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55% UNIVERSIDAD DE Cuenca  RESUMEN
==y

El presente estudio analizé los procesos de produccion en
restaurantes con base en herramientas “Lean” o “Filosofia
Esbelta”, eliminando operaciones que no agregan valor al producto terminado, tal
como lo realizan grandes industrias de manufactura mundial como Toyota o Intel. De
esta manera se optimizé uno de los mayores problemas dentro de los restaurantes,
que es la baja productividad y la deficiente administracion de los recursos

empresariales.

Se utilizaron herramientas de mejora continua, estandarizacion y control de calidad,
usando como unidad de analisis el restaurante “Come en Casa” de la ciudad de

Cuenca - Ecuador, se gener6 una guia “Lean” Gastronémico de siete desperdicios o

“Filosofia Esbelta” Gastrondmica de siete desperdicios, que al estar enfocada en procesos

es aplicable a diferentes empresas gastronomicas.

El resultado de este trabajo indica que es posible la aplicacion de “Filosofia Esbelta”
en procesos productivos gastronémicos, el uso de sus herramientas permitid una
reduccion del 12% de desperdicios sobre el producto terminado. Y dentro de procesos
administrativos el 26%, lo cual representa capital de ahorro diario para el negocio,

maximizando utilidades y minimizando costos y gastos.

Palabras claves: Esbelta, Costos, Gastos, Mejora, Negocio, Produccién, Proceso,

Solucién de problemas
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The present study analyzed the production processes in

restaurants based on "Lean" tools or Lean Philosophy,
eliminating operations that do not add value to the finished product, as done by large
global manufacturing industries such as Toyota or Intel. In this way, one of the biggest
problems within restaurants was optimized, which is low productivity and poor
management of business resources. Tools of continuous improvement, standardization
and quality control were used, using as a unit of analysis the restaurant "Come en
Casa" of the city of Cuenca - Ecuador, a Lean Gastronomic guide of seven wastes was
generated, which being focused on processes is applicable to different gastronomic

companies.

The result of this work indicates that it is possible to apply Lean in gastronomic
production processes, the use of its tools allowed an average reduction of 12% of waste
on the finished product, which represents daily saving capital for the business,

maximizing profits and minimizing costs and expenses.

Keywords: Lean. Costs. Expenses. Improvement. Business. Production. Process.
Troubleshooting
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INTRODUCCION

El presente trabajo de titulacion tiene como objetivo la introduccion en el area de
restauracion la “Filosofia Esbelta” en proceso de manufactura, con el fin de eliminar

desperdicios del proceso productivo, y beneficiar al negocio con mayor rentabilidad,
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E% UNIVERSIDAD DE Cuenca  determinando procesos claros y estandarizados, de esta
manera destacando en la industria de la restauracion
como un modelo de gestion exitoso.
El beneficio de su aplicacion proviene de la reduccidén de costos y gastos sobre el
producto terminado sin perjudicar la calidad del mismo. Esto quiere decir, que la
reduccion reside en eliminar sobreproduccion, un inventario justo a tiempo,
transporte, movimiento de productos y recursos y tiempos de espera. Este trabajo
demuestra como la implementacioén de una “Filosofia Esbelta” que esta enfocada en
manufactura puede ser también ajustada a la restauracion, siendo un modelo de
negocio estable y con bases solidas.
La importancia de la aplicaciéon de “Filosofia Esbelta” radica en que un negocio puede
ser exitoso y estable, estable cuando las cuentas a final del mes alcanzan para pagar
proveedores, recursos humanos, y servicios basicos, mientras que un negocio
exitoso genera rentabilidad, que permite el desarrollo del negocio. Como es el caso
de estudio, un negocio de 10 afios en el mercado, con un Unico punto de venta es
un claro ejemplo de que no solo basta tener talento en la cocina, también se debe
tener talento en el manejo del negocio y qué mejor forma de hacerlo adoptando una
“Filosofia Esbelta” con visidon constante a la mejora.
En el capitulo uno se abarcaran temas conceptuales que seran la base para entender
el significado “Filosofia Esbelta”, se realizara un repaso sobre la historia de “Filosofia
Esbelta”, se compara los negocios tradicionales contra el modelo “Filosofia Esbelta”
planteado. Se expondra también sobre sus herramientas como metodologia de
aplicacion de “Filosofia Esbelta” en el negocio de la restauracion, permitiendo la
eliminacién de desperdicios en los procesos.
En el capitulo dos se realizara el diagndéstico referente al estado actual de negocio,
analizando los objetivos, metas, valores, recursos, entorno y situacion economica,
para concluir con un FODA que defina al negocio, del cual se desprende ejes
estratégicos que se desarrollaran junto a los planes operativos, de este modo se
identificara las necesidades de mejora del negocio y se planteara la carta proyecto

para el inicio de la aplicacion de “Filosofia Esbelta” en el negocio.
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éé% UNIVERSIDAD DE CUENCA  POr Ultimo, en el capitulo tres se desarrollara el
-t levantamiento de los procesos, tanto administrativos

como operativos, de este modo se obtendra la linea de
partida para el posterior desarrollo de mejoras con las herramientas “Filosofia
Esbelta” que se adaptan al tipo de negocio estudiado. Es decir, aqui es cuando se
podra observar al “Filosofia Esbelta” en accion, cuando se aplica la mejora y se
evidencia la necesidad de la realizacién del estudio, aqui es donde la “Filosofia

Esbelta” demuestra su efectividad.

CAPITULO 1 “FILOSOFIA ESBELTA” (SISTEMA DE PRODUCCION TOYOTA)

1.1. Historia de la “Filosofia Esbelta”

En el pasado, las empresas que sufrian pérdidas en ventas, tenian una Unica
estrategia para reducir los precios de sus productos; bajar la calidad, siendo el cliente
el Unico afectado. Pero con el paso del tiempo, la aparicibn de competencia en el
mercado obligo a buscar una solucion mas eficiente. Tras analizar a profundidad la
situacion, se llego a la conclusion de que la reduccion de costos era la mejor opcion,

y es asi como nace la filosofia “Lean Company”. Esta filosofia tiene como base no
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E‘% UNIVERSIDAD DE CUENCA PErmitir gastos extras, mas que el que realmente genera
valor al producto, ademas de proporcionar un mejor nivel
de vida a sus trabajadores, haciéndolos mas
participativos y convirtiéndolos en el mayor activo de la empresa; de este modo el
crecimiento no sera de arriba hacia abajo, sino también de abajo hacia arriba. Con la
“Filosofia Esbelta”, se obtiene la “satisfaccidn de los directivos, con mayor tiempo para
pensar y planificar; como gerentes, pueden centrarse en lo importante en lugar de
resolver continuamente pequefios problemas; ademas de un mejor entendimiento del
porqué de las cosas” (Luis Socconini, 2019b).
Sakichi Toyoda naci6 en 1867 hijo de un carpintero pobre (Liker & Ross, 2019), era un
inventor nato quien tomaba lo que consideraba un problema y lo transformaba en una
solucién. A temprana edad not6 que en su pequefo pueblo las mujeres se quedaban
sin dedos por culpa de los telares manuales que se utilizaban para confeccionar ropa
para comercializar. Entonces lo que hizo fue modificarlo de modo que con ayuda de la
gravedad las tejedoras enviaran la lanzadera con el hilo de algodén hacia adelante y
hacia atras mediante un tejido de pedales. Es ahi donde nace su vocacion por
contribuir a la sociedad, considerado el padre de la revolucién industrial japonesa y

conocido también como el “Rey de los Inventores”.

La produccion Lean o produccion Esbelta, aparece a inicios del siglo XX, cuando los
sectores industriales sufren la conocida crisis de productores en masa. Esta crisis no solo
afect6 a la produccion masiva, sino también a la tecnologia del mercado, la economia a
escalay la flexibilidad ante la demanda. Esta crisis fue el resultado de un sistema de gestion
demasiado independiente, es decir, cada departamento o seccion se enfoca solamente en
sus labores, nunca se planteé un trabajo en equipo con un objetivo en comun. De este
modo, “los lotes y stock crecen y el ciclo de produccion se alarga, afectando asi a los

clientes tanto internos como externos” (Vargas Hernandez et al,, s. f.).

“En el afio de 1929, Estados Unidos tuvo una crisis de sobreproduccién, debido a un
mal calculo del consumo de la sociedad” (Crisis de hegemonia de Estados Unidos,
2007). Es por ello, que el sistema de produccion se tuvo que someter a cambios, con

lo que lograria simplificar la fabricacion, utilizando productos estandarizados y por
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& obteniendo evidentes beneficios de trabajo.

Después de la Segunda Guerra Mundial, se produjo una
expansion de empresas que producian en masa, basados en la politica
estadounidense argumentados por la estabilidad de sus mercados. Todo iba bien
hasta que en “los afios 60 del siglo pasado, el modelo empez6 a erosionarse, la
productividad disminuye y el capital fijo per capita empezoé a crecer; generando bajos

niveles de rentabilidad” (Rajadell Carreras & Sanchez Garcia, 2010).

Y es asi como a finales de 1949, las ventas de la empresa Toyota cayeron brutalmente,
obligando a la empresa a un despido masivo. “En 1950 el ingeniero japonés Eiji
Toyoda viajo a la planta Rouge de Ford por 3 meses, en Detroit. Ahi noto que el mayor
problema del sistema de produccion en masa americano era el despilfarro” (Womack
et al., 2017).

Después de la crisis en 1973 de petroleo, se impone el nuevo sistema de produccion
ajustada “Lean Manufacturing” que transformaria la economia mundial por completo,

siendo este el sustituto del sistema de produccién como se lo conocia.

El propdsito de Eiji con la “Filosofia Esbelta” elimina los procesos innecesarios en la
produccion, de este modo, los valores que no agregan al producto final se eliminaran,
de esta manera se llenaran las expectativas del cliente y la empresa se mantendra de
ser competitiva en el mercado. Gracias a la escasa materia prima energética mundial
los recursos humanos se volvieron el principal activo. La estandarizacion de trabajos
implicé una produccién esbelta, minima y flexible, destrozando por completo a los
estadounidenses en calidad quienes no reducen costos que no generan valor al
producto y destacandose en precios en el mercado, resumiendo asi a Toyota en el

mejor sistema de produccion en masa a nivel mundial.

1.2. Caracteristicas de Cultura de “Filosofia Esbelta”

Las caracteristicas principales de la “Filosofia Esbelta” es contribuir al desarrollo y
lograr mayor practicidad dentro de la empresa, sencillez en soluciones de problemas,
ademas de adelantarse a los problemas y principalmente ser respetuosos. Este Ultimo

término, el respeto es parte de los tres principios basicos de
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% UNIVERSIDAD DE CUenca  Filosofia  Esbelta”, que en concreto son: Respeto,
- Desperdicio y Mejora continua (Moreno Martin, 2012).
Ahora bien, dentro del respeto se debe considerar a los
Talento Humano como los mayores implicados, es por ello que una empresa con
caracteristicas de la “Filosofia Esbelta” debe considerar que el problema no son las
personas sino el sistema, puesto que ninguna persona trabaja queriendo errar, esto
genera una fuerte relacion de confianza entre, gerentes, supervisores y empleados,
de este modo las personas se convierten en el mayor activo de la empresa, es decir
el alma y corazon de la corporacion.
Por otro lado, el desperdicio es un factor extremadamente delicado dentro de la
empresa, como se conoce en la historia de la “Filosofia Esbelta”, este factor determina
el inicio de esta filosofia. Lo que se busca en los desperdicios es detectar y eliminar
valores que no aporten al producto final, es decir todos los gastos innecesarios. Es por
ello que el desperdicio se divide en tres términos japoneses: Muda, Mura y Muri como

muestra la figura #1. Figura 1 Muda, Mura y Muri.

50 © @% 0 00 00 ©
Muda: Lo que sobra Mura: Irregularidad Muri: Sobrecarga

Nota: Adaptada de Mufioz Machin 1., de Los tres enemigos de Lean: Muda, Mura, Muri,
2018 (http://www.osenseis.com/enemigos-lean-muda-mura-muri), Osenseis Lean. El
concepto Muda hace referencia a lo que sobra, lo que se desperdicia al no darle uso;
mura significa irregularidad, es decir, que no existe un flujo constante y controlado de
produccion, siendo a veces muy fuerte y en otras demasiado escaso. Y, por ultimo,
Muri quiere decir sobrecarga, donde el peso no se distribuye y genera dafios tanto a
nivel del personal como de la empresa (Shook & Marchwinski, 2014).
Para terminar, la mejora continua impulsa a las personas, quienes aportan con pasion
y energia, utilizando la fuerza y el cerebro para crear asi la inteligencia social, que es
la base de la cultura de la “Filosofia Esbelta”. Esto esta enlazado con la sencillez de
soluciones practicas de problemas, mediante la interrogacion de procesos y un analisis

detallado de causas raiz dan como resultado sostenibilidad corporativa.
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S 1.3. Fundamentos de Produccién bajo “Filosofia Esbelta”
1.3.1. Origen de Produccion de “Filosofia Esbelta”

El origen del término “Lean” remota en 1987 en el MIT (Massachusetts Institute of
Technology, Boston MA.) (Vallejo, 2015). La “Filosofia Esbelta” nace con un solo objetivo:
mejorar la productividad. Para ello necesita encontrar las herramientas adecuadas que
eliminen desperdicios y minimicen las operaciones, de tal modo que solo se realizan las
que generan valor al producto, dando como resultado el aumento de la satisfaccion del
cliente y el mantenimiento del margen de utilidad sin perjudicar a ninguna de las dos
partes.

Segun Liker se plantea una piramide con tres vértices, los vértices inferiores se ubican
costos y plazo (p.110, 2019). La “Filosofia Esbelta” o Lean busca mejorar en costos
para de este modo ser competitivos en el mercado, ademas de cumplir con plazos, es
decir eliminar desperdicios, sin perjudicar a la empresa. Lo que dard como resultado
calidad, que garantiza satisfaccion, siendo este el vértice superior de esta pequefa
jerarquia.

1.3.2. Diferencia entre Produccion Tradicional con “Filosofia Esbelta”.

El mismo equipo de MIT que bautizé a la “Filosofia Esbelta”, estudié el sistema de
produccién Toyota y lo comparé con la produccion en masa tradicional. Tal como se
detalla en la tabla #1, al crear un comparativa de esbelto contra tradicional, con la
implementacion de la “Filosofia Esbelta” se obtiene: esbeltez, agilidad, flexibilidad,
disciplina, facultamiento.

Tabla 1 Diferencias Produccion Tradicional, y “Filosofia Esbelta”.

Tradicional “Filosofia Esbelta”
Lote Numero alto Reducido, bajo
necesidad
Inventarios Grande Bajos
Tiempo de ciclo Largo Cortos
Uso de mano de obra directa Especializado Polivalencia
Toma de decisiones Gerente Personas en areas
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1.3.3. Panorama General de Herramientas de la “Filosofia
Esbelta”.

Lean o “Filosofia Esbelta” vela por mermar desperdicios, mejorar la calidad de los
productos y respuestas rapidas, de este modo, se genera satisfaccion tanto del mismo
cliente como de la empresa. Equilibrando el sistema productivo e implicando a las
personas a través de una cultura de mejoramiento (Luis Socconini, 2019a).

Existen 4 principios o 4P’s dentro de las herramientas de la “Filosofia Esbelta”, los cuales
se dividen en 14 fundamentos (Quijada, 2019) que se despliegan en la figura#

2, los fundamentos de la “Filosofia Esbelta” son la base del desarrollo de una cultura

organizacional esbelta.
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4P's

l

v

v

v

Filosofia

Procesos

Visién a largo
plazo

v

El proceso correcto producira
resultados correctos

v

Basar las decisiones
gerenciales en una
filosofia de largo plazo,
no detenerse en el
presente sino enfocarse
en el futuro, con bases
responsables y
sostenibles,

Crear un flujo de trabajo
que sea capaz de traer los
problemas a la superficie,
ademas de ligar procesos
con personas.

Utiliza sistemas pull desde
el cliente hasta la
produccion, es decir justo a
tiempo, siendo flexible a las
demandas de los clientes.
Consistentes de que se
debe producir lo que el
cliente quiere, cuando el
cliente quiere y del modo
que lo quiere.

Personas y Asociados

Solucion de Problemas

gente
A 4

Se agrega valor desarrollando a

Desarrollar lideres,
referentes de Lean y de
forma de trabajo,
impulsando a que las cosas
sean diferentes como
cultura organizacional.

La base de solucién de
problemas es el aprendizaje

¥

Ir y comprobarlo, asi se
entenderan mejor los
problemas y se
solucionaran certeramente.

Desarrollar personas que
sean capaces de
desarrollarse, compartiendo
los mismos valores e
incentivar el trabajo en
equipo.

Tomar decisiones
lentamente y por consenso,
para después
implementarlas
répidamente.

Estabilizar carga de trabajo.

Construir una cultura
encaminada a dejar de
arreglar problemas, si no
que ataque los problemas.

Las tareas estandarizadas
son la base de la mejora
continua y el
empoderamiento de los
empleados, es el inicio para
construir junto a los
trabajadores, supervisores,
gerentes, etc.

Usar controles visuales, asi
no se esconderan los
problemas y serd mas
sencillo notar fallos.

Respetar, desafiandose a
ser mejores, con el fin de
crecer fodos juntos.

Organizacion aprendiente,
con critica y mejora
continua

Hensei: Reconocer
errores y crear
soluciones.

Kaizen: Ver donde
se puede mejorar,
nada es tan perfecto
para no ser
mejorado.

Yokoten: Lecciones
aprendidas, capaces
—® de aprender de lo
que otros ya
aprendieron.

1.4. Herramientas de “Filosofia Esbelta” de Mejora

Las herramientas de la “Filosofia Esbelta” se utilizan para la implementacion de esbeltez en
procesos, abarcando todos los desperdicios a los que se somete un producto terminado, a
continuacion, se repasara todo el grupo de herramientas que comprende.

1.4.1. Planeacion, Estrategia y Desarrollo.
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E‘% UNIVERSIDAD DE CUENCa  Las estrategias de desarrollo son el punto de partida de la
“Filosofia Esbelta”, aqui se diagnostica a la empresa, se
fortalecen los valores, se desarrollan lideres y se cumple
metas.
Una de las principales herramientas es el denominado Hoshin Kanri, es decir, una
planeacion estratégica. Como ejemplo de su eficiencia recurrimos a su pionero:
“Toyota ha aplicado la gestidén al estilo Hoshin Kanri durante varias décadas” (Hutchins,
2016).
Esta herramienta es el Unico medio que comprobara si se tuvo éxito frente a la
competencia y si las metas fueron cumplidas. En él, se determinar4d un plan
estratégico, para el cual se requiere la participacion de los empleados, de este modo,
la lluvia de ideas hacia la mejora vendra de todas las areas, obteniendo un panorama
general hacia la mejora de la empresa.
A diferencia del sistema de produccion tradicional, en este punto de partida, todos
corremos hacia la misma meta, los objetivos seran individuales, por equipos y como
negocio, pero todos encaminados a un solo suefio, el cual sera planeado a conciencia,
con el fin de ser sostenibles y destruir muros dentro del mercado.
1.4.1.1. Objetivos o Suefo. Para determinar los objetivos principalmente se toma el
tiempo ya sean anuales, bimestrales, trimestrales o mensuales. Estos tienen que ser
medibles con valores numerosos. Los objetivos tienen que ser reales y alcanzables en
un determinado periodo de tiempo, el cual debe estar correlacionado con pequefios
objetivos que encaminan a la meta. Los logros vienen de la accién no de la esperanza
(Reyes, 2012).
1.4.1.2. Vision, Misidon y Valores. La vision, misién y valores son el credo y
fundamento de la empresa (Serrano, 2011). En resumen, la vision es el reflejo de la
institucion en las percepciones del entorno, es decir un suefio, la mision es el punto de
partida para poder alcanzar la visién, mientras que los valores son las creencias
compartidas del como actuar para ser parte de la organizacion en un mismo rumbo
(Equipo Vértice, 2007).
La vision debe tener un concepto que propicie valor, que sea noble e impulse a los

colaboradores y, por ultimo, debe tener probabilidad de éxito. De la mano viene la
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E‘% UNIVERSIDAD DE CUENCA Mision que configura el patron de conducta para poder
lograr la visién, es aqui donde se trabaja con clientes,

satisfaccion del mismo y diferencia sobre el mercado. Por

otro lado, los valores definen el como obrar, es decir las actitudes con la que los

colaboradores deben tener en su entorno social y las conductas corporativas que se

requieren para ser parte de la empresa.

1.4.1.3. Entender la Situacién. Para que una empresa se sienta competitiva en el

mercado debe considerar el entorno y las barreras de entrada, con una constante

filosofia de mejora. Es asi que es esencial rastrear los constantes cambios que nos

puedan afectar o beneficiar en el mercado.

1.4.1.3.1. Entorno Externo. Aqui se determinan las reglas de juego, sobre los

recursos que tenemos que interactuar que estan fuera de nuestro alcance, pero

tenemos que convivir con ellos. Es por esto que se analizan dmbitos, econdmicos,

politicos, legales, econémicos, tecnoldgicos, sociales y medioambientales.

1.4.1.3.2. Entorno Interno. Es puntual analizar como interactuamos con el mercado,

abarcando los puntos de interés, demanda, competencia e imagen. De este modo

determinamos nuestra posicion y evidenciamos las falacias comunes del entorno.

1.4.1.4. Fortalezas, Oportunidades, Debilidades y Amenazas (FODA). El analisis

de Fortalezas, Oportunidades, Debilidades y Amenazas, mas conocido como

“FODA”, es una herramienta que sirve para diagnosticar a las empresas o

negocios, con el fin de proveer direcciéon de trabajo en todos sus aspectos

(Diaz, 2005).

El mayor aporte de esta herramienta es que separa los elementos en: parte interna y parte

externa. Como se observa en la tabla #2, en la parte interna se ubica todo lo respecto a la

planificacion sobre el cual se ejerce control, es decir “fortalezas y debilidades”, en él se

compara los servicios tentativos y sustitutos. Mientras que en la parte externa se revelan

las

“oportunidades” que el mercado ofrece y las “amenazas” de la empresa, en este punto

la empresa ejerce poco control sobre el medio, por lo cual es un reto aprovechar las

oportunidades y minimizar las amenazas.

Tabla 2 Matriz de FODA, Factores Clave.
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Contexto Factores positivos Factores negativos
Interno Fortalezas Debilidades
Externo Oportunidades Amenazas

Nota: Dentro de la “Filosofia Esbelta® esta herramienta es de vital importancia ya que
presentara la realidad de la empresa sobre la cual podra trabajarse el Charter.

Adaptada de Diaz, L. F. Analisis y Planeamiento, 2005, EUNED.

1.4.2. Generacion de Estrategias.

Las estrategias son la base del proyecto, ya que estos seran los ejes sobre los que se
trabajaran los objetivos los cuales se respaldan de proyectos. Es por ello que se realiza

la Matriz FODA como muestra la tabla #3, aqui se conectan las caracteristicas de la
empresa para determinar los objetivos que nos permitirdn obtener los ejes estratégicos

del proyecto, conectando directamente con el Charter. Siendo esta una herramienta

gue nos permitira analizar profundamente los factores positivos o negativos del

sistema organizacional (Salazar, 2005).

Tabla 3 Matriz de cruce FODA.

Oportunidades - O Amenazas - A

Lista de oportunidades Lista de amenazas
Fortalezas — F Estrategias FO Estrategias FA
Lista de fortalezas Uso de fortalezas para tomar Usa fortalezas para

ventaja de las oportunidades evadir amenazas

Debilidades — D Estrategias DO Estrategias DA

Lista de debilidades Superar las debilidades Minimice debilidades y tomando
ventaja de las evite amenazas oportunidades
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éé% UNIVERSIDAD DE Cuenca Nota: La conexion de las caracteristicas de la empresa
-t son la base para el desarrollo del plan estratégico.
Adaptada de Dvoskin, R, Fundamentos de marketing,
2004, Ediciones Granica S.A.

1.4.3. Charter o Carta Proyecto.

Es un documento que dictamina el alcance del negocio, los objetivos, caso del negocio,
métricas, posible impacto y participantes del proyecto (Luis Socconini, 2019b). Es decir
gue se identifican los problemas, en que area y cuando comenzaron; posteriormente
se determina la magnitud del proyecto. Sirve como referencia de funciones, directrices
y responsabilidades que permitiran hacer el proyector realidad.

En este se visualizara lo que se desea cumplir con la implementacién de la “Filosofia
Esbelta”.

1.4.4. Planes Operativos.

Un plan general determina de manera concisa qué es lo que queremos lograr, para
condensar la informacion planeada se debe utilizar la matriz como se observa en la
tabla #4. Los objetivos tienen una estrecha relacion con la estrategia, ya que la
estrategia es la guia para saber como llegar a cumplirlos. A su vez, para alcanzar la
estrategia se requiere implementar tacticas, que son la formulacion de distintos
proyectos, cada proyecto estara asignado a personas especificas responsables de
cumplir con cada uno de los indicadores de desempefio, de esta manera se validara o
no el plan actual.

Como todo plan, este debe contar con un lider, es por ello que la magia de la “Filosofia
Esbelta” parte desde ahi: “Liderazgo”, solo por medio de un adecuado liderazgo se
puede desarrollar competencias necesarias dentro del talento humano de la
organizacion.

Existen tres tipos de Liderazgo de la “Filosofia Esbelta”, en primera instancia los
esenciales que se enfocan a la conciencia de recursos internos; los profesionales
como métodos de trabajo y, por ultimo, los técnicos propiamente desarrolladores de
métodos de la “Filosofia Esbelta”. Tabla 4 Matriz X.

Téctica

(Proyectos)
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Estrategias Vision X | Indicadores de | Personas
(Como llegar) (Queremos) desempefio (Relacion)
(Validar)
Objetivo
(Blancos)

Nota: Adaptada de Arce, J., Produccion Lean, el camino hacia la productividad [Clase].
Herramientas basicas de estrategia y desarrollo, Colombia, 2018,
(https://app.tutellus.com/cuaderno/produccion-lean-el-camino-hacia-la-
productividad16078)

Con esta matriz se obtiene los objetivos del negocio, en consecuencia, se obtienen
Planes Operativos con su respectivo cronograma de actividades, estos derivan de la
estrategia eje, acompafada del objetivo especifico y finalmente como resultado nos
otorga un objetivo general. Aqui se designan las areas responsables y los recursos
necesarios. Posteriormente se despliegan las actividades que permitiran cumplir el
objetivo del plan, con sus respectivas fechas y costo. Cabe recalcar que alguno de
estos planes operativos son parte de otros planes operativos que deben ser cumplidos
para completar su desarrollo.

1.5. Herramientas Siete Desperdicios de “Filosofia Esbelta”

Las herramientas de la “Filosofia Esbelta” fueron creadas con el unico fin de reducir
los problemas, dando la vuelta a las dificultades y mejorarlas. Eliminando la
concepcion de que las personas son el problema, puesto que las personas no buscan
errar, el problema nace del sistema. La filosofia y sus herramientas permiten enfocar
la energia hacia lo que hace dafio y convertirlo en una fortaleza (Garcia, 1997).

1.5.1. Estandarizacién (Mejora).

La estandarizacién permite la estabilidad dentro de los procesos internos, que, por

consiguiente, con su utilizacion se racionalizan y se simplifica el trabajo (Locher, 2017).
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==t

preguntas y problemas haciéndolo méas evidente tras el
analisis inicial.
1.5.1.1. Valor Agregado y Siete Desperdicios. Los productos terminados que llegan
al cliente son el compendio de valores que se agregan durante su elaboracion, pero
estos estan llenos de despilfarro, desperdicio o gasto. Taichi Ohno, el creador de la
“Filosofia Esbelta”, al hablar respecto a su empresa decia:
“La capacidad actual de nuestra empresa se puede definir como: el trabajo mas la
muda, es decir, el paso previo para implantar el Sistema de Produccién Toyota es
encontrar y eliminar todas las mudas que se encuentran en la organizacion, para
alcanzar un estandar de 0 defectos y 100% en la capacidad de nuestro trabajo”
(Barraza, 2007).
La meta es eliminar todas las operaciones que no agregan valor al producto o proceso,
asi como se observa en la figura #3, dando apertura a la posibilidad de mejora,
mediante la utilizacion de acciones correctivas y preventivas para lograr cierres de
problemas, ademas de escatimar gastos, mejorar calidad y eficiencia de la empresa
comprometida.

Figura 3 Desperdicios dentro de las Operaciones.

—

NO VALOR AGREGADO OQ Desperdicio iMejora!
=
S Menos
S
c
ldu— NE VA SIB LERD —— Racionalizacién
o NECESARIO
VALOR AGREGADO
DIRECTO — Estandarizacion

Es evidente que el desperdicio ocupa gran parte de la operacion, siendo el valor del

desperdicio mayor al valor que si compromete al producto, es asi como la “Filosofia
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profundizan en la tabla #5, los que se deben eliminar para la

mejora (Correa, 2007).

Tabla 5 Siete Desperdicios dentro de las Operaciones.

Sobreproduccion Hacer mas de lo que el cliente ha solicitado

Inventario Mas producto a la mano del que el cliente necesita
Transporte Mover el producto mas de lo que es necesario
Espera Cualquier momento en el que el valor no puede ser agregado

por causa del retraso.

Movimiento Cualquier movimiento extra del operador cuando él o ella esta
realizando una secuencia de trabajo

Sobre procesamiento Hacer mas cosas al producto de las que el cliente pidi6é

Correccién Cualquier cosa no “hecha bien a la primera” que requiera de trabajo o

inspeccion.

1.5.1.2. Separar, Situar, Suprimir, Estandarizar, Mejorar (5’S). Las 5’S marcan la
esencia de las verdaderas organizaciones mundiales, ya que el tener una empresa
limpia, ordenada y un grato ambiente de trabajo, dara como resultado una empresa
mas productiva. El comportamiento de las personas en una organizacion que practican

5’'S se desarrolla con preceptos detallados en la tabla #6.

Tabla 6 Descripcion de 5’s

Seiro Separar Determinar lo que no sirve de lo que si sirve
Seiton  Situar Ordenar, asignar un sitio
Seiso Suprimir Quitar lo que ensucia, eliminar lo que provoca deterioro
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Seiketsu Estandarizar Control visual, determinar anormalidades

Shitsuke Mejora Especializado en la mejora, mediante
auditorias, autocontrol y disciplina

Para lograr un proceso de 5’S de manera correcta se debe seguir una serie de pasos,
puesto que el objetivo de esta herramienta es una transformacién cultural, no solo
dentro de la empresa, sino personalmente en la vida diaria.

1.5.1.3. Trabajo Estandar. El trabajo estandarizado comprende la higiene y seguridad
laboral, la calidad, los costos y el cumplimiento de plazos, esto cumple un rol
fundamental en el proceso de la “Filosofia Esbelta”, ya que dirige un trabajo organizado
de la empresa.

Al hablar de seguridad nos referimos a los posibles riesgos laborales, poniendo en
marcha un plan cero accidentes. La calidad determinara las caracteristicas criticas de
productos o procesos, siendo asi cero defectos. Posteriormente, determinar plazos
estandarizados genera un ritmo de trabajo continuo, provocando cero desperdicios.
Por ultimo, el papel que juegan los costos dentro de los inventarios es minimo, creando
el concepto de cero sobrecostos (Arce, 2018).

1.5.2. Pull (Plazo).

La produccién ajustada se caracteriza esencialmente por la coordinacion y
sincronizacion de procesos con relacion al cliente, cumpliendo estandares de calidad,
en el momento justo y del modo que se precise. Para hacer esto posible, es necesario
determinar una linea de materiales, comunes requeridos por parte de proveedores
internos y externos; y los procesos de produccion de ensamble final (Arbds, 2012).
Hay que considerar que en la linea de produccion se debe establecer una
programacion de trabajo de acuerdo al momento y cantidad que se exija. Asi, empieza
el recorrido de la cadena de valor de inicio a fin, es decir desde el proveedor hasta

llegar al cliente, generando el proceso de arrastre conocido como pull.

30
DANIELA VALENTINA ORELLANA ORDONEZ



55‘% UNIVERSIDAD DE CUenCa  1-5:2.1. Value Stream Mapping (VSM) o Mapeo de Flujo
de Valor. El mapeo de flujo de valor engloba los procesos
para obtener un producto final, esta herramienta
cartografica permite visualizar las acciones realizadas, aqui se incluye la produccion y
gestion, aumentado asi la vision general de un producto para una posterior mejora de
procesos (50Minutos, 2017).
El VSM permite una vision tanto cualitativa como cuantitativa donde se determinan
proceso y tiempos requeridos, a mas de indicar donde se encuentran los desperdicios
y proporciona una guia hacia dénde queremos llegar, creando una ruta hacia la mejora
esperada.
Para su correcto desarrollo se necesita simplemente de un lapiz, un papel y un gran
equipo de trabajo, en el cual deberan estar presentes los lideres de areas, de este
modo se adhiere a la calidad, produccion, mantenimiento, logistica y operadores, es
decir, todas las personas que tienen contacto con el producto ya que con ellos se
obtendra mayor acercamiento del lugar donde suceden las cosas, manejando datos
reales. Hay que tomar en cuenta que todo lo que se trabaje sera en base al plan de
accion planteado en la herramienta Matriz X, con el fin de cumplir objetivos. Los pasos
para un correcto Mapa de Flujo de Valor es determinar que se va a dibujar, por lo
general este mapeo se realiza a procesos claves, en el caso de este estudio al ser un
restaurante se mapeara los productos mas vendidos y de mejor oferta, este proceso
se realiza con el fin de determinar un criterio, ya que se considera que los procesos
son relativamente iguales. Como se menciono anteriormente se requiere de un equipo
multidisciplinario para que el mapa cuente con un transito de procesos correcto.
Ahora bien, al dibujar el esquema se deben considerar que existen graficos propios de
la “Filosofia Esbelta” que permitiran a cualquiera entenderlo, nuevamente la “Filosofia
Esbelta” estandariza desde su corazon, asi como se detalle en la tabla #7. Tabla 7

Simbologia Basica VSM

31
DANIELA VALENTINA ORELLANA ORDONEZ



55% UNIVERSIDAD DE CUENCA
e
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Materiales A FC =H
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Mapa de flujo de valor £ O ~= ()

Nota: Adaptado de Rodriguez, T, Lean Manufacturing: Una filosofia de mejoramiento
continuo enfocada en el flujo de valor, 2018,
(https://www.slideserve.com/tiva/leanmanufacturing-unfilosof-a-de-mejoramiento-
continuo-enfocada-en-el-flujo-de-valor)

1.5.2.2. Supplier, Input, Process, Output, Customer (SIPOC) o Proveedores,
Entradas, Procesos, Salidas y Clientes. Esta técnica es conocida como un diagrama
de alto nivel, que consiste en un esquema que servira para visualizar los procesos de
manera mas sencilla y delimitar su alcance, a mas de ser una herramienta visual para
verificacion de eficiencia y flujo.

El resultado de un proceso se convierte en la entrada de otro y asi sucesivamente, de
tal manera que al final, podamos visualizar a la organizacibn como un conjunto de
procesos interrelacionada (Tovar, 2007), como se detalla en la tabla #8.

Tabla 8 Diagrama de SIPOC
Proveedor Insumos Proceso Salidas Cliente

S I P O C
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Supplier Input Process Output Customer

Nota: Adaptado de Tovar, A., CPIMC un modelo de administracién por procesos, 2007,
Panorama Editorial.

Este diagrama sirve para determinar la adaptabilidad de un nuevo proceso dentro de
la empresa. Como se visualiza en la figura 9, se divide la informacion en cinco casillas:
Proveedor, Insumos, Proceso, Salidas y Clientes. Lo primero a determinar sera el
proceso que se ejecutara; luego se describe los 5 0 6 pasos claves dentro del proceso,
una vez hecho esto, se describen las salidas del proceso, los cuales serian productos,
documento o cualquier informacion generada; seguido se hace referencia a los
usuarios siendo estos los clientes internos o externos; posterior se determinan las
entradas o insumos necesarios para el funcionamiento del proceso, y finalmente se
determinan que clientes o proveedores suministraran los insumos.

Gracias a este proceso se conoceran las actividades claves del flujo, los insumos
necesarios y de donde los obtendremos; ademas, localiza las salidas y los usuarios

implicados, haciendo mas sencillo definir las actividades mas efectivas.

1.5.3. Calidad (Origen).

Las herramientas de calidad se alimentan de diferentes graficos que representan el
comportamiento de un proceso, como ayuda de los graficos de control de calidad e la
tabla #9, se detectan antes los posibles errores, minimizando asi el tiempo de pérdida

de reajustar para eliminar defectos.

Tabla 9 Graficos para Control de Calidad.

Diagrama de flujo Actividades proceso productivo

Tormenta de ideas Informacién masiva
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..... TH:

==
Diagrama de Pareto Identificar elementos vitales y triviales
Hojas verificacion Mas informacion
Histograma Frecuencia fenbmeno

Nota: Adaptado de Locher, D, Lean office: Metodologia Lean en servicios generales,
comerciales y administrativos, 2017, Profit Editorial.

1.5.3.1. Control Estadistico de Procesos (CEP). El Control Estadistico de Procesos
es una herramienta de mejora continua basica, que sirve para medir la variabilidad
mediante sefiales fuera de la gréfica de control con ayuda de la estadistica, con el fin
de mejorar el rendimiento de los procesos. Es por esto, que el objetivo de CEP es
tener operadores entrenados para evitar desperdicio y con responsabilidad para no
perder el tiempo, de esta manera, dara como resultado el éxito de los procesos y el
consiguiente beneficio para el negocio. Esta herramienta mejora la productividad,
previene defectos, evita ajustes innecesarios, genera una base de datos de procesos,
mide capacidad y ayuda a la correcta toma de decisiones, ademas de mejorar el
conocimiento y entendimiento de procesos.

La variabilidad nace de la teoria de la causalidad, la cual predica que todo efecto parte
de una causa y todo defecto también. Tomando en cuenta que la industria de la
restauracion es muy variable por épocas de afo, promociones, moda o simple
curiosidad, se considera una problematica que debe reducirse o ser prevenida. Es asi,
gue para controlar la variabilidad se debe conocer las formas de medicion y los limites
gue el negocio puede soportar, para mantener el punto de equilibrio.

Existen dos tipos de causas de variabilidad, las comunes son un tipo de variabilidad

aleatoria dada por elementos de dificil identificacion, las especiales se las conoce
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-t identificar, corregir, mejorar y eliminar (Vazquez & Ortiz,
2005). Es importante considerar que todos los procesos
tienen variacion asi que CEP es la herramienta indicada para mantener un flujo
correcto.

1.5.3.2. Voice of the Customer (VOC) — Critical to Quality (CTQ). Para saber que
quieren nuestros clientes, sean estos internos o externos es esencial hablar con ellos
y conocer sus expectativas, ya que nunca sabemos todo lo que piensan si no nos
interesamos en hacerlo, es decir ir al Gemba. A este proceso se lo conoce como Voice
of the Customer o traducido al espafiol Voz del cliente (VOC). En concreto, es la
expresion o caracteristicas especiales que busca un cliente sobre un producto. Pero
en base a la interpretacién del cliente sobre algin producto o servicio no se puede
disefiar algo que lo satisfaga, puesto que las caracteristicas objetivas como: bueno,
bonito y barato, realmente no dicen mucho, ya que estas suelen ser muy subjetivas
dependiendo de las paradojas personales. Es por ello que la “Filosofia Esbelta”
presenta una herramienta que permite traducir la voz en algo medible y accionable.
Critical to Quality (CTQ). Permitiendo asi trabajar con caracteristicas cuantificables.
Considerando que una caracteristica puede tener muchas interpretaciones que
pueden medirse de diferentes maneras. Es por ello que para conseguirlas se recurre
a encuestas, interrogaciones, grupos focales, etc.

Esta herramienta permitira mejorar la calidad y satisfacer al consumidor sin invertir en
acciones al azar.

1.5.3.3. Respuesta rapida: Planear, Hacer, Verificar, Actuar (PHVA). La utilizacion
de PHVA o también conocidas como Quick Actions, promueve la accion ante diversas
situaciones, como explica la tabla #10, es importante como guia principal para el
disefio e implementacion eficiente y eficaz de un modelo de competencias para el

mejoramiento de procesos (Ariza, 2006).

Tabla 10 Desglose de PHVA.
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P o Planear

Consiste en la reunion del equipo y lideres que plantean una
estrategia. En ella se engloban los insumos, es decir los recursos
humanos que estaran implicados en este proceso y las salidas que
hacen referencia a la formacion que tendran los recursos humanos
para poder cumplir con el proyecto.

H o Hacer

Sera donde se determinen los pasos, criterios y mecanismos de
solucion de problemas, es este se reuniran las diferentes posturas
y se determinard el accionar ante dicha situacién

V o Verificar

Se encarga de comprobar el cumplimiento de indicadores, tareas y
si efectivamente se solucionan problemas. En este punto podremos
saber si la idea planteada da los resultados esperados

A o Actuar

Tiene como objetivo el tomar el pasado como ensefianza para poder
avanzar hacia el futuro, aprender de los errores y evitar que se
repitan.

1.5.4. Personas

Uno de los pilares claves de la “Filosofia Esbelta” son las personas, ya que para un

desarrollo correcto de la “Filosofia Esbelta” es necesario el correcto trato humano,

puesto que de aqui se parte hacia la busqueda de sugerencias para la mejora, es de

vital importancia infundir respeto y dar reconocimientos de sus éxitos, puesto que el

éxito de uno es el éxito de todos. Segun José Moyano Fuentes y Pedro Martinez

Jurado, en su libro Determinantes de la competitividad de los concesionarios de

automocion en Espafia sefiala que: las personas conforman el aglutinante que

mantienen unidas a todas las dimensiones de la “Filosofia Esbelta”. (Fuente & Martinez

Jurado, 2012). Es por lo que los cambios culturales y la implicacion de las personas

en la empresa son cruciales para el éxito corporativo.
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-t Unidad Auténoma de Produccién es un grupo o grupos
dentro de la empresa que dispondra los recursos
materiales y humanos para satisfacer la Calidad, Costo, Entregas y Personas (QCDP)
(LeanSis Productividad, 2017). Es decir, se crean equipos de trabajo de nivel
jerérquico que estéa bajo la disposicién de un lider, quien asignara a sus inferiores las
herramientas y el soporte necesario para el cumplimiento de metas por &rea funcional.
En este punto el objetivo es que, con el tiempo, el equipo se vuelva autbnomo y se
obtenga crecimiento en conjunto, mas no solo del lider, como consecuencia mayor
empoderamiento del equipo, haciendo que la responsabilidad del equipo crezca,
mientras que se delega la responsabilidad de las decisiones, por lo que el lider
disminuye su carga laboral, para ello se debe considerar los ejes de éxito que se
exhibe en la tabla#ll. Con esto, los resultados engloban todo lo referente a la
motivacion e implicacion de las personas, las respuestas rapidas, mayor cantidad de
sugerencias, lecciones aprendidas y mejora continua por parte de todos los
componentes de la empresa.

Tabla 11 Ejes para el Exito de Grupos de Trabajo.

Condiciones de Se trabajaran con mayor eficiencia con apoyo de 5’s
Trabajo

Estandarizacion Utilizacion de herramientas estandar

Profesionalismo Ira de la mano con un entrenamiento de estandarizaciéon
Condiciones de Engloban la Filosofia Toyota, con todas sus bases

Equipo culturales

Calidad Para lo cual se emplea las herramientas de Control

Estadistico de Procesos (CEP) y Solucién de Problemas
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Flujo Presencia de Tarjetas Visuales (Kanban) y Mapeo de Flujo
de Valor (VSM)

Control de Costos Bajo un presupuesto

En este capitulo se abordd la conceptualizacion de la “Filosofia Esbelta” y las
herramientas que se utilizaran dentro del caso de estudio “Come en Casa”, siendo este
el punto de partida para el diagndstico del capitulo 2. Aqui se utilizaran los
fundamentos de la “Filosofia Esbelta” para crear planes estratégicos con visién a la

mejora y sembrando en los procesos la cultura de siete desperdicios.

CAPITULO 2: DIAGNOSTICO DE LEAN GASTRONOMICO O “FILOSOFIA
ESBELTA” GASTRONOMICA 7 DESPERDICIOS CON MIRA HACIA LA MEJORA.

En este capitulo se realiza un diagndstico sobre el estado actual del negocio y se
determina las herramientas a usar para la mejora de sus procesos y convertirlos en
mas esbeltos, tomando en cuenta el departamento administrativo y operativo del
negocio.

2.1. Contexto de la Investigacién

El caso de estudio que se utilizara para la investigacion es “Come en Casa”, esta es
es el restaurante, ubicado en Remigio Crespo Toral 2-127 y Juan liiguez, sector
Remigio Crespo. Es una empresa dedicada a la venta de almuerzos, viandas y servicio
de catering para eventos y empresas. Cuenta con 10 afios en el mercado y su
propésito es brindar a sus clientes a una amplia variedad de platos caseros, sanos y
nutritivos. Toda la comida es elaborada en el dia con productos frescos, asegurandose
gue lleguen en perfectas condiciones al plato del cliente. Este negocio nace en el afio

2010, con sus fundadores Diego Dominguez y Cristina Duran estuvieron a cargo de la
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% po los hermanos Pedro y Christian Aguilar, jévenes
emprendedores que tomaron las riendas del negocio con
ventas promedio anuales de $300 000.

2.2. “Filosofia Esbelta” dentro de la Empresa

Tras realizar una vision paisaje de “Come en Casa”, se pudo determinar que no existia
una cultura organizacional similar o parecida a la “Filosofia Esbelta”, ellos se
manejaban en su mayoria empiricamente y sin conocimientos administrativos. Los
procesos no eran controlados, no existian inventarios ni estandarizacién tanto en
cocina como en barra, no se trabajaba con proveedores, la cocina no tenia un disefio
que permita movimientos necesarios, etc. Pero, sobre todo, las ventas y la produccion
no tenian valor de costos sobre gastos, lo cual implica una incertidumbre mensual
sobre los resultados de utilidades y la supervivencia del negocio en el mercado.

2.3. Guia Operativa de Estrategia y Desarrollo

Antes de desarrollar un plan Charter, es necesario realizar cinco pasos importantes:
buscar un suefio, donde se determinara el objetivo del proyecto; seguido el que
acciones tomar, aqui se definird como actuara la gente para poder cumplir con el
objetivo; después se entiende la situaciones, es decir, se analizan los entornos y se
enfoca en la expectativa de la gerencia sobre lo que se quiere lograr; continda con un
FODA donde se analiza el estado de la empresa; y por ultimo, tras analizar todo lo
anterior se plantean las estrategias para cumplir con el objetivo. Los pasos se detallan
en la figura #4.

Figura 4 Cinco Pasos del Charter.
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BUSCAR UN SUENO Situacion Econdmica, Social,

¢ Qué queremos ser? Tributaria.. Cruzar FODA
Objetivo Expectativa de Gerencia Generacion de Estrategias

WS
| ) )
«U N ~ \_/

QUE HACER?
COMO DEBE ACTUAR LA GENTE?  Definir Fortalezas, debilidades,
Definicién de Misién, Vision y oportunidades y amenazas
Valores

2.3.1. Buscar un suefio y ¢Qué hacer y como actuar?.

Para determinar un suefio es necesario hacer una contextualizacién, como se habla
en el capitulo anterior es necesario determinar algo alcanzable, considerando que hay
gue seguir un camino para conseguirlo y una forma para hacerlo.

2.3.1.1. Vision y Misién Existentes vs. Actuales. Es importante recalcar que la
mision y vision de la empresa “Come en Casa’ es escrita hace 10 afios, los
colaboradores del negocio no conocian de su existencia y los propietarios la habian
traspapelado y por lo tanto olvidado, haciéndola irrelevante. Es por ello que la mision
y la vision no tenian correspondencia para las actuales condiciones de la organizacion.
La vision a breves rasgos indica el suefio al cual se desea llegar en cierto plazo. Tal
es el caso de “Come en Casa” que determind su visidbn hace 10 afios como se

manifiesta en la figura #5.
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Figura 5 Vision, Suefio Existente

“El Restaurante y servicio de viandas Come en Ci asc( para el aito 2024 sya' reconocida }
2Ce ientes excelencia, eficacia, rapi miay calidad en los

i aprovechando sus oportunidades y convirtiendo sus amenazas en desafios.”

Nota: Recopilada de plan de negocio de “Come en Casa”, 2010.

En donde se espera la proeza que después de 14 afos, es decir en el 2024, seran
reconocidos como pioneros en servicios alimenticios. Pero como bien sabemos es
dificil auto determinarse como pioneros en algo y menos aun si hablamos de cocina
casera. Seguido de muchas palabras redundantes que no generan una vision real al
compromiso determinado en primera instancia, es por ello que se realiza una
reestructuracion de la misma, tomando los puntos claves, como se redacta en la figura
#6. El suefio debe expresar lo que se desea, considerar una situacion inexistente pero
alcanzable a mediano plazo, es decir 5 afios, que sea corta y facil de recordar, clara,

realista y medible.

Figura 6 Vision, Suefio Nuevo y Alcanzable.
Expandir el negocio con varias sucursales en la region, enfocando

productos de alta calidad, promoviendo el turismo, la satisfaccion de

nuestros colaboradores.

Nota: Realizada por Lideres Funcionales “Come en Casa”, 2020.
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R

muy extensa y sin mucho que decir, tomando términos
repetitivos que no representan nada a sus colaboradores,
como se encuentra en la figura #7, en su mision no existe un eje ni un objetivo claro.

Figura 7 Misidn, Objetivos Existentes

“Come en Casa, bu i : i necesidades y expectativas de
sus clientes medi la oferta de alimentacion cacera, saludable y exquisifu, rapidez y eficacia

i en su entrega y calidad en su_servicio o variedad de menis

LTy

e, limpia

Nota: Recopilada de plan de negocio de “Come en Casa”, 2010.

Luego de escoger nuevamente los términos clave se determind una nueva misién, a
esta mision se le agreg6 también la permanencia del negocio, que sera la palanca
para cumplir con la vision en cuanto a la apertura de sucursales, plasmando la nueva
mision como en la figura #8.

Los objetivos deben contener los propdsitos y actividades de la empresa, sustenta la
forma en la que se alcanzard la visién, es facil de entender y contiene una promesa
hacia los clientes y accionistas.

Figura 8 Misién, Objetivos Nuevos.

Ofertar gran variedad de menus cuidadosamente elaborados,
basados en una adecuada nutricion casera en locales limpios y

elegantes de acuerdo a los estandares de calidad, que garanticen

la permanencia del negocio.

Nota: Realizada por Lideres Funcionales “Come en Casa”, 2020.

2.3.1.2. Valores Existentes vs. Actuales. La pregunta que nos hacemos para

determinar los valores de una empresa es ¢ Para qué sirven? Pues los valores son la
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- por que estas no son nimeros sino cualidades, entonces
el tener los valores claros dentro de la empresa nos
permitira determinar que colaboradores queremos que formen parte de nuestro
equipo.
Los valores de “Come en Casa” se crearon con el precepto “mas es mejor”. Por lo que
se colocan cualidades como valores, asi como se manifiesta en la figura #9, donde se
discierne entre valores y sinbnimos de los mismos.

Figura 9 Palabras Claves de los Valores de la Empresa

m ?‘\"TI ‘?ALIDAD R APFD::Z

i g
B A A, AR s Stk Sy, A SRS

."spi;x\mgma.
| TRABAJO EN EQUIPO CREATIVIDAD
! ALEGRIA SOMPANERISMO

Nota: Recopilada de plan de negocio de “Come en Casa”, 2010.

Es asi que se determinaron cuatro valores claves que permitiran llevar al negocio hacia
las metas planteadas, abarcando por supuesto las cualidades que estos engloban, tal
como se describe en la figura #10, estos seran los indicadores de personas que forman
el negocio.

Figura 10 Palabras Claves de los Valores de la Empresa
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Nota: Realizada por Lideres Funcionales “Come en Casa”, 2020.

2.3.1.3. Objetivos Existentes. Dentro de la “Filosofia Esbelta” sabemos que los
objetivos van en base a la mision y vision, es por ello por lo que para considerar un
objetivo general y convertirlo en estratégico se necesita pasar por varios filtros que nos
permitan plantear una realidad del negocio. Pero a breves rasgos los objetivos
existentes en “Come en Casa” globalizan las expectativas de sus propietarios, lo que
quiere decir que esta prevalecera desde el inicio hasta el fin del negocio, asi como se
manifiesta en la figura #11, el cual se mantienen siendo el fundamento y base de la

construccién del negocio

Figura 11 Objetivos Existentes

44
DANIELA VALENTINA ORELLANA ORDONEZ



AE% UNIVERSIDAD DE CUENCA

-----------

“Come en Casz, tiene como objetivo primordial brindsr & sus clisntes excelencia en siss productes alimenticos, |
agilidad en Ja entregs de Jos mismos; conrando con un pessoral altamente capscriade, cptista, con
conocitnientos en relaciones hnmanas y responssbilicad laboral

Nota: Recopilada de plan de negocio de “Come en Casa”, 2010.

2.3.1.4. Estructura Organizacional. Al ser un negocio con una estructura tan corta
no cuentan con un organigrama, solo se manejan por costumbre. Al ser un proyecto
con una duracion de 6 meses existen cambios con los que hay que lidiar y tomarlos
como oportunidades, dentro de los planes operativos que se detallardn posteriormente
se incrementé una nueva oferta de valor, donde surge la necesidad de nuevos
recursos humanos y también dentro de las areas funcionales surge el abandono del
Sous Chef, lo que nos lleva a realizar cambio inmediato en el organigrama de la
empresa, en la figura #12 se detalla las posiciones en la empresa y sus
responsabilidades.

El departamento amarillo estd compuesto por el area administrativa del negocio del
cual se determina a dos elementos fundamentales para el proyecto: Pedro Xavier
Aguilar Sponsor, Paula Trujillo como Lider Funcional. El azul representa el staff de la
organizacion, es decir los colaboradores, pero no parte de la empresa, siendo asi Juan
Pablo Andrade contador y lider Funcional, Daniela Orellana Consultora “Filosofia
Esbelta”. Por ultimo, el area verde representa a la cocina, el motor de produccién, con Xavier

Serrano de Lider Funcional.

Figura 12 Organigrama de “Come en Casa” y la Sanducheria del Chic.
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Nota: Realizada por Lideres Funcionales “Come en Casa”, 2020.

Gerente Ejecutivo: Responsable de desarrollo de ideas, distribucion de recursos
econdémicos, entrega de viandas

Supervisora de desarrollo de ventas: Responsable de servicio al cliente, manejo de
proveedores y compras. Archiva facturas y envia al area de contaduria. Coordinar las
comandas segun areas de produccién. Realiza la preparacion de productos de
cafeteria. Limpieza de area.

Contador: Desarrollar y mantener el conocimiento del area financiera. Aplica, maneja
e interpreta la contabilidad del negocio. Produce informes para la gerencia y para
terceros que sirvan para la toma de decisiones. Manejo de recursos humanos
Consultora de “Filosofia Esbelta”: Desarrollar planes hacia la mejora que permitan
maximizar utilidades y bajar costos. Eliminar las actividades que no generen valor
afiadido. Introducir la flexibilidad necesaria para que se alcance la produccion
eliminando los desperdicios en forma de stock o produccion excesiva.

Estandariza areas funcionales.
Jefe de cocina: Dirigir al personal y coordinar las comandas. Supervisar y ser parte

de la preparacion de platillos. Determinar la lista de compras segun la necesidad de

produccion e inventario. Limpieza de areas
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-t Organizar a todo el equipo de trabajo y su operacion diaria.
Limpieza de area

Saucier: Es responsable de diferentes tareas en la cocina, como sazonar los alimentos,
preparar salsas

Recepcidn de Materia Prima: Responsable de recepcion de alimentos. Control de calidad
de insumos segun requerimientos de la lista de compras

Ensaladero: Elaboracion de ensaladas, correcta rotacion de productos, correcto control de
calidad de insumos. Limpieza de area

Bebidas: Elaboracion de bebidas, correcta rotacion de productos, correcto control de
calidad de insumos y limpieza de area.

Supervisor de packaging: Se encarga del correcto envio de productos terminados en
servicio de viandas

Jefe de Sanducheria: Dirigir al personal de Sangucheria y coordinar las comadronas

de comida. Supervisar la preparacion y cocinado de la comida ademas de ser parte de

su preparacion. Determina la lista de compras segun la necesidad de produccion.
Limpieza de area

Sous Chef de Sanducheria: Es el segundo cocinero y asiste al jefe de cocina.

Organizar mise en place y su operacion diaria. Limpieza de area

2.3.2. Entender la Situacion.

Antes de realizar planes de accion se debe entender el espacio en los que se
desarrolla el negocio, desde lo mas macro con el entorno externo y lo micro con el
entorno interno, es aqui donde se evalla y de determina la direccién de le empresa.
2.3.2.1. Entorno Externo

También conocido como macro entorno, analiza la situacién global donde el negocio

se desarrolla, estos factores afectan al negocio indirectamente, es decir situaciones
externas que generan peso al momento de definir estrategias.

2.3.2.1.1. Factores Politicos. Dentro del analisis politico se determin6 que el estado

de excepcién en el Ecuador se amplié tomando como punto de partida el 15 de junio

del 2020 segun el Decreto ejecutivo 1074 (Teran, 2020a). Crisis sanitaria mundial

decretada por la Organizacion Mundial de la Salud (OMS, 2020). Oleada de casos de
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- 2020). Préximas elecciones electorales con 24 nombres
como precandidatos para la presidencia (Paguay, 2020).
Eliminacion de empresas publicas como estrategia de reduccién del sector publico (El
Universo, 2020b).

2.3.2.1.2. Factores Legales. Ley de Apoyo Humanitario publicado en el Registro
Oficial (Teran, 2020b), haciendo énfasis en la reduccién de jornada laboral y acuerdos
empleador trabajador, despidos de fuerza mayor, nuevos emprendimientos y
suspension de desahucio en arriendo. Posible incremento del IVA al 14% (EIl Universo,
2020c)

2.3.2.1.3. Factores Economicos. La tasa de empleo adecuado fue de 38,8%, el
desempleo cerr6 en 3,8%, el subempleo en 17,8%, otro empleo no pleno en 28%, y el
empleo no remunerado registro el 10,9% (ENEMDU, 2019). El Producto Interno Bruto
(PIB) para el afio 2020 presenta un decrecimiento interanual que se encuentra en un
rango comprendido entre -7,3% (USD 66.678 millones en valores constantes) y -9,6%
(USD 65.015 millones) (Banco Central del Ecuador, 2020). Refinanciamiento de pagos
hipotecarios que no han sido cancelados durante emergencia por Covid-19 (Wated,
2020).

2.3.2.1.4. Factores Sociales. Aumento de compromiso sobre alimentacion saludable
(Gavilanes, 2020). Incremento de personas solteras y sin hijos, lo cual involucra
consumo de productos individuales (Velazquez, 2019).

2.3.2.1.5. Factores Tecnoldgicos. Se vuelve fundamental estar en redes sociales o
medios digitales con ventas online sin contacto fisico (Agencia NotiPress, 2020) Solo
16,6 % de hogares rurales del Ecuador tiene acceso a internet fijo, comparado con la
media a nivel pais que es de 37,2 %. Hay una brecha de 20,6 % para la zona rural. En
el caso de acceso a Internet fijo, el servicio se incremento 3.04 % a nivel pais. El 81 %
consume internet en celular mediante plan de datos, 79 % internet en celular a través
de wifi, 60,7 % consume ademas televisibn paga, 51,5 % Netflix y 12% otras
plataformas como Spotify, IPTV, HBO (INEC, 2019).
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- bolsas plasticas (Alarcon, 2020). Reducir el consumo
de plasticos o utilizar los que sean eco amigables (El

Universo, 2020a). Aumento de consumo de alimentos organicos (Sanchez, 2017).
Packaging ecoldgico (Zorrilla, 2020).
2.3.2.2. Entorno Interno
El andlisis de Entorno Interno se enfoca en el sector industrial, aqui se segmenta el
mercado Yy los clientes potenciales a los que se dirige en el negocio, de este modo
definir los posibles ingresos econdmicos y determinar la participacion en el mercado
del negocio.
2.3.2.2.1. Andlisis de Demanda. El comportamiento de los compradores determina
hacia donde se dirigira nuestro negocio y crea la relaciébn de producto-mercado
(Talaya, 2008). Es decir que el andlisis de la demanda permitird conocer los deseos
y necesidades por satisfacer de ambos sectores en relacion con factores explorados.
Esto con el fin de determinar las sucesivas del negocio frente a la competencia y los
consumidores.
2.3.2.2.1.1. Segmentacién de Mercado. Aqui se subdivide al mercado en grupos
homogéneos de consumidores segun sus necesidades de compras, es una variable
importante para la implantacion de las estrategias (David, 2003).
2.3.2.2.1.1.1. Geograficamente. “Come en Casa” esta ubicado en una zona estratégica,
en la provincia del Azuay ubicada al sur del Ecuador, en el cantén Cuenca, especificamente
en las calles Remigio Crespo Toral 2-127 y Juan Ifiiguez, ubicacion que contribuye a
desarrollo de la empresa, por ser una zona comercial privilegiada y clave para
esparcimiento de envios a domicilio.
2.3.2.2.1.1.2. Demografia. El segmento seleccionado toma de referencia a hombres y
mujeres desde los 15 a 70 afios de edad, con ingresos del Quintil 3 'y 4 es decir,
ingresos medio alto y alto, lo que representa un 47,74 % de la poblacién.
2.3.2.2.1.1.3. Conductual. El cliente busca comodidad, tanto como para él como para su
familia, pero también deben tener capacidad adquisitiva, siendo este un servicio de
“lujo”, lo cual genera también estatus y realizacion personal. Se debe explotar clientes

mediante estrategia publicitaria y posicionamiento en el mercado lo que lo hara aun
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-t variedad de productos, rotativos y saludables que resalta
el profesionalismo del negocio.

2.3.2.2.1.1.4. Psicogréafico. Personas con poca disponibilidad de tiempo adaptadas a las
nuevas tendencias alimenticias que buscan comodidad y buena comida.

2.3.2.2.1.2. Analisis de Mercado. Este punto es la base para elegir los territorios en
el que se concentrard el esfuerzo de la empresa. (Brown, 1955) Se realiza un
escrutinio de mercado con el fin de decidir con exactitud a qué segmento se dirige y
cudles son sus expectativas segun al grupo que pertenecen.

2.3.2.2.1.2.1. Mercado Total. "Come en Casa" busca la segmentacion dirigida a
familias y personas con escasez de tiempo, que buscan satisfacer su necesidad de
alimentarse, enfocando los recursos a estos grupos de manera adecuada. Se procede
a segmentar la poblacion como muestra la tabla #12, se toma a 505,585 habitantes
del canton Cuenca de la provincia del Azuay, de la zona urbana como referencia. La
mayor cantidad de poblacién de la provincia del Azuay esta entre los 15-29 afios que
representan 44%, seguido de 30-49 afios con 37% y 50-69 afios son solo el 19%. El
estandar de edad para el consumo es desde los 15 afios hasta los 70 por la capacidad

adquisitiva para ser usuarios del producto.

Tabla 12 Usuarios de entre 15 a 70 afios de la Ciudad de Cuenca (Azuay-Ecuador).

Poblacion Urbana de la Ciudad de Cuenca (Azuay-Ecuador)

Total 226 505 100%
15-19 afios 33 093 15%
20-24 afos 34 094 15%
25-29 afios 31 341 14%
30-34 afios 25903 11%
35-39 afios 21 828 10%
40-44 afos 19 075 8%
45-49 afos 17 761 8%
50-54 afios 14 841 7%
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55-59 afos 11 956 5%
60-64 afios 9 383 4%
65-69 afos 7 230 3%

Nota: Adaptada de INEC, I. N. de E., Poblacién y Demografia. Instituto Nacional de
Estadistica y Censos, 2010, (https://www.ecuadorencifras.gob.ec/censo-de-
poblaciony-vivienda)

El mercado total de “Come en Casa” corresponde a la zona urbana de la ciudad
Cuenca, provincia del Azuay- Ecuador, en la tabla #13 se denomina que estandar de
edad para el consumo de “Come en Casa” es desde 15 a 70 anos, este cliente se
define por el poder adquisitivo para ser usuarios del producto.

Tabla 13 Mercado Total

Poblacién Urbana de la Ciudad
de Cuenca (Azuay-Ecuador)

Pals Ecuador
Provincia Azuay
Habitantes 505 585
Cantén Cuenca
Zona Urbano

Nota: Adaptada de INEC, I. N. de E., Poblacién y Demografia. Instituto Nacional de
Estadistica y Censos, 2010, (https://www.ecuadorencifras.gob.ec/censo-de-

poblaciony-vivienda)

2.3.2.2.1.2.2. Mercado Objetivo. El mercado objetivo se baso en el nivel economico
medio alto y alto, es decir el tercer y cuarto quintil, el cual en la ciudad de Cuenca
representa el 47,11% de la poblacion, asi como indica la tabla #14; estos productos
estan disefiados para ser consumido en cualquier momento del dia, que cumplan con
caracteristicas altas de calidad, saludables y comodos confeccionado por

profesionales y conocedores del area nutricional.
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Total 163 699 100%
Quintil 3 69 735 20,07%
Quintil 4 93 964 27,04%

Nota: Adaptada de INEC, I. N. de E., Poblacién y Demografia. Instituto Nacional de
Estadistica y Censos, 2010, (https://www.ecuadorencifras.gob.ec/censo-de-

poblaciony-vivienda)

2.3.2.2.1.2.3. Mercado Meta. El mercado que alcanzo va enfocado a personas con
poca disponibilidad de tiempo y que cuiden su dieta diaria, esto ocurre porque dedican
tiempo a diversas actividades donde pasan a segundo plano su salud, pero
positivamente su nivel adquisitivo crece. Segun encuestas realizadas por el Ministerio
de Salud en el afio 2011, existen 4 '876.076 de habitantes considerados adultos desde
los 20 afios tienen desérdenes alimenticios debido a la mala alimentacién. Pero segun
el INEC ha llegado a un consenso de los ingresos donde se crea el término “quintil” el
cual el refiere a los porcentajes del total de ingresos que percibe cada 20% los
hogares: asi el quintil 1 corresponde al 20% de los hogares de mas bajos ingresos, y
el quintil 5 a aquel 20% de mas altos ingresos. El volumen de ventas que “Come en
Casa” abarca es el de 1,3% en este grupo. Al ponerlo en formula se obtienen los
resultados de la tabla #15. Siendo asi el nUumero de compradores del producto y
servicio “Come en Casa” de 426 804 clientes potenciales, a un precio promedio de
venta segun el sector de mercado de $4,00, con un consumo anual de 0,013 productos

por habitantes, el mercado meta es de 25 608 habitantes.

Tabla 15 Mercado Meta
Quintil 163 699 47, 74%

Edad 226 505 44,80%
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Tasa de empleo 36 600 61,1,%

Nota: Adaptada de INEC, I. N. de E., Poblacién y Demografia. Instituto Nacional de
Estadistica y Censos, 2010, (https://www.ecuadorencifras.gob.ec/censo-de-

poblaciony-vivienda)

2.3.2.2.1.3. Fuerzas de Porter. Segun Michael Porter existen cinco fuerzas
competitivas de la organizacién que operan en el mercado, manejada sobre dos ejes:
el primero enfocado en el sector econémico y el segundo se usan las variables del
negocio, siendo estos proveedores y compradores. Este analisis permite “identificar
aguellos factores capaces de influir en el desarrollo del accionar de la organizacion a
partir del negocio de la competencia” (Dvoskin, 2004).

2.3.2.2.1.3.1. Clientes. Esta dirigido a personas adultas, hombres y mujeres que
oscilan de los 15 a 70 afios, sin importar su raza, nacionalidad, religion, educacion, ni
ocupacioén, pero sus ingresos economicos deben ser moderados por la razén de que
debe pertenecer a la clase social medio y medio alto, es decir entre el quintil 3y 4.
"Como en Casa" tiene como fin llegar a personas con poca disponibilidad de tiempo,
ya sea en oficinas, bancos, empresas y hogares parte del mayor rubro para el negocio.
Pero también desea ampliar su cartera de productos con servicio de cafeteria y
desayunos.

2.3.2.2.1.3.2. Proveedores. La empresa “Come en Casa” dispone de menus rotativos,
los cuales permiten ser flexibles, existen proveedores que constantemente ofrecen
productos. Como es el caso de Pronaca, el cual ha destacado sobre otros proveedores
por calidad de producto en carne y pollo. También cuenta con proveedores informales
como es el caso de los vegetales con estibadores de la Feria Libre, este es uno de los
factores que mas se deben trabajar por el poco apalancamiento que permite en caja,
es decir, los pagos son al dia y los beneficios para la cancelacién de pasivos siguen

creciendo. Es por esto que esto ofrece una oportunidad dentro del FODA.
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-t por COVID-19, el incremento de la competencia informal
ha desarmado los locales hoteleros profesionales.
Adicionalmente las tendencias de comida saludable, vegetariana y sana han creado
nuevas empresas como es el caso de Eat Well, Comida Saludable, Teffy Healthy Food,
El nuevo Paraiso, etc. Lo que diferencia a "Come en Casa" de este mercado es sus
afios de experiencia en el mercado, lo que garantiza profesionalismo, seguridad e
inocuidad.
2.3.2.2.1.3.4. Sustitutos. Las barreras de entrada son muy bajas, esto se da basicamente
por el hecho de que el &rea de restauracion es muy extensa y adaptable.
Si analizamos el capital de gasto por persona podria determinarse que elaborar
comida en casa es mucho mas econdémico que comprar comida en cualquier
restaurante, como también es sencillo la compra de productos congelados de los super
mercados, o por ultimo el consumo de shacks.
Pero si nuevamente acudimos a las nuevas tendencias no cubre resultados sanos, ni
saludables.
En retrospectiva, las barreras de ingreso son bajas, pero no cuentan con valores agregados
de inocuidad, saludable y profesional.
2.3.2.2.1.3.5. Ingresos Potenciales. Las amenazas de entrada son altas, al ser una
necesidad basica alimentarse el dia a dia permite a cualquiera ingresar al mercado,
pero no cumple con caracteristicas que "Come en Casa" posee, por esta razén para
poder introducirse y representar competencia necesitan:

+ Un medio de transporte a disposicion para cumplir con las entregas.

+ Lafacilidad de esparcimiento.

» Alto capital de inversion para satisfacer la demanda de clientes que "Come en Casa"

posee actualmente.

2.3.2.2.1.3.6. Factores de Exito. Los factores de éxito son:

* Calidad de producto al usar ingredientes de calidad.

» Experiencia en el mercado.

» Eficiencia en la distribucion del producto.

* Competitividad de precios.

« Maquinaria adecuada para procesos.
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-t financieros de toda empresa existen puntos claves en los
gue se debe enfocar una consultora “Filosofia Esbelta”,
estos son: Ganancia Acumuladas y Resultados del Ejercicio. Y adicional se busca el
rubro mas alto dentro del balance, que en este caso fue en Costos vs. Gastos.
2.3.2.2.1.4.1. Tendencias de Ganancias Acumuladas. En el analisis de tendencias
de los resultados acumuladas se realiza con la aplicacion del IPC o indice de Precios
al

Consumidor, tomando como afio base el 2016 podemos determinar que la variacién anual
entre

2016 con el 2017 es del 31%, en el siguiente afio decrece al -3%, en el aifilo 2019
incrementa al 16%, por lo que proyectando la tendencia para el afio 2020 deberia

incrementar un 8%, el calculo se detalla en la tabla #16.

Tabla 16 Balance General y Estado de Resultado.

Resultados Monto Anual IPC Inflacién Porcentaje

Acumulados

2016 49 445,61 0,16 100

2017 64 882,33 0,18 131,219 31,21 31%
2018 63048,23 0,1 127,510 -2,82 -3%
2019 73179,28 -0,01 147,999 16,06 16%
2020 79 000,00 -0,03 159,771 7,95 8%

Nota: Balance General “Come en Casa”, 2020.
Segun la tendencia de ganancias que se observa en la figura #13 se pronostica una
tendencia de crecimiento, considerando 2017 y 2019 los picos mas altos en ventas.

Figura 13 Grafico Balance General y Resultados Acumulados.
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Nota: Balance General “Come en Casa”, 2020.

2.3.2.2.1.4.2. Resultados del Ejercicio. El resultado del ejercicio de “Come en Casa”
que muestra la tabla #17 también aplicado el IPC, evidencia que en el afio 2017 en
relacion con el 2016 aumenta un 18%, mientras que en el 2018 decrece al -22%, en el
2019 nuevamente crece en 20% y para el 2020 se pronostica una caida del -24%. Con
estos datos nace la duda de hacia dénde se dirige el dinero, a que rubro se destina
mayor flujo de efectivo.

Tabla 17 Balance General y Estado de Resultado.

Resultados Monto Anual IPC Inflacion Porcentaje
Ejercicio

2016 15 436,72 0,16 100

2017 18 165,89 0,18 117,679 17,67 18%

2018 14 131,06 0,1 91,541 -22,21 -22%

2019 17 013,33  -0,01 110,213 20,39 20%

2020 12 900,00  -0,03 83,566 -24,17 -24%

Nota: Balance General “Come en Casa”, 2020.
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incremento de ventas, pero fuga de efectivo en resultados
netos.

Figura 14 Grafico General y Estado de Resultado.
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Nota: Balance General “Come en Casa”, 2020.

2.3.2.2.1.4.3. Ingresos, Costos y Gastos. Como se puede ver en la tabla #18 se
determina que los costos sobrepasan a los gastos. Es decir, el dinero se destina mas
al rubro que agrega valor directo al producto, siendo este materiales utilizados y mano
de obra directa, el dinero destinado a costos y gastos es el 94% de ingresos.

Tabla 18

Reporte de Ingresos y Gastos.
Cuentas 2016 2017 2018 2019 Promedio

Ingresos $  $259 977,86 $253 682,53 $252 090,75 $266 737,34 $258

122,12
% 100% 100% 100% 100% 100%
Costos $198 538,31 $176 432,62 $177 147,55 $186 908,14
Gastos $46 002,83 $59 084, 02 $60 812,14 $62 815,87
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Costos y$  $244 541,14 $235 516, 64 $237 959,69 $249 724,01 $241

Gastos 935,37
% 94% 93% 94% 949% 94%

Resultado $ $15 436,72 $18 165.89 $14 131,06 $17 013,33 $16 186,75
% 6% 7% 6% 6% 6%

Nota: Balance General “Come en Casa”, 2020.

Lo importante es conocer la tendencia que nos ofrecen las estadisticas, como se
observa en la figura #15, permitirA hacer del negocio més esbelto en costos,
basandonos en datos y no en apreciaciones, aqui se observa los resultados de un

decrecimiento del 10% en costos anuales.

Figura 15 Tendencia de Ingresos vs. Costos y Gastos.
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Tras revisar las cuentas, el rubro mas alto de dinero se encuentra en Materiales

[ oo
=

Utilizados, como se observa en la tabla #19 tras desglosar los valores de los
componentes del costo como se observa en la tabla, se puede concluir que la Mano
de Obra no es en lo que se utiliza o se filtra el dinero, mas bien el mayor rubro se utiliza
en Materiales. De esta forma podemos fijar el objetivo de realizar la optimizacion de
este rubro Materiales Utilizados en un 10%, solo al aplicar este ahorro en el afio 2016
se puede observar un incremento de utilidades del 97%. Si este mismo ejercicio lo
aplicamos para los afios 2017, 2018 y 2019 se obtendria un incremento de utilidades

del 68%, 88% y 78% respectivamente.

Tabla 19 Ingresos vs. Costos y Gastos Desglosados.
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2016 2017 2018 2019
259977,86  253682,53 252 090,75 266 737,34

183 517,85 164 157,87 164672,80 173 571,27
150 204,58 122747,49 124 747,49 133 368,67
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Ingresos
Costos

Cuentas

Materiales Utilizados

Materiales Optimizados

135 184,12 110472,74 112 272,74 120
031,80
Mano de Obra Directa 48 333, 73 53 685,13 52 400,06 53 539,47

46 002, 83 60 812,14 62 815, 87
Gastos 59 084, 02
Costos y Gastos 229 520,68 223 241,89 225 236

484,94 387,14

Resultado 30457,18 30 440,64 26
605,81 30 350,20
Porcentaje 97% 68% 88% 78%

Retrocediendo unos dos afios y analizado los Costos en Materiales y Utilidad
presentados en la tabla #20, donde se determinan los cambios de tendencia que ha
tenido el negocio, sin previo conocimiento de sus estadisticas, lo que augura que los
cambios de costos son posibles y el objetivo planteado de reducir el 10% los Costos

de Materiales.

Tabla 20 Materiales Utilizados vs. Utilidad.

Resultados Acumulados Costos Materiales Utilidad Porcentaje 2016 150
2014 602, 67 671,22 204*?2
2015 259,74 438,56 -34%
436,72 3%
2017 122 747,49 18 165,89 -18%
2018 124 747,49 14 131,06 2%
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UNIVERSIDAD DE CUiNCA 2019 133368,67 1701333 7%
2020 120031,80 30350,20 -10%

Como muestra la figura #16 seria alcanzable, la meta de 10% de eliminacion de
costos, en esta labor de reducir la cuenta de “Materiales Utilizados” entra los siete
desperdicios de la “Filosofia Esbelta”.

Figura 16 Histdrico de Costo de Materiales vs. Utilidad.
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2.2.3. FODA.

Para poder determinar un FODA exitoso, debe contener informacion del analisis de
entornos anterior, asi como también la voz de lideres funcionales del negocio; este
grupo esta conformado por los supervisores y jefes de area quienes estan encargados
de que su equipo cumpla con los objetivos del negocio (Montalvo, 2015). Esta junta
esta conformada por: el gerente ejecutivo Sefior Pedro Xavier Aguilar; la Sefiora Paula
Truijillo, supervisora de desarrollo de ventas; el contador Juan Pablo Andrade; el Sefior

Jorge Aguilar jefe de cocina Sanducheria del Chic; Xavier Serrano jefe de cocinay por
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Alto rubro en activos

Posicionamiento en el mercado

8 afios de experiencia en el mercado
Ubicacion fisica del local en zona comercial
Inocuidad de los productos

Calidad de servicio al cliente
Establecimiento amplio

Servicios a domicilio puntual
Posibilidad de produccion segin demanda

Equipos de trabajo colaborativos
RRHH conformes con sus empleos
RRHH capacitados

Gente comprometida
Organizacion en areas de trabajo

Mayor tiempo de atencion al cliente
Reduccion de competencia del sector hotelero
Disponiblidad de materia prima

Estrategia publicitania

Capacidad de mejora del producto
Dificil determinacion de costo del producto
Capacidad para ofertar nuevos productos

RRHH con apertura al cambio

UNIVERSIDAD DE Cuenca  Ultimo la investigadora Daniela Orellana. Los resultados

estan expuestos en la figura #17.

Figura 17 Diagrama FODA

'FORTALEZAS «

Financiera Financiera

Calidad / Comercial Calidad / Comercial

Procesos Procesos
FODA COME EN CASA
Gente Gente
» AMENAZAS
Financiera Financiera
Calidad/ Comercial Calidad
Procesos Procesos
Gente Gente

Gran volumen de inventario
Sin capacidad de inversion
Ningun apalancamiento de proveedores

Limitada diversidad de productos
Sin diferenciacion
No ser propietarios del local

Distribucion inadecuada de cocina

Calidad inconsistente

Falta de sistema informatico (recepcion de productos e inventario)
Falta deinventarios

Procesos no estandarizados

Falta de protocolos de garanticen el correcto envio a domicilio
Menus con caracteristicas muy marcadas

Inexistente control de desperdicios

Dificil determinacion de costo del producto

Falta de liderazgo

Colaboradores no identificados con la empresa

Esructura organizacional inflexible

RRHH sin actualizacion de conocimientos

Motivacion en insentivos

Altos niveles de inventarios

Inestabilidad de contrato de alquiler del local
Ingreso de competencia informal dedicada al rubro
Inseguiridad social

Continuidad de emergencia sanitaria por COVID-19
Nuevas tendencias: comida saludable, vegetariana
Reemplazo del consumo por productos caseros

Nota: Realizada por Lideres Funcionales “Come en Casa”, 2020.

2.3.4. Estrategia.

Este andlisis resulta muy subjetivo, asi que las versiones difieren de los criterios de

mayor peso sobre la evaluacion y puntos de vista de los lideres funcionales. Luego de

analizar y debatir se extrajo como resultado la tabla #21, siendo este el cruce de FODA

que permitio ratificar la validez del resultado.

Tabla 21 Desarrollo de Matriz FODA.

DANIELA VALENTINA ORELLANA ORDONEZ

62



55% UNIVERSIDAD DE CUENCA
lf"—

ESTRATEGIAS F-O (Use fortalezas para ESTRATEGIAS F-A (Use

aprovechar Oportunidades) Fortalezas para evadir

Amenazas)

» Desarrollar una oferta de valor para nuevos + Tener un plan "b" de local en

clientes de acuerdo con las nuevas funcion de la inestabilidad del
tendencias de alimentacion y realidad de contrato de arrendamiento y
COVID-19, aprovechando la ubicacion del futura  permanencia  del
local y ampliando los horarios de atencion negocio en una zona

comercial privilegiada
+ Comunicar mediante camparia publicitaria de bajo costo la permanencia en el
mercado del negocio como palanca para la estrategia de nuevos productos y

expansion de locales

ESTRATEGIAS D-O (Supere Debilidades ESTRATEGIAS D-A

aprovechando Oportunidades) (Minimice Debilidades y evite

Amenazas)

» Tener un proceso adecuado de produccion * Reducir el nivel de inventario y

que permita la distribucién 6ptima de la costo financiero apalancados
en convenios de crédito con

cocina, control de inventarios, calculo de
proveedores, acuerdos de

costos, procesos estandarizados Yy consignacion y precios a largo
definicibn de estandares de calidad, plazo
reduciendo los desperdicios e

incrementando el margen de utilidad de los

productos
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* Incrementar la variedad de productos con
menus diferenciados que permita atraer a

nuevos clientes y maximizar las ventas

» Tener planes de incentivos para el personal
que permita tener una organizacion flexible,
comprometida, capacitada y con objetivos
claros de crecimiento que generaré un clima
laboral de fidelizacion hacia el negocio

Nota: Realizada por Lideres Funcionales “Come en Casa”, 2020.

Ahora bien, con la informacion condensada en pocos términos se puede determinar
los ejes estratégicos, tomando como base la visidn, mision y valores empresariales,
tal como indica la tabla #22, estos ejes estratégicos engloban las estrategias para el

cumplimiento de objetivos.

Tabla 22 Estrategias Eje

Mejorar la Calidad del Producto y Presencia en el Mercado

» Desarrollar una oferta de valor para nuevos clientes de acuerdo con las nuevas
tendencias de alimentacion y realidad de COVID-19, aprovechando la
ubicacion del local y ampliando los horarios de atencion

« Comunicar mediante camparia publicitaria de bajo costo la permanencia en el
mercado del negocio como palanca para la estrategia de nuevos productos y
expansién de locales

* Tener un plan "b" de local en funcion de la inestabilidad del contrato de
arrendamiento y futura permanencia del negocio en una zona comercial
privilegiada

Disminuir Costos y Maximizar Ventas

* Incrementar la variedad de productos con menus diferenciados que permita
atraer a nuevos clientes y maximizar las ventas
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éE UNIVERSIDAD DE CUENCA Reducir el nivel de Inventario y costo financiero
apalancados en convenios de crédito con proveedores,
acuerdos de consignacion y precios a largo plazo

..... TH:

Eliminar Desperdicios e Incrementar Utilidades

* Tener un proceso adecuado de produccidon que permita la distribucion éptima
de la cocina, control de inventarios, calculo de costos, procesos
estandarizados y definicion de estandares de calidad, reduciendo los
desperdicios e incrementando el margen de utilidad de los productos

Desarrollar Cultura Organizacional

+ Tener planes de incentivos para el personal que permita tener una
organizacion flexible, comprometida, capacitada y con objetivos claros de
crecimiento que generara un clima laboral de fidelizacién hacia el negocio

Nota: Realizada por Lideres Funcionales “Come en Casa”, 2020.

2.4. Charter o Carta Proyecto
Tras recopilar la informacién anterior se concreta que el objetivo central del proyecto
es la Eliminacion de Desperdicios en generacion de Productos y se arma la carta
proyecto de la figura #18, colocando como meta del afio 2021 la disminucion de
costos en un 10%, que como resultado incrementa utilidades en un 56%.

Figura 18 Carta Proyecto
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Ellminar Desperdicles en

Nam bre Prayecto:
¥ Generacldn de Productos

Pedro Xavier Aguirme
Daniela Crellana
Fecha Inicio 04+ ul-20

Fecha Fin: 08-Dic-20

Paula Trujillo

{avier Serrano

Equipa del Proyecta

Pedro X avier Aguime

uan Pable Andrade

: QUE ESTA OCURRIERDO?

Fatta de estandarizacidn de procesos, sin inventarios, no se obtiene
heneficios de los proveedores, sin uso de fichas técnicas

- Inexistencia de cultura organizacional, sin jerarguizacicn

Wit ¢a

Actual {2015)

Goal

Comprade Materlales Utlllzados

Sf. 133 308,67

S 12003180

r'_DﬁhIDE ESTA OUCURRIERNDU?

Restaurante Come en Casa

: CUANDD COMENZO?

La organizacion ha ido creciendo paulatinamente, pero no ha
.- implermentado procesos de control gue permitan generar mayores
heneficios

El costo de compra de
materiales en relacidn con el
2018w, 2019 aincrenentads
en un 7%. La proyeccion del
afio 2020 es reducir en un 10%
Loz resultados de gjercicio
indican que en afio 2018 vs
2019 se incrementa 2%, pero
se pronostica que para el 2020
baje en un 24%.

CUAL ES LA MAGNTUD?

CObjetivo del Proyecto
Reducir el costo al 10%, incrementado |as utilidades del ejercicio en

un 56%

Alcance del Provecto
En |a tienda matriz de Come en Casa, especificamente en el drea de
" cocina y compras

REDUCCION DE
COSTAS ANUAL:

$4 13.338.87

FIMAR -

PEDRO XAVER AGUIRRE
SPONSOR

DANIEL A ORELLANA
CONSULTORA
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Este plan genera la matriz que se utiliza para determinar
la forma en la que se implementaran los proyectos dentro
del negocio, aqui se colocan las acciones, responsables e indicadores, siendo una
fuente de informacion en vivo del plan activo en los departamentos que los desarrollan.
2.5.1. Antecedentes. “Come en Casa” es un restaurante con 10 afios de experiencia
gue se ha desempeiiado con excelencia desde sus inicios. Siendo un negocio solvente
y en constante desarrollo. Manteniéndose como negocio familiar por afios, que siguen
la linea de excelencia y atencion al cliente impecable.

2.5.5.2. Situacion Actual. La empresa “Come en Casa” ha logrado destacarse en el

mercado y tener la acogida que en afos anteriores se ha propuesto, como toda

empresa llagé a un punto de “zona de confort” donde los cambios o mejoras

aparentemente son innecesarios, donde las bases fundamentales de la empresa se

traspapelaron y se perdio la esencia del negocio. De este modo las cosas se tornan

monotonas y repetitivas, funcionando por costumbre, sin controles, sin reglas. Los

recursos humanos juegan un papel fundamental, poniendo en peligro la estabilidad

del negocio, dado a la confianza que se les ha entregado puede ser un arma de doble

filo, porque todos los empleados se han vuelto indispensables ya que cumplen

funciones sin control, sin generar reportes ni estadisticas deseables que permitan

conocer si el desarrollo del negocio es adecuado, ademas estos recursos humanos

no se encuentran gestionados adecuadamente, no se procura su desarrollo personal

ni profesionalmente. El cumplir una funcion mecanica a diario sin posibilidad de

crecimiento genera desmotivacion y estancamiento, dos elementos que juntos

pueden provocar escenarios riesgosos para el negocio.

2.5.5.3. Objetivos de Mejora. Las oportunidades de mejoras son infinitas cuando se

tiene un negocio funcional, que busca la mejora. Los duefios y colaboradores estan

conscientes gque el negocio necesita cambios, que la forma en la que se manejan no

es la correcta. Es ahi donde “Filosofia Esbelta” Gastrondmica entra, manejando

procesos, buscando puntos criticos, desarrollando personas y por consiguiente

mejorando el rendimiento del negocio.
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de causas hay que recurrir a los puntos trabajados con
anterioridad en este capitulo y principal hallazgo hasta el
momento, el negocio esta generando como resultado un abuso de Materiales
Utilizados. Este problema se desarrolla por la inexistencia de control de inventarios y
métricas empresariales en general, ademas del mal manejo de materia prima, fichas
técnicas, etc. Es por ello que sera el punto de partida para la mejora de “Come en
Casa”. Pero como se visualiza los ejes estratégicos generaron mas puntos sobre los
cuales se puede trabajar, siendo estos elementos fundamentales que permitiran
ampliar el margen de utilidad.

2.5.5.5. Acciones de Mejora. Las acciones de mejora necesitan una linea base de
partida, en este caso, como se mencion6 anteriormente hace mucho dejé de existir, la
confianza del buen funcionamiento de la empresa elimino6 estos elementos no solo de
la filosofia empresarial, sino también reportes y elementos de control estadistico de
procesos que son tan fundamentales para un negocio, es por ellos que se debera
adjuntar el diagndstico inicial, y el planteamiento de mejora. La idea inicial sobre el
proyecto era trabajar Unicamente en cocina, pero evidentemente un negocio es el
conjunto de todos los departamentos en funcion de metas, asi que los procesos mas
cruciales seran medidos, elevando asi el potencial de éxito del proyecto.

2.5.5.6. Plan de Accién. Basados en la informacién recopilada se pudieron determinar
planes operativos enfocados a los ejes estratégicos de trabajo, con el fin de cumplir
con las metas del proyecto.

Ahora bien, del eje estratégico se derivan los planes operativos, de los cuales se
despliegan planes de accion, este plan de accion tiene como resultado una serie de
actividades que permitiran el desarrollo del proyecto, es decir de lo macro se
despliegan micro acciones para llegar al objetivo principal.

Todo proyecto para su cumplimiento cabal es indispensable determinar fechas limite
de ejecucion, es asi como los planes operativos con sus respectivas actividades se
dividieron en 3 fases con un aproximado de un mes por fase y dos etapas extras: el
primero de mejora continua que involucra el desarrollo constante de las unidades

autonomas de produccion y el segundo implica alimentacion constante y rotativa de
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aE% UNIVERSIDAD DE CUEnCA 18 tarea, tal como se explica en la figura #20. Lo que se
""""""""""" encuentra an la columna izquierda de color rojo es la fase
1 de recopilacion de informacion, de verde fase 2
despliegue de planes operativos, de amarillo fase 3 UAP de ofertas de valor, en

celeste mejora continua desarrollos constantes y de morado constante tarea

extendida.
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Figura 19 Fases de Desarrollo de Planes Operativos.
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SIETE DESPERDICIOS

Fase 1 dei
Nombre del proyecto: Lean Gastrondmico "Come en Casa” Fase 2 de planes
Sponsor del proyecto: Pedro Xavier Aguilar Fase 3 UAP Ofertas de valor
Consultor del proyecto: Daniela Orellana Mejora continua Desarrollo constante
Fecha de inicio: 06 de julio del 2020 Constante Tarea extendida de alimentacién constante
Fecha final: 09 de diciembre del 2020
Desarrollar de: Estandarizar ‘mediante fichas técnicas de recetas Paula Trujillo 83 1/2 o1
1 inar las recetas de Come en Casa Pedro Aguilar 83 8/3 0
2. Crear ficha estandar por porcion en base a formato designado en: , Desayuno y Paula Trujillo 8/4 10/12 69
3. Ingresar informacion al sistema Paula Trujillo 8/4 10/19 76
4. Crear recetario de Come en Casa fisico y digital Daniela Orellana 10/19 1172 14
5. Socializar con todos los colaboradores las recetas Lideres funcionales 11/2 11/2 0
imentar el sistema UAP 11/16 11/16
sistema de inventarios Daniela Orellana 8/3 11/2 91
: la que se utilizaré para el d de la aplicacion Daniela Orellana 8/3 83 0
. Desarrollar la estructura adecuada segun los propositos de negocio Daniela Orellana 8/4 8/8 4 $ 150,00
. Recopilar informacion: items, productos, combos o promociones, facturacién Paula Trujillo 8/9 10/19 71
. Integrar informacion al sistema UAP 11/16 11/16 I om0 |
. Implementar sistema en Come en Casa Paula Trujillo 10/19 11/2 14
Medir la variabilidad de la demanda Daniela 10/5 14
. Establecer métricas Daniela Orellana 10/5 10/7 2
. Controlar lo que se produce vs. lo vendido Daniela Orellana 10/7 10/14 7
3. Determinar estadisticas de produccion Daniela Orellana 10/14 10/16 2
Daniela Orellana 10/14 10/16 2
|Cocina 10/19 10/19 0

Disminuir en un 10% los Materiales Utilizados, generando mayor utilidad y reduciendo costos

Desarrollar plan operativo de Protocolo de recepcidn de productos para garantizar la calidad de los productos y s comunicacién con los proveedares

1. Determinar los lineamientos de recepcién de alimentos, asi como marca y plazos y hora de entrega Daniela Orellana 2
i icas especiales de los productos Daniela Orellana 8/5 2

3. Planeacion de taller de aprobacion de protocolos para plan piloto Daniela Orellana 9/14 3

4. Revisién de protocolo para ejecucién de plan_piloto Lideres 9/14 9/14 0

5. Implementacién de plan piloto Cocina 9/16 9/23 YA

6. Revision de resultados de plan piloto/ Solucién de existentes o Aprobar protocolo Lideres f 9/23 9/25 2

7. Socializar de recepcién con todos los colaboradores Daniela Orellana 9/25 9/25 0

8. Publicarlo en el Manual Oficial Daniela Orellana 9/25 9/25 0

1. Realizar una lista de proveedores pasados, actuales y posibles en base a la materia prima que adquirimos Paula Trujillo 8/3 8/4 1
C d 2 R T e Toaiiea e z i

2. . ; por: L Situacion Tamafto, Facilidades de pago, Cantidades minimas que Lideres funcionales 8/5 85 0

fabrica, Rapidez en la entrega, Servicio postventa y garantias

3. Seleccionar segin nuestra necesidad el que mas nos convenga y determinar proveedores sustitutos Lideres funcionales 8/5 8/5 0
. Cil I i

4. itar a los proveedores y hacerls saber nuestros protocolos de recepcion de productos y la forma en la que se maneja la empresaen |0 - - )

cuanto a pagos

5. Cenar‘ contratos cor.‘ los proveedores congelando precios por ciertos periodos y difiriendo pagos sin importar demanda, para evitar pedro Aguilar /23 8/28 5

laplacamiento en la caja

6. Realizar este proceso cada que se consideres un nuevo proveedor UAP 11/16 11/16 | NUEVO PROVEEDOR |
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0
00
Optimizar 4rea de cocina aplicado Daniela Orellana 8/23 9/14 22
1. Motivar a los los efectos positivos de st i Daniela Orellana 9/2 9/2 0
2. Crear una comisién de control que servirdn como auxiliar al resto del equipo. Daniela Orellana 9/11 9/14 3
3. Enumerar los principales problemas de la empresa, buscando los puntos criticos a ser mejorados Daniela Orellana 8/23 8/31 8
4. Presentar proyecto para aprobacién Daniela Orellana 9/2 9/9 7
5. Implementar metodologia 5'S Equipo Come en Casa 9/11 9/11 0 100,00 1
6. Normalizar la practica y discipli con el nuevo Equipo Come en Casa 11/16 11/16
7. Evaluar periédicamente las dreas para comprobar que el 5'S se sigue aplicando UAP 11/16 11/16
Aplicacién de SIPOC en procesos mas utilizados, para localizar los puntos de mejora Daniela Orellana ) : 16
1. Determinar el espacio clave de trabajo sobre el que se desarrollar el proceso Daniela Orellana 9/14 9/14 0
2. Realizar un diagrama de proceso. Analizar proveedor, entrada, proceso, serie de procedimientos con salida y resultado final Daniela Orellana 9/16 9/18 2
3. Analizar SIPOC y generar lluvia de ideas que conduzcan a mejoras en el proceso, buscara ideas mas simplificadas Lideres funcionales 9/18 9/18 0
4. Aplicar las mejoras del proceso Cocina 9/21 9/28 7
5. Medir cambio Daniela Orellana 9/28 9/28 o
6. Comprobar su éxito o mejorar sus errores Lideres funcionales 9/28 9/30 2
7. Hacerlo parte de la empresa UAP 11/16 11/16
ion de VSM en procesos mas utilizados, para determinar el transito del. Daniela Orellana 8/5 56
1. Determinar el espacio clave de trabajo sobre el que se desarrollar el proceso Daniela Orellana 8/23 8/31 8
2. Recopilar informacién del proceso. Calcular Takt Time, recorrer todo el proceso describiendo la informacion del cliente y sus detalles  |Daniela Orellana 8/5 8/11 6
:.J:I;S 's recopilar informacién del proceso. Calcular Takt Time, recorrer todo el proceso describiendo la informacién del cliente y sus Dbtiiels Otellana 914 /14
3. Comenzar desde el ultimo paso del proceso y trazar mapa hacia adelante Daniela Orellana 9/14 9/18 4
4. Analizar VSM y generar lluvia de ideas que conduzcan a mejoras en el proceso Lideres funcionales 9/18 9/18 0
5. Implantar modelo de proceso Cocina 9/21 9/28
6. Medir cambio Daniela Orellana 9/28 9/28 0
7. Comprobar su éxito o mejorar sus errores Lideres funcionales 9/30 9/30 0
8. Hacerlo parte de la empresa UAP 11/16 11/16
Desarrollar un Manual oficial para un conocimiento generalizado de los colaboradores 8/17 9/26 40
1. Determinar las normas de la empresa Lideres funcionales 8/17 8/19 2
2. Desarrollar taller de trabajo sobre caracterizacién de normas y politicas de la empresa Daniela Orellana 8/19 8/24 5
3. Considerar que las caracteristicas sean: justas, conocidas, vinculadas a objetivos laborales, consistentes y dtiles Lideres funcionales 8/24 8/24 0
4. Redisefiar poli normas en base a observaciones de taller Daniela Orellana 8/24 8/28 4
5. Socializar con los colaboradores Daniela Orellana 8/31 8/31 0
6. Publicar en el manual oficial Daniela Orellana 8/31 9/9 9
1. Seleccionar los productos que se envian a domicilio en Barra Paula Trujillo 8/3 8/3 [
2. Seleccionar los productos que se envian a domicilio en Sanduches Jorge Aguilar 8/3 8/3 0
3. Seleccionar los productos que se envian a domicilio en Cocina Albaro Peralta 8/3 8/3 0
4. Desarrollar procedimientos de Packa, caracteristicas que debe tener el producto antes de salir al cliente Barra Paula Trujillo 8/4 8/6 2
5. Desarrollar procedimientos de Packa caracteristicas que debe tener el producto antes de salir al cliente Cocina Albaro Peralta 8/4 8/6 2 364,00 Mensual
6. Desarrollar procedimientos de Packa caracteristicas que debe tener el producto antes de salir al cliente Sand Jorge Aguilar 8/4 8/6 2
7 llar taller sobre errores de envio a Domicilio Daniela 8/9 8/10 1
8. Determinar los errores en el envio/ Lluvia de idea de como solucionar problemas de envio/ Campaiia ecologica Lideres funcionales 8/12 8/12 o
9. Analizar proveedores y realizar pruebas en productos Lideres funcionales 8/12 8/12 0
10. Seleccionar el packaging de envié segun requerimientos de protocolo Lideres funcionales 8/12 8/12 o
11. Realiza pruebas de envio de productos Lider del proyecto 8/14 8/17 3
12. Seleccionar los proveedores para el nuevo producto Lideres funcioanles 8/17 8/17 [
13. Sacar costos del producto vs. ganancia y determinar precios de venta al cliente Paula Trujillo 8/17 8/21 4
14.VSM actualizado y mejorado Daniela Orellana 9/11 9/14 3
15. plan piloto Cocina 9/14 9/23 9
16. Comprobar su éxito o mejorar sus errores Lideres funcionales 3
17. Publicarlo en el Manual Oficial Daniela Orellana 0
Desarrollar ofertas de valor que incremente las ventas en un 5% anuales
1. Seleccionar las areas de trabajo 0
eficientes [Daniela Orellana 2
3. Determinar reuniones eficaces Daniela Orellana 1172 11/4 2
4. Seleccionar al lider funcional del drea Cocina/ Lideres funcionales 11/4 11/4 0
Lideres 11/4 11/6 2
Cocina/ Lideres funcionales 11/6 11/13 7
Cocina 11/13 11/13 0
Lideres funcionales 11/13 11/16 3
9. Hacerlo parte de la empresa en el desarrollo de futuros proyectos y revision de lideres UAP 11/16 11/16 _
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1. Realizar lista de clientes que consumen nuestros productos Paula Trujillo 8/10 8/14 4
2. D taller para trazar un mapa de experiencia del cliente Daniela 8/14 8/19 5
3. Trazar mapa de experiencia del cliente Lideres funcionales 8/19 8/19 0
4. Disefiar encuesta en sobre lo que los |i anteriores y Elegir la pl para realizar el VOC Daniela 8/19 8/21 2
5. Aplicar encuesta Paula Trujillo 8/21 8/28 7
6. Analizar los datos recopilados Daniela 8/28 8/31 3
7. Realizar propuesta de plan de mejora en base a los puntos claves de VOC Lideres funcionales 8/31 8/31 0
8. Aprobar plan de mejora Lideres funcionales 8/31 9/2 2
9. Aplicar las mejoras del proceso Daniela Orellana 9/2 10/2 30
10. Utilizar el sistema de encuestas para medirlos cambios Daniela Orellana 11/4 11/11 &
11. Comprobar su éxito o mejorar sus errores Daniela Orellana 11/11 /1 0
12. Hacerlo parte de la empresa UAP 11/16 11/16
1. Determinar el espacio de trabajo Lideres funcionales 8/5 8/12 7
2. Disefiar segun la necesidad para el desarrollo del nuevo producto Lideres funcionales 8/12 8/19 7
3. Caracterizar el local segin nuestra oferta Lideres funcionales 8/19 9/7 19
4. Redisefar cocina segin necesidades del local Lideres funcionales 8/26 9/7 12
D a -

Establecer ¢ I Daniela Oreflana _ 9/7 1 15
1. Determinar que queremos resaltar Lideres funcionales 91 97 0
2. Realizar boceto de ideas Daniela Orellana 9/7 9/9 2
3. Transmitir idea a la publicista encargada Daniela Orellana 9/9 9/9 0
4. Revisar propuesta de publicita Lideres funcionales 9/9 9/16 7
5. Aprobar v enviar para publicacion Lideres funcionales 9/22 9/22 0 .

Betistaiaa - G e 100,00
1.Recopilar informacion Daniela Orellana/ Paula Trujillo 20 cada mes 20 cada mes
2. Bocetear idea publicitaria Daniela Orellana 20 cada mes 25 cada mes
3. Enviar propuesta a publicista Daniela Orellana 25 cada mes 25 cada mes
Daniela Orellana/ Paula Trujillo 25 cada mes 30 de cada mes

4. Aprobar publicaciones

2.5.5.7. Seguimiento de Resultados: Para hacer posible la informacion que contiene la figura #21, fue imprescindible
acordar dias en los cuales los lideres funcionales tengan disponibilidad de tiempo y asistan todos al local. Razon por la
cual se determind que las reuniones se planifican los dias lunes, miércoles y viernes, a partir de las 9:00 de la mafiana,
de este modo la toma de decisiones seria por parte de un equipo y no una decision unilateral. Con este método se
obtiene constancia en la labor del proyecto. Es imprescindible mencionar que, al ser una intervencion con demasiadas

actividades, se busc6 un método para mantener una comunicacion eficiente y al dia con las tareas planteadas. Es por
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ello que se utilizé la plataforma Bitrix24 disponible en tiendas de Google Play y App Store ademas en modalidad de
escritorio para Windows y iOS genera un calendario de actividades que notifica a los usuarios las tareas que tiene que
desempeiiar, como se observa en la figura #24, asi como también la fecha y hora de entrega, ademas consta con un
chat integrado especifico para conversiones referentes al negocio y el proyecto. Siendo un método transparente de
laborar con toda la empresa.

Figura 20 Fases Bitrix de Desarrollo de Planes Operativos.

€ > C & @rFen € + [} X
PP - o
= Bitrix 24 buscar personas, documentos y mas 6 : O 7 ] ., Daniela Orellana >}
s e [ 20] €3 (2] [17] 2
Tareas En curso Participante Fijadas por mi Observador < Proyectos Kanban Supervisando Mas - .
Calendario
Bitrix24.Drive Fecha limite N T In progress o
Chat y llamadas Q
Webmail Lista Fechalimite Planificador Calendario Gantt Tareas: @) atrasado comentarios  §3) Leer todo Extensiones | ~ (.
o/

Automatizacién Robét...
Empleados

Mas.

0 MEJORE SU PLAN

& Recopilar informacién
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combos o promociones,
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Crear recetario de Come &
en Casa fisico y digital

% Desarrollar plan operativo

de: Estandarizar procesos,
mediante fichas técnicas de

| Para la proxima semana(12)
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Desplegar sistema de
inventarios

erminado
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clientes actuales sobre
las nuevas

2 @

Realizar campafia
ecolégica donde se
abarquen temas de

Sin fecha limite (111 ‘

Plantear la posicién de
Come en Casa
comprometidos con el

®» O
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Come en Casa
comprometidos con el

Plantear la posicién de

Come en Casa
comprometidos con el

®®

H P Escribe aqui para buscar

Nota: Tomado de Bitrix 24, Plataforma digital de seguimiento de recursos en proyectos, 2020, (b24-p5pjlh.bitrix24.es)
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CAPITULO 3: MEJORAS EN LOS PROCESOS DEL CASO DE ESTUDIO
MEDIANTE LEAN GASTRONOMICO O “FILOSOFIA ESBELTA”
GASTRONOMICA

3.1. Desarrollo de Ofertas de Valor

Nace un nuevo proyecto que ayuda a gestionar la capacidad y la demanda actual de
“Como en Casa’ tras investigar el mercado y la zona comercial en la que se encuentra.
Dando respuesta a la oportunidad de extender horarios de atencion se limitan hasta
las 15h00 horas para cubrir gastos. Considerando la ubicacién estratégica con puntos
de interés como bares y discotecas donde la comida rapida tiene gran auge. Lo que
buscan los consumidores debe ser bueno, rico y barato, por lo que se pens6 en un
producto que satisfaga todas esas necesidades, posicionarse en el mercado como
Unico y generar curiosidad en los consumidores, es decir abrir un nuevo negocio
dentro del punto de venta actual que genere ingresos al negocio y destaque en el
mercado.

Figura 21 Logotipo de la Sanducheria del Chic

2\ SANDUCHERM

& -CHIC-

Tras analizar los puntos anteriores se crea la Sanducheria del Chic, con el logo de la

figura #22 el nombre atribuye al chef principal, Jorge Aguilar, quien por afios se ha
dedicado al negocio de la restauracion de comida rapida, fundador de Five con el
conocimiento adecuado para el levantamiento de este negocio, lo cual asegura la
calidad y sabor de los productos que se ofertan. Para poder realizar esta actividad

comercial se usara la parte de la barra de cocina que actualmente se tiene desatendida



% UNIVERSIDAD DE Cuenca Y €l mismo local comercial ubicado en la Av. Remigio
ey

Crespo y Juan lfiiguez, con una estructura organizacional
ya establecida, soOlo creando una nueva linea de

productos.

Comparte la mision, vision y valores de “Come en Casa”, ya que consta del mismo
personal de trabajo. Mientras que el objetivo varia, econémicamente solventa gastos
indirectos de “Come en Casa”, posiciona en el mercado las dos marcas, genera
variedad en el menu y amplia su abanico de clientes para satisfacer las necesidades
de los consumidores. Mientras que el objetivo como empresa es ofrecer un servicio de
alimentacion de comida rapida que cumpla con estandares de calidad y con precios
econdmicos, que garanticen satisfaccion y rentabilidad.

El menu que se observa en la figura #23 se desarrollé con ayuda de los recursos
humanos actuales del negocio en un taller de lluvia de ideas, tanto del area de cocina
como de administrativa, el cual se lo puede visualizar la pantalla posterior a caja, en
codigo QR en mesas y menu fisico.

Figura 22

Menu de la Sanducheria del Chic.
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E‘% UNIVERSIDAD DE CUinca  3-2- “Filosofia Esbelta” dentro de la Empresa

El primer paso para aplicar la “Filosofia Esbelta” es
informar a los colabores de que trata, se escuchan
opiniones y resuelven dudas sobre el futuro del negocio y los cambios que tendria con
la implementacion de la “Filosofia Esbelta”. Permitiendo asi el ingreso de la consultora
a las instalaciones y la colaboracion para generar un diagnostico adecuado.
Con la colaboracién de los recursos humanos el diagnostico es posible, creando asi
desde el inicio un proyecto confiable y transparente, quienes deben estar informados
sobre la mision, vision y valores, ademas de reforzar el organigrama, de este modo la
perspectiva jerarquia y trabajo seria mas clara. También se debe presentar las metas
del negocio planteadas en el Charter fundamentadas con el diagnostico anterior. Y
como colaboradores al proyecto se debe plantear los factores de éxito que se
requieren: correccion de direccién por falta de liderazgo del negocio, estandares
definidos en procesos y por ultimo gestiébn de proyectos con vision en cuanto a los
objetivos planteado en el Charter.
Ahora para cumplir el Charter es importante plantear los planes operativos y las fases
de cada uno, asi como también sus responsables y tiempo de ciclo. Y para mayor
refuerzo y aceptacion se debe presentar los beneficios directos que obtendrian tanto
personal como profesionalmente, fidelizando desde el inicio a todos los colaboradores
3.3. Evaluacion de Colaborador
Si hablamos de mejora continua se debe empezar por los recursos humanos, quienes
son la herramienta mas fuerte del negocio, el cdmo piensan y se desenvuelven en sus
entornos de trabajo marcara la diferencia en los resultados. Las evaluaciones permiten
identificar fuga de cerebros y habilidades, asi como también fortalezas y debilidades
gue componen el corazon del negocio.
Para este estudio la evaluacién se tomé a los supervisores de areas y al gerente ejecutivo
Sefior Pedro Xavier Aguilar. Ademas, a la Sefiora Paula Trujillo, supervisora de desarrollo
de ventas; Jorge Aguilar, jefe de cocina Sanducheria del Chic; Xavier Serrano, jefe de
cocina.
En primera instancia se desarrollé una evaluacion general, que se encuentra en el

anexo#4.1 con el objetivo de conocer el nivel de productividad en base a las metas de
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E% UNIVERSIDAD DE CUEnca cada lider de area, considerando cuatro directrices:

T R

o disciplina, motivaciéon, compromiso y responsabilidad.
Esto deja como resultado la figura #27, aqui se observa
un equipo motivado netamente por el factor econémico, es decir, solo por la necesidad
de ingresos mas no por disfrutar sus empleos; por otro lado, el compromiso era
intermedio al no tener un norte, al no saber hacia donde se dirigen, no tienen metas ni
objetivos claros. La responsabilidad es un sentido que no habian desarrollado, esto se
da porque se considera nuevamente que el negocio fluye solo y que no necesita un
esfuerzo extra, es mas, hasta lo mas basico a veces parece ser innecesario. Y por
altimo la disciplina, va de la mano de la responsabilidad, el no haber tenido funciones
claras en el area de trabajo, ni factores de evaluacién, por lo que era dificil ser
disciplinados.

Figura 23 Evaluacion de Desempefio General

Evaluacion de desempefo General

Compromiso
14

12
10
8
/ 4 N\
2
Motivacion 0

> Responsabilidad

Disciplina
e Pedro Xavier Aguilar ¢ Paula Trujillo Jorge Aguilar Xavier Serrano
Para considerar a detalle la segunda parte de la encuesta evalué el desempefio del
colaborador, con el objetivo de verificar si conoce y cumple con las competencias
requeridas por el negocio.
Ahora, revisando el desempefio por competencia evaluados bajo el cuestionario del
anexo #4.2, se encontraron varias irregularidades. Los resultados expuestos en la

figura #28 demuestran que la comunicaciéon y empatia es el fuerte del equipo dentro
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E% UNIVERSIDAD DE CUEnCa € sus areas lo que permite el flujo de trabajo. Mientras

4 que las otras 11 areas evaluadas estan completamente
desatendidas. El punto mas débil que se encontro es la
capacidad de negociacion y eso se ve reflejado en el manejo de proveedores y poder
jerarquico en el negocio, acompafado de pocas habilidades de gestion y liderazgo,
sin vision estratégica ni orientacion hacia resultados.

Figura 24 Evaluacién de Desempefio de Competencias.

Evaluacion de desempeiio por competencias

INICIATIVA
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|

CAPACIDAD DE NEGOCIACION CREATIVIDAD

VISION ESTRATEGICA PERSUASION

REACCION AL FEEDBACK

== Pedro Xavier Aguilar === Paula Trujillo Jorge Aguilar Xavier Serrano

Esto deja como resultado lo ya planteado antes del desarrollo del plan estratégico de
mejora, que el negocio funciona, pero no se conoce los riesgos que presenta, los
principales lideres no tienen conocimiento dénde esté el negocio el modelo de negocio y
menos hacia donde debe ir. Lo que el negocio necesita en primera instancia es
organizacion y transparencia en los procesos, seguido de desarrollo de competencias,
organigrama claro, funciones del puesto de trabajo por cada colaborador, balances al dia
y un plan estratégico en funcion de metas. Una necesidad urgente que se encontré en
“Come en Casa’” es el trabajo con los recursos humanos, sin personas que trabajen en pro
del negocio no se lograra crecimiento ni el desarrollo de proyectos a futuros. 3.4.

Ejecucidon de Planes Operativos en Funcion de Mejora de Procesos
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E% UNIVERSIDAD DE CUENCA Para poder realizar mejoras en los procesos el punto de
- partida es definir los procesos, “Come en Casa” no tenia
procesos estandarizados, razén por la cual se levantaron
17 procesos claves que abarcan procesos de produccidn, logisticos, envid y recepcion,
de este modo se genera un resumen del negocio y su funcionamiento tomando los
momentos claves de su marcha.

Dentro de envio se encuentra el empaque de desayunos, sanducheria y viandas. En
logisticas estan los procesos de compras y pedidos, en pedidos se pueden encontrar
de tres tipos el de barra-cocina, barra- linea y viandas. La produccion se divide en tres
areas: desayuno, Sanducheria y almuerzos; en desayuno se tomo el item mas vendido
tio manaba, en sanducheria la hamburguesa simple y para el almuerzo se tomé el
menu de un dia, siendo este de entrada sopa de nabos, de plato fuerte arroz con carne
apanada o lasafia de mariscos acompafado de una ensalada de granos y de bebida
jugo de tomate. Y como ultimos, procesos la recepcion se divide en productos
congelados y frutas y verduras, asi como se explica en la figura# 29.

Figura 25 Procesos Claves
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3.4.1. SIPOC de Procesos Claves Actuales

Se realiza el levantamiento de los procesos actuales mediante la herramienta de la
“Filosofia Esbelta” SIPOC, que permite ver el proceso durante toda su cadena de valor,
desde proveedor hasta el cliente. Estableciendo el proceso productivo de una manera
detallada y visual.

3.4.1.1. Envio. Los procesos de envi6 hace referencia al empacado del producto, este
afecta por consiguiente al proceso productivo ya que se desarrolla de diferente

manera, se detalla el empacado de las tres lineas de productos: desayunos,

sanducheria y viandas.
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E% UNIVERSIDAD DE CUinca  3-4-1.1.1. Desayunos
= En el SIPOC de la figura #30 estan involucrados dos

recursos, el jefe de cocina por el tigrillo en representacion
de todos los productos elaborados de cocina y la barista de cafeteria que prepara las
bebidas calientes, este desayuno contiene tigrillo con queso, huevos fritos, bebida
caliente, jugo, tarrina, tarro salsero, funda, vaso y tapa para jugo, vaso de carton y
tapa de plastico para bebida caliente compuesto por nueve actividades, de este modo

se entrega el producto terminado al motorizado para su transporte al cliente.
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Figura 26
SIPOC Envio de Desayuno.

PROCESO
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3.4.1.1.2. Sanducheria

En el SIPOC de la figura #31 estan involucrados un recurso, el jefe de cocina de sanducheria, ya que dispone todos los
recursos en su area de trabajo contiene el sanduche, papel, caja especial para transportar alimentos, vasos salseros,
botella de jugo, sello de seguridad y funda, compuesto por ocho actividades, de este modo se entrega el producto

terminado al motorizado para su transporte o al cliente.

Figura 27 SIPOC Envio de Sanduches

PROCESO

Mano de Materia Magq./ Ut.Cant. Descripcion| ACTIVIDAD

Obra Prima
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Transporte de |Jorge Aguilar [Jefe de Sanduche Sanduche Zona deZona de
producto Sanducherialatino : i
terminado & Sallda. Ezlrllfjaa en Responsable
zona de salida despejada de
empacado

Sanduche Sanduche Colocar papel|Zona de

latino salida enResponsable

Papel Papel cebolla con logo|Envolver P
Empacar , Jefe de de sanducheria barra de
Sanduche Jorge Aguilar Sanducheria Sanduche empacado

Caja de Caja de Sanducheria  |Colocar caja P

envio de envio

Caja llena Caja con sanduche Agregar Zona de

tarrito salsero salida en Cliente

Empacado , Jefe de barra
. Jorge Aguilar . ;
final Sanducheria| Tarritos Rellenos conAgregar

salseros anterioridad bebida

Bebida Cola o botella de jugo/Colocar sello

rellenada con
anterioridad de seguridad
Sello de Para sellar caja Colocar caja
seguridad en funda
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Funda 1 |Colocar caja

3.4.1.1.3. Viandas

En el SIPOC de la figura #32 estan involucrados cinco recursos, es decir todo el personal de cocina con el fin de colocar
proveer todos los recursos para empacarlos, el supervisor de empaque revisa la hoja de requerimiento del cliente para
después empacar todas las viandas para enviarla con el transportistas correspondiente de ruta, estd compuesto por

diecisiete actividades, de este modo se entrega el producto terminado al motorizado para su transporte o al cliente.

Figura 28 SIPOC Envio de Viandas

O
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Mano de

Materia

Magq./ Ut.Cant.

Descripcion| ACTIVIDAD

DANIELA VALENTINA ORELLANA ORDONEZ

Obra Prima
Albaro Rack de Rack 1 |Rack de canastas Ubicar rack
Peralta canastas canastas
Oracio Sopa Samovares 6 Samovares lleno con |Ubicar utensilios
Peralta producto en samovares y
bote de jugo
Jacinto Arroz Canasta 1 |Cada rack contiene
Mogrovejo una, pero el proceso
solo mide una canasta
Adecuar zong Jonathan |Jefe de Guarnicion  |Cuchareta |2 |Para sopa Zona Responsable
de salida Tepan envio a de 4e Armado

Xavier domicilio |carme planca Taza 1 |Para arroz Salida
Serrano

Carne roja Pinzas 2 |Para ensaladay

carne apanada
Jugo Jarra 1 |Parajugo
Postre Espatula 2 Para lasafa y postre
Lata 1 |Postre
Bote 1 |Parajugo
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Revisar Jefe deHoja de 1 Hoja de pedidos Revisar Responsable
requerimientos envio a requerimiento requerimiento del relleno
domicilio |del cliente cliente Zona N de
Buscar canasta de recipiente
Albaro .
Peralta cliente de
Desarmar Salida
cansaste
(sacar
recipientes)
Recipientes |Samovares |6 [Samovares lleno con | Colocar
producto genero
carnico
Recipientes |5 |Cada recipiente lleva Colocar guarnicion
un a preparacion iona Responsable
Rellenar Albaro i:-?](/?o ade Cuchareta |2 |Para sopa Colocar ensalada S‘;Iida colcoacion del
recipiente Peralta |4 i Taza 1 |Para arroz Colocar postre recipinetes en
Pinzas 2 |Para ensaladay Colocar jugo canasta
carne apanada
Jarra 1 |Parajugo Colocar arroz
Termo 1 |Recipiente para jugo
Espétula 1 Para Lasafna Colocar sopa
Recipientes  |Recipientes |5 |Llenos Colocar todos los
Albaro Jefe de recipiente en la Responsable
Armar canasta Peralta envié a canasta de colocacion
domicilio | Canasta Canasta 1 Vacia Colocar aji de canastas
Termo Termo 1 |Lleno Colocar canguil
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Aji Salsero Zona
empaquetado de
Canguil Funda Salida
empaqguetado
Ubicar canastal Albaro Jefe de Rack de Rack de canastas Cerrar canasta Zona |Responsable
en rack Peralta envit_j a canastas de de transporte
domicilio |canasta Llena Ubicar en rack |Salida

3.4.1.2. Logistica

El departamento logistico se encarga de controlar los ingresos y egresos. En el caso de egresos mediante compras y los

ingresos con la toma de pedidos.
3.4.1.2.1. Compras

Las compras dentro de un negocio son la parte mas sensibles ya que de este factor depende si los costos son estables

o varian con frecuencia, ademas que una correcta orden de compra evita compras de Ultimo momento en costos mas

elevados, esta orden la realiza el jefe de cocina tras revisar inventario y el menu de la semana. En el SIPOC de la figura

#33 La entrega mediante una hoja sin ningun formato a la encargada de compras, quien realiza el pedido una vez por

semana con direccion de recepcion en el transcurso de la misma por motivos de almacenamiento y mise en place.

DANIELA VALENTINA ORELLANA ORDONEZ
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Figura 29 SIPOC Compras

S
PROCESO
Mano de Materia Método Obra Descripcion ACTIVIDAD
Prima Cant.
Elaboracion [Xavier Serrano (Jefe dePapel Escrituraal |Sin formato Elaboracion de lista|Barra Supervisora
lista de Cocina mano de compras de ventas y
compras Lapiz 1 |Negro o azul compras
Pedido SupervisoralLista de 4 |Vegetalesy Frutas/ |Entrega escrita de
de de ventas y [compras Carne/ mariscosl|lista de compras
mercaderia Paula TrUji"O compras Secos Proveedor|Proveedor
Teléfono 1 |Celular Recepcion de lista
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Llamar a
proveedores y
hacer pedidos

3.4.1.2.2. Pedidos
Los procesos de pedidos son cruciales para poder determinar una orden de produccidon de almuerzos y evitar
desperdicios, asi como también tener un control sobre el inventario con la salida de los productos terminados desde

cocina, asi como también tener las cuentas por cobrar al dia.

3.4.1.2.2.1. Barra-Cocina
En el SIPOC de la figura #34 consiste en la toma de pedido en caja, aqui se imprime un comprobante con la factura el
cual se entrega a la persona de despacho en linea, quien suministra los alimentos al cliente y posterior procede a

servirse. Figura 30 SIPOC Pedido de Barra-Cocina
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PROCESO

Mano de Obra Materia Maq./ Ut. Cant. Descripcion/ACTIVIDAD
Prima
Toma de Paula Supervisora deSistema 1 _Sistema de facturacion Ubicaf:ic’)n
vedido Truiill ventas y RunFood Computador|  instalado en el en caja Zona  delCajera
compras computador pedidos
1 |[Sistema de facturacion/Ordena
instalado en el
computador
Menu 1 Arte de pared Realiza el cobro
Sistema 1 |Sistema de facturacion
RunFood instalado en el
) computador
Informar delpaula |SuPervisora deoin 1 |En blanco Escribe orden |Zona de
orden Trujillo ventas y Esfero | ComPutadory —eerg Camina aproduccion
compras .
cocCina Jefe de
Informar sobre Cocina
nuevo pedido
Entrega de Jefe de Cocina |Cocina  [Todos losl |Preparar pedido Toma orden Sala Mesero/

DANIELA VALENTINA ORELLANA ORDONEZ
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Requerimientos

Xavier
Serrano

Plato

utensilios
necesarios
en la receta

1

Para emplatar

Preparar
requerimiento

Servicio a
la mesa

Consumidor

3.4.1.2.2.2. Barra-Linea

En el SIPOC de la figura #35 difiere en la direccion del cliente para la obtencion de sus productos, se toma el pedido en

caja quien entrega la orden en barra, sea de la sanducheria o cafeteria para su respectiva produccion y atencion a la

mesa del cliente.

Figura 31 SIPOC Pedido de Barra-Linea

PROCESO

DANIELA VALENTINA ORELLANA ORDONEZ
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Mano de ObraMateria Maq./ Ut.  Cant. Descripcion |ACTIVIDAD CLIENTE
Prima
Toma de|Paula Supervisora|Sistema  |Computador|1Sistema de  facturacion|Ubicacion Zona de
pedido Trujillo  |de ventas y RunFood instalado en el computador en caja |pedidos
compras  Men( 1 Arte pared Ordena Cajera
de Factura 1|/Con orden de compra Realiza el
Cliente cobro
1|Plato plano Se dirige &
linea
1|Plato hondo Toma los
Informar _ _ngc_esario para
Consumidor iniciar ellzona de
orden servicio en Servicio Jtefe de
linea Linea
1 Juego de cubiertos| Informar sobre
(Cuchillo/Tenedor/Cuchara) |nuevo pedido
en servilleta
1|Vaso con jugo
Jacinto Cucharon 1/Servicio Sirve al cliente [Sala Consumidor|
Entrega de Jefe de|Samovares 5|Con producto terminado Se dirige a la
RequerimientosMogrovejo [linea mesa
Linea 1 Magquinaria para mantener |a|
temperatura de los alimentos|

DANIELA VALENTINA ORELLANA ORDONEZ
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5|Tapas plegables para
samovares

3.4.1.2.2.3. Viandas

Aqui es donde se generaron varios problemas, en el SIPOC de la figura #36 se evidencia los problemas mas cufrtes,
como por cobrar sin registrar, al tomar los pedidos el cliente obtiene crédito, dependiendo del tiempo de consumo sea
por una semana, dos o un mes. Ademas de ser transportado por terceros quienes llevan viandas sin ser cuantificadas,

de este modo no se podia cobrar a los clientes y no se obtiene retorno en efectivo.

Figura 32 SIPOC Pedido de Vianda

@ o0
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PROCESO
Mano de |Materia Descripcién ACTIVIDAD
Obra Prima
Supervisor| Debe contener | Realizacién de menu Resposponsal
de plantilla delen documento ble de
ventas Computadora requerimiento .
Toma  de|Paula y |Hoja P ;Iocur;wgnt% d Transportlstaentrega de
: -- apel Bon
pedido Trujillo compras
Impresora Conexién con
Impresora
Esfero Llenar hoja Envi6 de mend en Supervisora
canasta de compras y
Hoja Contiene Llenar hoja de ventas
requisicion informacion delrequerimiento de menu
mend semanal  [semanal Transportistal
Informar _ _ Recepcion de
orden Cliente |Cliente
requerimiento de|
clientes
Entreg. Albaro |[Jefe  deHoja dejZona de| Jefe de envio
Req. Peralta e_nvio de |requisicion Llena Entrega de viandas
viandas requerimientos salida de
Viandas
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3.4.1.3. Produccion

El SIPOC de produccion abarca las actividades que aportan o no al producto terminado, de este modo es mas simple
determinar que mejora se puede realizar, considerando que aqui al igual que compras puede encontrarse gran parte

del ahorro del negocio.

3.4.1.3.1. Desayuno

Como se observa en la figura #37 la producciéon de desayunos se realiza en dos zonas de produccion: cocina y barra,
se necesita coordinacion para que estos productos se encuentren listos al mismo momento, a la misma temperatura y

las texturas adecuadas para la satisfaccion del cliente.

Figura 33 SIPOC Produccion de Desayuno

PROCESO
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\i_.
Mano Materia de Magq./ Ut. Cant. Descripcion |[ACTIVIDAD CLIENTE
Prima
Huevos Huevos enteros Colocar Sarten
Coccion de (Xavier |Jefe |Aceite Cantidad necesarial Traer huevos Zona de
huevos Serranode _ (marca Oro) produccionResponsable
Cocina Cocina Transformar alimentos |Traer aceite de  huevos
Encendedor |1 |Para cocina Colocar aceite fritos  para
Sarten Antiadherente Encender hornilla desayuno
Colocar huevos
Coccion
Huevo cocido Fritos Colocar plato
en meson
Sarten Contiene huevos Traer espatula
Jefe Mesoén Mesa de trabajo Apagar
Emplatar  |Xavier |de Plat P I duct Col h cona - de Responsable
hUEVOS Serrano ato ara colocar producto olocar Uevos | caiida p
: terminado en plato de Desayuno
Cocina - "
Espatula Transformar alimentos [Devolver  Sarten a
hornilla
Cocina
L, . |Jefe |Boldn Porcion por desayuno  |Sacar bolon de frio Responsable
Coccion de [Xavier . — Zona de
- de Refrigerador|1 Conservacion de| Colocar en . _|de
tigrillo Serrang . : produccion
(1) alimentos microondas

DANIELA VALENTINA ORELLANA ORDONEZ
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Cocina Microondas Regenerar alimentos Regenerar en regeneracion
microondas
Sarten Contenedor de Trigrillo |Colocar en Sarten de
tigrillo
Cocina Transformar alimentos |Coccién
Encendedor Para Cocina
Cebollin Cantidad necesaria Traer cebollin, tabla y
. |Jefe . Responsable
Emplatado |Xavier cuchillo
: . de — . . Zona de
final tigrillo Tigrillo Producto calentado Picar cebollin . o
, salida de servicig
mas huevo |Serrano) . . _terminado 4o d
ocing Sarten Contiene tigrillo Apagar € desayuno
Meson Mesa de trabajo Colocar en plato
Plato Contiene huevos, paralColocar cebollin en
colocar producto plato
terminado
Cocina Transformar alimentos
Cuchillo Cebollero
Tabla Para verduras
Adecuar  [Pedro Soporte del |Para cafetera Ir a zona delzopna de/Responsable
zona de Xavier |garista filtro produccion produccion de
produccion |Aguilar Café Para una copa Tomar soporte de filtro elaboracion
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Dosificador Dos dosificaciones Dosificar café de café
de café
Cafetera Transformar alimentos |Colocar soporten de
filtro en grupo de café
Café en Soporte para una copa |Tomar taza Responsable
soporte  de de
Pedro filtro elaboracion
Extraer café| Xavier |Barista Grupo de/l |Integrado a cafetera Extraer café de café
Aguilar café
Meson Mesa de trabajo Transportarse al
meson y colocar taza |Zona  de
Taza Para colocar producto salida
terminado
Jarra  para 1l |Exclusiva para leche Agarrar  jarra pard
- Pedro leche - colocar leche _ Responsable
Vaporizar Xavier |Barista Leche Media jarra Transportarse a _fno y Zo_na de (de 5
café Aguilar colocar leche en jarra [salida elaborzfluon
Frio Conservacion de| Vaporizar leche de cafe
alimentos
Vaporizador Integrado a cafetera
de leche
Cafetera Transformar alimentos
Pedro Taza de café Producto terminado Colocar leche en café de|Responsable
Armar Xavier . . |Leche Producto vaporizado Agarrar plato y Zona de entrega
bebida Aguilar Barlstavaporizada colocar taza salida de café de
Mesén Mesa de trabajo desayuno
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Plato 1 Colocar producto
terminado

3.4.1.3.2. Sanducheria

En el SIPOC de la figura #38 se observa que la sanducheria genera las 6rdenes de produccion en la misma zona de
trabajo por la que el tiempo de respuesta es inmediato, aqui se desarrolla por una sola persona quien tiene todos los

recursos que necesita para su produccion y lo entrega directamente al cliente.

Figura 34 SIPOC Produccion de Sanducheria
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PROCESO
Mano de ObraMateria Mag./ Ut. Cant. Descripcion| ACTIVIDAD
Prima
Carne 1 Mise en place| Colocar tablas
porcionado y sazonado
Frio 1 |Unico de barra Sacar carne de
frio
Plancha 1 |Plancha pequeia Colocar carne en
plancha
Jefe de Tabla de 1 |Para sanduche Sacar pan
Regenerar (Jorge .
alimentos |Aguilar Cocina en emplatado —— : Zona de
Sanducheria 1 |Dividido por la mitad Colocar produccion
Pan salsas en
pan
Salsas 3 [En dispensadores| Colocar queso
(mayonesa, salsa, bbq)
Queso 1 |Queso mozzarella| Colocar pan en
rallado lata de horno

DANIELA VALENTINA ORELLANA ORDONEZ

Responsable
de

produc
to terminado
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Lata de 1 |Para sanduche Colocar lata en
horno horno
Horno 1 |Transformar alimentos |Coccion
Pan 2 |Un pan dividido en dos |[Colocar carne en
gratinado parrilla
Carne 1 |Cocido en plancha Sacar pan del
cocida horno
Lata de 1 |Para sanduche Abrir linea de frio|Zona de
horno produccion
Horno 1 |Transformar alimentos |Colocar lechuga Responsable
Jefe de . . ~
Armado de |Jorge . Parrilla 1 |Parrilla pequefia colocar tomate
.~ |Cocina en de
sanduche |Aguilar ,
Sanducheria : : : produc
Frio 1 Cont_lene almentog que| Colocar carne to terminado
requieren refrigeracion
Lechuga 1 |Cantidad necesaria Tomar cuchillo
Tomate 2 |Tomate rifion Division de
sanduche
Cuchillo 1 |Para dividir sanduche
ef q Sanduche 1 |Dividido por la mitad Colocar papel en
Emplatar  |Jorge Ceé)c?ina eelisto tabla Cliente
producto  |Aguilar Sanducheri n Papel 1 |Impreso con logo de Colocar Zona de
anducheria cebolla local sanduche salida
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Tabla de 1 |Para sanduche Colocar tarritos
emplatado de salsa

3.4.1.3.3. Almuerzo

El 52,3% de los ingresos del negocio se encuentran en los almuerzos, lo que significa es un punto de interés de mejora,
el proceso productivo de carbohidratos, ensaladas, proteinas, guarniciones, sopas y jugos son el punto clave del negocio,
es por ello necesario realizar un muestreo, considerando que la forma de produccion es similar y repetitiva entre recetas.

Desglosadas en las figuras #39-44.

Figura 35 SIPOC Produccion de Arroz

S
PROCESO

M. Obra Mt. ACTIVIDAD

Prima

Ut. Descripcién
Cant

Magq./

de Agua 60 |Para coccion Colocar olla grande Zona  de|Responsable
L

Colocar olla |Xavier Serrano
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Arroz 30 |Marca hoteles Llenar olla con agua
Ib y
Restaurantes
Olla 1 |60 litros Encender fuego
Cocina |1 |Transfromacion de
aliemtnos
Encendor|1 |Para cocina
Arroz 30 Marca hoteles y|Traery colocar arroz
Ib |Restaurantes
Agregar |y ior Serrano |°6€ 9€ [Sal 1 |Cantidad necesaria |Traery colocar sal Zona  deResponsable
ingredientes Cocina . . produccion|de arroz
Aceite 1 |Taza Traer y colocar aceite
Olla 1 |60 litros
Coccion de . Jefe de |Arroz en 1 |Elementos Coccion Zona de|Responsable
Xavier Serrano . . . .
arroz Cocina |olla anteriores unidos produccion|de arroz
Cocina |1 |Transfromacion de |[Tapar con  plastico
aliemtnos coccion
Plastico |1 |Para que el arroz se|Coccién/ Apagar
abra
Transportar |Xavier Serrano [Jefe de |Arroz 1 |Olla de 60 litros Colocar mesa auxiliar de|Responsable
producto Cocina |cocido en zona de salida Zona de
Oracion Peralta|Cocinero Mesa 1 |Para colocar|Colocar arroz en zonalggjiga armad
auxiliar producto terminado |de salida 0
de canasta
Figura 36 SIPOC Produccion Carne Apanada
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M. Obra Mt Prima Mag./ Ut.Cant. Descripcion

ACTIVIDAD

DANIELA VALENTINA ORELLANA ORDONEZ

Carne 1 Samovar (155 Sacar mise en place de
Adecuar  |Jonathan | _ piezas) carne Zona de
zona de Chef Frio 1 |Frio(2) Traer tres samovares producciénReSponsable
trabajo Tepan Samovar |1 |Contiene carne de carne
de sazonada
HUevos 12 |Unidades Traer huevos Responsable
Preparar  |Jonathan :
linea de Sous Samovar |3 [Carne, huevo,| Colocar huevo en primer Zona de de
Chef vacio samovar produccion
apanadura |Tepan .
Lata 1 |Apanadura Batir huevos
apanadura
Batir globo |1  |Para batir huevo [Traer apanadura
Apanadura 9 |Empaques de|Colocar apanadura
400 gramos en samovar
Colocar mise en place de
carne en huevos batidos
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Preparacion Carne vy Samovar de|Mezclar carne con huevos |Zona de|Responsable
de carne Jonathan |Sous huevo carne y huevo produccién|de carne
Tepan Chef Samovar Contiene carne y
huevo
Jonathan [Sous .
Tepan Chef Apanadura Lata Colocar pieza en apanadura Responsable
Apanar Segundo|/Carne vy Samovar Golpear carne contra|Zona de|de
carne Albaro  |Sous  |huevo apanadura produccion
Peralta  |Chef Samovar Carne+ huevo y |Colocar en samovar vacio apanadura
vacio
Carne Samovar Adecuar zona de plancha
apanada
Samovar Carne apanada |Transportar samovar
y vacio a plancha
Plancha Transforma los|Traer samovar vacio
Coccién de [Jonathan |Sous alimentos Zona de|Responsable
carne Tepan Chef Encendedor Para cocinar Encender plancha produccién|de carne
Aceite Medio graso Traer aceite
Colocar aceite n plancha
Colocar carne
Coccion
Retirar carne de fuego YV
colocar en samovar vacio
Colocar en|Jonathan [Sous Carne Samovar lleno |Colocar samovar en zona |Zona de
zona de Tepan Chef cocida de salida salida
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Samovar

Mesoén

Responsable
armado de
canasta

Figura 37 SIPOC Produccion Ensalada de Granos

S
PROCESO
M. obra Materia  Mag./ Ut.Descripcion Cant. ACTIVIDAD
Prima
Ollas 3 |Para colocar granos  |Colocar ollas en
hornilla
Jaci Cocina 3 |Hornillas Colocar agua con Responsable
Adecuar acinto ayuda de manguera |Zona dede coccién
Fona, de ) Agua 30 |10 litros por olla Hervir produccion
trabajo Mogrovejo, L
de granos
Cocinero Manguera |1 |Suministro de agua
Encendedor |1 |Para Cocina
Coccién de |Jacinto  |Cocinero|Granos 3 |Tres granos diferentes| Traer granos de frio |(Zona  de
granos Mogrovejo, (arveja, poroto, habas) produccion
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Sal Para rectificar sabores |Colocar granos en Responsable
olla correspondiente de coccion
Cocina Hornillas Coccion de granos
Encendedor Para Cocina Apagar ollas
Granos Tres granos diferentes| Colocar olla en zona de
cocidos (arveja, poroto, habas) |de lavado
Olla Con granos cocinados |Colocar canasta en
lavado para cernir Responsable
Enfriar Jacinto Canasta con Para enfriar granos Volcar olla Zona de ubicacion
granos Mogrovejo ranuras sobre canasta |lavado  4e granos en
Lavador Desagle paralColocar en canasta en linea
eliminacion de agua  |rack de granos
Cocinero Rack de Para colocar canasta y | Espera de finalizacion
granos (1) enfriar de otros procesos
de Granos Tres granos diferentes| Colocar samovar en de
enfriados (arveja, poroto, habas) |zona de salida
Mezcla Jacinto Canasta con Contienen granos Volcar canasta obre |Zona Respgnsdable
granos Mogrovejo ranuras samovar salida ?;T:stg €
Cocinero Samovar Para mezcla de granos Mezclar granos
(de 2)
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Figura 38 SIPOC Produccion Jugo de Tomate

S
PROCESO
M. Obra Mt Prima Mag./ Ut. Cant. Descripcion ACTIVIDAD
Mesa 1 Para colocar ollaColocar mesal
auxiliar de tomates auxiliar
Olla 1 Contenedor deTomar olla
tomate
Tomate 20 kg |Tomate de arbol |Llenar olla  con
Tomar . tomates Responsable
materia Oracio Cocinero Lavador 1 Desagiie para|Lavar tomates zona . Olede coccion
. Peralta v produccién
prima eliminacion de de tomates
agua
Agua 1 Para lavado de Transportar a zona
alimentos de produccion olla
Cuchillo 1 Para cortan
tomates
111
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Tomate 20 kg [Tomate de arbol |Realiza concasse de
Realizar Oracio tomate Zona de Responsable
produccion Cocinero Cuchillo 1 Realizar corte Llevar olla a cocina ., de coccion
Peralta produccion
de tomates Olla 1 Contenedor delLlenar olla  con de tomates
tomate manguera
Cocina 1 Transformar
alimentos
Agua 40 L |Para coccion
Manguera |1 Suministro  de
agua
Olla con 1 Tomate Encender fuego
tomate hechos
Coccién de [Oracio Cocinero i OnaS Te il?::ce?]:lmie (?ee szgiigﬁli
tomate Peralta Cocina 1 Transformar Coccion
alimentos nto de tomates
Encendedor|1 Para cocina Apagar fuego
Olla con 1 Tomate cocinado |Transportar a zonal
tomate de lavado Responsable
Procesary . .
Oracio . cocinado Zona de|de
mezclar Cocinero - ., .,
. Peralta Lavador 1 Desagtie para|Desechar agua de |produccion |elaboracion
1ug eliminacion delolla de jugo
agua
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Meson Transportar a zonal
de produccion
Licuadora Industrial Pelar tomate con la
mano
Bote Grande para/Procesar el tomate
colocar jugo en licuadora
Agua Hasta llenar bote
Azlcar Cantidad Transportar bote de
necesaria jugo hacia licuadora
Agregar mezcla
procesada
Colocar agua
Colocar azucar
Mezclar jugo
Transportar |Oracio Colocar en{Zona de|Responsable
producto Peralta [Cocinero|Bote con jugo Bote lleno jugo zona salida de armado
de salida de canasta
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Figura 39 SIPOC Produccion Lasafia de Mariscos
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Mano de Qbra

Materia Frima

Mag./ Ut.

ACTIVIDAD

Mix de marisco 1 [Funds Colocar paila en cocina
Refritc /2L |Reservado Colocar scaite
Paila 1 [Ussda enrefrio Colocar mix de mariscos
. Aceite 75 ml | materia gras= S=z0nar refrito Responssble de
P'E:fl:::': de XavierSerana Jefe de Cocinz 1T |Pars cocins Colocar azus pars cocdién an“ ce coccidn de
[Cacina 1 [Transforma los slimentos Coccisn mariscos
Bote 1 3 litros Coccion
e 3 linros
Refrigsrador 1 |Refrigerador L
[Queso mozzarelia 1 |Bloquede 2k S=car queso de refrigerador
. Zonade Responsable de
Produccion de queso Oracio Peralta Cocinero Rallador 1 |Con huecos medianos Traer samovar y rallador N -
produccién  |montaje de lasaAa
[samovar 1 Rallar queso
Rowx 4 |Cucharas Colocar cacerola pequens
[Cacerola 1 [Pequera Encender hornilla y hervirleche
Leche 1 |ueo 53 car roux de frio
[Cacina 1 [Transforma los alimentos Colocar lache en lcusdars
Preparar salsa 1 [Para cocins Colocar roux con leche en lcusdors Zona de Responsable de
(Bechamel Bvalowe)| A5 Peralta Segundo Sous Chef Cicuzdors 1 [industrial Procesar produccién | montzje de lassRia
Refrigerador 1 |Refrigerador L Colocar roux procesado con cacerok
[Cucharets 1 [Para colocar fondo de marscos Coccisn
Colocar fondo de mariscos
Coccian
AdE(L.Ial'ZDrla d_E Albaro Peralta Segundo Sous Chef _ [Samovar 3 Para armado de lasafia § TraErSa.muva res Zona dE' Responsable df
montaje de lasans Cajs de past= & |Dos cajas porlata (12 unjesj) Traercsjs de pasta y queso parmesane produccién | montaje de lasaAa
‘Albaro Peralta Segundo Sous Chef __[Salsa (Bechamel&Velouts) 2 inres Colocar saisa
XavierSerrano Jefe de Cocina [Caceroi 1 |Consals Colocar lamina de pasta
[Samovares 3 [Para armado ce lssshs Mover [3ta sobre hornils
Colocar primers cape Pasts & _[Dos cajas poriata (12 un/esi) Colocar mariscos _ s e Respansmbe de
il Mix cocinsdo 1 [Cocciénlista (no retirar del fuego) Devolver bsta a meson . A it
lcocina 1 |Mantenercaliente los mariscos Mezclar queso parmesano y queso
Mesén 1 [Para armado ce lasans Colocar queses
(Queso 1 Rallado
Queso mozzarelia 1T [Rallado
‘Albaro Peralta Segundo Sous Chef __[5alsa (Bechamel&Veloute) 130 |itros Colocar lamina de pasta
XavierSarranc 1sfs de Cocina [Caceroia 1 |Consaiss Colocarsaisa
[Samovares 3 [Para armado de lassha Mover Ista sobre homils
Colocar segunda Pasts 4 |Dos cajas porlts (12 unfesl) Colocar mariscos _ Joma e Aesponsatie de
Pt Mix cocinado 1 [Coccibnlista [no retirar del fuego] Devolver 5tz 2 meson prodmcitn | momtap g tecona
[Corina 1 [Mamenercaliems los marcos Colocar queses
Mesén 1 [Para armado de lssshs
Queso 1 [Rallado
Cueso mozzarelia 1 [Rellado
Albaro Peralta Segundo Sous Chef __[Salsa (Bechamel&Velouts) 06651 [itros Colocar lamina ds pasta
Xavier Serrano lefe de Cocina |Cacerola 1 |Con salsa Colocar salsa
[Samovares 3 Para armado de lasaiia Colocar quesos
Colocar segunda Fass 4 |Dos cajas porlata (12 unjcal) Colocar samovar en horno Zonade Responsable de
«caps de laszfia Meson 1 Para armado de lasafia produccidn homeado
Oueso 1 [Rallado
Queso mazzarelia 1 [Rallado
Home 1 [Transforma los slimentos
osafa armads 3 |Complet Espera de finalizacion de otros procesos Jona e Responssble de
Hornear XavierSerranc Jefe de Cocina [Semavar 3 |Conlasans Encender horno 2 220°C - preparacién de
Homo 1 |Transforma los alimentos Hornear © Iss3fia
[asana cocida 3 [Complem Sacar i&n de harno y colocar en zona de sahids Responsable oe
Transportar 2 zona . =
i XavierSerranc Jefe de Cocins [Samovar 3 |Conlasana Zona desalida | armado de
Mesén 1 |zonadesalds canastas
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Figura 40 SIPOC Produccién Sopa de Nabos

PROCESO

O
R
PROCESO I

M. Obra Mt. Prima Mag./ Ut. Cant Descripcion [ACTIVIDAD
Cebolla 1 |Lata Samovar
Mantequilla 1 |Cuchara Colocar paila para
cebolla
Especias Encender fuego
Paila 1 |Pararealizar coccion Colocar especiasy |[Zona de
. mantequilla produccién|Encargado
Realizar Jonathan Sous Samovar |1 |Contiene Mise en Place |Coccion de o
refrito Tepan Chef : : realizacion
Frio 1 |Para almacenamiento de [Colocar agua en de sopa
mise en place (frio 2) coccion
Cocina 1 |Medio de transformacion|Coccion
de productos
Encendedor/1 |Para Cocina
Cuchara |1 |Para sacar mantequilla
Colocar Xavier Jefe Agua 30 Desde manguera Colocar olla de/Zona de|Encargado
agua alSerrano d L hornilla producciénde
hervir e Cocina Olla 1 |Para realizar coccion Llenar olla con agua
116
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Encendedor 1 |Para Cocina realizacion
de sopa
Para almacenamiento de [Sacar hojas de mise
Frio 1 |mise en place (frio 2) en place (frio 2)
Olla 1 |Contenedor de hojas Colocar agua
hervida en bote
para blanquear Encargado
Agregar Xavier Jefe Cernidor |1 |Colador para hojas Escurrir hojas |Zona  de|de
verdura  |Serrano | Cocinda en lavador  [Produccioniealizacion
Lavador 1 |Desagle para eliminacion|Colocar las hojas en de sopa
de agua la olla
Bote 1 |3litros Coccion
Cocina 1 |Medio de transformacion
de productos
Papas peladas Mise en [Sacar papas de Encargado
Papa 1 |Place mise en place de
:ggigzate Xavier Jefe. de Cuchillo 1 |Cebollero Cortar papas en/Zona .c,jedrealizaci()n
tubéreulo Serrano |Cocina octavos produccionde sopa
Gabeta 1 |Contenedor de Mise en |Colocar papas en
Place sopa
Refrito 1 |Terminado tiempo de|Coccion Encargado
Sazonar Jacinto cocina coccion de
preparacion |Mogrovejo|Cocinero Licuadora |1 |Industrial Transportar refrito a | Zona  delrealizacion

licuadora

DANIELA VALENTINA ORELLANA ORDONEZ
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Bote 1 |3litros Procesar en

licuadora con agua
Agua 1 |Paradeglasar Deglasar paila en

agua

Lavador 1 |Proveedor de agua Colocar mezcla en
un bote
Colocar mezcla
procesada

Colocar paila en
hornilla pagada

Agregar Xavier Bote 1 |Para retirar mezcla de|Retirar 2 litros de Zona de|Encargado
espesante |Serrano verduras y tuberculos delmezcla de olla producciénde
de Jefe olla realizacion
‘2 d . .
preparacion . Licuadora |1 |Industrial Procesar mezcla de sopa
e Cocina

Colocar en olla I
mezcla procesada

Queso 1 |Kilogramo Transportar
Agregar ingredientes para
mgezcgfa , procesar Encargado
de Jacinto . Leche 2 |Litros Colocar leche vy de_ i
queso yMogroveJo queso en licuadora realizacion
leche Cocinero Licuadora |1 |Industrial Procesar Zona  dede sopa
produccion

ingredientes
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zona de salida

Frio Para almacenamiento de|Colocar mezcla en
mise en placelun bote
(refrigerador
2)
Sal Depende de rectificacién|Colocar mezcla|
de sabores procesada en olla
Bote 3 litros Rectificar sabores
Transporte Sopa lista Olla completa Colocar olla auxilian
de producto| Xavier Jefe . sobre hornilla Zona  de|, bl
terminado  (Serrano e Cocina Mesa Tipo mesa de trabajo Dividir mezcal en|salida d:i\prcr:;(?o ©
auxiliar olla para transportar
Olla 25 litros Colocar mesa
auxiliar en zona de
salida
Colocar sopa en

3.4.1.4. Recepcion

El almacenamiento de materia prima es responsabilidad del bodeguero, esta persona se responsabiliza por el correcto

mantenimiento de espacio y recepcion completa de los productos, asi como llevar inventario sobre lo que posee el

negocio y colocar los productos en los lugares correctos de provision y suministro.

La recepcion de materia prima se hace por la puerta trasera por el bodeguero, quien se encarga de verificar que llegue

todo lo que mencionado en la factura. Dentro de los procesos de recepcion lo que difiere entre congelado y frutas y

DANIELA VALENTINA ORELLANA ORDONEZ
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verduras es la forma de almacenamiento, los congelados como muestra en la figura #45 se coloca en los frigorificos,
mientras que frutas y verduras se colocan en la estanteria al igual que los productos de abaceria, asi se observa en la
figura #46.

Figura 41 SIPOC Recepcién de Congelados
S

PROCESO

Mano de Materia PrimaCant.

Obra Mag./ Ut.  Descripcion
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Proveedor de |Productos Por Zona de
Insumos materi |almacenamiento
Perecibles a prima adecuada Jefe de
Descarga de|Lauro Namicelal Transporte Descarga de|Zona de| dR(;ecepuon
mercaderia mercaderia Abastecimiento Materia
Jonathan Jefe de Ingreso a zona de Prima
Tepan Recepcion de almacenamiento
Materia Prima
Jefe de Productos Gabeta Colocar gabetaen |Zona de|Jefe de
Revisiéon Jonathan Recepcion de balanza Abastecimiento|Recepcién de
peso Tepan Materia Prima Balanza/l |Para pesar |Pesado de gabeta Materi
a Prima
Ubicacion Jefe de Productos Gabeta Gabeta lista paralZona de
de Jonathan Recepcion de ubicar Abastecimiento
Mercaderia |Tepan Materia Prima Frio Colocar Ubicar gabeta en frio Cocineros
productos adecuado

Figura 42 SIPOC Recepcion de Frutas y Verduras

DANIELA VALENTINA ORELLANA ORDONEZ
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Mano  de Materia PrimaCant.Descripcion/ACTIVIDAD
Obra Magq./ Ut.
Lauro Proveedor |Cebolla Saco [Limpieza de
Namicela|de rack y gabetas
Insumos  |Transporte Zona de ot g
Descarga Perecibles almacenamiento clie a9
Zona delRecepcion
de adecuada _ .
. Abastecimiento |de Materia
mercaderia [JonathanJefe deGaveta |Gaveta de Llenar gaveta Prima
Tepan |Recepcién Almacenamiento
de Materia de Alimentos
Prima
Revision de |Jonathan Jefe deGaveta |Gaveta de|lnspeccion Gaveta|Revision dejZona deJefe de
Gaveta Tepan |Recepcion Almacenamiento visual Gabeta Abastecimiento |Recepcién
de Materia|Cebolla  |de Alimentos Ingreso en zona de Materia
Prima de Prima
almacenamiento
Limpieza de Jefe deGaveta Inspeccién Gaveta|Limpieza dejZona deJefe de
materia Recepcion Gaveta de\visual materia prima  |[Abastecimiento |Recepcion
) Jonathan . . — -
prima de Materia|Cebolla  |Almacenamiento|Revision de Materia
Tepan . . .
Prima Basurero |de Alimentos de Prima
requerimientos
de lista de
compras
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Ubicacion
de
mercaderia

Jonathan
Tepan

Jefe de
Recepcion
de Materia
Prima

Gaveta |Gaveta de Gaveta|Ubicar gabeta|Zona de
Almacenamiento en  estanteria|Almacenamiento
de Alimentos adecuada de

rack
Cebolla

Cocineros

Este levantamiento de procesos SIPOC es la linea base para tomar acciones correctivas y realizar analisis de flujo, VSM

y movimiento.

DANIELA VALENTINA ORELLANA ORDONEZ
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3.4.2. VOC Externo y Mapa de Experiencia.

La comunicacién con el cliente es una parte fundamental para el negocio, ya que es
quien nos genera ingresos, un cliente satisfecho no solamente genera recompra, si no
también se convierte en publicista del negocio y puede atraer clientes potenciales, es
por ello que la aplicacién de encuestas para conocer sus necesidades y superar sus
expectativas, asi como también al ponerse en su posicion y crear mapas de
experiencia permitira encontrar mejoras en los productos y servicios.

3.4.2.1. VOC Externo

En la figura #47 se encuentra el despliegue del plan operativo de VOC Externo, el cual
se completd en un 100%, con el fin de conocer que piensa el cliente sobre el negocio,
sus servicios y productos.

Figura 43 Indicador de VOC Externo

NOMBRE DE PROYECTO
FECHA DE REPORTE
ESTADO DEL PROYECTO
COMPLETADO

Determinar medio de encuesta

VOC Externo

30 de agosto del 2020

COMPLET(

100%

RESPONSABLE

Daniela Orellana

ESTADO
COMPLETO

AVANCE

Definir que necesitamos saber sobre el cliente

Daniela Orellana

COMPLETO

Crear encuesta

Daniela Orellana

COMPLETO

| Enviar encuesta

Daniela Orellana

COMPLETO

Analizar datos de |a encuesta

Daniela Orellana

31/8/2020

31/8/2020

Dias
2
5
0
4
0
0

COMPLETO

[ s oo e T

e e e s e

Tomar acciones de mejora

Daniela Orellana

31/8/2020

31/8/2020

COMPLETO

AVANCE PROYECTO

Tomar acciones de me;or= |
Analizar datos de fa encuesta (NN

[~ ]

crear encuesta (NN

Definir que necesitamos saber sobre el ctiente NN
Determinar meaio oe encuests |

Considerando la situacion actual de la emergencia sanitaria el medio de comunicacion
Optimo para el desarrollo de la encuesta es el correo electrénico, y la plataforma para
disefiar es Google Forms. Esta encuesta llamada Encuesta de Satisfaccion del Cliente
gue se encuentra en el anexo#1.1 fue enviada a los correos electrénicos del reporte
de clientes generada por Run Food, también mediante post de Instagram, Facebook

y WhatsApp, la cual fue disefiada con cinco secciones: Informacion general,
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un total de 29 preguntas, datos que se especifican en la
figura #48. La encuesta se aplico a 29 clientes fieles al
negocio que consumen 6 dias a la semana en el local que poseen criterios fuertes

sobre el negocio, en 4 dias, respondiendo 30 preguntas distribuidas en 5 secciones.

0/
SECCIONES 307?

* Informacion

4 DlAS General
« Experiencia

= Servicio

Figura 44 Encuestas, Datos Generales

PREGUNTAS

* Productos
= Cuentenos

21/08/2020
al 25/08/2020

Durante la segmentacion de mercado se conocio el publico al que nos dirigimos y su
respuesta global ante nosotros. Resumiendo, que tenemos clientes entre 31-40 afos
que trabajan, han llegado a nosotros por comentarios positivos sobre nuestros
servicios, es decir que nuestro mayor publicista es el mismo cliente, que si desea
atacar una red social debemos enfocarnos en Facebook y WhatsApp, que no
comunicamos los que ofrecemos generando compras limitadas sin impulso y que por
lo general existe un consumo diario de lo que se oferta.

El 41,4% de clientes se encuentra en el rango de edad de 31 a 40 afos, el cliente
trabaja, consumen nuestros productos por la publicidad de boca en boca, WhatsApp
es el mejor medio para comunicarse con €l cliente, conocen los productos que se
ofertan y su frecuencia de consumo es de tres veces por semana un 27,6% seguido
de un consumo diario del 24,1%, estos datos que se especifican en la figura #49.
Figura 45

Encuestas, Segmentacion Generales
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® 15-20 Estudany
® o @ Rado

@ 2130 @ Trabaa © Maarnet
® 3140 @ Trabajay estudia © Aigusen me coment
@ 4150 :""-‘““’“ @ Yo lo encontré Ssicamente
® 50+ Pesonpiendo
ACTUALMENTE USTED ES:
@ Facebook @ Exvemadamente informadcla) i
8 o 1 iy iy Jisgimitalen
wit "
@ Whatsapp :mtm?» © Somanst
@ Mensual

@ Noca informadola)
@ Anual

@ Ocasionaimente

EN GENERAL, ZQUE TAN INFORMADO(A) ESTA SOBRELOS CONQUE FRECUENCIA CONSUME NUESTROS

GQUE RED SOCIAL UTILIZA CON MAYOR FRECUENCIA? PRODUCTOS QUEOFRECELA EMPRESA? PRODUCTOS?

Los clientes consideran que el ambiente es familiar, esta limpio y tiene buena musica,
asi como también que el horario de apertura es el adecuado, en general su experiencia
es buena, como indica la figura #50.

Figura 46 Encuestas, Local
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92,9%
89,2%

EXPERIENCIA

HORARIO

« Ambiente familiar
» Local y baios limpios
« Tipoy volumen de
musica

64,3% Buena
7ama7pm

Dentro de las debilidades esta la falta atencién en redes sociales, la mejora en el
menu, se necesita una mejora en el parqueo y expandir el espacio en sala. Entre las
fortalezas el target es el adecuado y el entorno social y familiar, el servicio es eficiente,
el producto terminado es bueno y destaca la atencién del personal, asi como se grafica

en la figura #51.

Figura 47 Encuestas, Fortaleza y Debilidades
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PEOR PARTE _— MEJOR PARTE

Hacer cola, falta de
espacio, mucha
gente

PARQUEQ

Encontrar espacio

VARIEDAD
MENU " ENTORNO

Target que acude y
ATENCION EN Mas onciones, ai Jatranquilidad

REDES
o

No envia menu
cuando se requiere

SERVICIO +

Eficiencia

ATENCION
Personal

COMIDA

Variedad, cantidad,
opciones, sabor

Al apuntar a un target tan amplio se deben abarcar todos los gustos y medios

disponibles para comunicarse con el cliente de la manera mas efectiva, asi que el 50%

se encuentra extremadamente satisfecho. Un 56,39% piensa que el local podria

encontrarse mas limpio. Mientras que la atencion al cliente destaca satisfaciendo en

un 73,07% de los clientes considerandolo excelente, como indica la figura #52.

Figura 48 Encuestas, Atencién al Cliente

MENU
enciors IR

LIMPIEZA

EXTERIOR -....I

CAJERO Y MESEROS

PACIENTE/
2,
Y RESPETUOSO

El 50% esta
extremadamente
satisfecho, pero se debe
mejorar comunicacion con
el cliente

Es bastante buena, pero
solo el 34,61% piensa que
es excelente

Es excelente para el
52,77%, pero podemos
mejorar

El de 3 preguntas en
promedio el 73,07% nos
considera excelente, no

debemos perder este valor
que nos destaca

Como problemas comunes, se ha anotado que el 14,28% considera que la comida se

termina, el 28,52% no esta satisfecho con las porciones asignadas y el 57,14% pide

variacion en el mendu, asi se observa en la figura #53.
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UNIVERSIDAD DE CUenca Figura 49 Encuestas, Analisis de Entorno

T e
=

PROBLEMAS COMUNES

Medir variabilidad

14,28%

552 T
5710

Se destacan en un 54% la frescura y temperatura de los productos y nuevamente cae

CANTIDAD Preguntar simpre al

cliente si la cantidad

VARIABLE es ladeseada

REPETICION Revisar con el finde

equilibrar y armonizar

ENELMENU piatos

al 29% de satisfaccion la variedad de productos. En el grafico por cada criterio se
coloca un plan de accion, asi como muestra la figura #54.

Figura 50 Encuestas, Analisis de Calidad

X
\\ BUEN SABOR
Tendencia a subir con |
; : \ Ser constantes con la
implementacion de \ ;
: \ produccion
linea \
\ ; SERVICIO RAPIDO
AMPLIA VARIEDAD EN MENU ' &
- Estar mas atentos en
Desarrollar nuevos - %) sala
conceptos E = o WS
= § = g _g_ DISPONIBILIDAD SALSA,
PUNTOS DE COCCION = § 8 B B SERVILLETAS, ETC.
Uso de termometro = = < H E Surtir zona de salida
E = E Bl antes de hora pico
S-i 2'-' —10‘- :0‘ —“'.5 :)“‘;7
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UNIVERSIDAD DE Cuenca  ES claro el problemay la necesidad en el mend, un 34,5%

coinciden que es poca la variedad. Generando nuevas
oportunidades al buscar menu vegetariano, ensaladas,
asi como dietas personalizadas y sin gluten, se observa en la figura #55.

Figura 51 Encuestas, Analisis de Calidad Menu

VARIEDAD DEL MENU 34,5% MUY POCAS

a0%
I ) )

& O

20%
) p
ENSALADAS COMIDA DE DIETA Y SIN GLUTEN
Investigar nuevas Aprovechar nueva linea de Procurar evitar cierto tipos
propuestas sanduches de ingredientes

El cliente se encuentra en un 72,4% bastante satisfechos de manera general con
“Come en Casa”, dejando una brecha de mejora y material sobre el cual se puede trabajar
para lograrlo, como se observa en la figura #56.

Figura 52 Encuestas, Analisis de Calidad Menu

¢CUAL ES SU GRADO DE SATISFACCION GENERAL CON COME EN CASA?

@ Extremadamente satisfecho(a)
@ Bastante satisfecho(a)

© Algo satisfecho(a)

@ Poco satisfecho(a)

@ Nada satisfecho(a)
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et

- aspectos posiblemente no evaluados sobre los que hay
gue trabajar, de este modo el cliente se siente escuchado
y valora el espacio que se brinda con el fin de ser mejorada y satisfacer sus
necesidades. Asi como también generar puntos de acciones de mejora, asi se explica
en la figura #57. Los puntos que necesitan mayor trabajo es el mendq, tipos de
propuestas alimenticias y aspecto del local.

Figura 53 Encuesta, Opinion del Cliente

Las ensaladas se podrian mejorar. Los granos a algunas personas no nos gustan o sientan mal

7. Variar menu

3 Me gustaria una revision de los menus. Me parece que hay dias en los que se repite los ingredientes. Por
ejemplo, usan papasen la sopa y también en el plato fuerte. O tienen acompanado de dulce y ensalada de
remolacha (también dulce). O la carne es en salsa dulce y usan manzana en la ensalada. No a todos les gusta
la comida lampreada.

Me parece, también, que utilizan mucho las papas en las sopas. No creo que sea necesario poner papas en la
sopa de melloco o de fideos.
Por lo demas, la comida es bastante buena y tiene buena sazén

4 Hay dias que la sazén de la comida no esta tan buena

5. Estar pendientes de pedidos especiales

7. Mientras dure la emergencia sanitaria, no dejen de tomar todas las medidas recomendadas.

8. Ambientar mejor el exterior
3.4.3. Mapa de Experiencia
Los mapas de experiencia que se analizan se centran en la interaccion del cliente con
el personal de servicio al cliente, asi como tambien del cliente con la adquisicion de su
producto, el levantamiento de estos mapas se completé al 100% segun los indicadores
de desempeifio, asi como indica la figura #58.

Figura 54 Indicadores Mapa de Experiencia
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NOMBRE DE PROYECTO

Mapa de experiencia

FECHA DE REPORTE

30 de agosto del 2020

ESTADO DEL PROYECTO

COMPLETADO

100%

RESPONSABLE

Daniela Orellana

Determinar procesos claves

ESTADO
COMPLETO

OBSERVACION

Levantamiento de mapa Danielz Orellana

COMPLETO X

Segun Voc aplicado definir puntos claves para
r

Daniela Orellana

COMPLETO

apa de Experienca Daniela Orellana 24/8, 0

4 COMPLETO 1

/8202
correctivas de mejora Daniela Orellana 31/8/2020

COMPLETO

Tomaracciones de mejora

Analizar datos de la encuesta

Enviar encuesta

Definir que necesitamos saber sobre el dliente

Determinar medio de encuesta

0,00% 10,00%

AVANCE PROYECTO

crear encuesta |

Los mapas de experiencia se componen de fases que son los procesos compuestos por

actividades por las que pasa el cliente, seguido esta el objetivo de lo que el cliente espera

gue ocurra, como por ejemplo atencion rapida, respuesta sencilla, etc. Seguido estan los

puntos de contacto, sean objetos o personas con las que interactia nuestro usuario, esto

acompafnado de las sensaciones que tiene al realizarlas, como por ejemplo feliz, triste,

etc. Por ultimo, se obtienen las conclusiones sobre los puntos criticos y se obtienen:

virtudes, oportunidades de mejora y problemas. Este ser& clave para dar soluciones a

situaciones recurrentes que pueden generar pérdidas en los clientes.

Como muestra la figura #59 la experiencia del cliente se mantiene en 2,20/5 con una

tendencia constante de oportunidad de mejora, dejando como mejora al proceso es

necesario un parqueadero para mayor comodidad de compra, necesita guia visual

para saber que hacer durante la compra, para un correcto servicio y logistica es

necesario especificar horario de entrega para clientes de viandas de este modo el

personal estara enfocado en su dosificacion y no en servicio al cliente en hora pico, la

experiencia del cliente es del 2,20 sobre 5.
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UNIVERSIDAD DE CUENCA Flgura 55 Mapa de Experiencia, Recoger Pedido

RECOGER PEDIDO 2,20

FASE ACERCAMIENTO ENTREGA DE PRODUCTO RETIRADA

Entrega de canasta para
ACTIVIDADES
llevar
PUNTOS DE CONTACTO Local Barra/Linea Personal Personal Salida del local

35

Acercarse al local |Dirigirse a recoger vianda Espera la entrega Retira del local

OP. DE MEJORA

P 1A ACT!
PUNTOS DE VALORACION EX EBI-:EN( AN UA»L

ACCION CORRECTIVA

OP. DE MEJORA

Alquiler espacio de

Ubicacion ) Cliente tenga
Acercarse al local 20 Ampliar parqueadero : " parqueadero para
estratégica comodidad y seguridad |
clientes
lien |
Dirigirse a recoger vianda No sabe hacia donde dirigirse|Necesita ser guiado clenieonozealos POP de guianza

pasos

Definir politicas de

Tiempo de entrega Eliminar tiempos de

Espera la entrega Vianda lista horarios de entrega al
p & indefinido espera _ 8
cliente
Mise en place listo
Tiempo de entrega Personal dedicadoa |Eliminar tiempos de P 2 4
Entrega de canasta para llevar : & 2 personal dedicado a
indefinido tal accion espera

dosificacion y entrega

Sabe que no debe

Retira del local realizar ningun Cliente satisfecho POP de guianza
otra actividad

En la figura #60 la experiencia del cliente se asemeja a la anterior con 0,05 de
diferencia, es decir 2,25/5 con una curva variable de virtud, oportunidad de mejora y
problema, que provoca una accion correctiva de contratar un nuevo distribuidor para
lograr una entrega rapida y efectiva, quien sera responsable de contactarse con el
clientes antes de salir para asegurar la entrega, y por ultimo, colocar nombre por
canasta de este modo evitar intercambio y busqueda entre todos los productos a
entregarse.

Figura 56 Mapa de Experiencia, Entrega a Domicilio
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ENTREGA A DOMICILIO

2,25

‘OP. DE MEJORA

PUNTOS DE VALORACION

Colocar viandas en medio de
transporte

Vivienda

FASE CARGA CONTACTO ENTREGA
Col iand Contactar con el
ACTIVIDADES % o.car Mol Llegar al destino por ruta ?n acarLons Entrega de vianda
medio de transporte cliente
: WhatsApp/ Teléfono,
PUNTOS DE CONTACTO Personal/ Transporte|Transporte PR/ / Vivienda/ Personal

de entrega

Se coloca segln ruta

EXPERIENCIA ACTUAL

Contar con mas
distribuidores para

Llegar al destino por ruta

Hoja de ruta

Trafico y tiempos de entrega

efectividad de entrega

Entrega rapida y
efectiva

ACCION CORRECTIVA

Contratar un
distribuidor propio

Contactar con el cliente

Numeros de contacto

No contestan, no contratan
el servicio si no algin
familiar

Contacto previo

Cliente satisfechoy a
tiempo

Antes de ir a siguiente
entrega contactar con
el cliente para que
este pendiente y
asegurar entrega

Entrega de vianda

Por movimiento de canastas
se mezclan

Servicio
personalizado por
vianda

Vianda completa y
segura

Ficha de nombre en
vianda, sello de
seguridad

En la figura #61 la experiencia del cliente esta en 2,33/5 con una curva irregular entre
virtud, oportunidad de mejora y problema, esta se soluciona son el uso de redes

sociales y respuestas instantdneas en Facebook, Instagram y WhatsApp.

Figura 57 Mapa de Experiencia, Venta para Llevar
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RECEPCION

VENTA PARA LLEVAR

Explicar que contiene en

INFORMAR AL CLIENTE

Requerimiento de

2,33

Forma de

PUNTOS DE VALORACION

Recepcion de cliente

ACTIVIDADES Recepcion de cliente K ) Forma de tomar pedido |Forma de pago
menu refractarios transporte
hatsA R e hatsA R WhatsA Red hatsA R WhatsA
PUNTOS DE CONTACTO w _a £p/ Redes/ WhatsApp/ Redes/ Fisico w »a pp/ Redes/ 3 .ats bR/ Bades/, W -ats Pp/REdes) ats ?p,/
Fisico Fisico Fisico Fisico Redes/ Fisico

35

°

Posee todos los
medios de

EXPERIENCIA ACTUAL

Repuesta automaticas
para mensajes

S instantaneos
comunicacion )
WhatsApp Bussines
. y 5 Conoce lo que ofrece Cliente no lo
Explicar que contiene en mend
el restaurante comprende

Requerimiento de refractarios

Cliente no entiende la

necesidad de la cantidad de

refractarios necesarios

Forma de tomar pedido

Mediante formato
estandar

Imagen que evidencie
el uso de cada uno de
ellos

Para variables
colocar un espacio de
observaciones

Forma de pago

Se cuenta con formas
de pago accesibles

Forma de transporte

Transporte propio

Mapa de ruta para
explicacion a cliente
de tarifas de entrega

Cliente informado de el
servicio con la mayor
claridad y comodidad

posible

WhatsApp bussines,
Infograma de viandas,
Manejo de Redes
Sociales

En la figura #62 la experiencia del cliente esta en 2,13/5 con una curva irregular entre

virtud, oportunidad de mejora y problema, esto genera nuevo énfasis en redes

sociales, parqueadero, pop de guia, informes de compras y menu diario, por altimo

disefio de espacios para confort del cliente.

Figura 58 Mapa de Experiencia, Consumo en el Local

DANIELA VALENTINA ORELLANA ORDONEZ

135




UNIVERSIDAD DE CUENCA

POST- COMPRA

CONSUMO EN LOCAL

Se dirige ala barra

COMPRA

Pregunta sobre la

Entiende |la

OP. DE MEJORA

PUNTOS DE
VALORACION

ACTIVIDADES Conocer el local | Acercarse al local ST oferta del diay el ane e
menu que poseen
PUNTOS DE CONTACTO |Entrada del local |Local Caja Caja Caja

Comrpa el
producto

Caja Dinero

Sedirige alinea
para servirse el

producto
Linea

2,13

CONSUMO

Disfruta sus
alimentos

Local

P. DE MEJORA|

Manejo de redes

ACCION
CORBECTIVA

Manejo de redes

| Ubicacion Bajo nivel de redes sociales eimagen | Captar clienets 5 s
Conocer el local 5 = 3 sociales! Determianr
| estrategica sociales de local mas potenciales
B puntos foco del local
llamnativa
G 3 3 Alquiler espacio de

Acercarse al local Ubicacion Parqueadero limitado Ampliar Clientes comodos Dacf]queadegj para

estrategica d parqueadero seguros %

clientes

Se dirige a la barra por Esclarala g % 5 £
2 s icaci i mpr liente orient, P ian:
S forcacan ubicacion de la Guia de compra Cliente orientado 0P de guianza

barra
Pregunta sobre la oferta Conoce lo que Cliene nfromadoy  |Infograma,

del dia y el menu que
poseen

ofrece el
restaurante

Repetir constantemente |a
oferta satura al personal

Publicar el menu
diario

menos carga apra
personal

Tecnologia, redes
sociales

Entiende la dinamica de
compra

El cliente no compre el
sisterna de compra

Ser informativos

Sencilles al mormento
de compra

Infograma,
Tecnologia, redes
sociales

Comrpa el producto

Forma de pago
comoda

Cliente seguro y
comodo

Se dirige a linea para
servirse el producto

|sla para torna de
vajilla

El clieente no entendio en
prirnea instancia la forma
de compray se realiza un
reporoceso de
informacion por parte del
personal

Ser informativos

Sencilles al momento
de comnpra

Infograma,
Tecnologia, redes
sociales

Disfruta sus alimentos

Dos pisos en sala

No es acogedor

Arniente mas
familiar v calido

Clientes comodos v
que disfruten del
lugar

Disefio de espacio

Tras analizar los mapas anteriores se realiza un compendio para tomar “Quick Actions”

o también conocidas como Acciones Rapidas, que permitirdn una mejora rapida e

inmediata al proceso.

Inicia con la figura #63, se despliega el plan de accion con indicadores de desempefio

cumplido en un 100%. El local est4 ubicado en una zona comercial el parqueadero

es un limitante de compra, razén por la cual se realizé un convenio con el parqueadero

de la Remigio, generando un espacio mas seguro y comodo para los clientes.
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Figura 59 Mapa de Experiencia, Espacio de Parqueadero

Correctiva HSDICADORES RESULTADOS

Actividades Meta Avance  Total
Busqueda de parqueadero aledafios
Negociacion de espacio 1 1
Presentacion por redes sociales, pantallas
publicitarias y comunicacion con el cliente

ACTIVIDAD

lAIquiIer espacio de parqueadero para
clientes

Acercarse al local

PARA TU COMODIDAD

TRABAJAMOS CON

PARQUEADERO DE
LA REMIGIO

e ; = Disfruta tu visita
, comodo y seguro

PRECIO

ESPECIAL

PARA NUESTROS CLIENTES

En la figura #64 el disefio es claro y funcional, este se colocara en las pantallas detras de caja y se lo enviara al cliente al

momento de contratar nuestros servicios, evitando asi tiempos de espera y desorden en las areas de trabajo.

Figura 60 Informacion Proceso de Recoger Pedidos
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Correctiva INDICADORES RESULTADOS

Actividades Meta Avance Total

ACTIVIDAD

Dirigirse a recoger vianda Disefio para televisor

Retira del local Cotizacion de disefio 1 1

POP de guianza

Aprobacion y pago 1 A

Aplicacion en espacios recurridos 1 1

¢Cémo recoger tu°
vianda?

.00

M e
J;{M 1.7}\/\ }\ il

YA

LA

b ol aciads de bof o iz

vianda ubicacion pedido exclusivamente los dias

En la figura #65 existen dos factores que llevan a establecer el horario de recepcién de pedidos. El primero se da por el
desorden al momento de empaque de los productos, cortando la linea de produccién por no tener los pedidos a tiempo
y retrasando la entrega los demas clientes puntuales. Es por ello que el horario de recepcién va desde las 8h00 hasta
las 10h00, que es el momento donde empieza el empaque y permite que los alimentos salgan a ruta a horas adecuadas

al momento del almuerzo.
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Figura 61 Politica de Horarios de Recepcion de Pedidos para Mejora en Tiempos de Entrega

ACTIVIDAD Correctiva
Actividades

sary r . Determinar horarios fijos
Definir politicas de horarios de entrega al )

Espera la entrega

INDICADORES

Meta

Avance

RESULTADOS
Total

cliente Establecer politicas

[

Comunicar al cliente

Nuero
HORARIO

RECEPCION DE
PEDIDOS DE
VIANDAS A
DOMICILIO
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En la figura #66 esta zonificacion determina los departamentos funcionales, los cuales permitiran conocer el circuito
interno basado en areas de trabajo. Dividido en: almacenamiento, produccion, lavado, abastecimiento, salida, linea,

barra y salas.

Figura 62 Creacion de Entornos de Areas Funcionales UAP
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ACTIVIDAD

Mise en place listo y personal dedicado a
dosificacion y entrega

Correctiva

Entrega de canasta para llevar

OBSERVACION

Rucibir marcanclas. St respansabizn do s mercancias que recte de
wansp iontes to una 1

Identificar mercancias. Se registan y se anclan las canfidades recibidas de
cada anicul,
[

En el ivea dedicada al lavado de ollas y vailas ete. no se permite o
procesariento de kos alimentos.

par do dol riento, eonservacidn, coroly

Como se observa en la tabla #24, se genera responsabilidad en los colaboradores.

necestan

Zona dedica a |a preparacian de productos terminados ya sean calionte o

Dedicada a ja por lenado |

de wiandas para domiciko
Subzona de salids, tiene contacia drecto can el cliente, usado
ExCUSVATENIE Pula €l expendio de Viandas o almuerzos.

Zona dedicada a la toma de peditos, produccion de Desayunos y
elaboracon de Sanducheria (nueva oferta 6o valor)

Area de consumo de alimentos por comensales

Area de Consumo de alimentos por comensales secundaria

INDICADORES

Horarios de produccion establecidos

Meta

Avance

Total

|Designar fusiones especificas para el personal
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Los restaurantes se dividen maximo en tres secciones: cocina, barra y sala. Pero estas
secciones tienen areas especificas que permiten organizacion interna, es por ello que
las zonas planteadas son parte de las secciones madre. Cada &rea o zona debe contar
con un experto en modulo Unico, quien es el encargado de la zona y conoce el

funcionamiento de la misma.

Tabla 24 Responsables de Areas Funcionales UAP

Zona Observacion
Almacenamiento Albaro Peralta

Produccién Xavier Serrano

Lavado Oracio Mogrovejo
Abastecimiento y Almacenamiento Jonathan Tepan

Salida Albaro Peralta

Linea Jacinto Mogrovejo

Barra Paula Trujillo/ Jorge Aguilar

Salal Paula Trujillo

Sala 2 Albaro Peralta

En la figura #67 se determina las funciones que cumplen dentro del restaurante antes
de la llegada de la “Filosofia Esbelta”, lo que se realiz6 fue determinar con claridad
las areas y zona de trabajo, ya que los colaboradores no sabian hasta qué punto se
extendia sus labores. Basados en estas areas funcionales es necesario determinar
gué personal compone cada entorno, de ese modo se conoceran las células de
produccion. Al ser un restaurante el personal es limitado, por lo que muchos recursos

humanos son polifuncionales

Figura 63 Unidades Autbnomas de Produccion
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En la figura #68, se despliega el plan de accién con indicadores de desempefio
cumplido en un 100%. Se realiza un calendario mensual de planificacién de redes
sociales, dentro del plan estratégico se contemplo el trabajar campafia ecoldgica y

de experiencia en el mercado

Figura 64 Mejora de Redes Sociales
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= INDICADORES
Correctiva RESULTADOS

Actividades Meta Avance  Total

Recepcion de cliente Disefio de arte informativo
Explicar que contiene en mend Cotizacién de disefio

\pp bussines, de viandas, imi de i Aprobacion y pago

Manejo de Redes Sociales Forma de tomar pedido Descarga de WhatsApp Bussines
Forma de pago Colocar rapidas
Forma de transporte

=
£ wd 3
TiTULO DEL o DESCRIPCION DEL QW MEDIO DE a b2
PROYECTO PROYECTO DEJE I % DFusIGN | @8  E  MEDIADE EXITO
= a =
£ : & |7
Al nuevo se esta cocinando INICIO DE | Bienvenida de mes e inicio de nueva Reaparecer en el mercado | Facebook/ Feed? Aumento de seguidores en
parati. Tenemos MES ! etapa Come en Casa ! Historia redes
4 |Desayunc INFO | Colocar el nombre y fotografias de | Informar a nuestros clientes 15h00 : Facebook? Feed? Mayor demanda de
Y | nuestro mend sobre nuestros producto: ) Historia desayunos
i Google | Riecepcionar pedidos y i
- MENUDELA (- ol | Facebookt .
6 |Menide la semana con pago SEMANS :z::is’ ! Cliente conozca la oferta semanal | posicionarnos en el 18h30 {Instagram Feed $ 5,00 | Vender mend
2 T Mayor cantidad de clientes
Algo nuevo te espera, } v Crear expectativa del cliente ! Facebook? ~ n
7 Sisltanos INFO ! Lanzamiento de nuevo producto sobre nuevos produstos 15h00 d Instagram Historia rorzg:.mtando o llegando al
I L
[ . . Informar sobre nuestras 'Facebook? Mejor comunicacion cliente-
5 Infogramas que guien al cliente en s Feed!
9 |Infograma viandas INFO ] corng e nc::-slgrals uiand;s Y viandas y el valor agregado 18h30 | Instagramd Flyers Historia ComeenCasaenla
ik de orear su canasta losal isicidn del producto
| Crear conciencia ecoldgica en el mejorala calidad de 22
o Lo Ly e | Facebook? Feed? Respuesta positivay
10 | Campafia Ecoldagica caMPafis ! cliente g""and:;r acooperar con las nuestros | producto_s._ 15h00 ! Instagram Historia $2,00 ambio de habitos
i 1£.acebooks Cultura consciente, tanto
i 3 3 PR 4 3
12 | Cuidémonos todos camapafia jLozclientes s€sientan 690105 con;| Conalentizar niewd; tshoo | Instagram? Fesdh) dentro como fuera del
| nosotros normalidad | Sefialéticas en el Historia
i Hooal restaurante
q Google | Recepcionar pedidos y 4
13 |Meni de la semana con pago MEMUOELA Formst | Cliente conozca la oferta semanal | posicionarnos en el 18h30 | Facstiook] Feed $5,00 | Yender mend
SEMANA Meni ! R i Instagram
15 | Elcaféinvitalacasa SABIAS QUE? ! Informar sobre nuestra politicas Aumentar la satisfaccion 17hop | Facebook? Feed! Aurpento de consumo de
L actuales del cliente ) Historia café
- 3 Mayor cantidad de clientes
| Colocar el nombre y fotografias de | Informar a nuestros clientes | Facebook? Feed?
¥e) | Desayunc 22! ; nuestro mend sobre nuestros productos 100 : Instagram Historia Ip;:g:mtando Gliegandoal
1 Etiqueta a dos amig@s, ]
17 Te regalamos dos desayunos. PROMO | compirtenos en tu historia y Promocionar el producto 16h00 | Facebook? Historia Aumento de seguidores en
de tu eleccidn | etiquetarnos, siguenos en todas estrella de este mes | Instagram redes
. nuestras redes. )
| Conectar con el cliente de modo que | Facebook! Feed! Aumento de sequi
. ; s ; o quidores en
18 | Aniversario camMpPafia } conhg en nuestra trascendencia y Reconocimiento de marca 15h00 d Instagram Historia $2.00 Fones
L —— L —— L 157057 S 137337 ] N 20,2 - S
a4 Google | Recepcionar pedidos y !
20 |Meni delasemana conpago | MEMUDELA | 20} | Cliente conozeala oferta semanal | pasicionamos en el 1ahgo | Facebook! Feed | $500|Vendermend
SEMANS Mend i : Instagram
| Informar al cliente sobre nuestro .
o L p i i ei idad enlos | D llar la i del | Facebook? Feed?
22| Campaia Experiencla EAMBANS | productos. Ademas de destacar | consumidor 100 stagram Historia
' afios de ienci )
= n ] Implantar deseo en el ' <
Anunciamos ganador de give N | g N | Facebook? " . Aumento de sequidores en
o away FROMO, Envivo ! Cerrar concurso cliente de nqu::::: :ﬁo{nsumu 17h00 Instagram Historia sy
i Destacar nuestro v g
) i : - | Facebook? < & Aumento de seguidores en
| Subir resultados y ganador :x;;[:;;z::sllsmo yrespeto Bh00 Historia ot
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25 |CampafiaEcoldgica carPafia | cliente guid a con las 15h00 | IFacebookl :gedl i Heszyesdta: 'ot)fntlua Y
! 1655 del R 2 ! Instagram istoria cambio de hibitos
i Google | Recepcionar pedidos y T
27 |Meni dela semana canpage |l UE M | Foimst | Cliente canozoala oferta semanal | pasicionarnos en &l 18h30 | E;f:;f:r"" Feed | $500 | Vendermend
Mend ! mercado '

En la figura #69 , se despliega el plan de accion con indicadores de desempefio
cumplido en un 100%. Aqui se evidencia la actualizacién de redes sociales,
actualizacion de WhatsApp Business, Infograma de compras.

Figura 65 Mejora de Comunicacion
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el

INDICADORES

ACTIVIDAD Correctiva RESULTADOS

Actividades Meta Avance  Total

Pregunta sobre la oferta del dia y el menu que poseen Disefio de ment diarios 2 2| o
Entiende la dinamica de compra Aprobacidn de disefio 2 2
Infograma, Tecnologia, redes sociales Comrpa el producto Publicacién en pantallas publicitaria: 2 2
Se dirige a linea para servirse el producto Publit on en redes sociales 2 2|
Publicacién en diaria de menu en historia 1 1

W CLARO & 7:39 p. m, 00 % &3 w1l CLARO B 7:36 p. m. 99 % )
¢QUE OFRECEMOS?

comeencasa & ¢ Info. de la empresa

Menis Eq

»( y’ (QUE LLEVA LA CANASTA?

Come en Casa

ALIMENTATE BIEN VIVE BIEN

!

TOMAN Mi PEDIDO?

®
PRECIO Y FORMA DE GO

Come en Casa

TRANSPORTE
Dist

A Q B o6

Se muestra el arte utilizado para la exposicion del menu de la semana, este es
lo mas importante para el negocio, sin él, el cliente no conoce la oferta, asi como
tampoco llama a nuevos clientes. Es por ello que se realizan dos tipos de
publicaciones. La primera el dia domingo a las 15h00 del menu completo,
seguido de una historia con el compendio de los mismos; segundo, diariamente
en formato historia se coloca la oferta del dia, estas publicaciones se aplican a
Facebook, WhatsApp e Instagram.

Figura 66 Menu de la Semana
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En la figura #71, se despliega el plan de accion con indicadores de desempefio
cumplido en un 100%. Aqui se observa la contratacion de un nuevo distribuidor para
formar parte del equipo nace del crecimiento de pedidos de viandas, asi como también
el lanzamiento de una nueva linea de productos, que exigen el pedido de delivery
inmediato y personalizado.

Figura 67 Distribuidor Propio
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ACTIVIDAD Correctiva INDICADORES RESULTADOS

Actividades Meta Avance  Total
Colocar viandas en medio de transporte Disefio hoja de ruta que necesita cobertura |

Contratar un distribuidor propio Llegar al destino por ruta Busqueda de distribuidor

Contratar

FAMILIA
El crece [
* & CERCA
oET .

MPLIMOS TODAS
e LAS NORMAS

DE BIOSEGURIDAD

Para generar un servicio personalizado, cumpliendo con requerimientos especiales y
entregando al cliente lo solicitado se crea la ficha de informacion, esta ficha contiene
el nombre, nimero de teléfono y direccion del cliente, permitiendo un produccion sin
cortes al momento de empaque asi como también tomando las necesidades de
clientes como prioridad, también al formar una hoja de ruta con distribuidores es mas
rapida y efectiva la entrega de las canastas, transformando este proceso de debilidad

en fortaleza.

Figura 68 Ficha de Canasta Personalizada

148
DANIELA VALENTINA ORELLANA ORDONEZ



UNIVERSIDAD DE CUENCA

ACTIVIDAD Correctiva INDICADORES RESULTADOS

Actividades Meta Avance Total
Disefio de ficha y sello de seguridad
Cotizacién de disefio
Aprobacién y pago
Aplicacién en viandas

|Ficha de nombre en vianda, sello de

|seguridad Entrega de vianda

[N N
[N IS

ALIMEMTIATE BIEN

. P

Come en Casa

Es constante para la cajera el problema de repetir el menud constantemente, asi como
para el cliente preguntar, generando tiempo de espera y sobre procesamiento, razon
por la cual se determinaron dos soluciones. La primera la colocacion del menu en la
pantalla de modo que el cliente sepa a nuestra oferta diaria, y la segunda para los
clientes nuevos como tomamos su orden de este modo se evita un cliente en la mesa
a la espera de que tomen su orden, consumo de almuerzos sin pago y clientes
insatisfechos por no conocer proceso

Figura 69 POP Guia de Compra
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ACTIVIDAD Correctiva LI 5 RESULTADOS

Actividades Meta Avance  Total
‘ Disefio para televisor
|POP de guianza Se dirige a la barra por informcacion Cot!zaclc?r'\ dedizeng
‘ Aprobacién y pago
icacion en espacios recurridos

&

¢Como tomamos
tu orden?

LUNES
MARTES

MIERCOLES
JUEVES

-

MENU s* SEMANA

VIERNES
sABADO

Un énfasis importante que se realizd en las encuestas es la falta de innovacion en
cuanto a la fachada del punto de venta. Por este motivo y considerando la nueva oferta
de valor que se iba a desarrollar se realiz6 una inversion de $1500 para crear un
ambiente acogedor y de mejor presencia para la zona comercial en la que se

encuentra Figura 70 Disefio de Espacio

ACTIVIDAD Correctiva [Le e RESULTADOS

Actividades
| Disfruta sus alimentos Definicion de espacio a trabajar
Conocer del local Cotizar con arquitectos
| Ejecutar obra
| Comunicar nueva imagen

|
|Disefo de espacio

[
| fwo [
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UNIVERSIDAD DE CUEnCA  3-4-4. Mejora de Procesos
- En este punto inicia la mejora de proceso actuales ya no como
acciones rapidas, si no como proyectos sobre procesos

establecidos, con el fin de lograr la esbeltez deseada.

3.4.4.1. 5’s (Clasificacion, Organizacion, Limpieza, Estandarizar y Mejora). Para
iniciar un levantamiento de proceso para la mejora es necesario empezar por la base,
en este caso es el uso y aplicacion de 5s. En la figura #75, se despliega el plan de
accion con indicadores de desempefio cumplido en un 86%, el seguimiento del
proyecto es lo que impide la continuidad de un proyecto efectuado exitosamente.
Figura 71 Indicador 5’s

NOMBRE DE PROYECTO Optimizar area de cocina aplicando 5'S
FECHA DE REPORTE 30 de noviembre del 2020

ESTADO DEL PROYECTO EN PROCESOD
COMPLETADO 86%

RESPONSABLE | Inicio ESTADO META % OBSERVACION

Motivar a los colaboradores
sobre los egectos positivos | Daniela Orellana 1492020 1492020 0 COMPLETO
de su implementacion 1 1 100,007 | Charla
Crear cornision de contorl
que serviran como auxilair | Daniela Orellana 162020 1992020 2 COMPLETO Por area de cocina y barra
al resto del equipo 5] 5] 100.00%
| Enurmerar principales
problemas del negocio en Daniela Orellana 18992020 1992020 0 COMPLETO
base a procesos 1 1 100,007
Presentar proyecto para

En funcion a mejora de

aerebasion Daniela Orellana 280%2020 2892020 0 COMPLETO 1 1 100,00% | procesos
e TEEeE ™ Dariiela Orellana | 16102020 | 18102020 | O COMPLETO 1 1 100.00%
Normalizar |a practica y .
| Gidoininarse Daniela Orellana 18102020 231¥2020 38 COMPLETO 1 1 100.00%
Evaluar periodicamente las
areas para cornprobar que Paula Truijillo 231¥2020 312020 7 EN PROCESO Semanalmente
| el 5's se sigue aplicando 1000 3 0.30%
AVANCE DE PROYECTO
Evaluar periodicamente Ias areas para comprobar que el 5's se sigue aplicando ’
Normalizar |2 practica y disdplinarse '
Implementar metodologia 5'S l
Presentar proyecto para aprobacion )
Enumerar principales problemas del negodio en base a procesos )
Crear comision de cantorl que serviran como auxilair 3l resto del equipo ’
Motivar a los colaboradares sobre los egactos positivos de su implementadion J
0,00% 10,00% 20,00% 30,00% 40,00% 50,00% 60,005 70,00% 20,00% %0,00%  100,00%

La zona de confort y el creer que todo esta bien, porque asi ha sido siempre, es uno
de los mayores problemas del caso de estudio, la cocina no fue la excepcion. Al revisar
los procesos de produccidon se notaron varios puntos clave que se solucionarian con
la utilizacion de 5 's., asi como se detalla en la tabla #25.

Tabla 25 Importancia de 5’s
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T R

Exceso de Movimiento El disefio de la cocina no es el

adecuado si hablamos de transporte, es por eso
gue la ubicacién seréa clave para la mejora de los
procesos, tomando como base fundamental los

procesos clave.

Elementos No Utilizados Muchas veces es dificil para alguien externo considerar que

elementos no se usan con continuidad, es por
ello que se desarroll6 un taller donde se
determinaron los utensilios, bateria, mobiliario y
maguinaria necesarias para una produccion
adecuada

Control Visual

La sefalizacion juega un papel vital en la fluidez
de actividades, ya que permite una organizacion
obligatoria

Falta de Responsabilidad de Control La disciplina como se pudo evidenciar en la

evaluacion de colaboradores es el punto mas débil de todo el restaurante, una forma

de iniciar el cambio es designando controles internos de limpieza, con pequeiias

acciones se logran grandes cambios

En la figura #76 se realiza el levantamiento del espacio fisico como plano, aqui se

dibujarén los procesos por pasos, asi se determinaria a cabalidad el transito de

produccion y la zonificacion de espacios.

Figura 72 Plano de Cocina Actual
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7.0Tm 2.00m

FIGURA NOMBRE MEDIDA
— Vestidor 2,56 %0,50
IE Amasadora 071x0.71

Racks/! Estantes
: ‘3”""55 e
LN
|
EE - e

wos's

Frio grande 152x061

Frio pequefio 0,80 x 0,55

Sacos 0,94 x 0,45

Tachos 073

wze'ot

Homa 0.90x0.85

-
O

Cocina 265x0,50

Parrilla 117x0,50

Mesa de rabajo 206x1,03

Mesa de trabajo

pequefia 173x065

Rack movible 121x050

: Plancha 117x050

Mesa Auxiliar (zona
. “de empacado) 0,45x 0,45

Mesa Ausiliar (zona
O Licuadora 0,45x 0,45
- Balanza 0,48 x 0,40

Ahora bien, considerando los puntos claves que nos brindé la primera visidn paisaje y
analizando el transito de produccion detallado en el grafico anterior se proces6 en

primera instancia a la divisién de zonas como se observa en la figura #77, generando
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UNIVERSIDAD DE CUENCA 1@ primera  solucién  al  problema, creacion de

responsabilidad de control designando encargados de
limpieza.

Figura 73 Plano de Cocina Zonificada

7T 2.00m

FIGURA NOMBRE MEDIDA

_ Vesidor 256x050

E Amasadora 071x071

Racks/ Estantes 1885056

arandes

- o -
E o e

Fric grande 152 %061

Frio pequefio 080%055

lO_(_)_OI Sacos 0.94 0,45

Tachos 0,73

Home 0,80 x 0,85

-
0

- Parila 147 %050 Amazenamienta Awara Peralta

Cocina 265050

ZONA 'OBSERVACION

[}
_ Xavier Serrano |\

Plancha 117 %050 Lavado Oracion Peralta \

Abastecimiento y
Almacenamiento

Jonathan Tepan

Mesade Uabsio | 208%1,08 _W

Wesa de trabsja
- peauema e
D:D:D] Rack mavible 121x050

Mesa Auxiliar (zona
de empacado)

0.45 % 0,45

Licuadora, 045045

Mesa Auxliar (zona |y oo oo
de almacenaje) A28

Balanza 0,48 x 0,40

El tercer paso es enumerar los principales problemas en el desarrollo de areas como
se observa en la figura #78 se eliminaron empaques, botellas, utensilios en mal

estado, bateria de cocina que no se utiliza y se reubico ciertos objetivos en bodega,
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ag% UNIVERSIDAD DE CUENCA Y@ due no son Utiles en esa zona de trabajo. Se analizd

LA N

los procesos y el exceso de movimiento, generando una

lluvia de ideas de reubicacién de mobiliario.
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Figura 74 Plano de Cocina Zonificada
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Lo mismo se realiz6 con el &rea de la barra, como se observa en la figura #79 donde se
implanto la nueva marca de “Come en Casa’, la Sanducheria del Chic.
Figura 75

Plano de Barra Actual

LEYENDA

FIGURA NOMBRE MEDIDA
_ Vestidor 2,56 x 0,50
— Amasadora 0,71x0,71
- Racks/ Estantes 1,88 x 0,56
grandes
Horno 282x1
n Cocina portatil 0,95 x 0,65
E Cafetera 1,52 x 0,61
o Dispensador de cafe
(]
! Lavador 0,35x 0,58
Meson grande 2,99x097
I:l Mesaon corto 1,89x0,52
l:l Archivero 0,35 x 0,35
Frio 1,22x1.05
[:I Escritorio 0,86 x 0,64
Computador 0,45 x 0,32
6 Taburete 0,45x 0,53
- Mesa de trabajo frio 12,21 x 0,38
% Salseros
E Parrilla 0,41 x 0,55
E] Plancha 0,41x 0,55
i] Freidora 051042
l:l Fuente para papas 0,51x0,39




UNIVERSIDAD DE Cuenca EN la figura #80 de realiza division de zonas para un trabajo

mas fluido también se realizé la division por areas, de este
modo no intervenir en los procesos individuales.

Figura 76 Plano de Barra tras Aplicacion 5’s

LEYENDA

FIGURA NOMBRE MEDIDA

Vestidor 2,56 x 0,50

Amasadora 0.71x0,71

Racks/ Estantes

grandes 1,88 x 0,56
ZONA OBSERVACION
Homo 282x1 Almacenamiento frio Comparten frio
Cocina portatil 0,95 % 0,65 _ Abarca un 85% de la barra
Lavado Comparten zona de lavado
Cafetera 1,52 x 0,61
Abastecimiento y Estanteria debajo de mesones
Almacenamiento secos de trabajo
Dispensador de cafe
_ Zonas separadas
Lavador 0.35x0,58

Meson grande 2,99x0,97
Meson corto 1,89x 0,52
Archivero 0,35x0,35
Frio 1,22x1.05
Escritorio 0.86 x 0,64
Computador 0,45x0,32
Taburete 0.45x 0,53

Mesa de trabajo frio 12,21x0,38

DHE’ID]EICDED 1DH B«ﬂ[ﬁaﬁﬂ“‘

Salseros
Parrilla 0.41x 0,55
Plancha 0,41x 0,55
Freidora 0,51 x0,42
Fuente para papas 0,51 x0,39
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UNIVERSIDAD DE CUenca 3-4.4.2. Variabilidad de la Demanda. En la figura #81, se

despliega el plan de accion con indicadores de desempefio
cumplido en un 80%, del mismo modo que en el plan
5’s este requiere de seguimiento constante para su continuidad exitosa, esto permite .

Figura 77 Indicadores de Desempefio Variabilidad de la Demanda

NOMBRE DE PROYECTO Medir la variabilidad de la demanda
FECHA DE REPORTE 25 de noviembre del 2020
ESTADO DEL PROYECTO EN PROCESO
COMPLETADO 80%

RESPONSABLE | | | ESTADO | META | AvancE | % | DBSERVACION
E stablecer métricas Daniela Orellana 1002020 712020 2 COMPLETO 1 1| 100.002%

e > Se contabiliza Facturas ingresas en el
Contabilizar ventas Daniela Orellana 712020 1412020 7 COMPLETO 2 2| 100.00%Sistena RunFood y las comandas de
Determinar estadisticas de 3
Sredkicsian Daniela Orellana 141¥2020 1&1¥2020 33 COMPLETO 1 1 10.00%

e Daniela Orellana 191062020 1E1¥2020 28 COMPLETO 1 1| 100.00%
1]

El mercado varia constanternente porque se|
0,007 | debe realizar este proceso constamente

Medir constanternente la

variabilidad Paula Truijille 161¥2020 112020 0 NO INICIADD

AVANCE DE PROYECTO

Wiedk constantements lavarisbiided B
Producir en base 2 estadisticas
Determinar estadisticas de produccén

Contabilizar ventas

Establecer métricas

0,00% 10,00% 20,00% 30,00% 40,00% 50,00% 60,00% 70,00% 20,00% 90,00% 100,00%

Para la medicion de variabilidad se tomaron los registros de ventas desde septiembre
del 2018 hasta el 09 de septiembre de 2020. Como muestra el reporte dela figura #82,
con esta informacién se puede determinar las ventas anuales, asi como también la
venta promedio, y la estacionalidad en ventas. El sistema Run Food genera registros
de ventas por facturacién y genera un reporte por afio, tras el sacar el reporte de
ventas consolidado como muestra la figura #88 las ventas promedio mensuales de
$20 798.09, aqui se establece que los consolidados de ventas desde septiembre del
2018 hasta el 09 de septiembre de 2020. De esta informacién se procede a determinar

mediante un Pareto en el 80% de las ventas en el 20% de productos mas vendidos.

Figura 78 Reporte de Ventas Consolidado
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REPORTE DE VENTAS CONSOLIDADO s 715.944,32

AN RAZON SOCIAL ARTICULO

2/1/20199:17 1 2019 ANA JARAMILLO CAFES 7051 CAFE TRADICION 3 15 3,00

2/1/20199:17 1 2015 ANA JARAMILLO CAFES 7054 MOCACHINO 1 15 5 1,50

2/1/20199:59 1 2019 CONSUMIDOR FINAL DESAYUNOS 7002 TIO MANABA 1 345 % 3,45

2/1/2019 9:59 1 2019 CONSUMIDOR FINAL DESAYUNOS 7004 COME EN CASA 1 4,5 % 4,50

2/1/2019 9:59 1 2019 CONSUMIDOR FINAL CAFES 7051 CAFE TRADICION 1 15 1,00

2/1/2019 9:59 1 2019 CONSUMIDOR FINAL DESAYUNOS 510 CUENCAND 1 39 5 3,90
2/1/2019 10:06 1 2019 EDUARDO ASTUDILLO MENUS 10002 VIANDAS 102 3,8 5 387,60
2/1/2019 10:09 1 2015 NANCY LARREA MENUS 10002 VIANDAS 53 3,8 5 201,40
2/1/201910:13 1 2019 DR. ROLANDO FIGUEROA MENUS 10002 VIANDAS 54 38 5 20520
2/1/2019 10:16 1 2019 JOSE FRANCISCO FAICAN MENUS 10002 VIANDAS 18 38 5 6840
2/1/2019 10:18 1 2019 PABLO TERREROS EXTRAS 10015 EXTRA CARNE 24 25 48,00
2/1/2019 10:18 1 2019 PABLO TERREROS MENUS 10002 VIANDAS 12 38 5 45560
2/1/2019 10:24 1 2019 LUIS MARQUEZ MENUS 10002 VIANDAS 12 38 5 4580
2/1/2019 10:27 1 2019 MARIA ANGELICA DAVILA MORENO MENUS 10002 VIANDAS 6 38 5 22,80
2/1/2019 10:27 1 2019 MARIA ANGELICA DAVILA MORENO EXTRAS 10015 EXTRA CARNE 6 25 12,00
2/1/2019 10:41 1 2019 VIPESA CONSTRUCCIONES CIA LTDA. MENUS 10002 VIANDAS 57 3,8 5 216,60
2/1/2019 10:41 1 2019 VIPESA CONSTRUCCIONES CIA LTDA. EXTRAS 10015 EXTRA CARNE 10 25 20,00
2/1/2019 10:41 1 2019 VIPESA CONSTRUCCIONES CIA LTDA. MENUS 10012 SEGUNDO VIANDA 13 36 5 46,80
2/1/2019 10:41 1 2019 VIPESA CONSTRUCCIONES CIA LTDA. EXTRAS 10104 TARRINAS 2 0,25 5 0,50
2/1/2019 10:41 1 2019 VIPESA CONSTRUCCIONES CIA LTDA. EXTRAS 10017 ENSALADA 4 15 5 6,00
2/1/2019 10:41 1 2019 JUANA MALO MENUS 10002 VIANDAS 4 38 5 1520
2/1/2019 11:11 1 2019 MANUELOSWALDO BARRERA MENUS 10002 VIANDAS 114 3,8 5 433,20
2/1/2019 11:25 1 2019 IVAN ESTEBAN PEREIRA MENUS 10002 VIANDAS 2 38 5 7,60
2/1/2019 11:44 1 20195 CONSUMIDOR FINAL MENUS 10000 ALMUERZO 1 45 4,00
2/1/2019 11:46 1 2019 CONSUMIDOR FINAL EXTRAS 10018 SOPA 1 15 % 1,50
2/1/2019 11:46 1 2015 CONSUMIDOR FINAL MENUS 10001 ALMUERZO LLEVAR 1 4,75 5 4,75
2/1/2019 11:56 1 2019 BORIS OCHOA MENUS 10000 ALMUERZO 2 45 8,00
2/1/201912:00 1 2019 ING. MARCELO DELGADO MENUS 10002 VIANDAS 1 38 5 3,80
2/1/201912:06 1 2019 LIGIA CALDERON MENUS 10002 VIANDAS 14 38 5 5320
2/1/201912:11 1 2019 FERNANDO ANDRADE MENUS 10000 ALMUERZO 3 45 12,00
2/1/201912:22 1 2019 CONSUMIDOR FINAL MENUS 10000 ALMUERZO 1 45 4,00
2/1/201912:23 1 2019 CONSUMIDOR FINAL MENUS 10001 ALMUERZO LLEVAR 2 4,75 5 9,50
2/1/201912:29 1 2019 JAVIER ALVARADO MENUS 10000 ALMUERZO 1 45 4,00
2/1/201912:29 1 2019 CONSUMIDOR FINAL MENUS 10002 VIANDAS 2 38 5 7,60
2/1/201912:29 1 2019 CONSUMIDOR FINAL MENUS 10002 VIANDAS 2 38 5 7,60
2/1/201912:29 1 2019 CONSUMIDOR FINAL EXTRAS 10015 EXTRA CARNE 1 25 2,00
2/1/201912:41 1 2019 IVAN CARIZARES MENUS 10000 ALMUERZO 1 45 4,00
2/1/2019 12:46 1 2019 CONSUMIDOR FINAL EXTRAS 10018 SOPA 1 15 5 1,50
2/1/2019 12:47 1 2019 ESTEBAN MURNOZ MENUS 10002 VIANDAS 3 38 5 1140
2/1/201912:48 1 2019 JULIO BAILON EXTRAS 10015 EXTRA CARNE 4 25 8,00
2/1/201912:48 1 2019 JULIO BAILON MENUS 10002 VIANDAS 4 38 5 1520
2/1/201912:50 1 2019 CONSUMIDOR FINAL MENUS 10000 ALMUERZO 1 45 4,00
2/1/201912:51 1 2019 patricio leon MENUS 10002 VIANDAS 1 38 5 3,80
2/1/201912:52 1 2019 MARIO CARDENAS ORDOREZ EXTRAS 10015 EXTRA CARNE 1 25 2,00
2/1/2019 12:52 1 2019 MARIO CARDENAS ORDONEZ MENUS 10002 VIANDAS 2 38 5 7,60
2/1/2019 12:59 1 2019 VERONICA RECALDE MENUS 10000 ALMUERZO 2 45 8,00
2/1/2019 13:00 1 2019 CONSUMIDOR FINAL MENUS 10000 ALMUERZO 3 45 12,00
2/1/2019 13:00 1 2015 CONSUMIDOR FINAL MENUS 10000 ALMUERZO 1 45 4,00

En la figura #83 se indica que el 82,7% de los ingresos de “Come en Casa” se
encuentran en almuerzo restaurante, segundo restaurante y almuerzo llevar, eso
quiere decir que en estos items se concentra el rubro mas alto de ingresos del negocio.

Figura 79 Reporte de Pareto Consolidado

POSICION

CANTIDAD

REAL

INCIDENCIA ITEM

CANTIDAD

PARTICIPACION
PORCENTUAL

PARTICIPACION
PORCENTUAL
ACUMULADA

|AA/TEA

16,75

ALMUERZO

COME EN CASA

ALMUERZO RESTAURANT

254.376,00

35,5%

35,5% ‘
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$
230.420,60

AGUA 3 2 ALMUERZO COME EN CASA VIANDAS 32,2% 67,7%
2,00

ALITAS $ 3 ALMUERZO COME EN CASA ALMUERZO LLEVAR $ 9,7% 77,5%
40,00 69.736,50

ALMUERZO $ 4 ALMUERZO COME EN CASA ALMUERZO $ 3,5% 80,9%
24.727,75 24.727,75

ALMUERZO CON MOTEPATA B 5 ALMUERZO COME EN CASA SEGUNDO VIANDA B 3,0% 84,1%
24,00 22.723,20

ALMUERZO LLEVAR B 6 ALMUERZO COME EN CASA SEGUNDO RESTAURANTE B 2,0% 86,1%
69.736,50 14310,80

/ALMUERZO NINOS $ 7 ALMUERZO COME EN CASA Menus, $ 1,8% 87,9%
2.792,50 13.113,00

ALMUERZO RESTAURANT B 8 EXTRA COME EN CASA EXTRA CARNE B 15% 89,4%
254.376,00 10.384,00

ALMUERZOS EMPRESAS S 9 ALMUERZO COME EN CASA SEGUNDO LLEVAR B 14% 90,7%
3.947,00 9.720,00

AMERICAN BREAKFAST $ 10 DESAYUNO COME EN CASA TIO MANABA B 1,2% 91,9%
2.810,50 8.238,20

AMERICANO $ 11 SANDUCHES SANDUCHERIA HAMBURGUESA ESPECIAL B 0,6% 92,4%
6,00 4.105,00

(ARROZ S 12 ALMUERZOS EMPRESAS S 0,6% 93,0%
409,00 3.947,00

ARROZ PILLO $ 13 DESAYUNO COME EN CASA CUENCANO S 0,5% 93,5%
246,00 3.543,65

ATUN $ 14 SANDUCHES SANDUCHERIA SANDUCHE DE LOMO B 05% 94,0%
70,00 332000

BATIDOS DE FRUTA $ 15 DESAYUNO COME EN CASA AMERICAN BREAKFAST B 0,4% 94,3%
16,50 2.810,50

BEBIDA EXTRA GRANDE $ 16 ALMUERZO COME EN CASA ALMUERZO NINOS B 0,4% 94,7%
24,00 2.792,50

BEBIDA GRANDE $ 17 ALMUERZO COME EN CASA CENA B 0,4% 951%
167,00 2.664,75

BEBIDA PEQUENA $ 18 PLATO A LA CARTA SANDUCHERIA STEAK DE RES B 03% 95,4%
140,00 1.893,60

BEBIDA SPT MINI $ 19 SANDUCHES SANDUCHERIA SANDUCHE DE POLLO B 03% 95,6%
7,00 1.890,00

BIFE DE CHORIZO $ 20 DESAYUNO COME EN CASA DE LA VECI B 02% 95,9%
403,85 1.767,50

BOLON $ 21 ALMUERZO COME EN CASA SOPA B 02% 96,1%
214,50 1.740,00

BROWNIE $ 2 LIGHT B 02% 96,3%
12,00 1.487,50

BUFALO $ 23 DESAYUNO COME EN CASA DE LA ABUELA B 02% 96,5%
295,00 1.467,50

CAFE TRADICION $ 24 CATERING COME EN CASA COFFE BREAK B 02% 96,7%
450,25 1.458,25

CAPUCHINO $ 25 PLATO A LA CARTA SANDUCHERIA FILETE DE POLLO B 02% 96,9%
180,50 1.116,05

Para conocer las etapas e indices de crecimiento, basados en una variabilidad
mensual se obtiene las ventas totales por mes se realiza la figura #84, aqui se muestra
gue el promedio de ventas anuales es muy variable, teniendo un crecimiento entre el
2018 al 2019 del 1214%, posterior en el 2020 crecimiento del 184%, con un aumento
de demanda segun la variabilidad del mes de octubre, noviembre y diciembre segin
historicos.

Figura 80 Variabilidad de Demanda

a 10 1 12 TOTAL GENERAL  PROMEDIO
2974440 |5 21.786,60|5 22.57100[%5 94.077,40 |5 2351935

22.852,30 |5 22341,75 |5 2370345 23315205 277112455 2309270
1224370|5 2213955 277030 §  107.076945 1189744
49.755.88 | § 1658529
3 2272219 5 21.356858 24.514.45 3 23.75664 3 2032740 5 2158500 3 1500 5 2193800 5 2253800 5 2456200 35 0.308,00 5 Zl.mmls 268.067.37 | § 22338395
QR P 5 7114294 5 65.01205 '§ 59.42645 § 45.91234 ' $ 46.301,05 3 53.349,65 s

Para tener una perspectiva visual clara sobre las ventas proyectas se realiza un gréafico
como se observa en la figura #85, aqui se observa que los meses de mayor demanda

son octubre, seguido de noviembre y diciembre.
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Figura 81

Ventas Proyectadas

5 6 7 8
$23.703,45 $21.464,20 $22.368,05 $22.958,00
$2.270,20 $10.299,45 $8.232,95 $11.098,49
$20.327,40 $21.586,00 $22.615,00 $21.938,00

3.4.4.3. Anélisis de Proveedores

9
$20.073,40
$20321,05
$13588,15
$22.938,00

10
$29.744,40
$29.387,70
$15.969,25
$24.662,00

11
$21.288,60
$24.447,05
$17.424,63
$20.308,00

12
$22.971,00
$23.916,80
$16.362,00
$21.333,00

En la figura #86, se despliega el plan de accién con indicadores de desempefio

cumplido en un 62%, lo que impidioé la culminacion del mismo es la colaboracién por

parte del departamento de compras al no adoptar el modelo de negocio por que se

considera que siempre se ha realizado asi y se encuentran satisfechos con su estado

actual, sin ansiar oportunidad de mejora.

Figura 82

Indicador de Proveedores
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NOMBRE DE PROYECTO Analizar proveedores y obtener beneficios
FECHA DE REPORTE 31 de agosto del 2020

ESTADO DEL PROYECTO EN PROCESO

COMPLETADO 62%

RESPONSABLE ] ias ESTADO

o 3/8/; 4/8/:

Paula Trujillo 3/8/2020 4/8/2020 1 COMPLETO 12 12 100.00%

Daniela Orellana | 5/8/2020 5/8/2020 0 COMPLETO 12 12 100,00%|Con base de datos de proveedores
necesidades y determinar Pauls Trujillo 5/8/2020 5/8/2020 (4] COMPLETO Categorizado
proveedores sustitutos 12 12 100,00%
R Pl i Solo se realizo con un proveedor ya que
3 Prove = e X 20/8/2020 23/8/2020 3 NO INICIADO con los pasados se llegaron 3 acuerdos
contratos Aguilar >

12 1 8,33%| netamente verbales

Realizar filtro con todos los o -~ Aplica por politicas de Come en Casa solo

Paula Trujillo 16/11/2020 16/11/2020 0 NO INICIADO
proveederes potenciales el b /11720 e 1000 0 0,00%|a nuevos proveedores

AVANCE DE PROYECTO

Realizar filtro con todos los proveedores potenciales
Citar proveedores y realizar contratos
Seleccionar segun nuestras necesidades y determinar proveedores sustitutos

Caracterizar proveedores

Realizar lista de proveedores pasados, actuales y posibles

0,00% 10,00% 20,00% 30,00% 40,00% 50,00% 60,00% 70,00% 80,00% 90,00% 100,00%

El manejo de proveedores de “Come en Casa” se utilizaba bajo apreciaciones, no
existia filtros de ingreso al integrar a un nuevo proveedor, no era necesario cumplir
con requisitos mas que facturacién, no existian contratos, por lo que la entrega de los
productos no solia ser a tiempo, no cumplian estandares de calidad en entregas ni se
obtenian beneficios en compras.

El primer paso para determinar un nuevo proveedor es conocer la necesidad de uno,
esto nace en base a los productos ofertados y los requerimientos de compra, al ser un
restaurante de 10 afios en el mercado dividen sus necesidades, tal como se explica
en la tabla #26.

Tabla 26 Necesidad de Proveedores
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LA N

Proteina Res

Carnes y Pollo

Mariscos
Perecibles Verduras
Frutas
Papas
Secos 'y Abaceria
Empacados Arroz y Azucar
Lacteos Leche
Queso
Tercerizado Postres
Packaging Plasticos
Limpieza Material de
Limpieza

Nota: Se necesitan 14 proveedores para las lineas de productos (Autoria propia).
Esta division se hace en base a los productos ofertados que tienen y las necesidades

que estos generan. Ahora para determinar cuales son escogidos para suministrar la

materia prima se desarrollaron los criterios de evaluacién detallados en la figura #87.

Figura 83 Criterios de Evaluacion de Proveedores

15 EXCELENTE.- Los productos se entregan antes de lo estipulado.
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Cumplimiento y Entrega 10  |BUENO.-Los productos se entregan en la fecha estipulada.
5 |REGULAR.- Los productos se entregan se entregan posterior a la fecha estipulada, pero no superior a 2 dias.
Calidad y Cumplimiento 0 |NO CUMPLE.- Los productos se entregan en fecha posterior a la estipulada, superior a 2 dias.
de 15  |EXCELENTE.-Elp supera las y mejora las técnicas para el bien y/o servicio adquirido.
Especificaciones Tecnicas 10  |BUENO.- El proveedor cumplié con los requisitos y especificaciones técnicas establecidas para el bien y/o servicio adquirido.
5 |REGULAR - El proveedor falté a uno o més requisitos y/o especificaciones técnicas, que previo requerimiento fueron subsanadas sin incurrir en perjuicios del Restaurante
0 |NO CUMPLE.- El proveedor presenté inconformidades graves en la calidad y cumplimiento de especificaciones técnicas exigidas, ocasionando incumplimiento del contrato y dando lugar a la aplicacion de
15  |garantias. EXCELENTE.- EI garantias para el per del contrato en tiempo oportuno.
Garantias 10  |BUENO.- El proveedor constituye las garantias dentro del término pactado.
5 [REGULAR.- El proveedor constituye las garantias en fecha posterior al término pactado.
0 |NO CUMPLE.- El proveedor se rehtisa a constituir la garantias requeridas.
8  |EXCELENTE.- El proveedor lleva control postventa sobre la calidad y/o correcto funcionamiento del bien y/o servicio contratado, sin peticion y/o requerimiento del Restaurante
Servicio Postventa 6  |BUENO.- El proveedor atiende las peticiones y/o requerimientos del Restaurante y se preocupa por garantizar la calidad y/o funcionamiento del bien y/o servicio contratado.
4 |REGULAR - El proveedor atiende en forma desobligada a las peticiones y/o requerimientos del Restaurante frente a la calidad y correcto funcionamiento del bien y/o servicio contratado.
0 |NOCUMPLE-El 0 atiende las peticiones y/o requerimientos del Restaurante frente a la calidad y correcto funcionamiento del bien y/o servicio contratado.
Precio 20 EXCELENTE: El precio es competitivo
0  |NO CUMPLE: El precio no es competitivo
8  |EXCELENTE: Las institucion y tecnologia para atender las solici del superan las
Comunicacion 6 BUENO: Las i ia para atender las es suficiente.
4 |REGULAR: La institucion y tecnologia para atender las solicitudes no es suficiente.
0 [NO CUMPLE: No tiene disposicion y tecnologia para atender las necesidades del Restaurante
8  |EXCELENTE: La asesorfa es oportuna y acertada.
Soporte Tecnico 6  |BUENO: Realizara asesoria cuando se requiere.
a4 REGULAR: La asesoria es ocasional.
0 NO CUMPLE: No realiza el servicio de asesorias pactado en el contrato.
8  |EXCELENTE: Cumple con las obligaciones que contrae con el Restaurante
Experiencia de Reputacion 6  |BUENO: Muy pocas veces incumple con las obligaciones que contrae con el Restaurante
4 |REGULAR: Muy pocas veces cumple con las obligaciones que contrae con el Restaurante
o NO CUMPLE: No cumple con las obligaciones que contrae con el Restaurante
6 GRANDE: Factibili de iacion y de contrato
Tamafio a4 MEDIANA: Media ibili de de contrato
2 PEQUENA: Puede fallar en el de contrato
o NO PERTENCE: Es muy probable que incumpla con el contrato
3 |CERCA: Menos trayecto de producto al local
Localizacion 2 |MEDIANAMENTE CERCA: El trayecto es soportable para el producto
1 |LEJOS: Largo trayecto del producto al local
15 ' TRANSFERENCIA BANCARIA: Las transferencias bancarias conllevan cargo de comisiones.
Facilidades de pago 5 CHEQUE: Cobro emitido o pagadero, debe de hacerse en un plazo de 15 dias desde la fecha en que se emite.
o DOMICILIACION BANCARIA: La persona que emite la factura es la que tiene que ejecutar la orden de cobro.
10  |PAGO EN EFECTIVO: Es importante realizar predicciones que eviten las temidas tensiones de contaduria.
10 |1 SEMANA: Reunir dinero de venta de semana, revision de productos. Los gastos semanales no se cubren por gastos inesperados
Tiempo de facilidad de 7 |2 SEMANAS: Facilidad de pago, para inversiones en otras compras. Dificil pagar por que crece la cuenta
credito 0
5 |3 SEMANAS: Pago de gastos administrativos y deudas. Otro credito por cuentas acumuladas
Situacion Economica 20 CONGELA PRECIOS: Mantiene los precios fijos al contrato
0 PRECIOS VARIANTES: Cambia los precios
157-148 confiabley Bueno
147-118 |. proveedor confiable.
11789 |Regular - poco confiable. Condici v/o
89-0
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No Confiable - Proveedor NO confiable. Restringido.

Ahora con las bases de datos ya alimentada que se encuentra en el anexo #2.1. se
realiza un Dashboard que permitirA comparar entre proveedores para tomar la mejor
decisiobn en base a sus calificaciones, tanto por categorias individuales como
colectivas mediante tablas dindmicas, asi como se ejemplifica en la figura #88.

Figura 84 Dashboard de Proveedores

PARAMETRO (Todas) hd
N PARAMETRO v
MEGA LIMPIO 149 Suns g Caifiaon?
BERTHA ZUNIGA 147 160
GABRIELA ARCOS 143 140
GENARO ORELLANA 135 120
PRONACA 132 1‘;
PAUL IZQUIERDO 131 &
TONY PERALTA 129 20
MEGA TIENDA 122 20
SANDRA GALINDO 121 0
> ) )
MILA 120 & & \@ & & 8 & qf’
FABIOLA SAAVEDRA 119 w v \y &£ & ‘\ &F F & & «i» &
& & © \0 & S & & < & & & & 0«
XAVIER SERRANO 114 - & g & > 8 « & o CIRCO N R
¥ & & ¢ & ® ¥ & ¢ Ny
AVARICIAS CUENCANAS 112 & < & &
WILSON CONTRERAS 100 ¥
SUPERMAXI 96 nTotal
LAURO NAMICELA 91
Pty v
Total general 1961

Como muestra la figura #89, con esta tabla es simple determinar las deficiencias de
los proveedores y el punto de quiebre de la compra de materia prima y empaque. Por
ejemplo, si queremos comparar entre proveedores su cumplimiento y entrega, la
facilidad de crédito se colocan filtros y se determina en base a la tabla de calificacién
los proveedores que se adecuen a las necesidades del negocio.

Figura 85 Ejemplo de Utilizacion de Dashboard
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En la tabla #27 se colocan los tipos de productos que se necesitan, seguido de la
subdivision de lineas, posterior se colocan los proveedores principales, en el caso de

gue estos no dispongan los productos los secundarios y terciarios.
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Subdivision Principal Secundario Terciario
Proteinas Res Fabiola Saavedra
Perecibles Cerdo y Pollo Pronaca Sandra Galindo

Mariscos Gabriela Arcos Genaro Orellana

Verduras Lauro Namicela

Frutas Lauro Namicela

Papas Wilson Contreras  Paul Izquierdo
Secos y Abaceria Mega Tienda del Abacerias Supermaxi
Empacados Sur Cuencanas

Arroz 'y Azacar  Bertha Zudiga
Lacteos Leche Xavier Serrano Mila

Queso Juan Carlos Loaiza
Tercerizado Postres Tony Peralta
Packaging Plasticos Mercado 27 de Termo Pack

febrero

Limpieza Material de Mega Limpio

Limpieza

Con esta informacién se procede a determinar los beneficios y acuerdos que se
consolidaran con cada uno de ellos, siendo fechas de entrega, forma de pago, plazo de

entrega y hora de recepcion para la organizacion de bodega, se detalla en la tabla #28.

Tabla 28 Acuerdos con Proveedores
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Linea Proveedor Fechas de Pago Plazo Hora
entrega dede
entrega entreg
a
Proteina Res Fabiola Dia anterior  Transf. Mes 1-2
Saavedra
Carnes y Pronaca Viernes Transf. 3 8:00
Pollo semana
S
Mariscos Gabriela Dia anterior  Transf. Mes 1-2
Arcos
Genaro Dia anterior ~ Transf. 1 1-2
Orellana sémana
Perecibles Verduras Lauro y Frutas Viernes Caja Abonos 10:00
Namicela semana
Papas  Wilson Miércoles  Caja Contra 11:00
Contreras entrega
Secos y Abaceria Mega Sabado Caja Contra 1-2
Empacados entrega
Arroz  y Bertha Dia anterior Caja Contra 1-2
Azlcar Zuhfiga entrega
Lacteos Leche Xavier Lunes o Caja Semanal-2
Serrano Viernes |
Queso Juan Carlos Caja Contra 1-2
Loaiza entrega
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Tercerizado Postres Tony Peralta Lunes, Caja Semanal-2
Miércoles,
Viernes
Packaging Plasticos 27 de febrero Caja Compra 1-2
Limpieza Limpieza Mega Limpio Dia Contra 1-2
Transf. anterior entrega

El siguiente paso es realizar contratos con cada uno, de este modo no aseguramos el
compromiso por parte de los proveedores como el nuestro en realizar un negocio
confiable y que cumpla las expectativas de los dos clientes. Para cualquier adquisicion
de materia prima es necesario realizar un Contrato de Suministros de Alimentos. Es
vital mencionar que este contrato es una plantilla y por ende varia entre proveedor y
materia prima que suministro. En el anexo #2.2 se encuentra un contrato realizado con
el proveedor Lauro Namicela de frutas y verduras como ejemplo de este punto.
3.4.4.4. Estandarizaciéon de Comunicacion Interna. La comunicacion de barra o
salén y cocina es indiscutiblemente el punto mas sensible de un restaurante, de este
depende la eficiencia del servicio. Es asi que es crucial el uso de un Comandero.

En el caso de las viandas cada semana los dias miércoles se envia el formato de
comanda de la figura #90, de este modo se arman las comandas que se envian a
domicilio durante la préxima semana.

Figura 86 Comandero de Menu Semanal
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MENU PARA LA SEMANA
Del 14 al 19 de septiembre del 2020

SENOR/A:

C.,.O.,T,,?ei ,‘eT,,l ,Cj,a‘”s,g Por favor sefale elnimero [ |
e —

e de menuds que desee

Por favor sefiale si desea aji [:]

(MANDAR POSUELO)

LUNES 14 ADICIONALES O SUGERENCIAS

Sopa De Morocho
Bistec de Res
Pallo Al Ajonjoll

MARTES 15 ADICIONALES O SUGERENCIAS
Sancocho De Pollo

Torrejitas De Atdn
Chuleta al Grill
MIERCOLES 16 ADICIONALES O SUGERENCIAS

Sopa de Mote Casado
Lasafa De Pollo
Lasafa Res

JUEVES 17 ADICIONALES O SUGERENCIAS

Sopa del Huerto

Lomo De Cerdo En Salsa De Tomate Arbol
Sango de Camaron

VIERNES 18 ADICIONALES O SUGERENCIAS

Sopa Caldillo de Huevos
Lomo Saltado
Pollo sl Homo

SABADO 19 ADICIONALES O SUGERENCIAS

Locro Cuencano
Permil
Pollo a la Parrilia

El mend Incluye, ademds: Arroz, guamicion, ensalada, postre, jugo, ajl.

Importante: Suspension y camblo de orden de su pedido hacerio con un dia de antelacion

Las comandas que salen desde la barra tienen mucho que ver con la funcionalidad del

negocio. “Come en Casa” estd compuesto por dos secciones: almuerzo y desayunos.
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S un comprobante que indica al empleado de linea saber
gué tipo de comanda es y si ha sido cancelada. En el caso
de desayunos se estandarizd mediante el formato de la figura #91.

Figura 87 Comandero de Menu para Cocina

DO Come en Casa
11111 ,

vesa[] wevar [] DELVERY []

DESAYUNOS: PRECIO OBSERVACION

$3.90
$3,25
$3,45
$3,50
$4.60
$3,90
$3,00
$3,00
$5,50

VALOR[ |

Es importante pensar que se brinda una experiencia al cliente, es por eso que el
delivery continua siendo servicio al cliente que “Come en Casa” no puede pasar por
alto. Por lo cual se gener6 una nota de envio donde se detalla el nombre del cliente,
la fecha del pedido, el teléfono de contacto del cliente, la direccion exacta de entrega,
el valor del pedido y el numero de paquetes o fundas enviadas, ademas se sefiala en
la parte con mayor visibilidad la hora del pedido, de esta manera se asegura la llegada
de los pedidos completos y a tiempo, ademas que se puede mantener un registro
exacto ante cualquier reclamo. Esto se puede observar en la figura #92. Este en
entrega a la persona encargada del delivery para evitar inconvenientes y extraviados,

cumpliendo con la entrega adecuadamente.
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- +

Dir: Remigio Crespo 2-2127 y T. PEDIDO
ﬁﬁ" Come en Casa  jyan Ifiguez T. DELIVERY

Telfs: 0995644773 0983562300 HORA

ﬂcha : Telf: \

Nombre del Cliente:

Direccidn:

Referencia:

Fundas enviadas: Valor:

/

3.4.4.5. Establecer Estandares de Calidad Interno. Una de las primeras

necesidades para un control de calidad efectivo es la estandarizacion de procesos,
por esta razon es vital contar con fichas técnicas que guien el proceso de la misma
manera siempre, con un producto uniforme y que cumpla las expectativas de los
clientes.

Ahora, para dar seguimiento al desarrollo de productos es necesario contar con una
ficha evaluadora, que permitird tomar productos al azar y evaluarlos bajo criterios
especificos, generando una retroalimentacion de la produccion diaria y asegurando la
calidad para el cliente.

Se desarrollé dos tipos de fichas evaluadoras, una para Comer en Casa que se destina
a almuerzos y otra de la Sanducheria, destinada a platos a la carta y sanduches, segun
los registros de la figura #93, para ello se toma un muestreo. En el caso de almuerzos
se evalla la entrega, las guarniciones, los géneros carnicos y la bebida por sabor,
color, olor, gramaje ideal, coccién y cortes uniformes, con el fin de solucionar los

problemas recurrentes e identificar problemas.

Figura 89 Control de Calidad sobre Producto Terminado
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e
ass CODIGO €c/ 01-1
O e CONTROL DE CALIDAD :
PAGINAI idel
ALMUERZOS
|ELABORADO POR: DANIELA ORELLANA [REVISADO POR: PEDRO AGUILAR
| FECHA: [FECHA:
VIGENCIA A PARTIR DE: 10 de enero del 2021
5 % PRODUCTO '_.E é E 2 E % PRODUCTO % :_5 E 2
& & EVALUADO S1E2 o = & EVALUADO 5122 o
5| 5] < clg|lg| % 5| 5] < 2lg|E g
AR E R 818|3|8|8|5
F1 |F2 |F3 |C1 |C2 |C3 F1 |F2 |F3 |C1 |€2 |C3
Entrada Entrada I
Guarnicion 1 Guarnicion 1
Guarnicion 2 Guarnicion 2
G.Carnico 1 G.Carnico 1
G.Carnico 2 G. Carnico 2
Bebida Bebida
Entrada Entrada
Guarnicion 1 Guarnicion 1
Guarnicion 2 Guarnicion 2
G.Carnico 1 G.Carnico 1
G.Carnico 2 G.Carnico 2
Bebida Bebida
Entrada Entrada
Guarnicion 1 Guarnicion 1
Guarnicion 2 Guarnicion 2
G.Carnico 1 G.Carnico 1
G.Carnico 2 G. Carnico 2
Bebida Bebida

3.4.4.5.1. Protocolo Recepcién de Alimentos. La comunicacion entre el personal de
cocina y el encargado de compras es muy escasa, por lo que es muy comun tiempo
de espera y retraso en produccién por no cumplir con los requerimientos del chef,
quien por su parte tiene una sobrecarga laboral al tener que lidiar con solicitudes de
compra segun inventarios no regulados. En ese punto interviene nuevamente los
Recursos humanos y el desperdicio de no desarrollarlos, asi como también el Muri de
la “Filosofia Esbelta” que se enfoca en la sobrecarga, sea esta en produccion o laboral.
Por lo que se desarroll6 documentacion interna que se implementé en el departamento

de cocina, como se muestra en la figura #94.
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Figura 90 Entornos de Areas Funciones

Almacenamiento

OBSERVACION

Recibir mercancias. Se responsabiliza de las mercancias gue recioe de
fransparisias extemaos o provenientes de una fabrica cercana,
Identificar mercancias. Se registran y se anotan las cantidades recibidas de
cada articula

Zona dedica a la preparacion de productos terminados ya sean caliente o
frios

En el area dedicada al lavado de ollas y vajillas etc. no se permite el
procesamiento de los alimentos.

0 del iento, , control y
distribucién de productos que necesttan refrigeracion o secos

Dedicada a la terminacion de productos elaborados por comanda y llenado
de viandas para domicilia

Subzena de salida, tiene contacio directo con el cliente, usade
exclusivamente para el expendio de viandas o almuerzas

Zona dedicada a la toma de pediidos, produccion de Desayunos y
claboracien de Sanducheria (nueva oferta de valor)

Area de consumo de alimentos por comensales

Area de consumo de alimentos por comensales secundaria
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s
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é 157m
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Seguido se desarrolla documentacion interna, pues como hablamos anteriormente el
control de las existencias de materia prima es indispensable en un establecimiento de
alimentos y bebidas, para ello es necesario establecer una serie de medidas que permitan
en todo momento tener un control total de las existencias que evitar4 pérdidas
innecesarias y lo mas importante, se evitara la paralizacion de la produccién por la falta
imprevista de algun ingrediente.

Para el inventario interno se determinaron fichas de control con el fin de obtener 6rdenes
de compra basados en cantidades existentes comparada con la requerida, este control se
realizara de manera diaria, permitiendo la visualizacién de inventarios en tiempo real,
mediante el registro de la figura #95. Este se llena diariamente colocando en la columna
nimero de item: 1,2,3..., en producto: cebolla, papa, pollo..., en columna cantidad
existente: 500, 1, 5..., en unidad: gramos, funda, sacos, unidades..., posterior en consumo
diario: 700, 2, 3..., y unidad: gramos, funda, sacos, unidades, etc. Ahora para el calculo
de stock minimo se multiplica el consumo diario* dias que se demora el proveedor en
entregar; en el caso del stock de seguridad se suma el stock minimo + (25% de stock
minimo), y con eso se obtiene el estado, si el stock de seguridad es menor al stock minimo
este es un Stock Insuficiente, si el stock de seguridad es mayor por un 25% al stock
minimo es un Stock Exacto y si el stock de seguridad supera en un 25% al stock minimo

es un Stock Suficiente.

Figura 91 Registro de Inventario
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INVENTARIO INICIAL E INVENTARIO FINAL

Fecha: :!

Responsable: m’ =

Area:

CANT. CONSUMO STOCK DE
ITEM PRODUCTO UNIDAD UNIDAD STOCK MINIMO ESTADO
EXISTENTE DIARIO SEGURIDAD

Consuma diad oF diGs gue - Stock Exccto
S demord & proveedor e j;;; ;’:‘;:::s; (S Sufidente’
enieqar hsuficiente

Responsable Firma

Ahora, para generar 6rdenes de compra fue necesario realizar varios pasos que permitan
consolidar un inventario inicial para produccién semanal. Asi que se recibia el menu de la
semana, se ingresa en el Sistema de la “Filosofia Esbelta” las fichas técnicas del menu
seleccionado y de este modo se conoce los items a comprar.

El siguiente paso es la recepcion por parte de los responsables encargados del inventario
de Almacenamiento y Abastecimiento, quienes basados en su documentacién de
inventarios determinaran la cantidad que se necesita y realizaran la lista de compras
acorde a las requisiciones del chef o jefe de produccion, considerando que las compras
se realizan semanalmente. Ahora, este proceso se podria evitar con un 80% de asertividad
si el sistema Run Food estuviera en funcionamiento, pero si es importante llevar un
registro de control regulacién fisico, como se expone en la figura #96 para corroborar
informacion. La lista se envia al departamento de compras, y una copia a recepcion de
materia prima.

Figura 92 Lista de Compras
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LISTA DE COMPRAS
Fecha 70
Tipos de pedido:
Area:
PRODUCTO PROVEEDOR MARCA RS CANTIDAD UNIDAD OBSERVACIONES
DE ENTREGA
Responsable Firma

Una vez que se ha revisado la lista de compras, se procede a realizar el pedido a los
proveedores. Esta lista se envia al area administrativa encargada de la comunicacion con
proveedores.

En la recepcion de materia prima el encargado del area de abastecimiento recibe las
compras, verificando que los productos estén en correcto estado mediante el registro de
la figura #97, luego se encarga de almacenar en los espacios correspondientes de cada
uno de los productos, especificados ya con la implementacion de 5 's, se aplica a todos

los productos que entran a bodega.
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Figura 93 Recepcidon de Mercaderia

FICHA DE RECEPCION DE MERCADERIA

Fecha de recepcion : :
. o',
Hera de recepcion: k1111 ]
Proveedor:
PRODUCTO CANTIDAD | UNIDAD | ESTADO DEL PRODUCTO OBSERVACIONES
Responsahble Firma

En el caso de que los productos no cumplan con lo requerido en la lista de compras se
realiza una ficha de devoluciones como la figura #98, de este modo se conocera la materia
prima faltante al momento de realizar el inventario y se solventara de inmediato, evitando
imprevistos y compras de Ultimo momento sobre el costo promedio de costeo. En el caso
de receptar productos en mal estado queda evidencia de devolucion, sea para nota de

crédito o para cambio inmediato.
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Figura 94 Devolucion de Productos

FICHA DE DEVOLUCION DE PRODUCTOS

Fecha: =
Responsable: ?‘—“%"
Proveedor:
PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD |ESTADO DEL PRODUCTO
Responsable Firma

Para el movimiento de materia prima desde las areas de Almacenamiento y
Abastecimiento es necesario llenar el formulario de la figura #99, de este modo el

personal encargado de inventario pueda cotejar lo existente con lo retirado y llevar

control con mayor facilidad.
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Figura 95 Requisicion Interna

REQUISICION INTERNA

Pedido de: D Cocina
O Barra
Responsable: r
Fecha:
CONCEPTO UNIDAD RESPONSABLE
Recibido Firma

3.4.4.6. Control de Ingresos y Egresos

A pesar de contar con un sistema de facturacidon, se necesita un registro de las compras
semanales o mensuales que realizan los clientes, de este modo saber quiénes aun no
cancelan por nuestros servicios, asi como saber quiénes si lo han hecho y en qué
porcentaje. Es por ello que se desarrollé una base de datos que maneje las cuentas por
pagar de los clientes, asi como se expone en la figura#100, el menu principal esta
compuesto por una fuente de consulta de clientes con crédito y creacion de ficha por

cliente.
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Figura 96 Menu de Kardex de Clientes

Bienvenida

KARDEX CLIENTES COME EN CASA

Base de datos Clientes

T
I
E5TADO DEL CUENTE

Cronr pacu Fice g Cliente

U

El buscar cliente funciona igual que en el recetario de la “Filosofia Esbelta”, se ingresa el

nombre de la pestafia que se estd buscando que se despliega como en el figura #101.

Figura 97 Busqueda de Clientes
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Rh,%_mj.

Microsoft Excel X

Ingrese el nombre del cliente Aceptar

Cancelar

Al crear realiza clic sobre nueva ficha se despliega una nueva ficha como se observa en la
figura #102.
Figura 98 Ficha de Clientes

@-» 1 2 Base de datos Clientes

= DANIELA ORELLANA ]

ESTADO DEL CLIENTE
TOTAL SEMANA

I I
[+ @

-~ T

I

f B |
M7 \ag

e HG:

La ficha contiene informacion necesaria del cliente, sea la cantidad de consumo, dia y otros
necesarios para consulta, facturacion y cobro posterior.

Seccién Descripcion

Encabezado 1 Flecha de Retorno: Permite regresar al menu principal de la base

2 de datos

Nombre del cliente: Nombre y apellido del cliente

Proceso 3 Se divide en egresos, ingresos y estado del cliente

4 Division de dias y encabezado de egresos: Se coloca en el 5 recuadro amarillo la
fecha de inicio y fin de la semana, y el 6 consumo se detalla por dias de la semana.

El encabezado se
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7 divide en alimentacion y transporte, en alimentacion abarca 8 viandas, segundos

y carnes; mientras que en transporte es 9 transporte y descartables.

Total: TOTAL= $item*cantidad adquirida

Total: Se obtiene el TOTAL POR SERVICIO= Sumatoria de total,
TOTAL SEMANAL= Sumatoria de servicio

Division de dias y encabezado de ingresos: Al igual que los egresos los

pagos se condensan por consumo de la semana.

El encabezado tiene la misma division que los egresos, con la
excepcion que contiene un recuadro de estado para colocar qué

rubro de consumo ha sido cancelado en funcion.

Abonado es el valor que el cliente cancela de su consumo por
item o por dia. Mientras que PENDIENTE= Total de la semana-

Suma de abonos

Resumen 10 Se colocan los valores totales, siendo resumen de egresos e
11 ingresos
Presenta los valores visuales pendientes y cancelados por el
cliente

3.4.4.7. Reglamento Interno.
En la figura #103, se despliega el plan de accion con indicadores de desempefio cumplido
al 100%, este se desarrolla con el fin de crear un mejor entorno de trabajo y estabilidad

entre los colaboradores, siendo claro el panorama y forma de trabajo.
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Figura 99 Indicadores de Reglamento Interno

NOMBRE DE PROYECTO Desarrollar Reglamento Interno
FECHA DE REPORTE 30 de agosto del 2020
ESTADO DEL PROYECTO COMPLETO
COMPLETADO 100%

RESPONSABLE dias ESTADO % OBSERVACION

uvl €3 5 CEes| s 0
::'L::EZ: ::rv'l:::r; :ir'zzrrea‘\-:s e DanjelaOrellana 17/8/2020, 19872020 = COMPEELD 1 1 100,00%| No existia linea base para iniciar
Determinar |3s normas de |3 empresa Danigla Orellana 19/8/2020 24/8/2020 5 COMPLETO 1 1 100,00%|En funcion a lluvia de ideas
Caracterizar normas Daniela Orellana 24/8/2020 24/8/2020 0 COMPLETO 1 1 100,00%
Disefar reglamento interno Danielz Orellana 24/8/2020 28/8/2020 4 COMPLETO 1 1 100,00%,
?:ﬁ:;‘f;';r;’:Z:f;jfuzi‘f;ar“",::;;al Daniela Orellana | 31/8/2020 | 3182020 | o COMPLETO <00 00%
Publicar reglamento Daniela Orellana 31/8/2020 31/8/2020 0 COMPLETO 1 1 100,00%

AVANCE PROYECTO

Publicar reglamento

Adjuntarinformacion de mision, vision y valores par reforzar cultura organizacional
DiseRar reglamento interno

Caracterizar normas

Determinar las normas de la empresa

Taller de lluvia de idea sobre necesidades de la empresa con lideres funcionales

0,00% 10,00% 20,00% 30,00% 40,00% 50,00% 60,00% 70,00% 80,00% 90,00% 100,00%

Como bien se hablé antes los recursos humanos son el mayor activo de la empresa, es
por ello que hay que promover una cultura organizacional justa y responsable. Donde los
colaboradores se sientan respaldados, confien en nosotros, que como resultado genera
trabajo responsable y bien realizado. Asi como también es indispensable el conocimiento
de la mision y vision del negocio, saber hacia dénde vamos y cémo lo vamos a lograr,
creando compromiso sobre las personas quienes conocen las aspiraciones a futuro del
negocio y sus oportunidades de crecimiento, asi como también lo valores que rigen la
empresa para un ambiente de trabajo sostenible, se encuentra adjunto en el anexo #3.
Este esta compuesto por la portada, el prélogo, la mision, vision y valores, indice y
contraportada, como se observa en la figura #104. Dentro del contenido se contemplaron
las condiciones de admision, las politicas laborales, prohibiciones, areas del restaurante,
prescripciones de orden, obligaciones para la empresa y colaboradores, seguridad, faltas
y sanciones disciplinarias; acompafiado del modo de publicacién, vigencia y disposiciones

finales, este manual contiene 11 capitulos y 61 articulos.
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Figura 100 Contenido Reglamento Interno

iy

USTED ES MUY IMPORTANTE PARA
NOSOTROS Y POR ESO
CONSIDERADOS IMPRESCINDIBLE
UN MANUAL DE CONVIVENCIA QUE
PERMITIRA UN MEJOR DESEMPENO
FERIEPFICIAL PARA LA FAMILIA COME EN CASA

REGLAMENTO
INTERNO

INDICE

A,
1111

CREZCAMOS
JUNTOS

Este documento se firmé por el representante legal y revisado por el contador, posterior

socializado con el personal para su vigencia y utilizacion.
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3.4.4.8. Disminucion de Inventario mediante Fichas Técnicas

En la figura #105, se despliega el plan de accién con indicadores de desempefio cumplido
al 80%, este fue uno de los procesos menos desarrollados, y sin ellos es imposible el
desarrollo del proyecto integrd, con este proyecto culminado se puede manejar costos,
inventario y compras.

Figura 101 Indicador Disminucién de Inventario mediante Fichas Técnicas

R Detiteonce Disminucién de Nivel de Inventarios en un 10%

NOMBRE DE PROYECTO E standarizar de procesos mediante Fichas Técnicas

FECHA DE REPORTE 25 de noviembre del 2020

ESTADO DEL PROYECTO EN PROCESO

COMPLETADO 80%

OBSERVACION
Deterrninar recetas de Cormne . .
A sy Pedro Xavier Aguilar | %2020 2020 i} COMPLETO 3 8| 100.00%
Crear ficha estandar por $ Se tornara solo 8 recetas v 3 subrecetas
porcién en base a formato Daniela Crellana 482020 12102020 69 COMPLETO 20| 20| 100.00% |para el caso de estudio v demostrar sus
Ingresar informacién a 3 Se tornara solo 20 recetas para el caso de
sisterna Lean Gastrondmico Daniela Orellana 432020 13102020 % COMPLETO 10 10| 100.00% |estudio v demostrar sus beneficios
Sgcializer canlos Daniiela Orellan 2112020 2112020 0 COMPLETO
colaboradores uso de sisterna| o o0 ' eand 1 1) 100.00%
Alirmentar sistema - El numero de recetas ingresadas es
constanternente Paula Trujillo TE12020 18112020 0 NO.INICIADO 1000 0 0,007 |ilimitado v se realizara constantemente

AVANCE DEL PROYECTO

Almentar sistema corstantemente I
Socializar con los colaboradores uso de sistema
Ingresar informacién a sistema Lean Gastronémico

Crear ficha esténdar por porcién en base a formato designado

Determinar recetasde ComeenCasa

0,00% 10,00% 20,00% 30,00% 40,00% 50,00% 60,00% 70,00% 80,008 90,00% 100,00%

Para tener una base de datos funcional esta debe estar organizada, para lo cual es
necesario diseflar una estructura como la de la figura #106, en la cual se determine las

acciones gue se pueden realizar dentro del documento “Filosofia Esbelta” gastronémica.

Figura 102 Estructura Recetario “Filosofia Esbelta” Gastronémica.
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[—‘ ENTRADA -

L] FUERTE -
SANDUCHES

_“- 2|  SANDUCHERIA PLATQ FUERTE |

ENSALADAS
BASE DE DATOS

RECETAS |

CREACION SUB
HASE DE DATOS RECETAS 0 z
COSTOS CREACION DE
DIRECTOS L—g‘ FICHA -
1

1
CREACION
RECETAS
T ]

MENU

—5——m AL PASO

- AJIES

- OTROS

Tras estructurar la figura #107, se disefia el menu principal, tal como se presenta en la figura

#125: buscar ficha, crear ficha y consultar.

Figura 103 Menu de Inicio Recetario “Filosofia Esbelta” Gastronémica
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Bienvenido

RECETARIO COME EN CASA

e Buscar Ficha

Consulta

X i
L1

Al hacer clic en buscar ficha se despliega una ventana como la figura #108, donde se

coloca el nombre de la receta que se desea buscar permitiendo una busqueda dentro de
las pestafias de la base.

Figura 104 Buscar Ficha

Microsoft Excel X

Ingrese el nombre de la receta
Cancelar
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El modelo de ficha técnica es estandar, tal como muestra la figura #114, esta se despliega

al hacer clic en crear ficha y seleccionar que seccion desea utilizar se receta o subreceta

como se mostrara en la figura #109 y #112.

Figura 105 Crear Ficha
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La ficha es estandar, se ingresan datos en el encabezado los gramos por porcion, en

cbdigo, cantidad en gramos de materia prima, y material de empaque. También se llena

en produccién y despacho la descripcion, movimientos, hora hombre, maquinaria y por

altimo el margen %. En la tabla #28 se encuentra detallado la forma de llenado de ficha.

Tabla 28 Estructura Ficha Técnica

DANIELA VALENTINA ORELLANA ORDONEZ
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Estructura de Ficha Técnica

Encabezado

1 Flecha de Retorno: Permite regresar al menu principal de la base de
datos

2 Nombre de la ficha técnica: Nombre del producto

3 Caodificacion: Codificacién para base de datos, version de la ficha,
paginas que contiene

4 Lote: En este apartado se define la cantidad total de producto
producido, los gramos por porcién de dosificacion y las unidades que se
obtiene por lote

5 Resumen de ficha: Dentro de un negocio lo mas importante es conocer
el margen de ganancia sobre un producto, y el precio de venta al publico.
Es importante mencionar que “Come en Casa” no grava IVA

Proceso:

Encabezado de materia prima, material de empaque y hora hombre:

6 LIN: Divide por lineas los ingredientes, el empaque y hora de trabajo

#: Hace referencia el nUmero de items por lista

COD: Es el codigo registrado en la base de datos que se utiliza arrastrar
la informacién y estandarizar el uso de los mismos

CoX gr: Costo por gramo, valor obtenido de la base de datos (celda fija)

%: Porcentaje que represente en la formula de elaboracion (celda fija)

CT.GR: Cantidad por gramos que se utiliza en la preparacion

CT.ONZ: Cantidad en onzas, se obtiene de CT.GR /0.035274 que
trasforma los gramos a onzas (celda fija)

7 M.P.= Materia Prima

8 M.E.= Material de Empaque, se divide en P= Primario, S= Secundario

Encabezado de produccion:
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9 Descripcion: Actividades del proceso productivo

MOV: Movimiento de hombre en proceso, este tiempo se obtiene del mapa
de movimiento

HOM: Hace referencia al tiempo de una persona realizando la actividad
TIEMPO= MOV + HOM, de este modo se obtiene la hora hombre,

considerando los movimientos dentro de una actividad y las acciones que
conlleva llevarla a cabo

MAQ: Es el tiempo de labor de maquina, este dato nos ayuda a determinar
gastos indirectos, gastos que no se consideraran dentro del estudio, pero
es importante acotarlos dentro de la ficha técnica

T. REAL: Es el resultado de TIEMPO redondeado, sin tomar milisegundos

FRACCION: Es el valor fraccionado de segundos para tener el valor de
hora hombre

# FRACCION # FRACCION # FRACCION # FRACCION # FRACCION # FRACCION

1 0,0167| 11 0,1833| 21 0,3500] 31 0,5167| 41 0,6833| 51 0,8500
2 0,0333| 12 0,2000] 22 0,3667| 32 0,5333| 42 0,7000] 52 0,8667
3 0,0500] 13 0,2167| 23 0,3833] 33 0,5500| 43 0,7167| 53 0,8833
& 0,0667| 14 0,2333| 24 0,4000| 34 0,5667| 44 0,7333| 54 0,9000
5 0,0833| 15 0,2500] 25 0,4167| 35 0,5833| 45 0,7500] 55 0,9167
6 0,1000] 16 0,2667| 26 0,4333| 36 0,6000| 46 0,7667| 56 0,9333
7 0,1167| 17 0,2833| 27 0,4500| 37 0,6167| 47 0,7833| 57 0,9500
8 0,1333] 18 0,3000] 28 0,4667| 38 0,6333| 48 0,8000] 58 0,9667
9 0,1500| 19 0,3167| 29 0,4833| 39 0,6500] 49 0,8167| 59 0,9833
110 0,1667| 20 0,3333] 30 0,5000] 40 0,6667| 50 0,8333| 60 1

10 PRODUCCION: Abarca las actividades de produccion,
DESPACHO: Abarca actividades de despacho

11 PROCESQO: Los procesos se miden de la siguiente manera
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DESCRIPICIO 0 0 PO AQ REA RACCIO

PROCESO: COCCION HUEVOS 0:00:27:45 0:01:05:00 0:01:32:45 0:06:10:00 0:01:32 1,53
1|Colocar Sarten 0:00:02:23
Traer huevos 0:00:14:10
Traer aceite 0:00:11:22
Colocar aceite 0:00:15:00
Encender hornilla 0:00:10:00
Colocar huevos 0:00:55:00
Coccidn 0:06:00:00

12 TOTAL PRODUCCION: Se obtiene la suma de tiempo real y fraccion
de produccién

~Nlofu|s|w|n

13 TOTAL DESPACHO: Es la suma de tiempo real y fraccion de
produccion de despacho. TOTAL= TOTAL PRODUCCION + TOTAL
DESPACHO, este valor es el total de tiempo productivo

14 H.O: Hora Hombre, P= Produccion y DE= Despacho

Resumen

15 COSTO: COSTO TOTAL POR LOTE= TOTAL M.P. + TOTAL M.E.
+ TOTAL H.O.

MARGEN: Porcentaje de ganancia, se determina en funcién al PVP
SIN IVA establecido. MARGEN $= COSTO UNITARIO - PVP SIN IVA.
PVP SIN IVA= MARGEN * COSTO UNITARIO + COSTO UNITARIO

Como se mencion6 antes tras hacer clic en la opcion crear ficha se despliega dos

opciones: recetas y sus recetas en recetas, aqui se obtienen cuatro opciones como

muestra la figura #110: almuerzos, desayunos, sanduches y bebidas.
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Figura 106 Recetas

® © Recetas

RECETARIO COME EN CASA

Cada seccion se divide en sub secciones, como muestra la figura #111, almuerzos se
subdivide en entrada y fuerte, las entradas se dividen en sopas y cremas, mientras que el
fuerte tiene entrada directa. Desayunos genera directamente la entrada de desayunos sin
subdivision; la sanducheria estd compuesto por sanduche y platos fuertes, por ultimo,
bebidas se subdivide en calientes y frias.

Figura 107 Division de Secciones
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Almuerzo Desayuno

RECETARIO COME EN CASA RECETARIO COME EN CASA

e e
@ Entrada

@ Fuerte

N 2,
Uy

Sanducheria @ Bebidas

RECETARIO COME EN CASA RECETARIO COME EN CASA

Sanduches

@ Platos Fuertes
D

Mediante las sub recetas se crean los productos terminados, esta dividido como lo
muestra la figura #112, en esta division se divide en género carnico, salsa género,
guarnicién, ensaladas, ajies y otros, al igual que las recetas se crea bajo el mismo
formato de ficha.

Figura 108 Seccién Sub Receta
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@ Sub Receta

RECETARIO COME EN CASA

Género

X 2,
L1111

De la pantalla principal de bienvenida también se encuentra el botén consulta, que al
realizar clic permite revisar la base de datos de costos directos, como se muestra en la
figura #113. En primera instancia se debe desarrollar una base de datos con costos de
produccion, que nos ayudara a calcular el costo directo del producto, es decir, materia
prima y material de empaque. Esto se obtendran de un cotejo de facturas de
proveedores, a cada item se le codifica con el fin de tener una base de datos exacta y el
uso del item se estandarizado, adicionalmente se colocard un transformador a onzas

para poder subirlo al sistema Run Food y crear relacion con manejo de inventarios.
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Figura 109 Consulta
BASE DE DATOS COSTOS DIRECTOS

Ecrwor Blcerxe B %DE

ACDE ACEITE DESMOL 0,0023|$ 000 0% $ 0,0023 |
ACVE ACEITE VEGETAL 0,0014| $ 0,00 0% $ 0,0014 |
ACHI ACHIOTE GRANULADO 00019($  000| 0% $ 0,0019 |
AG AGUA 0% s - |
AION AJONJOLI PELADO 0,0038(S 0,00 0% S 0,0038
ALYU ALMIDON DE YUCA (NACIONAL) 0001[s 0,00 2% S 0,0010 |
ANIS ANIS DE CASTILLA 00051[s ©001| 0% S 00051
AZUC AZUCAR GRANULADA 0,0006| $ 000| 0% S 0,0006 |
AZIM AZUCAR IMPALPABLE 0,0011[$ 000 2% S 0,0011 |
BAB BABACO 0,0006| $ 000| 10% S 0,0007 |
CAPO CACAO EN POLVO 00041($ 000 2% $ 0,0047 |
CANE CANELA EN POLVO 0,0178| § 002| 2% $ 00182
CANEMA _ [CANELA EN RAMA 0008[s o001 0% S 0,0080
CERE CEREZAS CON TALLO 3.6 KG 0,004/s 0,00 0% S 0,0045 |
ESCO ESENCIA DE COCO 00074[s 00074| 0% S 00074
ESFR ESENCIA DE FRESA 0,0093[S 00093 | 0% S 0,0093 |
ESMA ESENCIA DE MANTEQUILLA 0,0044(S 00034 0% S 0,0044 |
ESNA ESENCIA DE NARANJA 0,0051[$ 00051| 0% $ 0,0051 |
ESRO ESENCIA DE RON 0,0079($ 00079 0% $ 0,0079
ESVAI ESENCIA DE VAINILLA (SIN COLOR) 0,0087|s 0,0087| 0% $ 0,0087 |
ESVA ESENCIA DE VAINILLA NEGRA 0,0039[S  0,0039 0% S 0,0039
FRUT FRUTILLA 0,006 S 0,0016 4% S 0,0017 |
GEIN GELATINA INSABORA 0,0105[s 0,0105 2% S 00107
HAPA HARINA DE PANIFICACION 0,0006| S 00006 | 2% S 0,0006 |
HIG HIGOS 0,0013($ 00013 3% S 0,0013 |
HHOM HORA HOMBRE afs 00667 10%  $ 0,733
HUEV HUEVOS 0015/$ 00150 10% $ 00165
JAAM JAMON AMERICANO RODAJAS 0,0034|S 00034| 0% $ 0,0034 |
JAMES JAMON ESPALDA REBANADAS 0,0032|$ 0,0032 0% $ 0,032
LPDE LECHE EN POLVO DESCREMADA 0,0068 S 0,0068 0% S 0,0068 |
LECH LECHE ORDERIO 0,00065| S  0,0007 0% S 0,0007 |
LESE LEVADURA SECA INSTANTANEA 500 GR 0,0047[S 00047 | 0% S 0,0047 |
LEVA LEVAFRESCA 500 GRS. 0,0019(S 00019 0% S 0,0019 |
LIM LIMON 0,0008[S 00008| 36% S 0,0011|
MAIC MAICENA GRANEL 25KL 0001[$ 00010| 2% $ 0,0010 |
MALE MANJAR DE LECHE A GRANEL 0,0025[$  0,0025 0% $ 0,0025 |
MANTECA _ [MANTECA DE CHANCHO 0,0029|$  0,0029 0% $ 0,0029
MAVE MANTECA VEGETAL 0,0014[s 0,0014 0% S 0,0014 |
MARGA MARGARINA VEGETAL 0,0012[s 0,0012 0% S 00012

La hora hombre se determinara en funcién a la tabla de movimiento y el diagrama de
flujo del proceso en cuanto a tiempo empleados dentro de la produccion. Como muestra
la figura #114 para el calculo de hora hombre se considera $4 por hora considerando
todos los beneficios de ley, y un 10% de desperdicio, considerando necesidades
personales y distracciones constantes. Costo por gramos= (costo total/60), costo real=
(costo por gramos * porcentaje de desperdicio) + costo por gramo. Figura 110 Hora

Hombre

197
DANIELA VALENTINA ORELLANA ORDONEZ



JE% UNIVERSIDAD DE CUENCA

g
CODIGO |~ |ITEM LJICLTOT |+ | CT.XG v|%DESP |+ | CT.REAL |~
HHOM HORA HOMBRE | afs o00667| 10% s 00733

3.4.5. Levantamiento de Procesos Clave Actuales y Mejora de Procesos

Aqui es donde se ven reflejados los cambios de la “Filosofia Esbelta” del proyecto, tras el
levantamiento de SIPOC anterior se procede a realizar el mapa de flujo, VSM y de
movimiento. Se analiza los cuadros y con la implementacion de los proyectos anteriores
se observa la mejora y el rubro que representa para el negocio su implementacion, asi de
observa como estos cambios en el proceso generaron esbeltez en el negocio.

3.4.5.1. Envio

Los procesos de envi6 tienen mejora en los desperdicios de tiempos y movimiento, espera,
sobre procesamiento y recursos humanos respectivamente en las tres lineas de empaque.
3.4.5.1.1. Desayunos

El empaque de desayuno se realiza en las zonas de produccién: cocina y barra, en cocina
todos los productos elaborados, mientras que en barra se empacan bebidas calientes y
frias.

3.4.5.1.1.1. Proceso Actual

Actualmente el proceso tiene un tiempo de produccién de 192 segundos, de este modo
en un dia se pueden realizar 450 veces, la hora hombre de empaque es de $0,21, de
materia prima de empaque es de $0,25 con un PVP de $0,50, es decir $0,04 de ganancia
sobre empaque. Entonces al hacerlo 450 veces se obtiene $18,00 de utilidad.

El mapa de flujo de envio desayuno como muestra la figura #115 esta compuesta por cuatro
procesos clave, ocho actividades y dos recursos.

Figura 111 Mapa de Flujo, envio de Desayunos
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El VSM graficado en la figura #116 permite abastecer una demanda de 450 unid/dia, el TKT

o tiempo de produccion de 192 segundos.
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Figura 112 VSM, Envio de Desayunos

Pedidos |---------eooot . ENVIO A DTS -
4-------esoo semanal DOMICILIO DE
DESAYUNO LSS
Pravision |77 | Provision |-
Proveedor e I | diaria minuta

Praducto termiando de Demanda= 450 und/dia ‘
requerimiento TKT= 86 400/ 450= 192 segundos

il

Por pedido D\

NS

Transp. aliment Transp. aliment

Empacar dsyn. AN Transp. barra
© o
T. C/T=120 seg T.C/T= 16 seg
Lote= dia Lote= dia
1turno 1 turno
Empacar bhdas i i Empacar
@ A
T.C/T=35seg
(= = Lote= da
1 turno

o (]

T. CIT=20 seg T.CIT=4seg
Lote= dia Lote= dia
1 turno 1tuno

Transp. aliment Transp. aliment

@ ° o

T.C/T=2 seg
Lote= dia
1 turno

T. C/T=20 seg
Lote= dia
1turno

T. C/T= 120 seg
Lote= dia

1 turno

o] 291 =

6'12" = 372 segundos

3'15" = 195 segundos

2'57" = 177 segundos

En la figura #117 de mapa de movimiento, nos grafica que para que los recursos puedan
cumplir sus actividades necesitan moverse entre areas de 00:00:30.

Figura 113 Mapa de Movimientos, Envio de Desayunos
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7.7Tim 2.00m
RECORRIDO TIEMPO
PROCESO ACTMVIDAD REPETICION

a - soamn

- Transports de 1| Torwer zona de salida despujada Cosina 3,25| 1 4,0625
o productos 1 |
\erminadas a zona |2 | Tener zona de salida despejada Desayuno 178 1 2,225
3 |Selecconar Packaging adecuado 055 1 0,875
Empacar 4 |Empacar desayuno 0
E Desayuno 5 |Agregar tarito Salsers 0,05 2 2375
= & |Empacar betidas 0,55 1 06875
Transportade |7 | Llevara labana 12,78] 1 15,95
L] 8 |Colocar desayuna en funda 1,05 2| 2875
final

9 |Entrega al clients a
30,8625

W%a

Wy

|

L

[ IHI\IIL&;

wizg'oT

B o

/

3.4.5.1.1.2. Proceso Mejorado

Para la mejora de este proceso el uso y aplicacion de 5 's permite un area de trabajo

organizada que minimiza los tiempos de espera y busqueda de material de empaque.

Generado como resultado un 231% de mejora en doélares. Aplicando de la “Filosofia

Esbelta” en la eliminacion de tiempos y movimientos excesivos por busqueda y tiempos

de espera, sea de barra o cocina.
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La hora hombre de empaque es de $0,17, de materia prima de empaque es de $0,25 con
un PVP de $0,50, es decir $0,08 de ganancia sobre empaque. Con la mejora de la figura
#118, al realizarlo 550 veces se obtiene $41,58 de utilidad, es decir $23,58 mas sobre el
proceso actual, aumentando en un 231%.

Figura 114 Indicadores de Proceso de Mejora, Envio de Desayunos

ACTUAL
BAJAEN
PROCESO DEMANDA DEMANDA CcosT COSTO % INCR.

procesamientc
Comunicacion

movimientos

TIEMPO SEG DEMANDA UN. Hora TIEMPO  DEMANDA Hora
Hombre SEG UN. Hombre

Inventarios
Tiempos y
Correccion

Recursos
humanos

El mapa de flujo de envio desayuno como muestra la figura #119 esta compuesta por
cuatro procesos clave y ocho actividades y dos recursos, en este caso no se elimind
ninguna actividad del proceso.

Figura 115 Mapa de Flujo Mejorado, Envio de Desayunos

..............

= Ewega al chorve
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El VSM graficado en la figura #120 permite abastecer una demanda de 550 unid/dia es
decir, 100 unidades mas que en el proceso actual, el TKT o tiempo de produccion de 157

segundos, siendo 35 segundos inferior al actual.

Figura 116
VSM Mejorado, Sanducheria
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Proveedor

CUENCA

Producto termiando de
requerimiento

NS

Transp. aliment

9

T.C/T=4 seg
Lote= dia
1 turno

Transp. aliment

o

T.C/T=2 seg
Lote= dia
1turno

Podid ENVIO A

,,,,,,,,,, - _ -
,,,,,,,,,,, comanal DOMICILIO

minuta -
DE S
Provision|-=---~ -1 DESAYUNO .
Sttt diaria
Demanda= 550 und/dia
TKT= 86 400/ 550= 157 segundos
Por pedido D
ij Empacar dsyn, Transp. barra
o 9
T. C/T=120sey T. C/T=16 seg
Lote= dia Lote=dia
1turno 1turno
i i Empacar bbdas Empacar
@ g
T. C/T= 120 seg T. CIT=35 seg
Lote= dia Lote= dia
Towms (= Lo

Proceso realizado por un operario 457" = 297 segundos

2'20" = 140 segundos

2'37"= 157 segundos
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3.4.5.1.2. Sanducheria

El empaque de sanducheria se realiza en la barra, el empaque de todos los productos es
una funda de papel, caja de carton personalizada, salsero, botella de jugos y sello de
seguridad.

3.4.5.1.2.1. Proceso Actual

En la figura #121 se observa que actualmente el proceso tiene un tiempo de produccion
de 112 segundos, de este modo en un dia se pueden realizar 482 veces, la hora hombre
de empaque es de $0,12, de materia prima de empaque es de $0,35 con un PVP de $0,50,
es decir $0,03 de ganancia sobre empaque. Entonces al hacerlo 482 veces se obtiene
$60,52 de utilidad.

El mapa de flujo de envio de sanduches como muestra la figura #126 estd compuesta por
tres procesos clave, nueve actividades y un recurso.

Figura 117 Mapa de Flujo, Envio de Sanducheria

El VSM graficado en la figura #122 permite abastecer una demanda de 482 unid/dia, el TKT

o tiempo de produccién de 192 segundos.
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Figura 118 VSM, Envio de Sanduches

ENVIO A AR .
Pedidos|---- Pedidos |
--1semanal DOMICILIO minuta
DE AR
- rovision Cliente
Proveedor _),Prl;:i\grsig:n SANDUCHERIA minuta |-

Demanda= 482 und/dia
Producto termiando de TKT= 54 000/ 482= 112 segundos

requerimiento N

Por pedido D
NS U

Transp. aliment Empacar sandu Empacado final
o 9 Q@
T. C/T= 20 seg T. C/T= 25 seg T. C/T= 67 seg
Lote= dia Lote= dia Lote= dia
1 turno 1 turno 1 turno

1'52" = 112 segundos

En la figura #123 de mapa de movimiento, nos grafica que para que los recursos puedan
cumplir sus actividades necesitan moverse entre areas de 00:00:13.

Figura 119 Mapa de Movimientos, Envio de Sanduches
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RECORRIDO TIEMPO

PROCESO ACTIVIDAD REPETICION
Transporte de |1 [Zona de salida despejada 2,15 1 2,6875
E 2 |Colocar papel 1 0
Empacar 3 |Envolver Sanduche 1 0

Sanduche

4 |Colocar caja de envio 0,93 2 2,325
5 |Agregar tarrito salsero 1,66 2 4,15
6 Empacado |6 |Agregar bebida 1,66 2 4,15
final 7 |Colocar sello de seguridad 0
8 |Colocar caja en funda 0
I\/ 13,3125

3.4.5.1.2.2. Proceso Mejorado

En este proceso se aplica el mismo concepto de aplicacion de 5 's permite un area de
trabajo organizada que minimiza los tiempos de espera y busqueda de material de
empaque. Generado como resultado un 22% de mejora en el proceso tanto en tiempos
como por unidades por demanda. Aplicando la “Filosofia Esbelta” eliminacién de tiempos
y movimientos excesivos por blsqueda y tiempos de espera, sea de barra o cliente. La
hora hombre de empaque es de $0,12, de materia prima de empaque es de $0,25 con un
PVP de $0,50, es decir $0,13 de ganancia sobre empaque. Con la mejora de la figura
#124, al realizarlo 584 veces se obtiene $86,30 de utilidad, es decir $25,78 mas sobre el
proceso actual, aumentando en un 143%.

Figura 120 Indicadores de Proceso de Mejora, Envio de Desayunos

ACTUAL
BAJAEN
PROCESO DEMANDA DEMANDA COSTO % INCR.

procesamientg
movimientos
Comunicacion

TIEMPO SEG | DEMANDA UN. Hora TIEMPO  DEMANDA Hora
Hombre SEG UN. Hombre

Tiempos y
Recursos
humanos

- Inventarios
- Correccion
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El mapa de flujo de envio de sanduches como muestra la figura #125 estd compuesta
por dos procesos clave, siete actividades y un recurso, eliminando el proceso de
transportar producto a zona de produccion, eliminado con el uso de 5’S.

Figura 121 Mapa de Flujo Mejorado, Envio de Sanducheria.

El VSM graficado en la figura #126 permite abastecer una demanda de 584 unid/dia, es
decir, 120 unidades mas que en el proceso actual, el TKT o tiempo de produccién de 92
segundos, siendo 20 segundos inferior al actual.

Figura 122 VSM Mejorado, Envio de Sanduches
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Pedidos | _|. ENVIO A pﬁﬂ'ﬁfﬂf e

¢ - -| semanal DOMICILIO DE
: SANDUCHERIA Cliente

Proveedor - - _ |provision

minuta |~ _

Demanda= 584 und/dia
Producto termiando TKT= 54 000/ 584= 92 segundo

de requerimiento
Por pedido D
Empacar sandu Empacado final
A
o <

T. C/T=25 seg T. C/T= 67 seg
Lote= dia Lote= dia :.:’
1 turno 1 turno

1'32" = 92 segundos

3.4.5.1.3. Viandas

El empaque de viandas varia, puede ser en recipientes propios o descartables que los
suministra el local, en ellos se empaca de la siguiente manera: primera sopa, en el
siguiente arroz con genero carnico, guarnicién o ensalada, posterior el postre y el jugo se

embotella y todo se coloca en una funda.
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3.4.5.1.3.1. Proceso Actual

Actualmente el proceso tiene un tiempo de produccion de 490 segundos, de este modo
se debe empacar todo por recurso se pueden armar 11 canastas, la hora hombre de
empaque es de $0,54, el costos empaque es de $0,35 con un PVP de $0,50, es decir
$0,39 de ganancia sobre empaque.

El mapa de flujo de vianda como muestra la figura #127 esta compuesta por cinco procesos
clave, dieciocho actividades y un recurso.

Figura 123 Mapa de Flujo, Envio de Vianda

El VSM graficado en la figura #128 permite abastecer una demanda de 11 unid/1h30, el TKT
o tiempo de produccién de 490 segundos.
Figura 124 VSM, Envio de Vianda
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Podidos oo ENVIOA [ Peddos |
R DOMICILIO semanales oo
Proveedor Provision | T DEVIANDAS ... o [ rrostamm o
semanal ovisk E—

Praduccion del dia ‘ Demanda= 11 und/dia ‘
complsta | TKT=5400/11=490seg |

Adecuar zona R Iit

de salida evisar req. cll Rellenar recip. Armar canasta Ubicar en Rack

Utensilios para Ficha por Recipientes de
despacho cliente Allgmentus Canasta Rack

o L] o o o

T. C/T=130 seg T. C/T= 180 seg T. C/T= 205 seg
Tote= da Cote- da 120 |=.=»
1 turno 1 rno 1 turno

10'05"= 605 segundos

T.C/T=75 seg
Lote= dia
1 turno

T. C/T= 15 seg
Lote= dia
1 turno

7'55"= 475 segundos

En la figura #129 de mapa de movimiento, nos grafica que para que los recursos puedan

cumplir sus actividades necesitan moverse entre areas de 00:00:46.

Figura 125 Mapa de Movimientos, Envio de Viandas
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7.7Tm 2.00m

RECORRIDO TIEMPO
PROCESO ACTIVIDAD REPETICION
‘D Metro Segundos
- P i [T p— 16,68 1 2085
- salida 2 |Ubicar utensilios en samovares y bote de jugo 1 o
3 |Revisar requerimiento del cliente 112 1 L4
Revisar
} recuatimentos |1 | BUSSA canasta de clenie 0
2 5 | Desarmar cansas de (sa tes) 123 1 15375
= & |Colocar genero camica 2.87 1 35875
7 | Colocar guarnicisn 0,62 1 0,775
L & |Colocar ensalada 0.62 1 0,775
Rellenar recipient
% |Colocar postre 22 1 275
10 | Calocar juge 1,61 1 2,025
11 |Colocar amoz 2,88 1 a6
. e - -
[ O — 12 | Colocar sopa 0,62 1 0,775
13 |Colocar tados 103 recipiente en la canasta 082 1 Lozs
Armar canasia
14 | Colocar ajf 0,73 1 0,9875
15 | Coloar cangull 189 2 4,725
Ubicar canasia en |16 | CEITF canasta 0
rack 17 |Ubicar en rack 118 1 14375
46,2375

WO

Escala 1: 6%

[ 1
1.00m 2.00m 3.00m 4.00Mm

3.4.5.1.2.3. Proceso Mejorado

Para este proceso se realizaron varios cambios, que subiendo econémicamente el 121%

y convertiria un costo que asume la empresa de produccién en un ingreso. Este es el

resultado de un disefio de cocina que se adecua a las necesidades del negocio, hojas de

requisicion por cliente con horarios establecidos, el uso de lineas de produccion y orden

de actividades.

La hora hombre de empaque es de $0,14, de materia prima de empaque es de $0,35

con un PVP de $0,50, es decir $0,01 de ganancia sobre empaque. Con la mejora de la

figura #130, al realizarlo 128 veces se obtiene $5,25 de utilidad, es decir $9,59 mas sobre

el proceso actual.
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Figura 126 Indicadores de Proceso de Mejora, Envio de Viandas

ACTUAL
BAJAEN
PROCESO DEMANDA DEMANDA cosT COSTO % INCR.

procesamientc
movimientos
Comunicacion

TIEMPO SEG DEMANDA UN. Hora TIEMPO  DEMANDA Hora
Hombre SEG UN. Hombre

Tiempos y
Correccion

- Inventarios

Recursos
humanos

Nota: (Autoria propia).
El mapa de flujo de envio de viandas como muestra la figura #131 esta compuesta por cinco
procesos clave, dieciséis actividades y tres recursos.

Figura 127 Mapa de Flujo Mejora, Envio de Vianda

El VSM graficado en la figura #132 permite abastecer una demanda de 52 unid/dia, el TKT
o tiempo de produccion de 128 segundos, igual que el actual.
Figura 128 VSM Mejorado, Envio de Vianda
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==

Proveedor

Provision |
""" o semanal

Produccion del dia
completa

NS

Adecuar zona
de salida

Utensilios para
despacho

T.C/T= 21 seg
Lote= dia
1 turno

A

Revisar req. clit.

Ficha por
cliente

T. C/T= 30 seg

Lote= dia

1 turno

o

Pedidos U R
diarios

,,,,, > ENVIO A *"“———-,u.,,,,n_” Pedidos
DOMICILIO semanales T >
,,,,,, ~--~°| DEVIANDAS |
e Provision
m‘r””‘n-“‘””“r"“

A
Q

Rellenar recip. Armar canasta
Recipientes de Canasta
Aliementos
o o
T. C/T=53 seg T. C/T= 30 seg
Lote= dia Lote= dia
1 turno 1 turno

‘ Demanda= 42 und/dia ‘
\ TKT=15400/ 42= 128 seq \

[

Por dia D‘i
Ubicar en Rack
Rack
o

T. CIT=15 seg
Lote= dia
1 turno

2l <

2'29"= 149 segundos

2'08"= 128 segundos

En la figura #133 de mapa de movimiento, nos grafica que para que los recursos puedan

cumplir sus actividades necesitan moverse entre areas de 00:00:46.

Figura 129 Mapa de Movimientos Mejorados, Envio de Viandas
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RECORRIDO TIEMPO
PROCESO ACTIVIDAD REPETICION
Metro s

egundos
16,68 1 20,85,
1 o

112 1 14

ol

123 1,5375]

2,87 3,5875)

0,62 0,775

082 0.775

2,75]

2,0125]

161

2,58 386

12 | Colacar sopa 062 0,775

cipients en |a canasta 0,82 1,025

Armar canasta

078 0,385

159 4725

of

Ubicar canasta en
rack

17 | Ubicar en rack 115 1] 1,4375]
46,2375

Esealn 1 59

Loom  200m  S00m  A.00m

3.4.5.2. Logistico

La parte logistica es crucial para el negocio, como se mencioné antes aqui se centran las
cuentas por pagar y cuentas por cobrar, mientras mas controlados estén estos aspectos
mas estables sera el negocio.

3.4.5.2.1. Compras. Para un andlisis logistico de compras es necesario revisar la
variabilidad de la demanda, desarrollo de ofertas de valor, andlisis de proveedores y
disminucién de inventario con fichas técnicas.

3.4.5.2.1.1. Proceso Actual

Actualmente el proceso tiene un tiempo de produccién de 259200 segundos, es decir tres
dias, esto no quiere decir que se ocupa la totalidad del tiempo solo en este proceso, si no

el tiempo de respuesta referente a una solicitud.
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El mapa de flujo de compras como muestra la figura #134 esta compuesta por dos procesos

clave, cuatro actividades y un recurso.

Figura 130 Mapa de Flujo, Compras

MIDE
‘ Tiempo de el Tiempo de pe

EL TIEMPO

Pedido de

PROCESO <

ACCIONES
ADMINISTRATIVAS

ACCIONES CON [ Materia prima lista
EL CLIENTE *\  para produccion |

invisible de prababilidad
< Declsién
Opelon 1
ACCIONES CON
CONDICION =
Lista incompleta

52
g3

El VSM graficado en la figura #135 consta de un TKT o tiempo de produccion de 259 200

segundos, es decir tres dias.
Figura 131 VSM, Compras
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P - |F{~drd':r5| «-..[Pedidos |
L_.-"'/L.--"" Seanl diario
I | COMPRAS | ——
B - Peision-- .. |
':.erw-a.:l | S |
| Demandas 777 undidia
En base & produccion
somanal PN
Eladoracnn iy oo Ped mercadesa
1
-
T, CT= 86 00seg | | T.CfT= 172 800 seg

kow= iy - L= i (-
i ume 1 ume |

3 dias = 759 200 sequndos

En la figura #136 de mapa de movimiento, nos grafica que para que los recursos puedan
cumplir sus actividades necesitan moverse entre areas de 00:00:46.

Figura 132 Movimientos, Compras
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3.4.5.2.1.2. Proceso Mejora

RECORRIDD TIEMPC

REPETICION

Elairazian & lila de compras

Flaharagitn ixa

Enirega escria ge ista de campras

Proige de
meecasirta ‘

Recepiin de lisa

| amar a prowwadoras y hacer pedidas

Este proceso es el que mas esclarece las mejoras de la “Filosofia Esbelta”, como muestra

la figura #137 al reducir un proceso de 3 dias con deficiencias de comunicaciéon en uno

corto y efectivo, sin margen de error y controlado. Considerando también los beneficios a

largo plazo del uso de una base de datos, acuerdos con proveedores, gestion de inventario

y control de gastos.

Figura 133 Indicadores de Proceso de Mejora, Compras
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ACTUAL
BAJA EN

PROCESO DEMANDA DEMANDA CoST COSTO % INCR.

procesamientc
movimientos
Comunicacién

TIEMPO SEG DEMANDA UN. Hora TIEMPO DEMANDA Hora
Hombre SEG UN. Hombre

Inventarios
Tiempos y
Correccion

Recursos
humanos

El mapa de flujo de compras como muestra la figura #138 esta compuesta por cuatro
procesos clave, diez actividades y dos recursos.

Figura 134 Mapa de Flujo Mejora, Compras

mamor

PROCESD <

ATCIONES

zzzzzzz

ccccccccc

El VSM graficado en la figura #139 consta de un TKT o tiempo de produccion de 14400
segundos, es decir dos dias y 20 horas menos.

Figura 135 VSM Mejora, Compras
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Proveedor

En base a produccion
semanal

NS

Alimentar base de
datos

o

A

T. CIT= 5 400 seg

Lote= semana

1turno

Q

- Pedidos semanal o
_____ Provision semanal

COMPRAS

SEMANALES

R REEE.

Pedidos diario

Crear menu

o

T. C/T= 3 600 seg

Lote= semana

1 turno

e
Provision diaria | 77—

Cliente

Elaboracion de lista
de compras

A\

o

T. C/T=1 800 seg

Lote= semana

O

1 turno

4h00'00"= 14 400 segundos

‘ Demanda= 1 und/semana ‘

V'

N

L

Pedido de
mercaderia

<

T. CIT=3 600 seg

Lote= semana

1 turno

'

3.4.5.2.2. Barra-Cocina. Los pedidos de barra en cocina deben tener menor cantidad de

movimientos, y un despacho mas acertado, mejorando el servicio al cliente y evitando el

desgaste de recursos humanos.
3.4.5.2.2.1. Proceso Actual

Actualmente el proceso tiene un tiempo de produccion de 206 segundos, de este modo se

pueden tomar 488 pedidos, la hora hombre es $0,23.

El mapa de flujo de barra-cocina como muestra la figura #140 esta compuesta por tres

procesos clave, diez actividades y tres recursos.

Figura 136 Mapa de Flujo, Barra-Cocina
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El VSM graficado en la figura #141 consta Demanda de 425 a 550 unid/dia, TKT cocina de
192 segundos y barra 206 segundos.
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Figura 137 VSM, Barra-Cocina

/W Pedidos . o D e )
ARREEEE diario PEDIDOS diario

— COCINA/BARRA | ™" ----|pravision|-. __
Proveedor Provision._..____| diaria
(€= semanal

Demanda= 550 a 425 repeticiones de procesos

Cliente

TKT= 43200/ 225= 192

TKT= 43200/ 208= 208

AN

Entreg requerimien

Cocina
!
<
T.C/T=13 seg
Lote= dia
v 1 turno
Toma de pedido Informar orden Entreg requerimien
barra
! ! !
o < <
T. C/T=90 seg T. C/T=84 seg T. C/T=32 seg
Lote= dia Lote= dia ﬂ Lote= dia
1 turno 1 turno 1 turno

Servicio Barra 3'26" = 206 segundos

Servicio Cocina 3'07" = 187 segundos
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En la figura #142 de mapa de movimiento, nos grafica que para que los recursos puedan
cumplir sus actividades necesitan moverse entre areas de 00:01:04.

Figura 138 Movimientos, Barra-Cocina

77m 2.00m

RECORRIDO TIEMPO
PROCESD ACTIVIDAD REPETICION
Metros Segundos

Ubicassn en caja 4,38 1 5475

Toma de pedido
Ordena [

Realiza el cobro [

4.98 6.225

Informar de.
orden

iiar el senvicia en linea 191 2,3875

073 0,975

ERE N T Ry gy ey

33 4125

Entrega de 10,63 13,2875

31.825

2546

64,3

| I,

HWTI_HHIL%'—W

g

3.4.5.2.2.2. Proceso Mejorado

Gracias a las acciones correctivas de los procesos anteriores se enlazo mejora de
procesos contiguos entre ellos, como muestra la figura #143 esta la implementacién de
una pantalla que evita el sobre procesamiento de repetir el mend, y evitando tiempos de

espera del cliente al esperar ser atendido y no saber que puede consumir, el uso de un
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comandero y un Walkie Talkie permite comunicacion rapida y directa, evitando correccion
de procesos por no entenderlos solicitado.

La hora hombre de empaque es de $0,14, de materia prima de empaque es de $0,35 con
un PVP de $0,50, es decir $0,01 de ganancia sobre empaque, al realizarlo 128 veces se
obtiene $5,25 de utilidad, es decir $9,59 mas sobre el proceso actual.

Figura 139 Indicadores de Proceso de Mejora, Barra-Cocina

ACTUAL
BAJAEN

PROCESO DEMANDA DEMANDA cosT cosTo % INCR.

procesamientc
movimientos
Comunicacion

TIEMPO SEG | DEMANDA UN. Hora TIEMPO = DEMANDA Hora

Hombre SEG UN. Hombre

Inventarios
Tiempos y
Correccion
Recursos
humanos

Pedido Cocina/Barra

El mapa de flujo de barra-cocina como muestra la figura #144 esta compuesta por tres

procesos clave, ocho actividades y tres recursos, eliminado dos actividades.

Figura 140 Mapa de Flujo Mejora, Barra-Cocina

El VSM graficado en la figura #145 consta de un TKT o tiempo de produccion de Demanda
de 425 a 550 unid/dia, TKT cocina de 86,4 segundos y barra 102 segundos, es decir 105,6

segundos menos en cocina y 104 menos en barra.
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Figura 141 VSM Mejora, Barra-Cocina

Pedidos| *---.. Pedidos| _
LREEEEE diario PEDIDOS diario -
— COCINA/BARRA |- ---- provision| ——
Proveedor Provision|..______ diaria -
PR
isemanal

Demanda= 550 a 425 repeticiones de procesos
TKT= 43200/ 500= 86,4
TKT= 43200/ 425= 102

AN

Cliente

Entreg requerimien
Cocina

<

T. C/T=13 seg
v Lote= dia
1 turno

Entreg requerimien
barra

Toma de pedido Informar orden

<o : < : <

T. CIT= 40 segy T. CIT= 30 seqy T. C/T= 32 segy
Lote= dia Lote= dia m’ Lote= dia
1 turno 1 turno 1 turno

Setrvicio Barra 1'02" = 102 segundos

Servicio Cocina 1'23" = 83 segundos

En la figura #146 de mapa de movimiento, nos grafica que para que los recursos puedan
cumplir sus actividades necesitan moverse entre areas de 00:00:50.

Figura 142 Movimientos Mejora, Barra-Cocina
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3.3.5.2.3. Barra-Linea. Los pedidos de barra a linea deben tener un control con el fin de
que el despacho sea el mismo que la cantidad facturada en caja, con esto se solventan
los problemas de inventario. 3.3.5.2.3.1. Proceso Actual.

Actualmente el proceso tiene un tiempo de produccion de 437 segundos, de este modo se
pueden tomar 33 pedidos, la hora hombre es $0,49.

El mapa de flujo de barra-linea como muestra la figura #147 esta compuesta por tres procesos

clave, siete actividades y tres recursos.
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Figura 143

Mapa de Flujo, Barra-Linea

El VSM graficado en la figura #148 consta de un TKT o tiempo de produccion de demanda
de 33 unid/dia, TKT de 437 segundos.
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Figura 144 VSM, Barra-Linea

Pedidos| *----_JPedidos | __
------ diario | PEDIDOS diario
— BARRAILINEA ¥ ----|pravision|..__
Proveedor Provisior|._______| diari -
______ laria
semanal
Demanda= 33 cliente/dia
Producto terminado TKT= 14 400/33= 437 segundos
almuerzo ~
Toma de pedido Informar orden Entreg requerimien
! ! !
< L] <
T. C/T= 90 seg T. C/T= 286 seg T. CIT= 45 seg
Lote= dia Lote= dia Lote= dia
1 turno 1 turno 1 turno

7'01" = 421 segundos

En la figura #149 de mapa de movimiento, nos grafica que para que los recursos puedan

cumplir sus actividades necesitan moverse entre areas de 00:00:25.

Figura 145 Movimientos, Barra-Linea
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3.3.5.2.3.2. Proceso Mejora

Del mismo modo que el proceso Barra-Linea, usando las mismas acciones correctivas de
implementacion de una pantalla, uso de comandero y un Walkie Talkie. Como se observa

en la figura #150 permitié subir la productividad de tiempo y demanda al 88%, eliminando

sobre procesamiento,

comunicacion.

La hora hombre de toma de pedido es de $0,49, cambia a $0,25.

PROCESOD

ACTIVIDAD

RECORRIDD

REPETICION

TIEMPOQ

Metras. Segundos
1 |Ubicacion en caja 4,38 1 5,475
Toma de pedido
2 |Crdena 0
3 Realiza ¢l cobro Q
[— 4 |Se diige alinea 4,98 1 6,225
orden 5 [Toma para 1,01 1 23875
& |Informar sobre nuevo pedida 078 1 0975
Entraga de 7 Sirve 33 1 4,125.
Requerimientos g | ga giige a la mesa 3 1 6,2
25,4375,

tiempos y movimientos,

espera, correccion y mejorando

Figura 146 Indicadores de Proceso de Mejora, Barra-Linea
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ACTUAL
BAJAEN
PROCESO DEMANDA DEMANDA cosT COSTO % INCR.

procesamientc
movimientos
Comunicacién

TIEMPO SEG | DEMANDA UN. Hora TIEMPO  DEMANDA Hora
Hombre SEG UN. Hombre

Inventarios
Tiempos y
Correccién

Recursos
humanos

Pedido Cocina/Linea

El mapa de flujo de barra-linea como muestra la figura #151 estd compuesta tres por procesos

clave, ocho actividades y tres recursos.

Figura 147 Mapa de Flujo Mejora, Barra-Linea

EL TIEMPO

PROCESO < Toma de orden Informar de orden ‘

Ubicacion en cajn  — Remza ¢l cobr

oma lo necesario
ACCIONES > Sedingealinea e parinciar senvicio
CONEL =

W sirve al cliente

ACCIONES CON

CONDICIONADA

PROCESOS
SECUNDARIOS

El VSM graficado en la figura #152 consta de un TKT o tiempo de produccion de demanda
de 65 unid/dia, TKT de 222 segundos.
Figura 148 VSM, Barra-Linea
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PEDIDOS
BARRAILINEA

Informar orden

o

4

.| Pedidos

diario

diaria

“==-{Provision|- ..

De

manda= 65 cliente/dia

TKT= 14 400/65= 222 segundos

AN

Entreg requerimien

o

T. CIT= 30 seg

Lote= dia

1 turno

T. C/T= 116 seg

Lote= dia

1 turno

3'44" = 224 segundos

T.CIT= 78 seq

Lote= dia

1 turno

tiempos de espera en el empacado.

3.3.5.2.3. Viandas. Los pedidos de viandas se diferencian de los otros ya que aqui plantea

aun mejor organizacion, consolidando la informacién en hojas de produccion y evitar
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3.3.5.2.3.1. Proceso Actual

Actualmente el proceso se demora 259200 segundos, es decir tres dias, esto porque se
evita la hoja de comanda al cliente, €l lo llena, lo regresa al siguiente dia y esa hoja se
coloca en hoja de produccién.

El mapa de flujo de viandas como muestra la figura #153 estd compuesta por tres procesos
clave, cinco actividades y tres recursos.

Figura 149 Mapa de Flujo, Viandas

PROCESO

nnnnnnnn

.............

El VSM graficado en la figura #154 consta de un TKT o tiempo de produccion de demanda
de 1 unid/3dia, TKT de 259200 segundos.
Figura 150 VSM, Viandas
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Pedidos| ¥--..__ Pedidos |
------ semanal ) PEDIDOS diario
Brovisi VIANDAS -~ |provision
Proveedor | rovision________| diaria
isemanal

‘ Demanda= 1 cliente/dia ‘

VN

En base a produccion
semanal

N

Toma de pedido

Informar orden

Entreg requerimien

1 I
o 3 o " o
T. CIT= 1200 seg T. CfT= 86 400 seg T. C/T= 10 seg
Lote= dia Lote= dia Lote= dia
Tumo =) Tamo =) Twmo

3 dias = 259 200 segundos

En la figura #155 de mapa de movimiento, nos grafica que para que los recursos puedan

cumplir sus actividades necesitan moverse entre areas de 00:01:09.

Figura 151 Movimientos, Viandas
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RECORRIDOD

TIEMPO

PROCESO ACTIVIDAD
1
2 75
infarmar de
- prden : v
- 4 [Resencion oa mauerimisnio oo sliantes ) 1 5.9125
EC:-I Entrega de 5 Entraga da requenmientos 135 1 16.875
5
50,775

/MOl |
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3.4.5.2.4.2. Proceso Mejora. Este proceso es distinto a los otros, no se realizan cambios
dentro del proceso, pero si la metodologia de consolidacién para hojas de producciony la
correccién de tiempos de espera en empacado de linea.

3.4.5.1. Produccién

El proceso productivo es el que interviene directamente con el producto terminado, todos
los procesos analizados. Los procesos anteriores son administrativos, aqui entra el area

operativa de transformacion de productos, lo ideal y el motivo de analisis anterior es por
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los SIPOC para control sobre todo el proceso, pero en esta parte de transforma los
alimentos para darlos por terminado para posterior ser entregado al cliente.

3.4.5.1.1. Desayunos

Como muestra de esta linea se tomo el producto estrella, el Tio Manaba que interviene
las dos areas, cocina y barra, asi se observa interaccion de los recursos durante su
elaboracion.

3.4.5.1.1.1. Proceso Actual

Segun la figura #156, el costo unitario es de $1,71 con un margen de 152% de ganancia sobre
el PVP de $4,30, es decir $2,59.

Figura 152 Ficha Técnica, Desayuno Tio Manaba

= coD i
e ‘ =) TIO MANABA o .
@ : CHIC PAG 1de1
DESAYUNOS
TIO MANABA
R POR PORCIO 43,00 MARGEN 152%
DAD PROD DA 1
0D oXg R ONZ D ) D RIPICIO 0 0 PO AQ REAL R 0
1|HUEY [HUEVOS $ 0,02 247 12 3402 104Z($ 018 PROCESO: COCCION HUEVOS 0:00:24 0:00:50 0:01:14 0:06:41 0:07:55 123
2 |ACDE | ACEITE DESMOL $ 0,00 614 30 8505 0x[$ 007 1[Colocar Sarten 0:00:02 0:00:05
3[CBLL |CEBOLLIN $ 0,00 10 5 141,75 154 0,01 2| Traer huevos 0:00:14
4 |BOLN [BOLON DE VERDE $ 0,60 2% 1 28,35 0x|$ 060 3| Traer aceite 0:00.08
S|CFLS [CAFECOMLECHE SINMEJO $ 0,57 2% 1 2835 04|$ 057 4| Colocar aceite 0:00:10
3 0% [] 5|Encender hornilla 0:00:05
7 0% 0 6|Colocar huevos 0:00:30
[ 0% 0 7[Coccién 0:06:41
=03 0 0 PROCESO: EMPLATAR HUEVOS 0:00:3¢4 0:00:13 [ 0:00:53  0:00:00 0:00:53 0,88
10 {4 0 8| Colocar plato en mesén 0:00:20
11 [4 [ = | 9| Traer espatula 0:00:08
12| 0% 0 O [ 10| Apagar 0:00:02
13 0 0 S [11[Colocar hueves en plato 0:00:02 0:00:13
14/ [i4 0 2 [12[Devolver Sarten a horriilla 0:00:02
15| 07 0 £ |PROCESD: COCCION TIGRILLO 0:00:28 0:00:30 [ 0:00:58 0:02:30 0:03:28 0,97
“$ 118 1007 43 s 1.42| = [ 13[Sacar bolan de frio 0:001 | 0:00:10
P 14| Colocar en microondas 0:00:10 0:00:10
P 15|Regenerar en microondas 0:01:00
P 16]Colocar en Sarten 0:00:07 0:00:10
P 17| Coccidn 0:01:30
@ [E: PROCESO: EMPLATADO FINAL TIGRILLOMA  0:00:44 0:00:18 0:01:02 0:00:00 0:01:02 103
% IS 18] Traer cebollin, tabla y cuchilla 0:00:28
S 13| Picar cebollin 0:00:10
S 20| Apagar 0:00:05
S 21|Colocar en plato 0:00:02 0:00:05
S 22| Colocar cebollin en plato 0:00:09 0:00:03
$ - 0,07 0:04 022
5 [P |HHOM [HORA HOMERE 4,110 $0,274 PROCESO: ARMAR BEBIDA 0:00:00 0:00:15 0:00:15 0:00:00 0:00:15 0,25
= | D |HHOM [HORA HOMBRE 0,250 3 0,02]|2 [ 1[Servicio alamesa 0:00:15
$0.29| 2 [ 2
COSTO TOTAL POR LOTE $ 1.71] 5 [3
COSTO UNITARIO $ 171|584
MARGEN S
MARGEN $ % TOTAL 0 0:00 0 0:00 0.25
PVYP SIN IVA 2 TOTAL 0,07 0:04 023 0:13 4.36

Como se observa en el proceso #157 se divide en dos secciones; en primera instancia el
proceso de produccion de cocina estd compuesta por cuatro procesos clave, veintidos
actividades. El segundo proceso de produccion en barra esta compuesto por cuatro

procesos clave, doce actividades involucrando 2 recursos.
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Figura 153 Mapa de Flujo, Desayuno Tio Manaba

Segun la figura #158 se completan 18 procesos en cocina y 92 en barra, total es demanda
15 unid/dia, TKT total 945 segundos.
Figura 154 VSM, Desayuno Tio Manaba
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Pedidos | . _..----- e Pedidos
_____ diario PRODUCCION DE
b DESAYUNO —
— [*----—-_.| Provision |
Provision f------"~ diaria
Proveedor | _...--- -+ semanal
Demanda= 18 huevos y tigrillo. 92
Comanda cafes/dia. 15 proceso completo/ dia
— TKT= 14400/15= 945
TKT= 14400/92= 157
TKT= 14 000/ 18= 788
Por pedido D\
Coccion de Emplatar ion tigrill E_mplatadc final
huevos huevos Coccion tigrillo tigrillo y huevo
o o o ©
T. C/T= 465 seg T. C/T=53 seg T. C/T= 208 seg T. C/T=62 seg
Lote= dia Lote= dia Lote= dia Lote= dia
1 turno 1 turno 1 turno 1 turno

Adecuar zona
de produccion

o o o
T.C/T=12 seg T. C/T= 82 seg T. CIT= 54 seg T.C/T= 9 seg
Lote= dia Lote= dia Lote= dia Lote= dia
1 turno 1 turno 1 turno 1 turno

Extraer cafe

oy
Q
A
QO

N
QO
N
QO

Vaporizar cafe

N
QO
oy
QO

Producto terminado realizado por un operario= 15'45" = 945 segundos

Armar bebida

Huevo + Tigrillo= 13'08" = 788 segundos

Cafe con leche= 2'37" minutos= 157 segundos

e

En la figura #159 de mapa de movimiento, nos grafica que para que los recursos puedan
cumplir sus actividades necesitan moverse entre areas de 00:02:25.

Figura 155 Movimientos, Desayuno Tio Manaba
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RECORRIDO TIEMPO
ACTIVIDAD REPETICION
Segundos
1 Colocar Sanen 147 1 18375
2 Traer huevos 5,64 2 141
3 Traer aceite 3,37 2| 8,425
Coceion de huevos |4 Cologar aceite o
E s Encender homilla o
2 6 Colocar huevos o
7 Coccidn a
M 8 Colocar plato en meson 15,78 1 19,725
9 Traer espétula 3.04 2| 76
] Emplatar huevos |10 Apagar 183 1 22875
| 11  Colocar huevos en plato | 1,83 1 2,2875
1 12 Dewolver Sarten a homilla 1.83 1] 2,2875
— 13 Sacar boion de frio 895 1 11,1875
14 Colocar an microondas T.69| 1] 9,6125
Coccion de tigrlls 15 Regenerar en microondas a
16 ‘Colocar en Saren | 545 1] 56,8125
17 Coccion | o
18 Traer cebolin, tabla y cuchile 2212 1 27,65
19 Picar cebollin a
E;F?‘.:g‘; R“U‘ZL s |0 Apagar 438 1 5,475
21 Colacar an plato 183 1 22875
22 Colocar cebollin en plats | 341 2 8,525
23 Ir a zona de  produccidn 1,03 1] 1,2875
::]Zi“ﬂjz;:“ 4 |22 Tomarsoporte de fitro 0.35 2 0875
[ 25 Dosificar cafté 0.35| 2| 0,875
g 26 Colocar soporten de fillro en grupo de café | 063 1 0,7875
27 VTDNZ\V 1aza 0.63] 1] 0.7875
Extraer café

28 Extraer café a
23 Transportarse a mesén y colocar taza 0.81 1 1.0125
30 Agarrarjara para colocar leche 03s 2 0875
vaporzarcaté |31 Transportarseafio y colocar leche enjara | 262 1 3,275
32 Vaparizar leche 21 1 2,6375
33 Colocar leche en café 0.42 1 0525

Armar bebida
34 Agarrar plato y  colocar taza 0.89 2| 2,228
145,2625

3.4.6.3.1.2. Proceso Mejora
Dentro del proceso de mejora en produccion se implanto la disminucion del 10% sobre la
materia prima y la mejora de espacios de trabajo con la implementacion de 5 's. Como se

ve en la figura #160, es decir que mejord en tiempos y movimientos e inventario. Como se
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hablé en primera instancia, no bajar la calidad si no hay negociaciones adecuadas con los
proveedores. Los resultados de esta mejora fue un aumento del 27% de margen, $0,17

cobre producto terminado y la mejora de respuesta de 1 desayuno mas de venta.

Figura 156 Indicadores de Proceso de Mejora, Desayuno Tio Manaba

BAJA EN
PROCESO CT. UN. MARGEN % MARGEN $ CT. UN. MARGEN % MARGEN $ COST COSTO
Ciclo completo 1,71 152% S 2 S 178% S S 9%
,59 1,55 2,76 0,16

Asi como se observa en la figura #161, el costo unitario es de $1,55 con un margen de
178% de ganancia sobre el PVP de $4,30, es decir $2,76, se obtiene $0,16 de utilidad
extra a la actual.

Figura 157 Ficha Técnica de Mejora, Desayuno Tio Manaba

7 “~ 1_cop A
LN | ()
Q| ® TIO MANABA e
e
DESAYUNOS
TIO MANABA
R POR PORCIO 43,00 MARGEN 178%
DADES PRODUCIDA 1
oD oXg R ONZ D 0 D RIPICIO 0 0 PO AQ p 0
1[HUEV [HUEWODS $0,02 247, 12 3402 [ 104]|$ 016 PROCESO: COCCION HUEVOS 0:00:26 0:00:35 " 0:01:01 0:06:41 0:07:42 1,02
2 |ACDE |ACEITE DESMOL $0,00 B4 30 8505 0%|$ 0,06 1| Colocar Sarten 0:00:01 0:00:05
3|CBLL |CEBOLLIN $0,00 0% 5 W75 | 154]$ 0,00 2| Traer huevos 0:00:14
4 |BOLN |BOLOM DE VERDE $ 060 2% 1 28,35 0%($ 054 3| Traer aceite 0:00:1
S|CFLC |CAFE CONLECHE CONMEJO $ 0,56 27 1 2835 0%|$ 051 4| Colocar aceite 0:00:10
[ [iA 0 5|Encender hornilla 0:00:02
) B 0% 0 6| Colocar huevos 0:00:13
] 0% 0 7| Coccidn 0:06:41
=03 0% 0 PROCESD: EMPLATAR HUEVOS 0:00:43 0:00:00 ["0:00:49  0:00:00 0:00:43 082
10| 0% 0 8| Colocar plato en mesén 0:00:20
kil 0 0 = | 3| Traer espatula 0:00:23
12 0 0 O | 10{ &pagar 0:00:02
13| 0% 0 & [M[Calocar hueves en plato 0:00:02
i 0% 0 2 [12[Devolver Sarten a horriilla 0:00:02
15 0% 0 £ [PROCESD: COCCIONTIGRILLD 0:00:28 0:00:30 [ 0:00:58  0:02:30 0:03:28 037
[ totaL. (AR $1.28] © [ 13[Sacar bolen de frio 0001 0:00:0
P 14| Colocar en microondas 0:00:10 0:00:10
P 15|Regenerar en microondas 0:01.00
P 16| Colocar en Sarten 0:00:07 0:00:10
P 17[Coceidn 0:01:30
oM PROCESD: EMPLATADD FINAL TIGRILLO M&  0:00:44 0:00:18 [ 0:01:02  0:00:00 0:01.02 1.03]
=[S 18] Traer cebaollin, tabla v cuchillo 0:00:28
S 13[Picar ceballin 0:00:10
S 20| Apagar 0:00:05
S 21| Colocar en plato 0:00:02 0:00:05
S 22| Colocar cebollin en plato 0:00:03 0:00:03
o | P [HHOM |HORA HOMERE $007 3,840 $0,256 PROCESD: ARMAR BEEIDA 0:00:00 0:00:15 | 0:00:15 [ 0:00:00 0:00:15 0,25
= | O [HHOM |HORA HOMBRE 0,250 $ 002|2 [ 1[Servicio alamesa 0:00:15
$027]2[ 2
COSTO TOTAL POR LOTE $ 155|532
COSTO UNITARIO $ 155|884
S|
0 0:00 0 0:00 0.25
0.07] 0:04 0.22] 0:13 4,09

Se divide en dos secciones; en la figura #162 se observa en primera instancia el proceso

de produccion de cocina esta compuesta por cuatro procesos clave, veintidds actividades.
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El segundo proceso de produccion en barra estd compuesto por cuatro procesos clave,

doce actividades con dos recursos.
Figura 158 Mapa de Flujo de Mejora, Desayuno Tio Manaba

En la figura #163, 19 procesos en cocina y 93 en barra se completan, total es demanda 16

unid/dia, TKT total 924 segundos.
Figura 159 VSM Mejora, Desayuno Tio Manaba
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Pedidos | . .....---- P Pedidos
| diario PRODUCCION DE 1 minuta  Foeeee-
DA DESAYUNO
— . *----___| Provision
Provision f------"~ diaia |-

Proveedor PP ---- semanal
Demanda= 19 huevos y tigrillo. 93
Comanda cafes/dia. 16 proceso completo/ dia
TKT= 14400/15= 924

TKT= 14400/93= 155

TKT= 14400/ 18=770

i

Par pedido Di
U 1

Emplatado final
tigrillo y huevo

Emplatar
huevos

Coccion de
huevos

Coccion tigrillo

o

o o o

T.C/T=62 seg
Lote= dia
1turno

T. C/T= 208 seg
Lote= dia
1 turna

T. C/T= 37 seqy
Lote= dia
1 turno

T. C/T= 462 seg
Lote= dia
1 turno

Adecuar zona
de produccion i i Extraer cafe i i Vaporizar cafe i i Armar bebida

o o < <

T.CIT=9seg
Lote= dia
1 turno

T. C/T=12 seqg
Lote= dia
1turno

T.C/T=52 seg
Lote= dia
1 turno

T.C/T=82 seg
Lote= dia
1 turno

1= §=

Producto terminado realizado por un operario= 15'24" = 924 segundos

Huevo + Tigrillo= 12'50" = 770 segundos

Cafe con leche= 2'34"= 154 segundos

En la figura #164 de mapa de movimiento, nos grafica que para que los recursos puedan
cumplir sus actividades necesitan moverse entre areas de 00:02:45.

Figura 160 Movimientos Mejora, Desayuno Tio Manaba
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RECORRIDO TIEMPO
PROCESO ACTIVIDAD REPETICION
Metros Segundos
1 Colocar Sarten 147 1 1 5375.
2z Trasr husvos 5.64 2 141
3 | Traer aceite 4,43 2 11,225
Coccién de huevos |4 | Calocar aceite o
5 |Encender hornila o
& Calocar huevos o
7 | coccien 0
& | Colocar plato en mesan 15,78 1 19,725
o [Traer espauia 938 2 23.45|
Emplatar hueves |10 | Apagar 183 1 22875
1| Colocar hueves en plate 183 1 2,287
12 | Devowver Sarien a homilla 183 1 22878
13 Sacar bolan da frio 8,95 1 11,1875
14 |Colocar en microondas 7.69 1 9.6125|
Coocian de tigrillo |15 | Regenerar en micraondas, o)
16 |Colocar en Sarten 5.5 1 58125
17 Coecidn [}
18 |Traer cebollin, tabla y suchillo 2212 1 27.65,
19 |Picar ceboliin o
ot o :;::Lc 20 | Apagar 438 1 5,475
21 Colocar en plato 182 1 2,2878
22 Calocar cebollin en plato 341 2 8,525
23 Irazonade produccion 1.03 1 1.2878
sfugdz“ci:::"“ de o [Tomar soporte dz _firo 0,3s 2 0,875
25 |Dosificar café 035 2 0875
26 Colocar soporten de  filtro en grupo de caté 0,63 1 07875
27 |Tomar taza 063 1 07875
Extraer cate
28 Extragr café [
23 |Transponarse a mesén y colocar taza 081 1 10125
30 |Agarrar jara para colocar leche: 0.35 z 0875
\Vaporzarcalé |31 | Tramsponarse afio y colocar leche en jara a2 1 s
32 Vaporizar leche 21 1 26375
33 Colocar leche en café 0,42 1 0,525/
Armar bebida
34 | Agarrar platoy colocar taza 0,89 2 2225
165,6375

3.4.5.1.2. Sanducheria
Al igual que en desayuno se tomo el producto estrella, la hamburguesa simple esta se
desarrolla netamente en barra, asi se observa interaccidon de los recursos durante su

elaboracion.
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3.4.5.1.1.1. Proceso Actual
Segun la figura #165, el costo unitario es de $2,13 con un margen de 41% de ganancia
sobre el PVP de $3,00, es decir $0,87. Figura 161 Ficha Técnica, Hamburguesa

@ | O | HAMBURGUESA |

SANDUCHERIA

HAMBURGUE SA
UNIDADES PRODUCIDAS MARGEN
GR POR PORCION |
UN # COD 3 CT ONZ DESP DESCRIPICION TIEMPO T. REAL
CARNE DE HAMBURGUESA | § 0, s |PROCESO: REGENERACION DE ALIMENTOS 0:03:50
2 [PAN__|PAN DE HAMBURGUESA | 0,10 0% 1 283 | 0% [ 010 1[Colocar tablas 0:00:02 0:00:05
3 [MAYO [MAYONESA ESPECIAL S 000 6% 20 567 | 0% s 003 2[Sacar carne de frio 0:00:02 0:00:10
4 |LECHU |LEcHUGA S 001 %] 20 567 | 0% [S 010 3|Colocar carne en plancha 0:00:02 0:00:15
5 |ToMA [TOMATE RIfiON s 001 6% 20 567 | 0% |S 020 4[sacar pan 0:00:03 0:00:10
[6]sBa_[salsasaa S 0,01 6% 20 567 | 0% [S 013 5[Colocar salsas en pan 0:00:08 0:00:30
_ |7 ]asem |aueso parmEsAND s 002 0% 30 851 | 0% [s o048 6[Colocar queso 0:00:30
(8 0% 0 | 0% 7|Colocar pan en lata de horno 0:00:04 0:00:30
3 0% 0 [ox 8[Colocar lata en horno 0:00:30
10 0% A Z | ofcoccion 0:03:50
1 0% A S [PROCESO: ARMAR SANDUCHE 0:0021 00026 | 00047 0:00:00 0:00:47 0,78
12 0% 0 |ox 2 [10[colocar carne en parrilla 0:00:02 0:00:02
13 0% 0% € [11[sacar pan del horno 0:0005 0:00:02
14 0% a 0% 12|Abrir linea de frio 0:00:01
15 0% 0 |o% 13| Colocar lechuga 0:0002 0:00:05
TOTAL s 0,14 100% 311 S 184 14[colocar tomate 0:00:02 0:00:05
P [PADS [PAPEL DESPACHO 300M S 001 1 s 001 15[Colocar carne 0:00:04 0:00:05
P 16[Tomar cuchillo 0:00:05
I 17|Divisién de sanduche 0:00:07
R 1]
B 19
s 20
S |P [HHOM |HORA HOMBRE s 3,800 S 025 | PROCESO: EMPLATAR PRODUCTO 0:00:06 0:00:14 | 0:00:20 0:00:00 0:00:20 0,33
= [ b [Hrom|HoRA HOMBRE Y s o | 1[colocar papel en tabla 0:00:02 0:00:05
S & [ 2|colocar sanduche 0:00:04 0:00:09
COSTO TOTAL POR LOTE & [ 3|colocar tarritos de salsa
COSTO UNITARIO | B
MARGEN 3
MARGEN $ X 0,01 0:00 0,01 0:00 033
PVP SIN IVA 7 0,07 0:04 013 0:07 4,13

Como se observa en el proceso #166 todo el proceso se desarrolla en barra el cual esta
compuesto por tres procesos clave, veinte actividades y un recurso.

Figura 162 Mapa de Flujo, Hamburguesa
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Segun la figura #167 se completan que se puede abastecer una demanda total de 112
unid/dia, TKT total 482 segundos.
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Figura 163 VSM, Hamburguesa

Pedidos| *----.|Pedidos |
------ diario | PEDIDOS minuta
— BARRAILINEA [*-----{provision|- -
Praveedor Provision________| diari
______ iaria
isemanal
Demanda= 112 unidades/dia
Comanda TKT= 54 000/ 112= 482 segundos
Regerar alimentos Armar sanduche Em::latado prod.
erminado
! ! !
< & Q
T.C/T= 411 seqg T. C/T= 47 seg T. C/T= 20 seg
Lote= dia Lote= dia Lote= dia
1 turno 1 turno 1 turno

7'58" = 478 segundos

En la figura #168 de mapa de movimiento, nos grafica que para que los recursos puedan

cumplir sus actividades necesitan moverse entre areas de 00:00:51.
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RECORRIDO TIEMPO
PROCESO ACTIVIDAD REPETICION
m Segundos
1 |Colocar tablas 1,95 1 2,4375
2 |Sacar carne de frio 1,93 1 2,4125
3 |Colocar carne en plancha 121 1 1,5125
4 |Sacar pan 2,39 1 2,9875
Regenerar alimentos |5 |Colocar salsas en pan 1,08 6 8,1
6 |Colocar queso 0
7 |Colocar pan en lata de horno 1,78 2 4,45
8 |Colocar lata en horno 1,89 1 2,3625
9 |Coccion 0
10 |Colocar carne en parrilla 1,99 1 2,4875
11 |Sacar pan del horno 4,04 1 5,05
12 |Abrir linea de frio 0,7 1 0,875
Armado de 13 |Colocar lechuga 07 2 175
sanduche 14 | colocar tomate 0,7 2 1,75
15 | Colocar carne 16 2 4
16 | Tomar cuchillo 188 2 4,7
17 | Division de sanduche 0
18 |Colocar papel en tabla 1,69 1 2,1125
Emplatar producto |19 |Colocar sanduche 1,69 2 4,225
20 |Colocar tarritos de salsa 0
51,2125

3.4.6.3.1.2. Proceso Mejora

Para la mejora dentro del proceso de hamburguesa se elimina el desperdicio de
movimientos con un area de trabajo ordenada gracias a la implementaciéon de 5 's. Como
se ve en la figura #169, es decir que mejord en tiempos y movimientos. Los resultados de
esta mejora fue un aumento del 18% de margen, $0,24 sobre producto terminado y la
mejora de respuesta de 1 desayuno mas de venta.

Figura 165 Indicadores de Proceso de Mejora, Hamburguesa

BAJA EN

PROCESO CT. UN. MARGEN %  MARGEN $ CT.UN. MARGEN% MARGEN $ COST COSTO

Hamburguesa
0,24

Asi como se observa en la figura #170 el costo unitario es de $1,89 con un margen de
59% de ganancia sobre el PVP de $3,00, es decir $1,11, se obtiene $0,24 de utilidad extra

a la actual.
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Figura 166 Ficha Técnica de Mejora, Hamburguesa

g cop 1
© e HAMBURGUESA Ve
CHIC PAG ldel
SANDUCHERIA
HAMBURGUESA
DADES PRODUCIDA 1,00 MARGEN 59%
OR PORCIO 311
oD oXer % R CTONZ D DESCRIPICIO 0 0 PO AQ REA 0
1 |CRHB |CARNE DE HAMBURGUESA | $ 0,00 64% 200 5670 | 0% |S 072 [PROCESO: REGENERACION DE ALIMENTOS 0:00:15 0:01:59 0:02:14 0:03:50 0:06:04 2,23
2 |PAN PAN DE HAMBURGUESA $ 010 0% 1 2835)| 0% |S 009 1|Colocar tablas 0:00:02 0:00:05
3 |MAYO |MAYONESA ESPECIAL $ 0,00 6% 20 567 [ 0% |S 003 2[Sacar carne de frio 0:00:02 0:00:10
4 [LECHU [LECHUGA $ 0,01 6% 20 567 0% [S 009 3|Colocar carne en plancha 0:00:02 0:00:14
5 [TomA |TOMATE RifloN $ 001 6% 20 567 0% [s 018 4|Sacar pan 0:00:03 0:00:10
6 |BBQ [SALSA BBQ $ 001 6% 20 567 [ 0% |5 012 5|Colocar salsas en pan 0:00:03 0:00:10
i QSPM |QUESO PARMESANO $ 0,02 10% 30 851 0% ]S 043 6|Colocar queso 0:00:10
s 0% 0 | 0% 7|Colocar pan en lata de horno 0:00:03 0:00:30
9 0% 0 0% 8|Colocar lata en horno 0:00:02 0:00:30
10 0% 0 |ox Z [ 9lcoccion 0:03:50
11 0% 0 0% S [PROCESO: ARMAR SANDUCHE 0:00:19 0:00:26 0:00:45 0:00:00 0:00:45 0,75
12 0% 0 0% cg> 10|Colocar carne en parrilla 0:00:02 0:00:02
13 0% 0% & |11|Sacar pan del horno 0:00:05 0:00:02
14 0% 0 0% [ 12| Abrir linea de frio 0:00:01
15 0% 1] 0% 13[Colocar lechuga 0:00:02 0:00:05
TOTAL S 0,14 100% 311 S 166 14|colocar tomate 0:00:02 0:00:05
P |PADS |PAPEL DESPACHO 300M $ 001 1 $ o001 15|Colocar carne 0:00:04 0:00:05
P 16{Tomar cuchillo 0:00:03
w | P 17(Divisién de sanduche 0:00:07
=[5 18]
5 [l
S 20
S 0,01 OTA 0,05 0,11] 0:06 98
0,07 2,980 $ 020 PROCESO: EMPLATAR PRODUCTO 0:00:06 0:00:14 0:00:20 0:00:00 0:00:20 0,33
0,330 S 002]| o 1|Colocar papel en tabla 0:00:02 0:00:05
s 022] 3 [ 2[colocar sanduche 00004 | 0:0009
COSTO TOTAL POR LOTE S 1,89 % 3|Colocar tarritos de salsa
COSTO UNITARIO S 189 L2 5
6]
0,01 0:0 0,01 0:00 033
PVP SIN IVA 0,06 0:0 0,12 0:07 3,31

Se divide en dos secciones; en la figura #171 esta compuesta por tres procesos clave, veinte
actividades y un recurso, al igual que el proceso actual.

Figura 167 Mapa de Flujo de Mejora, Hamburguesa
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En la figura #172, se puede abarcar una demanda total de 115 unid/dia, TKT total 469
segundos. Es decir 3 unid/dia mas y disminuye el TKT total 13 segundos.
Figura 168 VSM Mejora, Hamburguesa

Pedidos| <---._[Pedidos |.___
"""" diario PEDIDOS minuta
— BARRAILINEA [*----|Provision|-.___
Proveedor Provision|._._____| diaria -

"""" lsemanal

Demanda= 115 unidades/dia
TKT= 54 000/ 115= 469 segundos

Comanda
Regerar alimentos Armar sanduche Emplatado prod.
terminado
o = <O = e}

T. CIT= 404 seg T. C/T= 45 seg T. C/T= 20 seg
Lote= dia Lote= dia Lote= dia
1 turno 1 turno 1 turno

7'49" = 469 segundos

En la figura #173 de mapa de movimiento, nos grafica que para que los recursos puedan

cumplir sus actividades necesitan moverse entre areas de 00:00:42.
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Figura 169 Movimientos Mejora, Hamburguesa

3.4.5.3.3. Almuerzo

Esta linea genera mayores ingreso al negocio, como se demostro antes en el pareto del 82%

de las ventas.

3.4.5.3.3.1. Proceso Actual vs. Mejorado. Los almuerzos son resultado de varios
subprocesos que se encuentran en los anexos #5.1-5.6. Un punto clave a demostrar aqui
es la inestabilidad de los menus, al no ser equilibrados con costos, pudiendo vender

volumen, pero también perder en volumen. Tenemos el caso del almuerzo 1 compuesto

RECORRIDO TIEMPO
PROCESO ACTIVIDAD REPETICION
Segundos
1 |Colocar tablas 1,95 1 2,4375
2 |Sacar carne de frio 1,93 1 2,4125
3 |Colocar carne en plancha 1,21 1 1,5125
4 |Sacar pan 2,39 1 2,9875
:I?n‘isgf;:' 5 |Colocar salsas en pan 1,08 2 2,7
6 |Colocar queso 0
7 |Colocar pan en lata de horno 12 2 3
8 |Colocar lata en horno 1,89 1 2,3625
9 |Coccion 0
10 |Colocar carne en parrilla 1,99 1 2,4875
11 |Sacar pan del horno 4,04 1 5,05
12 | Abrir linea de frio 0,7 1 0,875
Armado de 13 |Colocar lechuga 0,7 2 1,75
sanduche 14 |colocar tomate 0,7 2 175
15 |Colocar carne 1,6 2 4
16 |Tomar cuchillo 12 2 3
17 |Divisién de sanduche 0
18 |Colocar papel en tabla 1,69 1 2,1125
Emplatar producto |19 |Colocar sanduche 1,69 2 4,225
20 |Colocar tarritos de salsa 0
42,6625

por: sopa de nabos, carne apanada, arroz, ensalada de granos y jugo de tomate.

El costo unitario es de $3,32 con un margen de 20% de ganancia sobre el PVP de $4,00,

es decir $0,67 Esta receta como muestra la figura #174 sin mejora nos permite un margen

del 20% sobre un PVP estable de $4,00.
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Figura 170 Ficha Técnica, Almuerzo 1

s [ — ‘ o E = Vs P 2 2y 2 T Y coo [ 1Y
i JBed ALMUERZO 1 SIN MEJORA L
@ & |-ciic PAG 1del
DESAYUNOS
ALMUERZO 1SIN MEJORA
GR POR PORCION MARGEN
UNIDADES PRODUCIDAS . AR i
LIN & COD ITEM CoXar % DESCRIPICION HOM TIEMPO MAQ  T. REAL ‘RACCIO
1|CAAPSM | CARNE APANADA SIN MEJORA $ 121 207 1 2835 | O%|$ 121
7 [ARROZSM_| ARROZ SINMEJORA $0,75] 207 1 2835 | 0%]$ 015
3[ENGRSM__|ENSALADA DE GRANDS SINMEJORA | $ 0,37 20%] 1 2835 | 0%]$ 037
4[JUTOSM __[JUGODE TOMATE SINMEJORA $ 015 207 1 2835 | 0%]¢ 015
S[SPNESM__|SOPA DE NABO SINMEJORA $0,82] 207 1 28,35 $ 052
6 = i3 [
7 + A
[HE A
L) A 0 2
10 A 0 o
i 0% 0 8
2 (i3 0 H
13 0% 0 2
i 0% [ x
15, 0% 0
$ 3,31] 100% S $3.31
P
B
u [P
=[5
5
S
E 0 o EEEEEEEENT oo 0w o
0,000 3 - PROCESO: ARMAR BEBIDA GO000 00015 | 0:00:15 | 0:00.00 | 0:00:15 0,25
2 [ 1[Servicio ala mesa 0:00:15
g
<
COSTO TOTAL POR LOTE &
COSTO UNITARIO 2
MARGEN
MARGEN $ [l o000 0 0:00 025
PYP SIN IVA [l o000 0 (R0 0.25

Si mejoramos esta ficha en tiempos y movimientos de inventario como se ve en la figura
#175 es posible un aumento del 14%, es decir un margen del 34% y $1,01 sobre venta de
producto terminado. No es el margen ideal, pero es estable

Figura 171 Ficha Técnica de Mejora, Almuerzo 1
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Q) i JB ALMUERZO CON MEJORA veR |
|-cHic PAG 1de1
DESAYUNOS
ALMUERZO CON MEJORA
GR POR PORCION 5.00 MARGEN
UNIDADES PRODUCIDAS 1 ]
LIN # COD ¢ CTGR CTONZ DESFCOST T DESCRIPICION HOM  TIEMPO  MAQ
1[CAAP CM_| CARNE APANADA CONMEJORA $ 121 204 1 2835 | 0%]$ 103 1
2 [ARROZ CM | ARROZ CONMEJORA $0.75] 204 1 2835 | 04|$ 0,68 2
3[ENGRCM _|ENSALADA DE GRANDS CONMEJORA | $0,37| 204 1 2835 | 0%|$ 033 3
4[JUTOCM _|JUGO DE TOMATE CONMEJORA $016] 204 1 2835 | 0%]% 09 4
S[SPNBCM_|S0PADE NABO CONMEJORA $082] 204 1 2835 | 0%]$ 0,74 5
3 0% 0 B
7 0% 0 7
S 0% [] E
=3 4 [ 3
| 0% 0 S [
il| 0% 0 g
E{ 0% [ 2 [
13| 0% 0 2 [7
14[ [A [ =l
15 0% 0 15
$3.30] 100% S $2.97 1
P 17
P .
u [P 19
= (S 24
S 26
$ - 0 0:00 0 0:00 0
S | P|HHOM HORA HOMBRE $ 0,07 0,000 s - PROCESD: ARMAR BEBIDA 0.00:00 _ 0:00:%5 | 0:00:95 | 0:00:00 | 0:00:95 0.25
£ HHOM HORA HOMERE $0,07 0,25_0{ $ 002|2 [ 1[Servicioalamesa 0:00:15
$0.02|2[2
0STO TO ORLO 3 2.98| 5[ 3
0STO 0 $ 298| 5[ 4
347 5
$ 1,01 OTA 0

s 4.00

0 0:00
0 0:00

En la figura #176 se observa la segunda opcién del menu: sopa de nabos, lasafia de

mariscos, arroz, ensalada de granos y jugo de tomate. Se crea un conflicto al tener un

proceso sin mejora. El costo unitario es de $5,66 con un margen de -29% de ganancia

sobre el PVP de $-1,66, es decir $0,67

Figura 172 Ficha Técnica, Almuerzo 2

1_cop 19

K VER 1

@ | @ ALMUERZO SIN MEJORA
e
DESAYUNOS
ALMUERZO SIN MEJORA
GR POR PORCION 5,00 MARGEN

UNIDADES PRODUCIDAS i . S | - |
LIN #  COD ITEM CoXgr % CTGR CTONZ DESFCOST T DESCRIPICION TIEMPO  MAQ  T.REAL ‘RACCIO

1[ARROZSM | ARROZ SIN MEJORA $075] 20%] 1 28,35
Z[ENGRSM __|ENSALADA DE GRANDS SINMEJORA | § 0,37 20%] 1 2835 | 0%4|$ 0,15
3[JUTOSM __[JUGO DE TOMATE SINMEJORA $ 015 2074 1 2835 | 04| 0,15
4|LSMRSM | LASANADE MARISCOS SINMEJORA | $3,92] 204 1 2835 | 0%|% 3,92
S|SPNBSM __|SOPADE NABO SINMEJORA $082] 204 1 2835 | 07|% 082
3 0% 0 A
7 0% 0
;ﬁ E 0% 0
3 [A 0 s
0 0% ] S
il 0% 0 8
2 [ 0 2
3 A 0 g
i 0% [] 23
15 0% 0
$602] 1004 S $5.65
P
3
& [P
=[5
S
S
HORA HOMBRE $ 0,07 0,000] $ - PROCESQ: ARMAR BEBIDA 0:00:00 00005 | 0:00:15 | 0:00.00 | 0:00:15 0,25
HORA HOMERE $ 0,07 D.@‘ $ 0,02|2 | 1[Servicio alamesa 0:00:15
$0,02|2
COSTO TOTAL POR LOTE &
COSTO UNITARIO 2
MARGEN
MARGEN $ il o000 0 0:00 0.25
PVP SIN IVA 0 0:00 0 (R o0.25]
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Aun asi, utilizando las mejoras de la “Filosofia Esbelta” es dificil alcanzar el punto de
equilibrio en esta oferta como se evidencia en la figura #177, se disminuye el 14% vy la

pérdida sobre el producto es de $0,69.

Figura 173 Ficha Mejora, Almuerzo 2

: 1_cop 1 9
i B ALMUERZO CON MEJORA ver |
@ CHIC PAG 1de 1
DESAYUNOS
ALMUERZO CON MEJORA 1
GR POR PORCION MARGEN
UNIDADES PRODUCIDAS
LIN # COD z CTGR CTONZ DESFCOST T DESCRIPICION
1[ARROZ CM [ ARROZ CON MEJORA $075] 204 1 2835 | 0x[$ 068 1
2 |[ENGRCM_|ENSALADA DE GRANOS CONMEJORA | $0,37| 204 1 28,35 $ 033 2
[3[JUTOCM _|JUGO DE TOMATE CON MEJORA $ 015 204 1 2835 | 0%[% 014 3
4|LSMRCM_|LASANADE MARISCOS CONMEJORA | $3,92| 20| 1 2835 | 0%|$ 353 4
S [SPNECM_|S0PA DE NABO CONMEJORA $082| 204 1 2835 | 0%]$ - 5
5 0% 0 6
= [ 0 7
o3 0% 0 3
* s [ 0 -2
[10] 0% 0 S [10]
| [ 0 8
2 0% 0 2 [12
ﬁ‘ 0% [ 2 3l
4| 0% [ & g
15 0% 0 5
s 6.01] 100% S $4.67 6
P 7
P 18]
u [P iE]|
=[S 24
5 26
$ - 0 0 [ [
HORA HOMBRE 0,000 $ - PROCESO: ARMAR BEBIDA 0.00:00 __ 0:0005 | 0:00:05 | 0:00:00 | 0:00:95 0.25
HORA HOMBRE % 1| Servicio ala mesa 0:00:15
22
COSTO TOTAL POR LOTE A
COSTO UNITARIO K
MARGEN % 5|
MARGEN $ ] o000 0 0:00 025
PVP SIN IVA ] o000 0 (A0 o025

En el caso de que ese dia se vendieron 200 viandas y un 50% de los comensales
consumieron el almuerzo 1 de carne apanada, mientras que el 50% consumié el almuerzo
2 de lasafa de mariscos. Se vendieron $800, de los cuales netos serian en el almuerzo
$101, menos $63 en pérdida de la lasafia de mariscos, nos deja 38% de ganancia al dia
en esta linea de productos, considerando que no se estan contando costos indirectos.
Entonces tras analizar estos tres procesos: desayuno, sanducheria y almuerzos, se
obtiene que la mejora sobre el costo total en desayunos disminuye 9%, en sanducheria
aminora el 11% y en almuerzo opcion uno 10% y opcién dos 17%. Esto quiere decir que

el costo sobre producto terminado reduce en promedio 12%.
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3.4.5.4. Recepcion. La recepcion de productos la realiza el bodeguero, aqui se
almacenan los alimentos sean secos 0 que necesiten refrigeracion para posterior ser

transformados en productos terminados.

3.4.5.4.1. Recepcion de Congelados

Los productos congelados se receptan, pesan y se colocan en frigorificos, tras revisar la
factura del proveedor. 3.4.5.4.1.1. Procesos Actuales

Actualmente el proceso demora 212 segundos por cada gaveta de producto, esto aplica
generalmente en carnes.

El mapa de flujo de recepcion de congelados como muestra la figura #178 estd compuesta
por tres procesos clave, once actividades y dos recursos.

Figura 174 Mapa de Flujo, Recepcion de Congelados

En la figura #179, se completa la demanda de 1 gaveta en un TKT de 212 segundos Figura
175 VSM, Recepcion de Congelados
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Pedidos i
e Pedidos
- semanal RECEPCION | semanales
DE
P
roveedor Provision CONGELADOQOS «-.__ Provision
semanal diaria

Requerimienos para la —
semana de produccion Demanda= 1 gabeta

TKT=3600/17= 212 segundos

Por
semana D

C—

Descargar merc Revision peso Ubicacion merc
Balanza Frio
o o o
T. C/T= 130 seg T. Ci/T= 60 seg T. C/T= 13 seg
Lote= semanal Lote= semanal Lote= semanal m
1 turno 1 turno 1 turno

3'23" = 203 segundos

En la figura #180 de mapa de movimiento, nos grafica que para que los recursos puedan

cumplir sus actividades necesitan moverse entre areas de 00:00:31.
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Figura 176 Movimiento, Recepcién de Congelados

TATm 2.00m
RECORRIDO TIEMPO
ACTIVIDAD REPETICION
1 Zana de almacenamienis adecuada 1 3925
Descarna de 2 |Descarga de mercaderia 666 1 835
L, |
] 3 [Ingreso a zona de almacenamiento 3,49 1 43625
= 3
- [ 4 | Colocar funda en balanza 2,24 1 28
- Revision pesa
a 5 | Pesado de funda )
= 1
I:l | 1]° Ubioscion de § |Funda lista para ubicar o
H Mercatleria 7 |Ubicar funda en fro adecuada 10,02 1 12525
M — [ 31,9625
—] oA
—
"
o
H
[
E|
Escala 1 69

10N z.00m 3.00m 4.00m

auodsie |

3.4.5.4.2.1. Procesos Mejora

Con la mejora de este proceso al llevar un control de inventarios, asi como estandares de
calidad y revision de devoluciones se logra eliminar varios desperdicios, como por ejemplo
la compra a un mayor costo en caso de emergencia no previsible, lo que anticipa un gasto

gque la empresa asume por mal manejo logistico, manejo de proveedores y
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responsabilidad de los mismos con las entregas, mejora comunicacion entre areas de
trabajo y evita cortes de produccién por desabastecimiento, ademas que con la utilizacion
de 5’s la recepcion es mas rapida y en lugares adecuados. Convirtiendo al proceso hablo
de tiempos productivos y unidades un 5% mas efectivo, generando 6% de crecimiento
econdémico para el negocio, asi como se observa en la figura #181. Figura 177

Indicadores de Proceso de Mejora, Recepcion de Congelados

ACTUAL
BAJAEN

PROCESO DEMANDA DEMANDA COST COSTO % INCR.

procesamientc
Comunicacion

movimientos

TIEMPO SEG DEMANDA UN. Hora TIEMPO DEMANDA Hora
Hombre SEG UN. Hombre

Inventarios
Tiempos y
Espera
Correccion
Recursos
humanos

Congelados

El mapa de flujo de recepcién de congelados como muestra la figura #182 esta compuesta
por cuatro procesos clave, doce actividades y dos recursos, se aumentan las actividades
por los nuevos registros de control.

Figura 178 Mapa de Flujo de Mejorado, Recepcion de Congelados

FRaneo e uorizn e pabeia

np—— = sre s |

i g r
<minte; —r g o e

En la figura #183, se completa la demanda de 1 gaveta en un TKT de 194 segundos, la

valoracion no se aprecia en tiempos cortos y no en el apoyo logistico que este representa.
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Figura 179 VSM Mejorado, Recepcion de Congelados

Pedid :
<]  comana |71 RECEPCION [--..| Pedidos
semana semanales
DE
P -——
roveedor Provision CONGELADOS ... Provision
semanal diaria
Requerimienos para la Demanda= L gabsta

semana de produccion

TKT= 3600/18= 200 segundos
Por
semana D

Descargar merc Revision peso Ubicacion mere
Balanza Frio
< 9 <
T. C/T=90 segy T.C/T=91 seg T.C/T=13 segy
Lote= semanal Lote= semanal Lote= semanal m
1 turno 1 turno 1 turno

3'14" = 194 segundos

En la figura #184 del SIPOC se aumenta documentos de registros para llevar control en

inventarios.
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Figura 180 SIPOC de Mejorado, Recepcion de Congelados

@

E

O

PROVEEDOR ENTRADA ACTIVIDAD SALIDA CLIENTE
Materia Prima Magq./ Ut.
Mano de Obra Cant. Descripcién
Lauro Namicela |Proveedor de Insumos Gabeta 1|Por materia prima Zona de descarga adecuada
Jonathan Tepan Jefe de Recepcion de Productos 1 Descarga de mercaderia
Descarga de Materia Prima Zona de lJefe de Recepcion de
mercaderia Abastecimiento Materia Prima
Por materia prima
Transporte 1|Contiene materia prima |Revision de mercaderia
Productos 1|Gabeta Ingreso de item a ficha de recepcion
Balanza 1|Para pesar Ingreso a zona de almacenamiento
Revision de Jefe de Recepcion de Zona de Jefe de Recepcion de
3 Jonathan Tepan b - .. b
mercaderia Materia Prima Ficha de 1|Por proveedor Colocar gabeta en balanza Abastecimiento Materia Prima
recepcion
Gabeta 1|Por materia prima Pesado de gabeta
Productos 1|Gabeta Gabeta lista para ubicar
Frio 1|Colocar productos Productos congelados en la zona
Ubicacion de Jefe de Recepcion de Zona de
N Jonathan Tepan 3 p. adecuada ) Cocineros
mercaderia Materia Prima Almacenamiento
Gabeta 1|Por materia prima

3.4.5.4.2. Recepcion de Frutas y Verduras

La recepcion de frutas y verduras se aplica de la misma manera que los productos secos,

estos solo necesitan ser registrados y revisados en la facturacién del proveedor.
3.4.5.4.2.1. Procesos Actuales

El mapa de flujo de recepcion de frutas y verduras como muestra la figura #185 esta

compuesta por cuatro procesos clave, once actividades y dos recursos. Figura 181 Mapa

de Flujo de Mejorado, Recepcion de Frutas y Verduras.
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En la figura #186, se completa la demanda de 1 gaveta en un TKT de 254 segundos, la
valoracién no se aprecia en tiempos cortos sino en el apoyo logistico que este representa.

Figura 182 VSM Mejorado, Recepcién de Frutas y Verduras.

| Deddos RECEPCION | ¥ Peddos |
< DE FRUTAS/ semanaes
P [ VERDURAS |._. —
Proveedor Provision  |"-"""7TTTTTTTT T T T [T Provision
semanal diaria | "

Demanda= 1 gabeta/semanal
TKT= 3600/15= 240 segundos

FAN

Requerimienos para la
semana de produccion

SEE\Dﬁrﬂa D j

J

Descargar merc

Lote= semanal

1 turno

A
O

Revision Gabet

'\

Lote= semanal

1turno

Limpieza Mat.

Lote= semanal

.

1 turno

4'14"= 254 segundos

Ubicacion merc

Gabetas y Rack Rack
o o o
T. C/T=130 seg T. C/T= 60 seg T. C/T= 60 seg T.C/T=4 seg

Lote= semanal

1 turno

A\
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En la figura #187 de mapa de movimiento, nos grafica que para que los recursos puedan
cumplir sus actividades necesitan moverse entre areas de 00:00:31.

Figura 183 Movimientos Mejorado, Recepcién de Frutas y Verduras.

¥ 2000
'("j HECORRIDD TIEMFO
=) PROCEED ACTRIDAD:
1 344 3075
-
. Duscargs du mucederin |2 7o 5,50 535
§
3 Lknas goses 4,38 5475
M 4 Rosin de Swom a ]
Riniin e Grweta
Ingrese en oo g -
" 23628
] = 2
| Limpieza & maseria prima |5 Lmoieza ge Tt pima 212 53
. Uhar greeea e ezl 4
— Jlﬁ\\‘ Ubleacion de merarieria (7 RS B 2,90 ]
11,1125
=
&
i
Fracsdn 1 i
[—
T pcim Ao [

3.4.5.2.1.2. Procesos Mejora
Este proceso réplica a congelados, como sefiala la figura #188 tiene la Gnica diferencia
de ubicacién de almacenamiento, aplicando la mejora de inventario, calidad, tiempos de

espera y costos, apoyado de 5 's. Dando como resultado tiempos productivos y
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unidades un 18% mas efectivo, generando 25% de crecimiento econémico para el
negocio.
Figura 184 Indicador de Mejora de Recepcién de Frutas y Verduras.

MEJORA

DEVAND: DEMANDA

Inventarios

=Segundos de Hora 5 =Segundos de Hora o
Uni.Prod  Total i Uni. Prod Total i
trabajo/Tiempo Hombre Tiempo bajofTiempo Hombre £ Tiempo, Demanda, %

Frutasy Vegetales S 0,28 $ 340,16 $ 244,16 216 400 $ 0,24 S 400,00 $ 304,00

El mapa de flujo de recepcion de frutas y verduras como muestra la figura #189 esta

Tiempo

compuesta por cuatro procesos clave, once actividades y dos recursos, igual que el
proceso actual

Figura 185 Mapa de Flujo de Mejorado, Recepcién de Frutas y Verduras.

En la figura #190, se completa la demanda de 1 gaveta en un TKT de 216 segundos, la
valoracién no se aprecia en tiempos cortos si no en el apoyo logistico que este representa.

Figura 186 VSM Mejorado, Recepcién de Frutas y Verduras.
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Requerimienos para la Demanda= 1 gabeta/semanal
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AN

a—

Por
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—

Descargar merc Revision Gabet Limpieza Mat. Ubicacion merc
Gabetas y Rack Rack
o < < <
T. C/T= 90 seg T.CIT= 62 seg T. C/T= 60 seg T.C/T= 4 seg
Lote= semanal Lote= semanal Lote= semanal Lote= semanal m
1 turno 1turno 1 turno 1turno

3'36"= 216 segundos

En la figura #191 del SIPOC se aumenta documentos de registros para llevar control en

inventarios.
Figura 187 SIPOC Mejorado, Recepcién de Frutas y Verduras.

o0

PROVEEDOR  |Mano de Obra Mt. Prima ENTRADA Cant. Descripcién ACTIVIDAD SALIDA CLIENTE
Mag/Ut. Método
Lauro Namicela |Proveedor de Insumos Gabeta 1 |Por materia prima Zona de descarga adecuada
Jonathan Tepan |Jefe de Recepcion de | Productos 1 |Por materia prima Descarga de mercaderia
Descarga de Materia Prima Zona de Jefe de Recepcion de
mercaderia Abastecimiento Materia Prima
Transporte 1 |Contiene materia prima _|Revision de mercaderia
Productos 1 |Gabeta Ingreso de item a ficha de recepcion
Revision de Jefe de Recepcion de Zona de Jefe de Recepcion de
. Jonathan Tepan o .. N
mercaderia Materia Prima Basurero 1 |Paralimpieza Ingreso a zona de almacenamiento Abastecimiento Materia Prima
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Ficha de recepcion | Documento oficial 1 |Por proveedor Limpieza de materia prima

Gabeta 1 [Por materia prima

Ubicacién de Jefe de Recepcion de |Productos 1 |Gabeta Gabeta lista para ubicar Zonade
mercaderia Materia Prima Almacenamiento

Frio 1 |Colocar productos Ubicar Gabeta en estanteria adecuada de rack

Jonathan Tepan Cocineros

Gabeta 1 |Por materia prima

CONCLUSIONES

El objetivo del trabajo de titulacién es construir una filosofia estable en produccién
enfocada en restaurantes, para eliminar desperdicios en los procesos productivos,
generar mayor rentabilidad al negocio, de este modo se aportarian en soluciones a
problemas sobre los procesos, evitando subjetividades y estableciendo parametros de
medicion del negocio.

Siendo asi la aportacion principal de este trabajo la identificacion de problemas sobre el
estado del negocio, el levantamiento de procesos, la obtencion de datos econdmicos
sobre el negocio. Y a raiz de estos poner en marcha el plan de accion de mejora,
construyendo bases sobre el negocio existente, resaltando problemas y generando
soluciones a partir de la eliminacion de los siete desperdicios. Se ha realizé este estudio
porque tras analizar el sujeto de estudio “Come en Casa”, los gastos y costos son
elevados, tanto que los ingresos no permiten el crecimiento del negocio, es ahi donde
nace la problematica: ¢ Como un negocio con 10 afios de experiencia en el mercado no a
logrado mayor crecimiento y mantienen un nivel de endeudamiento constante?, tras el
estudio se evidencia el problema, los costos en materia prima elevados, los gastos sin
rubros establecidos, los inventarios elevados o escasos, la sobreproduccion y
desperdicios diarios, los tiempos de espera por falta de organizaciéon y el exceso de

movimiento por no tener espacios de trabajo funcionales.
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Las conclusiones que se obtienen del trabajo tocan todos estos aspectos que estancan el
desarrollo del negocio y generan soluciones que lo moldean hacia la esbeltez de la
“Filosofia Esbelta”.

Tras analizar las bases conceptuales y metodologicas de la “Filosofia Esbelta”, se supo
discernir cuales son aplicables dentro del tipo de produccién gastronémica, demostrando
asi que es apto para el negocio de la restauracion mediante el uso de sus herramientas,
al igual que en la manufactura permiten una produccion esbelta, bajo el concepto de
eliminar desperdicios en el proceso productivo, sin afectar al producto terminado,

En el diagnostico se demuestra que la falta de objetivos genera un camino ambiguo sin
crecimiento, esa, asi como un mision, vision y valores descontinuadas no permiten ver
mas alla del potencial del negocio, por consiguiente, los propietarios y los recursos no
esperan mas de lo que la zona de confort genera. Es aqui donde la perspectiva de metas
alcanzables y medibles motiva a los colaboradores a desarrollarse e identificar su espacio
e importancia dentro del proyecto. Asi como también entender el entorno que rodea el
negocio permite atacar a los identificar en qué posicién se encuentra el negocio, en los
macros y micro entornos, de este modo comprende su posiciébn en el mercado y la
situaciéon econémica. Tras analizar esta informacion empieza a definirse, usando sus
fortalezas, superando debilidades, evadiendo amenazas y aprovechando oportunidades.
Es aqui cuando se desarrolla el plan estratégico, aqui se engloban todos los aspectos
anteriores, se localizan los planes de operativos para cumplir objetivos por ejes
estratégicos y se coloca una meta en comun, la reduccion de costos en un 10%. Empieza
la etapa de mejora, aqui se generan actividades sobre los planes operativos, con sus
respectivos responsables, fechas e indicadores.

Tras el proceso de evaluacién se desarrolla un proyecto considerando sus debilidades
gue permiten bajar gastos. El proyecto se llama la sanducheria del Chic, que actualmente

factura $7200 mensuales, con un margen de ganancia sobre producto terminado del 66%,
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es decir que tiene una utilidad de $4752, para cubrir gastos de arrendamiento aporta el
15% del total que es $712,80.

Ahora con la aplicacién de Acciones Réapidas, resultado del VOC externo y los mapas de
experiencia las ventas aumentaron en el lapso de 6 meses al 8%, representando $1781,88
de ingreso extras al negocio.

Y como ultima etapa de mejora, se establecen los procesos y cOmo estos se mejoran bajo
la aplicacion de la eliminacion de desperdicios, dentro de envid se reduce el costo en un
37% promedio de los tres procesos de desayunos, sanducheria y viandas, posterior en
pedidos de cocina/ barra se reduce el 30%, en recepcion de alimentos el 6% y por ultimo
en procesos de transformacion de productos terminados el 12%.

El resultado de este trabajo indica que la introduccién de una nueva linea de productos
gue ataque la debilidad de horarios reducidos permite reducir los gastos actuales al 15%,
seguido, con acciones correctivas resultado de mejoras de experiencia y voz del cliente
se puede aumentar ingresos en un 8% y la aplicacion de mejoras de la “Filosofia Esbelta”
bajan los costos el 27% con la eliminacion de desperdicios sobre los procesos claves del
negocio. Siendo asi la proyeccion de ingresos mensuales ya no de $21 500,18 si no de
$30 430,99 y aumentando las utilidades no de $2 455,29, si no de $8 824,99, es decir $6
369,70 més del actual.

Demostrando asi que la implementacion de la “Filosofia Esbelta” dentro de un negocio
implica mejora, orden y claridad sobre lo que sucede el negocio, genera también un norte,
crecimiento y productos de calidad destacé en el mercado, siendo un modelo de negocio

para el area restaurantera de la ciudad.
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3. Resumen del proyecto de investigacion

Uno de los mayores problemas dentro de los restaurantes es la baja productividad y
la mala administracion de los recursos. Por lo antes mencionado, mediante este
estudio, se pretende analizar los procesos de produccién en base a herramientas
“Lean” o Filosofia Esbelta, con el fin de eliminar operaciones que no agregan valor al
producto terminado. Esta filosofia es ocupada con éxito en grandes industrias de
manufactura mundial como Toyota, Intel, Nike, etc. Por esta razén, se quiere aplicar
en el area de restauracion, teniendo como objetivo maximizar las utilidades de las
empresas gastronomicas al potenciar su produccién con menor cantidad de recursos
posibles. De esta manera los productos terminados seran “cero desperdicios”. Para
lograr dicho propésito, se utilizardn herramientas de mejora continua, estandarizacion
y control de calidad, usando como objeto de estudio “Come en Casa”, ubicado en
Remigio Crespo Toral 2-127 y Juan Ifiiguez, sector Remigio Crespo, el cual sera el
establecimiento base de trabajo para la creacion de guia Lean Gastronémico de siete
desperdicios. Considerando que las herramientas Lean se enfocan en procesos, la
realizacion del modelo que se propone serd mas efectivo y aplicable a diferentes

empresas gastronémicas.

Es importante acotar la relevancia de este proyecto durante la crisis por pandemia de

COVID-19. Puesto que la bolsa ha sido fuertemente afectada por la inactividad de los

sectores econémicos, es por esto que muchos locales de todo tipo han sido forzados a

cerrar sus puertas. Mientras que los pocos sobrevivientes luchan cada dia para no dejar

morir sus negocios que tristemente han sufrido varios cambios, muchas veces extremos

para poder adaptarse. Estos negocios buscan esencialmente tener menos gastos y mas

beneficios, ya que de no ser asi se volverian insostenibles. Es ahi donde Lean entra

para cambiar la perspectiva administrativa de las empresas, mejorando procesos,
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tiempo, produccion, etc. Que, como resultado genera mayores utilidades con menor
cantidad de recursos, es decir, elimina los desperdicios que generan gastos dentro del
negocio. Este proyecto de investigacion es la luz al final del tinel, que permitira la

constancia de los negocios en el mercado.

4. Planteamiento del proyecto de investigacion
¢, Como se crearia un sistema de gestion, basado en la metodologia de administracion
esbelta/agil, aplicable al area de servicio de alimentos y bebidas en el contexto local

de la ciudad de Cuenca?

Tras analizar restaurantes de la ciudad, se ha podido notar que muchos de estos
quiebran por una mala administracion, mas no, por la falta de talento. Se conoce que
solo el 10% de los restaurantes utilizan herramientas contables y no tienen

conocimiento de gestidén (Cooper et al., 2002)

Esto motiva el planteamiento del objetivo principal de este proyecto de investigacion,
al implantar un modelo de éxito mundial dentro del area de restauracion, inspirados en
la Filosofia Esbelta, para crear un nuevo modelo de gestidén operacional conocido como
“‘Lean Gastronomico”. De esta manera se contribuira al cumplimiento de metas y
objetivos de empresas gastronomicas de manera mas eficaz y eficiente, eliminando
valores agregados innecesarios.

El estudio se enfoca esencialmente en dos departamentos: cocina y compras. En
cocina se trabajara el valor del producto final, basandose en los siete desperdicios, es
decir: sobre produccion, transporte, espera, movimiento y sobre procesamiento. Y en
paralelo en el departamento de compras se ocupara de las correcciones e inventarios.
5. Marco teorico

Ecuador en los ultimos afios se ha dedicado a la promocion turistica tanto a nivel

nacional como internacional. Aumentando $7 millones al presupuesto para su
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divulgacion (Ministerio de Turismo, 2018). De este modo los ingresos que generan los

restaurantes forjan un rubro importante de devolucion a la economia actual.

En el contexto local, la restauracion es un sector importante para la economia, es por
lo que se puede encontrar gran cantidad de establecimientos que ofrezcan comida, lo
que crea una gran competitividad entre los mismos por lograr satisfacer las
necesidades de los clientes. Segun la base de datos de la Zona 6 del MINTUR sobre
la ciudad de Cuenca se conoce que existen 1 400 establecimientos que expenden

alimentos y bebidas (Ministerio de Turismo, 2016).

La importancia de la restauracién gastrondmica ha estado ligada con la historia de
Cuenca desde los afios 70 del siglo pasado (Cuenca, abril de 2007) y los
emprendedores con talento son incontables. Que, como se puede notar en datos
anteriores han surgido de manera exponencial. Pero esto no quiere decir que todos
hayan perdurado, considerando que el cierre de un local comercial conlleva grandes
pérdidas, no solo econémicas, si ho también sociales. Es por ello que se crea una
brecha de necesidades, entre las cuales se considera que un modelo de gestién que
garantice su éxito y su sostenibilidad con el paso de los afios podria ser parte de la

solucién.

La metodologia Lean o Manufactura Esbelta fue creada en el afio de 1940 por la
empresa Toyota (Womack et al., 2017) con el fin de velar por la mejora continua y el
respeto a las personas, siendo este un cimiento de gestion. Este modelo ha sido
adaptado por varias empresas alrededor del mundo, ya que garantiza “la satisfaccion
del cliente, mediante la entrega de productos y servicios de calidad, cuando el cliente
lo necesita, en la cantidad requerida, al precio correcto; utilizando la minima cantidad

de materiales, equipamiento, espacio, trabajo y tiempo” (Moreno Martin, 2012).
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Aplicar Lean implica una deflacion de precios en los productos, a mas de una gran
flexibilidad segun los cambios externos que crean valores agregados a la empresa.
De este modo, el estudio se enfatizara en crear nuevos procesos Y la satisfaccion del

cliente.

Dentro de la ciudad de Cuenca, Lean ha tomado fuerza de una manera exponencial
en la industria, sin embargo, esta no se ha explotado en el campo gastronémico. Este
crecimiento se debe a que las industrias buscan crecer constantemente y para
lograrlo se enfocaron en el interior, su produccion y calidad. Entre los casos mas
destacados esta General Motors, Colineal e Indurama. Esta ultima ha planteado un
modelo de productividad de lineas en refrigeradoras. Segun plantea Marcelo
Salamea V., aspirante a “Black Belt” (Cinturén Negro de sistema Lean) de la empresa,
su objetivo es “la optimizacion de los recursos empleados en la fabricacion de
refrigeradoras en un 10%”. Asi, esta empresa mejoraria un 10% su productividad y
disminuiria un 30% de horas extras, lo cual involucra beneficios econdmicos.
(Salamea, 2015).

Tras estudiar datos positivos que se han logrado al aplicar Lean, lo que se quiere
lograr es su aplicacion a restaurantes y caterings, generando impacto en la empresa,
de tal modo que se optimice la mayor cantidad de recursos posibles e incremente sus

utilidades.

Dado que la Filosofia Esbelta o Lean enmarca diferentes tipos de empresas que
proveen productos o servicios, lo que se lograra es un nuevo enfoque hacia al sector
de gastronémico. Para lo cual, se utilizaran herramientas de mejora de procesos
basados en conceptos de Lean acompafado de otras afines para su realizacion,
utilizando el método de cascadeo para el desarrollo. Principalmente se trabajara con
mejora continua, estandarizacion y calidad, con el objetivo de abarcar los 7

desperdicios propuestos por Sakichi Toyoda en el siglo XX (Charron et al., 2014). La
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meta es eliminar todas las operaciones que agregan costo al producto o proceso,
dando apertura a la posibilidad de mejora utilizando acciones correctivas y
preventivas, para lograr cierres de problemas ademés de escatimar gastos,
mejorando la calidad y eficiencia de la empresa comprometida. Para la cual se

determinan los siguientes desperdicios (Correa, 2007):

Sobreproduccion: Hacer mas de lo que el cliente ha solicitado

Inventario: Mas producto a la mano del que el cliente necesita

Transporte: Mover el producto méas de lo que es necesario

Espera: Cualquier momento en el que el valor no puede ser agregado por causa del retraso.
Movimiento: Cualquier movimiento extra del operador cuando €l o ella esta realizando una
secuencia de trabajo

Sobre procesamiento: Hacer mas cosas al producto de las que el cliente pidid

Correccién: Cualquier cosa no “hecha bien a la primera” que requiera retrabajo o inspeccion.

Un caso de restauracion que ha aplicado Lean es Inturfood del grupo Gimeno de
Espafia, la cual es una empresa dedicada a produccion masiva de alimentacion escolar
y oficina; ademas de productos de quinta gama y servicio de catering para eventos.
Como menciona Marisa Gimeno, directora de restauracion de Inturfood, su principal
objetivo fue “mejorar la organizacion y los procesos internos, incrementar la
productividad y la calidad, su principal activo son las personas, mejorar la
comunicacién y enfocar a las personas a la mejora continua” (Inturfood, 2017).
Comprobando con la experiencia de que la aplicacion de Lean puede hacerse y
utilizarse en el area de restauracion. Su implementacion da como resultado el porqué
de los problemas, minimizando conflictos, generando mayor comunicacién, entregando
poder en los empleados al ser parte de los procesos involucrandose personalmente en

los mismos; es decir, lograr mejorar la calidad y obtener clientes satisfechos.
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Todo esto se realiza con el fin de mejora, de este modo al manejar Lean
Gastrondmico se tomarian decisiones calculadas no emocionales, se podria trabajar
con datos y no apreciaciones; asi como el personal tendra una filosofia de produccion
y desperdicio cero, jugando un papel crucial para el desarrollo y crecimiento de la

compaiiia.

6. Objetivos
Objetivo general:

e Aplicar el sistema de siete desperdicios con base en la Filosofia Esbelta (Lean) en la industria

de la restauracion de la ciudad de Cuenca, caso: “Come en Casa”.

Objetivos especificos:

1. Analizar la Filosofia Esbelta (Lean), sus bases conceptuales y metodologicas a aplicarse.

2. Diagnosticar el proceso gastrondmico actual en caso de estudio con mira hacia la mejora en

siete desperdicios.

3. Demostrar mejoras en los procesos del caso de estudio, con base en la Filosofia Esbelta

(Lean) Gastronomico.

7. Metodologia de la investigacion

La realizacion del trabajo de proyecto de investigacion requiere de una metodologia
mixta, es decir, tanto cualitativa como cuantitativa. Por un lado, para aplicar un modelo
de gestion, se necesita de valores que demuestren que su aplicacion es correcta, que
el plan de accion esta bien ejecutado y que los gastos han sido optimizados. Mientras
que, las cualidades son de vital importancia, pues los procesos y la calidad también
deben ser conmensurados para lograr la excelencia de la empresa y connotar la

aplicacion del modelo de Lean Gastrondmico siete desperdicios al caso de estudio. Es
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por ello que, la metodologia cualitativa se aplicara mediante un contacto directo con
los empleados, ya que estos recursos humanos seran la fuente para reconocer lo
procesos a mejorar y las estrategias a realizar. Dadas las circunstancias actuales de
pandemia por COVID-19, se tomarén las respectivas medidas se seguridad, tanto por
parte de la investigadora, como de los participantes del proyecto. Es de vital
importantica destacar que para poder lograr un involucramiento activo de los
participantes se necesita obligatoriamente realizarlo presencialmente, puesto que la
estrategia y los procesos tienen que realizarse en equipo y con direccion; ademas para
el compendio de informacién es necesario observar el funcionamiento interno de la
empresa, asi se obtendra un panorama general y permitira enfocarse hacia la mejora.
Por otro lado, se aplicara el método cuantitativo, que servira para medir los resultados
basandonos en valores, esta parte sera desarrollada netamente por la investigadora,

asi que no tendra contacto alguno.

Para cumplir con el primer objetivo se debe empezar con fuertes bases
conceptualizadas. Dentro de la ciudad de Cuenca existen varias empresas que estan
aplicando la Filosofia Esbelta, como es el caso de Indurama. La cual, es una empresa
cuencana dedicada a la produccion de electrodomésticos con 47 afios de participacion
y evolucién en el mercado (Indurama, 2019). Esto quiere decir que es una empresa de
éxito, por lo que se latoma como ejemplo de un correcto funcionamiento de la Filosofia
Esbelta. De esta manera, se realizaran visitas de observacion para conocer sus
procesos y uso de herramientas Lean, asi se comprendera a cabalidad su aplicacion
dentro de una empresa. A mas de eso, se complementara con revision bibliografica
profunda y se reforzara interactuando con personas expertas en el tema, a quienes se
tendra acceso gracias al apoyo con el que se cuenta por parte de la misma empresa

hacia este proyecto. De este modo, se lograra generar bases técnicas sdlidas y un
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ideal acercamiento al campo de forma vivencial, lo que permitird el desarrollo
conceptual correcto del modelo Lean Gastronémico.

Como se plantea en el objetivo dos, la creacidn de Lean Gastronémico de siete
desperdicios requiere claramente tener contacto con el objeto de estudio: “Come en
casa”. La copropietaria del restaurante declar6 que ya llevan mas de 5 anos de
experiencia en el mercado (P. Trujillo, comunicacion personal, 10 de enero del 2020),
empresa que permitira realizar levantamiento de procesos, analisis de recursos
humanos y productividad. Asi se identificaran los diferentes desperdicios de los
procesos, se comprenderan los indicadores de calidad y produccion, ademas de
reconocer los errores que deberdn tomar acciones correctivas para cumplir metas.
Para este levantamiento de procesos se involucran varios métodos y técnicas
planteadas por Lean, que implica: “Estrategia y Desarrollo, Estandarizacion (mejora),
Pull (plazo), Calidad (origen), Personas y Organizaciéon Aprendiente (solucion de

problemas)”. Para lo cual se utilizaran los métodos descritos a continuacion.

Para plantear una “Estrategia” y un “Desarrollo” correcto, se utiliza Charter

(Martin, 2008) el cual es un documento que se redacta junto al representante de Lean
y el equipo, donde se detalla el proyecto que se realizara. Inicialmente se debe escribir
una carta de proyecto y exponerla frente al grupo de trabajo. Una de las mayores metas
del proyecto es alinear y enfocar al equipo. Posterior, se desarrolla un MLC (Modelo
Lean Conceptual) (Martinez et al., 2009) en este punto se abordaran los modelos de
Filosofia Esbelta a implementar y capacitar a la empresa, se definira principios,
requerimientos, siete desperdicios, herramientas, capacitaciones, comité de revision,
etc. Planteados los puntos anteriores se realizard un FODA, esta es una herramienta
gue sirve para diagnosticar a las empresas 0 negocios, con el fin de proveer direccion

de trabajo en todos sus aspectos. (Diaz, 2005). Seguido, con la ayuda de los gerentes
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y jefes de area se disefia el PEAN (Planeacion Estratégica de Alto Nivel) (Reyes, 2012)
en la cual, determina vision, mision, objetivos estratégicos y valores que tomaran los
recursos humanos para cumplirlos. Tras haber concretado lo anterior, es indispensable
recurrir a la Matriz X que estara alineada directamente con el PEAN, este esquema

permitird tomar acciones correctivas para cumplir metas.

Para arrancar con el trabajo Lean es indispensable “Estandarizar’, es aqui donde se
aplican las 5’s (Separar, Situar, Suprimir, Estandarizar, Mejorar) (Rodriguez Vargaz,
2009) ya que esta herramienta marca la esencia de organizacion, puesto que al tener
una empresa limpia, ordena y un grato ambiente de trabajo, dard como resultado una

empresa mas productiva.

Ahora es el momento de empezar a desplegar el proyecto, por lo que se acude a “Pull
“. Aqui se encuentra el sistema VSM (Value, Stream, Mapping) (Faulkner & Badurdeen,
2014) este es un método de mapeo de flujo de valor; que ayuda a identificar procesos
de cuello botella y los desperdicios de productos y recursos. Esto se hace con el fin de
identificar las operaciones que no agregan valor al producto terminado; en ellos
engloba los 7 desperdicios que son: sobreproduccién, tiempo, transporte, procesos,
inventario, movimiento y defectos. También se aplicara el sistema SIPOC (Supplier,
Input, Process, Output, Customer) (Hobbs, 2003), el cual engloba 5 puntos importantes

de procesos: “S” proveedor, “I” entradas, “P” procesos, “O” Salidas, “C” Cliente, que da

como consecuencia un diagrama que ofrece vision general de procesos.

Seguido esta la “Calidad”, para el cual aplicaremos CEP (Control Estadistico de
Procesos) (Bell & Orzen, 2016) el cual consisten en determinar si el resultado de un
proceso concuerda con su disefio, teniendo como objetivo identificar y elimina la
variabilidad, la cual, es la diferencia entre desempefio real vs. esperado, para su

cualificacion se utilizan diagrama de Pareto y grafica de control. Esto se logra con un
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trabajo conjunto con la matriz VOC (Voz del Cliente) (Alukal & Manos, 2006) donde se
colocarén las caracteristicas de calidad, necesidades criticas para la calidad, un

medidor o indicador, meta y limites especificos a cumplirse.

Tras recopilar la informacion anterior se procede a realizar un diagndstico con el fin de
solucionar problemas, para lo cual se utilizard un método estructurado sin saltar pasos, ya
gue sin esto no seria un proceso factible, para lo cual se define problemas, analiza causa,
genera y decide soluciones e implementa soluciones, por ultimo, valida y aprende; esto con
el fin de que los problemas desaparezcan. Para lo cual se hara uso del PHVA o PDCA (Plan,
Do, Check, Act) propuesto por Deming (Garcia P. et al., 2014) que promueve la accion ante
diversas situaciones, siendo una guia para el disefio e implementacion del mejoramiento de

procesos.

Por otro lado, para lograr una “Organizacion Aprendiente” en el caso de desconocer la
causa raiz del problema se requerird del uso de la metodologia de las 8 Disciplinas
gue permite mantener un registro de las acciones tomadas, durante 8 pasos definidos:
construccion del equipo, definicion de problema, toma de medidas contingentes,
identificacion y analisis de “causa raiz”, definicidn de acciones correctivas, aplicacion

de acciones, verificaciébn y monitoreo, prevenir repeticiones y felicitar al equipo.

Para obtener un desarrollo no solo de le empresa, si no también de las “Personas” es
indispensable contar con UAP (Unidad Autbnoma de Produccion) que es un grupo o
grupos dentro de la empresa que dispondra los recursos materiales y humanos para
satisfacer la calidad, costo, entregas y personas (LeanSis Productividad, 2017). Estos
contaran con el conocimiento adecuado para la sostenibilidad de las soluciones y

empoderamiento de areas

Al crear el nuevo concepto de Lean Gastrondmico de siete desperdicios se cambiara

la perspectiva administrativa del area gastronomica en el caso de estudio, ademas de
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ser ya un modelo aplicable a la industria restaurantera general en la ciudad de Cuenca.
De este modo, su ejecucion maximizara las utilidades de las empresas que la utilicen,
asi como potenciard su produccién con la menor cantidad de recursos posible, dando

como resultado productos “cero desperdicios” y de alta calidad.
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9. Talento Humano
Cuadro de recursos humanos utilizados para el proyecto de investigacion:

Aplicacion del sistema de siete desperdicios con base en la Filosofia Esbelta (Lean) en la
industria de la restauracion de la ciudad de Cuenca, caso: “Come en Casa”.
RECURSO DEDICACION VALOR TOTAL $

DIRECTOR 1 horas/ semana/ 7 meses $1400

10 horas/ semana/ 4 meses $ 400
en caso de estudio

ESTUDIANTE
20 horas/ semana/ 3 meses | $600

estructuracion

TOTAL $2400
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10. Recursos Materiales

Se ha creado una tabla con valores tentativos analizando los materiales a utilizar en el
proyecto:

Aplicacién del sistema de siete desperdicios con base en la Filosofia Esbelta (Lean) en
la industria de la restauracion de la ciudad de Cuenca, caso: “Come en Casa”.

CANTIDAD RUBRO VALOR TOTAL $

4 unidades Publicidad de Filosofia| $150
Esbelta dentro de Ila
empresa como  primer
impacto de cultura
organizacional

3 unidades Resmas papel bond para $15
impresoras y papeleo

1 caja Esferos para anotaciones y $3
escritos

3 cartuchos Tinta impresora para $100
impresiones

60 pliegos Cartulina $36

60 unidades Bolsillos para papeles $60

30 unidades Papelégrafos para talleres $9

Inicio y Fin del proyecto |Evento $100

TOTAL $473




g ‘ UNIVERSIDAD DE CUENcA  11- Cronograma
El cronograma de actividades para el proyecto de

investigacion se encuentra resumido en este apartado. El documento mas detallado

se encuentra adjunto como documento anexo sobre:

Aplicacion del sistema de siete desperdicios con base en la Filosofia Esbelta (Lean) en
la industria de la restauracién de la ciudad de Cuenca, caso: “Come en Casa”.

ACTIVIDAD* MES

7/20 8/20

Recoleccion 'y
organizacion de la
informacion

Discusion y andlisis de la
informacion

3. Trabajo de campo

Integracion de la informacion
de acuerdo con los objetivos

5. Redaccién del trabajo

6. Revision final

12. Presupuesto

Cuadro de presupuesto propuesto para el proyecto de investigacion:
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..........

en la Filosofia Esbelta (Lean) en la industria de la

restauracion de la ciudad de Cuenca, caso: “Come en Casa’.

| CANTIDAD APORTE DEL OTROS VALOR

ESTUDIANTE APORTES TOTAL $

Talento Humano
Investigadora
Director $2400 $2400

Gastos de
Movilizacion
Insumos $563 $563
Materiales
Bibliografia

Internet

Equipos,
Laboratorios y
Maquinaria
Laboratorios $100
Computador y $100
Accesorios

Utensilios

TOTAL $6864,6 $3063

13. Esquema
CAPITULO 1
1. Filosofia Lean (Sistema de produccién Toyota).

1.1. Historia de la Filosofia Esbelta 1.2. Caracteristicas de Cultura Lean 1.3.
Fundamentos de produccion Lean

1.3.1. Origen de produccion Lean
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1.3.3. Panorama general de herramientas
Lean
1.4. Herramientas Lean de mejora
1.4.1. Estrategia y Desarrollo
1.4.1.1. FODA
1.41.2. Matriz X
1.4.2. Estandarizacion (Mejora)
1.4.2.1. Valor Agregado y 7 desperdicios
1.4.22. 5S
1.4.2.3. Trabajo Estandar
1.4.3. Pull (Plazo)
1.4.3.1. Value Stream Mapping (VSM) o Mapeo de Flujo de Valor
1.4.3.2. Supplier, Input, Process, Output, Customer  (SIPOC)
Proveedores, Entradas, Procesos, Salidas y Clientes
1.4.4. Calidad (Origen)
1.4.4.1. Control Estadistico de Procesos (CEP)
1.4.4.2. Voice of the Customer (VOC) — Critical to Quality (CTQ)
1.4.4.3. Respuesta rapida: Planear, Hacer, Verificar, Actuar (PHVA)
1.4.5. Personas
1.45.1. Desarrollo de Personas
1.4.5.2. Unidad Auténoma de Produccién (UAP)
1.4.6. Organizacion Aprendiente (Solucién de problemas)
1.4.6.1. 8D (Disciplinas)
CAPITULO 2

2. Diagnéstico de Lean Gastrondmico 7 desperdicios con mira hacia la mejora.

2.1. Planteamiento de Charter 2.2. Filosofia Esbeltadentro de laempresa

2.3. Guia operativa de Estrategia y Desarrollo

2.3.1. Estructura organizacional vigente y FODA

2.3.2. Vision y Mision existentes
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g 2.3.4. Objetivos estratégicos existentes
2.4. Taller de Planificacion

2.4.1. Personal vital
2.4.2. Planificacion de actividades y tiempo
2.4.3. Entorno
2.4.4. Sugerencias
2.4.5. Objetivo, lugar y agenda
2.5. Plan de negocios en funcidn a area estratégica
2.5.1. Estrategia
2.5.2. Tacticas
2.5.3. Detalles concretos
2.5.4. Numero de negocios esenciales
2.5.5. Guia operativa de solucién de problemas
2.5.5.1. Antecedentes
2.5.5.2.  Situacion actual
2.5.5.3. Objetivos de mejora
2.5.5.4. Anadlisis de causas
2.5.5.5. Acciones de mejora

2.5.5.6. Plan de accion
2.5.5.7. Seguimiento de resultados

2.5.6. Estandarizacién de procesos
2.5.6.1. Definicién de procesos criticos de las estrategias
2.5.6.2. 5s

2.5.6.2. Supplier, Input, Process, Output, Customer (SIPOC)

2.5.7. Riegos de calidad

2.5.7.1. Control Estadistico de Procesos (CEP)
2.5.6.3. Voz del Cliente (VOC)

2.5.8. Procesos criticos de los 7 desperdicios

2.5.8.1. Value, Stream, Mapping (VSM)
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e 3. Mejoras en los procesos del caso de estudio
mediante Lean Gastrondmico

3.1 Matriz X “Come en Casa” 3.2. Implementacion y capacitacién

de Filosofia Esbelta dentro dela empresa 3.3. Propuesta de Guia

operativa

3.3.1. Propuesta taller con directivos
3.3.2. Capacitacion al Experto en médulo unico (SME)
3.4. Ejecucion de Taller de Planificacion y difusiéon de resultados
3.4.1. Revision de resultados de periodos anteriores
3.4.2. Presentacién de entornos de areas responsables
3.4.4. Objetivos y ejes estratégicos
3.4.5. Difusiéon y publicacién de Vision, Mision, Valores, Ejes Estratégicos, Objetivos

Estratégicos

3.5. Ejecucion Plan de Negocios

3.5.1. Definir &reas alineado con las estrategias
3.5.2. Indicadores de cumplimiento de Misién y Vision

3.5.3. Tablero de estrategia
3.5.4. Caminatas semanales de resultados
3.5.5. Capacitacién al Experto en médulo Unico (SME) de cada area, curva de
aprendizaje
3.5.6. Solucion de problemas
3.5.6.1. Desarrollo de guia operativa
3.5.6.2. Ejecucion del plan de accién
3.5.6.3. Evaluacion de resultados
3.5.6.4. Capacitacion Experto en modulo unico (SME)
3.5.6.5. Registro de lecciones aprendidas
3.5.7. Procesos criticos en Estrategia
3.5.7.1. Estandarizacion de procesos definidos en Check List

3.5.7.2. Capacitacion Experto en modulo unico (SME)
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= 3.5.8.1. Control Estadistico de Procesos (CEP)
3.5.8.2. Capacitacion Experto en médulo Unico (SME)
3.5.9. Procesos criticos de los 7 desperdicios
3.5.9.1. Planteamiento de Value, Stream, Mapping (VSM)

3.5.9.2. Capacitacion Experto en médulo Unico (SME)

Anexo 2. Resolucién del Consejo Directivo de la aprobacién del disefio del
trabajo de titulacion.
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é UNIVERSNDAD DE CUENCA

Santa Ana de los Rios de Cuenca, 17 de junio de 2020
Seiiorila
Daniela Valentina Orellana Ordofiez

Estudiante de la Facultad de Ciencias de la Hospitalidad
Universidad de Cuenca

Por medio de la presente nos penmitimos informar que en sesion llevada a cabo el dia
de hoy miércoles 17 de junio de 2020, el Consecjo Directivo, conocio el disefio de su
trabajo de fitulacion, intitulado: Aplicacion del sistema de siete desperdicios Lean en la
industna de la restauracion de la ciudad de Cuenca, caso: “Come en Casa.™; y. en uso de
sus atribuciones RESOLVIO: aprobarlo con las siguientes modificaciones:
L. En el tema se debe incluir el nombre de la filosofia, por tanto debe decir: Aplicacion
del sistema de siete desperdicios con base en la filosofia Esbelta (Legn) en la
industria de la restauracion de la ciudad de Cuenca, caso: “Come en Casa.”.

2. En el objetivo general se debe incluir después de la palabra desperdicios., con base
en la filosofia Esbelta (Lean),

3. En el objetivo especifico 2, el nimero 7 debe ir expresado en letras,
4. Encl objetivo 3 se debe eliminar las palabras mediante el modelo e incluir con base
en la filosofia Esbelta (Lean) Gastronomico. 1a palabra (Lean).
Y. nombrar como Director al Mg Gustavo Ifigoez.

Se le recuerda a Ia sefiorita Daniela Vzlentina Orellana Ordofiez, que 2 la presente fecha es
estudiante regular,

Para desarrollar el trabajo de titulacion tiene un minimo de 6 meses y un maximo de un afio
y medio, es decir hasta el dia 17 de diciembre de 2021.

Atentamente,

Mg. Karina Farfan Pacheco Dra Maris Dolores Insch Quintero
DECANA SECRETARIA - ABOGADA

¢.c.: Director/a de Cairer

Anexo 3. VOC Externo
3.1. Encuesta de Satisfaccion del Cliente

iBienvenido!, es un placer para Comer en Casa saber sobre ti
Ayudenos a mejorar
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UNIVERSIDAD DE CUENCA Por favor, complete esta encuesta, la informacion que

nos proporcione sera utilizada para mejorar nuestros
productos y servicios.
Sus respuestas no seran utilizadas para ningun proposito distinto a la investigacion

llevada a cabo por Come en Casa.

¢ Cuantos afios tiene? Marca solo un ovalo.
« 15-20
+ 21-30
« 31-40
« 41-50
+ 50+

Actualmente usted es: Marca solo un 6valo.

+ Estudiante

+ Trabaja

* Trabajay estudia

* Amade casa

* Desempleado
¢A través de qué medio conocio sobre nuestro restaurante? Marca solo un
ovalo.

* Radio

* Internet

* Alguien me comento

* Lo encontré fisicamente
¢ Qué red social utiliza con mayor frecuencia? Marca solo un 6valo.

* Facebook

* Instagram

«  Twitter

*  Whatsapp
En general, ¢qué tan informado esta sobre los productos que ofrece la
empresa?

Marca solo un 6valo.

+ Extremadamente informado(a)
* Muy informado(a)
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6.

10.

11.

12.

UNIVERSIDAD DE CUENCA Algo informado(a)
. Poco informado(a)
. Nada informado(a)
¢ Con qué frecuencia consume nuestros productos? Marca solo un 6valo.
Diario
Tres veces por semana
Dos veces por semana
Semanal Mensual
Anual

Ocasionalmente

¢,Cree usted que nuestro restaurante tiene un ambiente familiar? Marca solo
un évalo.

Si

No
¢El'local y los bafios estaban limpios? Marca solo un évalo.

Si

No

¢El tipo y el volumen de la musica era el correcto? Marca solo un 6valo.
Si
No
¢Nuestro horario es el adecuado? Marca solo un évalo.
Si
No

Si su respuesta anterior fue "No" ¢qué horario le gustaria?

¢, Cual fue la mejor parte de su visita?
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13.  ¢Cual fue la peor parte de su visita?

14. Considera usted que la experiencia que le brinda Come en Casa es: Marca

solo un 6valo.

* Excelente

* Buena

* Ni mas, ni menos
+ Mala
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Malisima
15.  Por favor, indiquenos su grado de satisfaccion con los siguientes

atributos:

Extremadamente  Bastante Algo Poco Nada
satisfecho(a) satisfecho(a) satisfecho(a) satisfecho(a) satisfecho(a)

El exterior
del

restaurante O O O O O

suele estar
limpio

El menues

sencillo de O O O O O

entender

El cajero
suele ser

paciente O O O O O

tomando mi
orden

Los
meseros y el

cajero O O O O O

hablaban
con claridad

Los
meseros y el

cajero
suelen ser O O O O O
amables y

respetuosos

El interior
del

restaurante @) O O O O

suele estar
limpio
16. ¢Con qué frecuencia nuestro servicio cumple sus expectativas? Marca
solo un évalo.

» Casi siempre
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*  Frecuentemente

A veces
« Raravez
* Nunca

17.  ¢Con qué frecuencia experimentamos problemas con nuestros
servicios?

Marca solo un évalo.
+ Casi siempre
* Frecuentemente
« Aveces
« Raravez
18.  Si suele tener problemas, ¢cuales son?

19.  ¢Qué tan util ha sido nuestro servicio para usted? Marca solo un évalo.

 Extremadamente util

*  Muy atil

* Moderadamente util
» Poco util

+ Nada util

20. En general, ¢cual es la probabilidad de que cambie este servicio por el

servicio de otra empresa? Marca solo un ovalo.
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« Extremadamente probable
« Bastante probable
Algo probable
* Poco probable
* Nada probable
21. Por favor, indiquenos su grado de satisfaccion con los siguientes

atributos:
Extremadamente Bastante Algo Poco Nada
satisfecho(a) satisfecho(a) satisfecho(a) satisfecho(a) satisfecho(a)
Los platos
son servidos O Q O Q Q
calientes y
frescos

El menu tiene

una amplia @) O O @) O

variedad

La calidad de

la comida es @) O ) @) O

excelente

Los platos
son sabrosos

0
0
0
0
0

rE; ;iz:;/icio es O O Q Q O

La

disponibilidad

de salsas,

utensilios, ) O O O @)
servilletas ...

fue correcta

El precio le

parece @) O O @) O

adecuado

El punto de

cocciény

sabor de los

productos es O O O O -
el

conveniente
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22.  ¢Como calificaria la variedad de opciones de nuestro menu? Marca solo
un 6valo.
+ Demasiadas opciones
* Adecuadas o Muy pocas opciones
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25.

26.

27.

28.

29.

UNIVERSIDAD DE CUENCA

¢Hay algo que no esté en el menu y que le gustaria que estuviese? Marca
solo un évalo.

Si

No
Si su respuesta anterior fue "Si" ¢qué le gustaria probar?

Si usted consume nuestras viandas, ¢qué tipo de envases utiliza? Marca
solo un évalo.

Tuppers de plastico

Refractarios de vidrio

Desechables de plastico
Si implementamos una nueva linea de Sandwiches como opcién ¢la
probaria? Marca solo un évalo

.Si

No
¢, Cuél es su grado de satisfaccion general con Come en Casa? Marca solo
un évalo.

Extremadamente satisfecho(a)

Bastante satisfecho(a)

Algo satisfecho(a)

Poco satisfecho(a)

Nada satisfecho(a)
Con su experiencia ¢Seria probable que nos recomiende a otras
personas? Marca solo un évalo.

Si

No
Si su respuesta anterior fue "No" ¢por qué no lo haria?
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30. ¢Hay algo més que le gustaria decir o sugerir al restaurante que no le

hayamos preguntado en esta encuesta?

Come en Casa le agradece por su tiempo y le desea un buen dia

Trabajamos para usted

Anexo 4. Proveedores
4.1. Calificacion de proveedores
Con esta informacion se crea una tabla de calificacion individual, todo proveedor actual

potencia o pasado pasara por este filtro de calificacién de la siguiente manera:

Nota
Proveedor PARAMETRO Criterio CL RESULTADO General
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Cumplimiento y Entrega 15
Calidad y Cumplimiento de Especificaciones Técnicas 15
Garantias 15
Servicio Postventa 0

PRONACA Precio 20
Comunicacién 4

Bueno - Proveedor

Soporte Técnico 0 confiable. 132
Experiencia de Reputacion 8
Tamafio RAND 15
Localizacion 0
Facilidades de pago 15
Tiempo de facilidad de crédito 5
Situacién Econdmica CONGELA PRECIOS 20
Cumplimiento y Entrega EXCELENTE 15
Calidad y Cumplimiento de Especificaciones Técnicas BUENO 10

SANDRA Garantias 5

GALINDO
Servicio Postventa
Precio COMPETITIVO
Comunicacién EXCELENTE
Soporte Técnico EXCELENTE
t ‘encia de Reputadis SRR Bueno - Proveedor

xperiencia de Reputacion confiable. 121

Tamafio 5
Localizacion 0
Facilidades de pago 15
Tiempo de facilidad de crédito 2 SEMANAS 7
Situacién Econdmica 20
Cumplimiento y Entrega 5

FABIOLA Calidad y Cumplimiento de Especificaciones Técnicas 5

SAAVEDRA  |Garantias 15

DANIELA VALENTINA ORELLANA ORDONEZ
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Servicio Postventa

Precio

COMPETITIVO

Comunicacién

EXCELENTE

Soporte Técnico
Experiencia de Reputacién

EXCELENTE
BUENO

Tamafio

Localizacién

CERCA

Facilidades de pago

TRANSFERENCIA BANCARIA

Tiempo de facilidad de crédito

Situacién Econdmica

CONGELA PRECIOS

Cumplimiento y Entrega

EXCELENTE

Calidad y Cumplimiento de Especificaciones Técnicas

EXCELENTE

Garantias

EXCELENTE

Servicio Postventa

Precio

COMPETITIVO

Comunicacion

EXCELENTE

Soporte Técnico

EXCELENTE

Experiencia de Reputacion

Bueno - Proveedor

confiable. 119
Bueno - Proveedor 143
confiable.

GABRIELA
ARCOS
Tamafio
Localizacion
Facilidades de pago
Tiempo de facilidad de crédito
Situacién Econdmica CONGELA PRECIOS
Cumplimiento y Entrega EXCELENTE
Calidad y Cumplimiento de Especificaciones Técnicas EXCELENTE
Garantias EXCELENTE
Servicio Postventa _
Precio COMPETITIVO
Comunicacién EXCELENTE
Soporte Técnico EXCELENTE Bueno - Proveedor
Experiencia de Reputacion BUENO confiable. 135
GENARO

ORELLANA
Tamafio 0
Localizacion 2
Facilidades de pago 15
Tiempo de facilidad de crédito 7
Situacion Econdmica 20

DANIELA VALENTINA ORELLANA ORDONEZ
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Cumplimiento y Entrega 15

BERTHA Calidad y Cumplimiento de Especificaciones Técnicas 15

ZUNIGA Garantias 15
Servicio Postventa 8
Precio OMP 20
Comunicacién 8
Soporte Técnico 8| Bueno - Proveedor
Experiencia de Reputacién 8 confiable. 147
Tamafio 10
Localizacién o) 0
Facilidades de pago PAGO 10
Tiempo de facilidad de crédito ANA 10
Situacién Econdmica O AP 20
Cumplimiento y Entrega 15

LAURO Calidad y Cumplimiento de Especificaciones Técnicas 10

NAMICELA
Garantias 10
Servicio Postventa O P 0
Precio OMP o] Regular - Proveedo
Comunicacién 8
Soporte Técnico 0 P 0 poco confiable 91
Experiencia de Reputacion 8 ondicionado y/o
Tamafio O PER 0 onado
Localizacion RCA 3
Facilidades de pago PAGO 10
Tiempo de facilidad de crédito 7
Situacién Econdmica PRECIOS VA 0
Cumplimiento y Entrega 10
MEGA TIENDA |Calidad y Cumplimiento de Especificaciones Técnicas 15
Garantias 15
Servicio Postventa O P 0
Precio OMP 20
Comunicacién 6| Bueno - Proveedor
Soporte Técnico 6 122
Experiencia de Reputacion EXCELENTE 8 confiable.
Tamafio GRANDE 15
Localizacién 2
Facilidades de pago 5
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Tiempo de facilidad de crédito POR FACTURA 0
Situacién Econdmica o) A PRECIO 20
Cumplimiento y Entrega O P 0
MILA Calidad y Cumplimiento de Especificaciones Técnicas 15
Garantias 15
Servicio Postventa O P 0
Precio OMP o) 20
Comunicacién 6
Soporte Técnico 8| Bueno - Proveedor 120
Experiencia de Reputacién 8 confiable.
Tamafio 10
Localizacion CERCA 3
Facilidades de pago TRANSFERENCIA BANCARIA| 15
Tiempo de facilidad de crédito POR FACTURA 0
Situacién Econdmica CONGELA PRECIOS

Cumplimiento y Entrega EXCELENTE
Calidad y Cumplimiento de Especificaciones Técnicas EXCELENTE
Garantias EXCELENTE

Servicio Postventa NO CUMPLE

Precio COMPETITIVO Regular - Proveedor
Comunicacién EXCELENTE
Soporte Técnico NO CUMPLE poco confiable.
Experiencia de Reputacion REGULAR Condicionado y/o
WILSON — A
CONTRERAS Tamafio NO PERTENECE Sancionado
Localizacion
Facilidades de pago POR FACTURA
Tiempo de facilidad de crédito POR FACTURA
Situacién Econémica CONGELA PRECIOS
Cumplimiento y Entrega EXCELENTE 15
PAUL Calidad y Cumplimiento de Especificaciones Técnicas EXCELENTE 15
IZQUIERDO  |Garantias EXCELENTE 15
Servicio Postventa EXCELENTE 8
Precio COMPETITIVO 20
Comunicacion EXCELENTE 8
Soporte Técnico EXCELENTE 8| Bueno - Proveedor 131
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Experiencia de Reputacion

Tamafio

Localizacion

Facilidades de pago

POR FACTURA

Tiempo de facilidad de crédito

POR FACTURA

Situacién Econdmica

CONGELA PRECIOS

XAVIER
SERRANO

Cumplimiento y Entrega

EXCELENTE

Calidad y Cumplimiento de Especificaciones Técnicas

Garantias

EXCELENTE

Servicio Postventa

EXCELENTE

Precio

COMPETITIVO

Comunicacién

REGULAR

Soporte Técnico

NO CUMPLE

Experiencia de Reputacion

NO CUMPLE

Tamafio

NO PERTENECE

Localizacién

LEJOS

Facilidades de pago

TRANSFERENCIA
BANCARIA

Tiempo de facilidad de crédito

Situacién Econdmica

CONGELA PRECIOS

SUPERMAXI

Cumplimiento y Entrega

NO CUMPLE

Calidad y Cumplimiento de Especificaciones Técnicas

EXCELENTE

Garantias

EXCELENTE

Servicio Postventa

NO CUMPLE

Precio

COMPETITIVO

Comunicacién

NO CUMPLE

Soporte Técnico

NO CUMPLE

Experiencia de Reputacion

EXCELENTE

Tamafio

GRANDE

Localizacién

CERCA

Facilidades de pago

POR FACTURA

Tiempo de facilidad de crédito

POR FACTURA

Situacion Econdmica

CONGELA PRECIOS

AVARICIAS
CUENCANAS

Cumplimiento y Entrega

EXCELENTE

Calidad y Cumplimiento de Especificaciones Técnicas

EXCELENTE

Garantias

EXCELENTE

Servicio Postventa

NO CUMPLE

poco confiable. 114

confiable.

Regular - Proveedor

Condicionado y/o
Sancionado

Regular - Proveedor
poco confiable.
Condicionado y/o
Sancionado
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Precio

COMPETITIVO

Comunicacién

Soporte Técnico

NO CUMPLE

Experiencia de Reputacion

EXCELENTE

Tamafio

GRANDE

Localizacién

LEJOS

Facilidades de pago

POR FACTURA

Tiempo de facilidad de crédito

POR FACTURA

Situacion Econdmica

CONGELA PRECIOS

TONY
PERALTA

Cumplimiento y Entrega

EXCELENTE

Calidad y Cumplimiento de Especificaciones Técnicas

EXCELENTE

Garantias

EXCELENTE

Servicio Postventa

NO CUMPLE

Precio

COMPETITIVO

Comunicacion

EXCELENTE

Soporte Técnico

NO CUMPLE

Experiencia de Reputacion

REGULAR

Tamafio

Localizacién

Facilidades de pago

Tiempo de facilidad de crédito

Situacion Econdmica

MEGA LIMPIO

Cumplimiento y Entrega

PEQUENA

TRANSFERENCIA
BANCARIA

1 SEMANA
CONGELA PRECIOS
EXCELENTE

Calidad y Cumplimiento de Especificaciones Técnicas

EXCELENTE

Garantias

EXCELENTE

Servicio Postventa

NO CUMPLE

Precio

COMPETITIVO

Comunicacién

EXCELENTE

Soporte Técnico

EXCELENTE

Experiencia de Reputacion

EXCELENTE

Tamafio

GRANDE

Localizacion

CERCA

Facilidades de pago

TRANSFERENCIA
BANCARIA

Tiempo de facilidad de crédito

Situacién Econémica

CONGELA PRECIOS

TERMOPACK

Cumplimiento y Entrega

REGULAR

Calidad y Cumplimiento de Especificaciones Técnicas

EXCELENTE

Garantias

EXCELENTE

Regular - Proveedor

poco confiable.
Condicionado y/o
Sancionado

Bueno - Proveedor
confiable.

Excelente -

Proveedor confiable
y recomendado.
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Servicio Postventa NO CUMPLE 0
Precio COMPETITIVO 20
Comunicacion _ 6
Soporte Técnico NO CUMPLE 0| Bueno - Proveedor 119

Experiencia de Reputacion EXCELENTE 8 confiable.
Tamafio GRANDE 15

Localizaciéon LEJOS 0

Facilidades de pago TRANSFERENCIA 15
BANCARIA

Tiempo de facilidad de crédito POR FACTURA 0

Situacién Econémica CONGELA PRECIOS 20

4.2. Contrato con Proveedores

CONTRATO DE SUMINISTRO DE ALIMENTOS

En la ciudad de Cuenca, a los 01 dias del mes de septiembre del afio 2020,
comparecen a la celebracién del presente Contrato de Suministro de Alimentos, por
una parte, COME EN CASA, debidamente representada por el sefior (a) PEDRO
XAVIER AGUILAR MALDONADO, en lo sucesivo designado como “EL CLIENTE”, y
por la otra parte, el sefior LAURO NAMICELA, en su calidad de Vendedor, en lo
sucesivo designado como “EL PROVEEDOR”.

Ambas partes con plena capacidad para contratar convienen libre y voluntariamente
suscribir el presente contrato de provision, conforme a las siguientes clausulas:
PRIMERA. - ANTECEDENTES

Para el cumplimiento de su objeto social, EL CLIENTE requiere comprar productos
suministrados por EL PROVEEDOR, por lo que es necesario regular las relaciones
comerciales entre ambas partes, conforme a los alcances y limitaciones establecidas
en el Manual de Buenas Practicas Comerciales para el sector de los Supermercados
y/o Similares y sus Proveedores (en adelante Manual); Ley Organica de Regulacion y

Control de Poder de Mercado y demas normas aplicables.
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SEGUNDA. - OBJETO

Las partes acuerdan formalizar sus relaciones comerciales, acordando que EL

CLIENTE, compre periodicamente en forma no exclusiva a EL PROVEEDOR, los
productos que se encuentran detallados en el ANEXO 1 de este contrato, denominado

LISTA DE PRODUCTOS Y PAGOS

El PROVEEDOR por su parte acuerda vender en forma no exclusiva a EL CLIENTE

los productos que constan en el ANEXO 1, en funcion de las 6rdenes de compra
emitidas por EL

CLIENTE TERCERA. - APLICACION

Las partes declaran que, a través de este contrato de provision, se observan las
disposiciones contenidas en el Manual.

CUARTA. -PLAZO

La vigencia de este contrato tendra una duracion de tres meses, desde la suscripcion
del mismo.

Si ninguna de las partes expresa su decision de dar por terminado el contrato dentro

de los 30 dias anteriores a su vencimiento, el mismo se entendera renovado por el

mismo periodo.

QUINTA. - ORDENES DE COMPRA

Las 6rdenes de compra de los productos suministrados por EL PROVEEDOR seran

emitidas en forma periddica conforme a las necesidades de EL CLIENTE, en forma
escrita o electrénica, conforme a lo prescrito en la Ley de Comercio Electrénico.

EL CLIENTE elaborara su formato de érdenes de compra, en donde constaran los
detalles del pedido solicitado. En el caso de que se emitan 6rdenes de compra digitales,
se deber& proporcionar a EL PROVEEDOR, las facilidades del caso para acceder a
esta informacion.

Las 6rdenes de compra deberan ser aceptadas por el PROVEEDOR, por cualquier
medio, un dia antes a la recepcion formal de las mismas.

EL PROVEEDOR tiene la facultad de no aceptar o suspender las érdenes de compra,

en el caso de que existan obligaciones pendientes por parte de EL CLIENTE, o que
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haya existido un incumplimiento por parte de EL CLIENTE sobre los plazos y formas
de pago, en transacciones comerciales previas.

Para que EL PROVEEDOR haga uso de la facultad prevista en el parrafo precedente,
debera requerir por escrito a EL CLIENTE con al menos treinta dias de anticipacion,
el cumplimiento de sus obligaciones previas, previniéndole sobre el riesgo de
interrupcion o terminacion de las relaciones comerciales, en el caso de persistir con el
incumplimiento.

Las partes podran utilizar los mecanismos de solucién de controversias previstos en el
presente contrato y en el manual.

En el caso de que las 6rdenes de compra no sean aceptadas o sean suspendidas, no

se generaran obligaciones para las partes.

Con las ordenes de compra debidamente aceptadas, EL PROVEEDOR se
compromete a despachar la mercaderia, conforme a los lineamientos de estas, en la
cantidad y calidad acordada, en los lugares determinados y, conforme a las fechas
pactadas.

Los productos deberan ser entregados por EL PROVEEDOR con la suficiente vida util
respecto de su fecha de vencimiento, siendo aptos para su consumo y cumpliendo los
procesos o la normativa que fuere aplicable para cada producto.

SEXTA. - RECEPCION DE PRODUCTOS

Los aspectos relacionados con la logistica de entrega-recepcién en los puntos de venta
o de entrega seran fijados y acordados previamente entre las partes, y deberan en la
medida de lo posible estar detallados en las 6rdenes de compra o en cualquier medio
escrito conocido y aceptado por las partes.

Se privilegiara el desarrollo de tecnologias accesibles de informacién que agilicen y
den mayor eficiencia a la administracién de los inventarios y entrega de productos,

permitiendo una reduccion de costos
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Los cambios en procedimientos de entrega-recepcion se anticiparan a EL
PROVEEDOR con un plazo minimo de 12 horas por cualquier medio escrito o
electronico.
Con la entrega de los productos, debera suscribirse un acta de entrega — recepcion,
que constituira el documento valido para acreditar que el producto fue entregado
conforme a los detalles de las érdenes de compra.
SEPTIMA. - DEVOLUCIONES
Por regla general, EL CLIENTE no podra devolver los productos luego de haberse
firmado el acta de entrega-recepcion. A manera de excepcién, Unicamente se podra
devolver los productos entregados a EL CLIENTE en los siguientes casos: 7.01.
Incumplimiento de la normativa aplicable por parte de EL PROVEEDOR.

7.02.  Incumplimiento de los estandares de calidad del producto

7.03. Deterioro o mal estado de la materia prima

7.04. No cumpla con las especificaciones expuestas en las 6rdenes de compra

7.05. Fallas o inconsistencias en la presentacion del producto

7.06. Por orden de Autoridad competente
7.07. Las demas causas no contempladas en el presente contrato que sean aceptadas
y acordadas entre las Partes por escrito o por medio digitales de acuerdo con la Ley
de Comercio Electronico.
OCTAVA. - PROHIBICION DE DEVOLUCIONES
Una vez que los productos han sido aceptados, se prohibe la devolucién de productos
en los siguientes casos:
8.01. Cuando los productos cumplan con las especificaciones acordadas al momento
de la codificacion o de las 6rdenes de compray no se encuentren inmersos en ninguna
causal de devolucion.

8.02.  Por rotura o dafo por parte del personal de EL CLIENTE.

8.03. Por hurto o robo de los productos.
8.04. Por razones de caso fortuito o fuerza mayor que provoquen el deterioro o ruptura

de los productos.
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NOVENA. - FACTURACION Y FORMA DE PAGO

Por cada orden de compra, EL PROVEEDOR entregara a EL CLIENTE la respectiva
factura por medio fisico o electronico, que debera detallar las cantidades y precios,
ademas cumplir los requisitos del CLIENTE, caso contrario EL PROVEEDOR
procedera con la anulacién de la misma y entregara una nueva factura que cumpla
con todos los requisitos exigidos, dentro de las 24 horas siguientes a la notificacién de
devolucion de la factura.

Los plazos de pago se contaran desde la suscripcion del acta de entrega — recepcion
de los productos y ademas las partes acuerdan sujetarse a los montos y plazos
previstos

Para el pago de las facturas, las partes acuerdan que se aceptaran todos los medios
legales de pago con poder liberatorio o pago efectivo, vigentes en el pais.

DECIMA. - REGULATORIO

Las partes se obligan a cumplir con todas las regulaciones y requisitos establecidos
en la normativa aplicable para que los productos puedan ser fabricados y
comercializados.

DECIMA PRIMERA. - ABASTECIMIENTO

EL PROVEEDOR tiene la obligacion de notificar inmediatamente a EL CLIENTE
acerca de cualquier circunstancia que pueda ocasionar desabastecimiento, en cuyo
caso informara del tiempo en el que se estime se supere la misma, a fin de que EL
CLIENTE esté debidamente informado y de ser el caso, implemente las medidas
necesarias para evitar desabastecimiento y una afectacion a los consumidores
DECIMA SEGUNDA. - VIDA UTIL

Los productos deberan ser entregados por EL PROVEEDOR con la suficiente vida util.
Para el caso de productos perecibles de especificard la fecha de vencimiento
requerida, pero si se tomara en cuenta la frescura del producto.

DECIMA TERCERA. - GENERALES

13.01. Se prohibe ceder en forma alguna, la totalidad o una parte de este contrato.

314
DANIELA VALENTINA ORELLANA ORDONEZ



JE% UNIVERSIDAD DE CUENCA
Egt

13.02. El presente contrato tiene una naturaleza civil, y no genera ninguna relacién
laboral entre las partes.

13.03. Las Partes convienen que la nulidad o la anulabilidad de cualquiera de las

clausulas del presente contrato no afectara la validez de las demas estipulaciones
contenidas en él. Si cualquiera de las clausulas del contrato, por cualquier motivo,

fuese invalidada o declarada inaplicable en arbitraje o por otra autoridad competente,

las demas estipulaciones continuaran siendo validas y aplicables, y la clausula nula o
inaplicable, sera reemplazada, previo acuerdo de las partes.

13.04. En el presente acuerdo prevalecera el espiritu de las clausulas contractuales,

mas que lo literal de las mismas. Los titulos de las clausulas y numerales del contrato

utilizados son referenciales y no tendran ningun efecto en la interpretacion del mismo.

13.05. Cualquier modificacion o enmienda al acuerdo, relacionada con la modificacién

de formas de pago, codificacion o descodificacion de productos, debera realizarse a

través de una modificacion contractual, en forma escrita o digital, conforme a la Ley

de Comercio Electronico, para lo cual se procederd con un nuevo anexo 1

debidamente actualizado, denominado LISTA DE PRODUCTOS Y PAGOS.

13.06. El presente contrato de provision no genera exclusividad, en consecuencia, las

partes se reservan el derecho de comprar y/o vender los productos que son objeto del

presente contrato, a otros PROVEEDORES y/o CLIENTES, conforme a la dinamica
legitima del mercado.

13.07. EL CLIENTE mantendra una base de datos de naturaleza reservada con la
informacion de las transacciones realizadas con EL PROVEEDOR.

Se guardara absoluta reserva y confidencialidad sobre cualquier informacion

comercial, técnica, juridica o administrativa de titularidad de la otra parte y que deba

utilizarse para el cumplimiento del objeto de este contrato.

Cualquier informacién reservada de las partes, constituyen secretos empresariales, por

lo que las partes tiene la obligacion de no divulgar su contenido
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13.08. Los derechos y obligaciones del presente acuerdo son aplicables para las
personas naturales y juridicas que sustituyan a las partes en el ejercicio de sus
derechos en el Ecuador

13.09. Las partes ratifican lo estipulado en el contrato, declarando que tienen la
suficiente capacidad legal para contratar y obligarse. DECIMA CUARTA. -
JURISDICCION

Las partes, renuncian fuero y domicilio, fijan como su domicilio la ciudad de Cuenca.
DECIMA QUINTA. - CONTROVERSIAS

Las partes enviaran sus quejas y reclamos por escrito, de forma verbal o medios
digitales conforme a la Ley de Comercio Electrénico.

15.01. Si la calidad del producto no es acorde a las especificaciones del CLIENTE,
EL PROVEEDOR tendré que realizar un cambio inmediato y entregarlo en un plazo
maximo de 3 horas, pasado ese plazo el producto no serd facturado por el
PROVEEDOR, pero tiene la obligacion de entregar el producto al CLIENTE.

15.02. El cumplimiento tardio de plazo acordada de entrega de productos por parte del
PROVEEDOR engendra la obligacion de indemnizar los perjuicios del retardo, es
decir, si el PROVEEDOR no entrega al CLIENTE el producto el dia y a la hora
acordada sin previo aviso debera realizar un descuento del 5% en la factura del pedido.
Las partes ratifican lo estipulado y para constancia de este hecho, suscriben el
presente Contrato de Provisidon, en dos ejemplares idénticos. En caso de usar medios
electrénicos, cada parte recibira una copia del contrato por esa via, conforme a la Ley
de Comercio Electrénico.

VIGESIMA. - ANEXOS

Los productos estaran detallados en el ANEXO 1 del presente contrato, que se
denominard LISTA DE PRODUCTOS Y PAGOS.

Cualquier modificacion o enmienda al contrato, relacionada con la modificacién de
formas de pago, codificacion o descodificacion de productos, debera realizarse a
través de una modificacion contractual, en forma escrita o digital, conforme a la Ley
de
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Comercio Electronico, para lo cual se procedera a la modificacion o actualizacién del
ANEXO 1, denominado LISTA DE PRODUCTOS Y PAGOS.

Las partes deberan incorporar un nuevo ANEXO 1, por cada cambio en formas de
pago, codificacion o descodificacion de productos y cualquier otra modificacion

relacionada, con lo cual, el nuevo acuerdo se entendera valido y eficaz.
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2 APIO VG VG02  Vegetal ATADO
3 CEBOLLIN VG VG03  Vegetal ATADO
4 ALBAHACA VG VG04  Vegetal ATADO
5AJ0 VG VG05 Vegetal FUNDA

6 PEREJIL VG VG06  Vegetal ATADO
7 PAPAYA FT FTO1  Frutas CAJA

8 SURTIDO FT FT02  Frutas CAJA

9SMORA FT FT03  Frutas CAJA
10 XRII\BJSEE DE FT FT04  Frutas CAJA

11 NARANJILLA FT FT05  Frutas CAJA
12 GUAYABA FT FT06  Frutas CAJA
13 PEPINILLO VD VD01  Verduras CAJA
14 PIMIENTA AD ADO1  Aditivos LIBRA
15ESPINACA VG VGO07  Vegetal ATADO
16 TOMATE RINON VD VD02 Verduras CAJA
17 ZUQUINI VD VD03  Verduras UNIDAD
18 AGUACATE FT FT07  Frutas UNIDAD
19 CHOCLO VG VGOS8  Vegetal CAJA
20 YUCA TB "TBO1  Tuberculos  CAJA
21 REMOLACHA VD VD04  Verduras CAJA
22 ZANAHORIA VD VD05  Verduras CAJA
23 ORITOS FT FT08  Frutas CAJA
24 MELLOCO TB TB02  Tuberculos CAJA
25 CHOCLO VG VG09S  Vegetal UNIDAD
UNIDAD)
26 FREJOL LG LG01 Legumbres LIBRA
27 ALVERJA LG LG02 Legumbres LIBRA
28 HABAS LG LG03 Legumbres  LIBRA
29 COL BLANCA VG VG10 Vegetal UNIDAD
30 MADURO FT FT09  Frutas CAJA
31 LIMON FT FT10  Frutas FUNDA
32 JAMAICA HB "HBO1 Hierbas "ATADO
33 PINA FT FT11  Frutas UNIDAD
‘34 BABACO FT FT12  Frutas CAJA
35 CEBOLLA PERLA VD VD06  Verduras CAJA
36 AJl VD VD07 Verduras FUNDA
37 NARANJA FT FT13  Frutas 'UNIDAD
38 MARACUYA FT FT14  Frutas CAJA
39 MELON FT FT15  Frutas UNIDAD
40 BROCOLI VG VG11  Vegetal UNIDAD
41 COLIFLOR VG VG12  Vegetal "UNIDAD
42 PAPA CHAUCHA TB "TB03  Tuberculos  LIBRA
43 VERDE FT FT16  Frutas CAJA
44 MADURO FT FT17  Frutas CAJA
&UNIDAD) - - )
45 RABANO VD VD08  Verduras UNIDAD
46 COL MORADA VG VG123  Vegetal UNIDAD
47 PIMIENTO VD VD09  Verduras CAJA
48 TAMARINDO FT FT18  Frutas CAJA
49 SANDIA FT FT19  Frutas CAJA
‘50 NABO CHINO VD VD10  Verduras ATADO
S1INABO VD VD11 Verduras ATADO

FECHA DE ENTREGA Lunes, Miércoles y Viernes

318
DANIELA VALENTINA ORELLANA ORDONEZ



UNIVERSIDAD DE CUENCA

HORA DE ENTREGA 10:00

FORMA DE PAGO Efectivo

PLAZO DE PAGO Contra entrega

EL CLIENTE “COME EN CASA”

Sr PEDRO XAVIER AGUILAR Representante
Legal

EL PROVEEDOR

Sr LAURO NAMICELA Representante
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Anexo 5. Politicas Internas CAPITULO | Condiciones de admisidon

ART. 1° —Quien aspire a desempeiiar un cargo en la empresa Restaurante Come

en Casa debe hacer la solicitud por escrito para su registro como aspirante y

acompanar los siguientes documentos:

a) Cédula de ciudadania o tarjeta de identidad segun sea el caso.

b) Hoja de vida.

c) Certificado de personas honorables sobre su conducta y capacidad y en su caso
del plantel de educacién donde hubiere estudiado. d) Record policial

PAR.—EI empleador podra establecer en el reglamento, ademas de los documentos

mencionados, todos aquellos que considere necesarios para admitir o no admitir al

aspirante sin embargo, tales exigencias no deben incluir documentos, certificaciones

o datos prohibidos expresamente por las normas juridicas para tal efecto asi, es

prohibida la exigencia de la inclusién en formatos o cartas de solicitud de empleo

“datos acerca del estado civil de las personas, numero de hijos que tenga, la religion

que profesan o el partido politico al cual pertenezca”; lo mismo que la exigencia de la

prueba de gravidez para las mujeres, solo que se trate de actividades catalogadas

como de alto riesgo, ni el examen de sida.

Periodo de prueba

ART. 2°—| a empresa una vez admitida el aspirante podra estipular con él un periodo

inicial de prueba que tendra por objeto apreciar por parte de la empresa, las aptitudes

del trabajador y por parte de este, las conveniencias de las condiciones de trabajo.

ART. 3°—El periodo de prueba debe ser estipulado por escrito y en caso contrario los

servicios se entienden regulados por las normas generales del contrato de trabajo.

ART. 4°—El| periodo de prueba no puede exceder de un (90) dias y los contratos de

trabajo a término fijo, pueden tener una duracidon minima de 3 meses

PAR. —Cuando entre un mismo empleador y trabajador se celebren contratos de

trabajo sucesivos, no es valida la estipulacién del periodo de prueba, salvo para el

primer contrato.
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ART. 5°—Durante el periodo de prueba, el contrato puede darse por terminado
unilateralmente en cualquier momento y sin previo aviso, ya que no cumple lo
estipulado con el empleador. Pero si expirado el periodo de prueba y el trabajador
continuare al servicio del empleador, con consentimiento expreso o tacito, por ese solo
hecho, los servicios prestados por aquél a éste se consideraran regulados por las
normas del contrato de trabajo desde la iniciacion de dicho periodo de prueba. Los
trabajadores en periodo de prueba gozan de todas las prestaciones.

CAPITULO Il Politicas laborales Rendimiento satisfactorio

ART. 6°—En todo momento los colaboradores estan obligados a realizar su trabajo de
manera eficaz y eficiente.

ART. 7°—Evaluaciones de personal se efectuaran de forma periédica en cada
departamento de caracter individual o colectivo con previo aviso.

Horario de Trabajo

ART. 8°—Se conviene expresamente que el horario sera estipulado por el empleador
y se exigira la puntualidad, dirigiéndonos a lo que obliga el Ministerio de Trabajo.
ART. 9°—La empresa concede como maximo tres tolerancias al mes de diez minutos
cada una, al incurrir en el cuarto retardo de diez minutos al mes a la hora de entrada
exclusivamente, automaticamente se le descontara una hora de salario.

ART. 10°—El trabajador se compromete a hacer efectivo el tiempo laboral respetando
sus horarios de lo contrario le sera descontado de su salario el tiempo faltante. ART.
11°—Ningun trabajador podra ausentarse de la empresa antes de terminar su jornada
diaria sin la previa autorizacion del jefe inmediato.

ART. 12°—El| empleado debe marcar la hora de entrada y de salida.
Horas extras

ART. 13°—Las horas extras seran solicitadas al colaborador de acuerdo a la operacion
del restaurante y solo seran instaladas cuando se requieran, quedarse laborando sin

aprobacion previa de su jefe no se pagara.
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ART. 14°— Las horas extras sélo se pagaran con la boleta firmada por el jefe. ART.
15°— El trabajo extra diurno se remunera con un recargo del veinticinco por ciento
(25%) sobre el valor del trabajo ordinario diurno.

ART. 16°— Cada uno de los recargos antedichos se produce de manera exclusiva, es
decir, sin acumularlo con alguno otro

PAR. —En ningun caso las horas extras de trabajo, diurnas o nocturnas, podran
exceder de dos (2) horas diarias y doce (12) semanales.

Dias de descanso legalmente obligatorios

ART. 17°— Todo trabajador, tiene derecho al descanso remunerado en los siguientes
dias de fiesta de caracter civil: 1° de enero

PAR. 1—Todo empleado tiene derecho a descansar dos dias, tras
previamente haber trabajado las 40 horas semanales, se consolidara como

un Dia de descanso legalmente obligatorio

PAR. 2—El trabajo en sabados y festivos se remunera con un recargo del cien por
ciento PAR. 3—El trabajador podra convenir con el empleador su dia de descanso
obligatorio en los dias: sdbados o domingos que seran reconocidos en todos sus
aspectos como descanso dominical obligatorio institucionalizado.

Permisos

ART. 18°—La asistencia es obligatoria, cada colaborador debe apegarse 100% a su
horario de trabajo.

ART. 19°— Si una ausencia es por enfermedad o emergencia familiar esta sera
justificada con certificado médico, en caso de que se descubra que el empleado no
fue sincero se levantard un visto bueno, después de tres notificaciones sera
despedido. De igual manera, en caso de una emergencia o enfermedad repentina

debe notificar a su jefe inmediato
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ART. 20° Los trabajadores que falten a sus labores por cualquiera que sea la causa,
tendran que dar aviso inmediato al Gerente y demas responsables del restaurante,
este aviso debe ser telefénico y en caso de ser incapacidad tendrd que hacer llegar el
comprobante el dia que inicia la misma.

ART. 21°— La empresa concedera a sus trabajadores los permisos necesarios para
el ejercicio del derecho al sufragio y para el desempefio de cargos oficiales transitorios
de forzosa aceptacion, en caso de grave calamidad doméstica debidamente
comprobada, para concurrir en su caso al servicio médico correspondiente, para
desempefiar comisiones sindicales inherentes a la organizacion y para asistir al
entierro de sus compafieros, siempre que avisen con la debida oportunidad a la
empresay a sus representantes y que en los dos ultimos casos, el nimero de los que
se ausenten no sea tal, que perjudiquen el funcionamiento del establecimiento. La
concesion de los permisos antes dichos estara sujeta a las siguientes condiciones:
PAR.1 -- En caso de grave calamidad doméstica, la oportunidad del aviso puede ser
anterior o posterior al hecho que lo constituye o al tiempo de ocurrir este, segun lo
permitan las circunstancias.

PAR.2 -- Se conceden 3 dias de asueto con pago, en casos de fallecimiento de
parientes en primer grado padres, hermanos, esposo (a) e hijos (as).

Vacaciones remuneradas

ART. 22°—L os trabajadores que hubieren prestado sus servicios durante un (1) afio
tienen derecho a quince (15) dias habiles consecutivos de vacaciones remuneradas
ART. 23°—La época de vacaciones debe ser sefialada por la empresa a mas tardar
dentro del afio subsiguiente y ellas deben ser concedidas oficiosamente o a peticion
del trabajador, sin perjudicar el servicio y la efectividad del descanso.

PAR. —El empleador tiene que dar a conocer al trabajador con 15 dias de anticipacion

la fecha en que le concederan las vacaciones previa aceptacion del empleado ART.
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24°— Si se presenta interrupcion justificada en el disfrute de las vacaciones, el
trabajador no pierde el derecho a reanudarlas

ART. 25° Se prohibe compensar las vacaciones en dinero, pero el Ministerio de
Trabajo y Seguridad Social puede autorizar que se pague en dinero hasta la mitad de
ellas en casos especiales de perjuicio para la economia nacional o la industria; cuando
el contrato termina sin que el trabajador hubiere disfrutado de vacaciones, la
compensacion de éstas en dinero procedera por un afio cumplido de servicios y
proporcionalmente por fraccion de afio. En todo caso para la compensacion de
vacaciones, se tendra como base el ultimo salario devengado por el trabajador ART.
26°— En todo caso, el trabajador gozara anualmente, por lo menos de seis (6) dias
habiles continuos de vacaciones, los que no son acumulables.

PAR. —Las partes pueden convenir en acumular los dias restantes de vacaciones
hasta por 2 afios.

ART. 27°— Durante el periodo de vacaciones el trabajador recibira el salario ordinario
que esté devengando el dia que comience a disfrutar de ellas. En consecuencia, sélo
se excluiran para la liquidacién de las vacaciones el valor del trabajo en dias de
descanso obligatorio y el valor del trabajo suplementario o de horas extras. Cuando el
salario sea variable, las vacaciones se liquidaran con el promedio de lo devengado por
el trabajador en el afio inmediatamente anterior a la fecha en que se concedan. ART.
28°— Todo empleador llevara un registro de vacaciones en el que se anotara la fecha
de ingreso de cada trabajador, fecha en que toma sus vacaciones, en que las termina
y la remuneracion de las mismas

PAR. —En los contratos a término fijo inferior a un (1) afio, los trabajadores tendran
derecho al pago de vacaciones en proporcién al tiempo laborado cualquiera que este

sea
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Salario y aumentos

ART. 29°— Al momento de la contratacion nos apegamos a pagar al colaborador el
salario de ley o mas, de acuerdo con la naturaleza del puesto.

ART. 30°— El salario sera evaluado 4 meses después de haber ingresado la persona
al pasar el periodo de prueba. Esto queda a criterio de la gerencia y no se garantiza el
ajuste.

ART. 31° Todos los aumentos de salario estaran sujetos a evaluaciones de personal,
cumplimiento de objetivos, buenas relaciones laborales, aumentos de ley, naturaleza
del puesto, decision gerencial, entre otros.

Adelantos Y NOmina

ART. 32°— Los adelantos de salario quedan a discrecién del jefe si los otorga o no.
Pueden ser solo 2 adelantos por afio y hasta un maximo del 25% del salario quincenal.
PAR. — El trabajo se hara completo (100%) en la siguiente quincena de pago, previo
consentimiento.

ART. 33°— Nuestra plantilla es mensual. Se pagaran los salarios correspondientes a
las fechas de corte que se establezcan en conjunto con la gerencia hasta el 10 de
cada mes

Acuerdos especiales empleador — empleado

ART. 34°— Si se desea utilizar materia prima del restaurante para uso personal es

necesario:

a) Notificar al empleador la materia prima que desea hacer uso

b) Llenar la documentacién correspondiente para salida de mercaderia

c) El empleador verificara si es posible realizar la operacion y el valor que le da a

dicho elemento
d) Queda a consideracion del empleado si el pago de esta se realiza de manera
directa 0 caso contrario se realiza una reduccién salarial de la siguiente

guincena conforme al rubro estipulado anteriormente
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CAPITULO Il Prohibiciones ART.

35°—Se prohibe a la empresa:
a) Deducir, retener o compensar suma alguna del monto de los salarios y

prestaciones en dinero que corresponda a los trabajadores sin autorizacion
previa escrita de estos, para cada caso y sin mandamiento judicial
b) Obligar en cualquier forma a los trabajadores a comprar mercancias o viveres

en almacenes que establezca la empresa.
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c)

e)

g)
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Exigir o aceptar dinero del trabajador como gratificacion para que se admita en
el trabajo o por motivo cualquiera que se refiere a las condiciones de este.
Limitar o presionar en cualquier forma a los trabajadores el ejercicio de su
derecho de asociacion.

Imponer a los trabajadores obligaciones de caracter religioso o politico o
dificultades o impedirles el ejercicio del derecho al sufragio.

Hacer o autorizar propaganda politica en los sitios de trabajo.

Emplear en las certificaciones de que trata el ordinal que tiendan a perjudicar a
los interesados o adoptar el sistema de “lista negra”, cualquiera que sea la
modalidad que se utilice para que no se ocupe en otras empresas a los
trabajadores que se separen o sean separados del servicio.

Despedir sin justa causa comprobada a los trabajadores que les hubieren
presentado pliego de peticiones desde la fecha de presentacion del pliego y
durante los términos legales de las etapas establecidas para el arreglo del
conflicto.

Ejecutar o autorizar cualquier acto que vulnere o restrinja los derechos de los
trabajadores o que ofenda su dignidad ART. 36°—Se prohibe a los
trabajadores:

Provocar en el interior y exterior del restaurante, escandalos, rifias o cometer
actos que alteren la disciplina, asi como distraer y quitar el tiempo a otro
compainiero sin causa justificada.

Sustraer del restaurante utensilios de trabajo, herramientas o materias primas,
sin el permiso de la persona facultada para ello.

Distraerse en cualquier actividad ajena al trabajo.

Introducir personas ajenas al restaurante a menos que estas sean justificadas
y por autorizacion del Gerente o los encargados responsables del restaurante.
e) Fumar dentro de las instalaciones del restaurante

Abandonar puesto de trabajo por causas diferentes a las de trabajo.
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g) Presentarse al trabajo en estado de embriaguez o bajo la influencia de narcético
0 de drogas enervantes.

ART. 37°— Prohibido el uso de celulares, IPod, o cualquier aparato electrénico en

horas laborales, salvo los que son necesarios para las labores internas PAR. 1—

Pueden usarlos durante su tiempo de comida (1 hora). Si hay una emergencia

reportada por un familiar que marque al niumero del restaurante en vez del teléfono

personal.

PAR. 2— Estan prohibidas las llamadas telefonicas personales. En caso de

emergencia solicitar el permiso.

PAR. 3— Es indebido el uso de computadoras, internet etc. para asuntos no

relacionados al trabajo.

ART. 38°— Esta estrictamente prohibido tomar objetos que no sean de su pertenencia.

Cualquier acto de sustraccion de bienes de la propiedad o de compafieros considera

como robo y puede resultar en una investigacion y sera causa de despido inmediato.

PAR. 1— Reporte inmediatamente todos los articulos perdidos y encontrados y donde

fueron encontrados, y entregarlos a su jefe inmediato.

PAR. 2— También se prohibe la venta de articulos dentro y fuera del restaurante.

ART. 39°— La politica de uniformes sera aplicada todo el tiempo, manejando una

presentacion personal impecable, la falta e incumplimiento de su utilizacion podra ser

causa de las sanciones correspondientes.

CAPITULO IV Las diferentes areas del restaurante

ART. 40°—Ningun visitante podra pasar a la zona de cocina sin autorizacién previa de

gerencia o responsable encargado.

PAR. 1— Si tiene visitantes no relacionados con el trabajo, debe solicitar un

permiso previo al jefe.

PAR. 2—Si los clientes son familiares o conocidos de los trabajadores recibirdn un

descuento de 15% en su consumo total.
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ART. 41°— EIl uUnico lugar de acceso para los clientes son los lugares para comer y
demas servicios.

ART. 42°— La imagen del comedor y demas instalaciones es importante ya que ello
brinda confort y prestigio al restaurante. Siempre debera ser bien cuidado.

ART. 43°— Los bafios de mujeres y hombres deberan mantenerse en las mejores
condiciones de sanidad por cortesia y educacion, debera abstenerse de tirar basura
en el inodoro tomando en cuenta que no se podra permanecer en ellos para cualquier
otra actividad y mucho menos fumar dentro de los mismos. En caso de no encontrar
accesorios, articulos o papel higiénico en el bafio, deberd comunicarse

inmediatamente al personal de limpieza en turno para su re-surtimiento.

CAPITULO V

Prescripciones de orden ART. 44°— Los trabajadores tienen

como deberes los siguientes:

a) Respeto y subordinacién a los superiores.

b) Respeto a sus compafieros de trabajo.

c) Procurar completa armonia con sus superiores y compafieros de trabajo en las
relaciones personales y en la ejecucion de labores.

d) Guardar buena conducta en todo sentido y obrar con espiritu de leal
colaboracion en el orden moral y disciplina general de la empresa.

e) Ejecutar los trabajos que le confien con honradez, buena voluntad y de la mejor
manera posible.

f) Hacer las observaciones, reclamos y solicitudes a que haya lugar por conducto
del respectivo superior y de manera fundada, comedida y respetuosa.

g) Recibir y aceptar las 6rdenes, instrucciones y correcciones relacionadas con el
trabajo, con su verdadera intencion que es en todo caso la de encaminar y

perfeccionar los esfuerzos en provecho propio y de la empresa en general.
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Observar rigurosamente las medidas y precauciones que le indique su
respectivo jefe para el manejo de las maquinas o instrumentos de trabajo.
Permanecer durante la jornada de trabajo en el sitio o lugar en donde debe
desempeiiar las labores siendo prohibido salvo orden superior, pasar al puesto
de trabajo de otros comparieros.

ART. 45°— EI orden jerarquico de acuerdo con los cargos existentes en la

empresa, es el siguiente: Gerente general, Administrador, Personal de cocina 'y

Personal de meseras(0)

k)

PAR. —De los cargos mencionados, tienen facultades para imponer sanciones

disciplinarias a los trabajadores de la empresa: el gerente y el administrador

CAPITULO VI Obligaciones especiales para la empresa y los trabajadores
Obligaciones especiales del empleador

ART. 46°— Son obligaciones especiales del empleador:

a)

c)

Poner a disposicién de los trabajadores, salvo estipulaciones en contrario, los
instrumentos adecuados y las materias primas necesarias para la realizacién
de las labores.

Procurar a los trabajadores locales apropiados y elementos adecuados de
protecciéon contra accidentes y enfermedades profesionales en forma que se
garanticen razonablemente la seguridad y la salud.

Prestar de inmediato los primeros auxilios en caso de accidentes o
enfermedades. Para este efecto, el establecimiento mantendra lo necesario
segun reglamentacion de las autoridades sanitarias.

Pagar la remuneracion pactada en las condiciones, periodos y lugares
convenidos.

Guardar absoluto respeto a la dignidad personal del trabajador y sus creencias
y sentimientos.

Conceder al trabajador las licencias necesarias para los fines y en los términos

indicados en el articulo 22 de este reglamento.
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g) Dar al trabajador que lo solicite, a la expiracion del contrato, una certificacion en
gue conste el tiempo de servicio, indole de la labor y salario devengado, e
igualmente si el trabajador lo solicita, hacerle practicar examen sanitario y darle
certificacion sobre el particular, si al ingreso o durante la permanencia en el
trabajo hubiere sido sometido a examen médico.

h) Abrir y llevar al dia los registros de horas extras.

i) Conservar el puesto a los trabajadores que estén disfrutando de los descansos
remunerados, a que se refiere el numeral anterior, o de licencia de enfermedad
motivada por el embarazo o parto. No producird efecto alguno el despido que
el empleador comunique a la trabajadora en tales periodos o que si acude a un
preaviso, este expire durante los descansos o licencias mencionadas.

j) Cumplir este reglamento y mantener el orden, la moralidad y el respeto a las
leyes.

Obligaciones especiales del empleado

ART. 47°— Son obligaciones especiales del trabajador:

a) Realizar personalmente la labor en los términos estipulados; observar los

preceptos de este reglamento, acatar y cumplir las érdenes e instrucciones que de

manera particular le imparta la empresa o0 sus representantes segun el orden
jerarquico establecido.

b) No comunicar a terceros salvo autorizacion expresa las informaciones que sean

de naturaleza reservada y cuya divulgacion pueda ocasionar perjuicios a la empresa,

lo que no obsta para denunciar delitos comunes o violaciones del contrato o de las
normas legales de trabajo ante las autoridades competentes.

c) Conservar y restituir en buen estado, salvo deterioro natural, los instrumentos y

tiles que les hayan facilitado y las materias primas sobrantes.

d) Guardar rigurosamente la moral en las relaciones con sus superiores y

compaferos.
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e) Comunicar oportunamente a la empresa las observaciones que estimen
conducentes a evitarle dafios y perjuicios.

f) Prestar la colaboracion posible en caso de siniestro o riesgo inminentes que
afecten o amenacen a las personas o las cosas de la empresa.

g) Informar a su jefe inmediato o Recursos Humanos si hay algin cambio de
direccién, niamero de teléfono, nombre y teléfono de las personas a contactar en caso
de emergencia, entre otros. Asi como cualquier cambio de estado civil, titulos
alcanzados, progreso de sus estudios etc.

h) Debera de brindar un servicio eficiente y con prontitud, teniendo siempre como
prioridad no hacer esperar al cliente por mas de 5 minutos

i) Sera responsabilidad de cada empleado la limpieza inmediata del lugar que
utilice para el consumo de sus alimentos asi como del lavado de los utensilios
correspondientes.

ART. 48°— Reuniones obligatorias de personal

a) Se programaran reuniones 0 capacitaciones de caracter obligatorio, es
importante que usted asista; esté o no en horario en el momento. Los colaboradores
gue no estan en turno deben marcar entrada y salida cuando asisten a estas reuniones
para considerar este tiempo dentro de la ndmina (pagadas como horas extras). Si las
circunstancias le impiden asistir a una reunién, debe hablar con su jefe inmediato y
hacerle saber la situacion.

b) En lo que concierne a reuniones- capacitaciones no obligatorias, su asistencia
es opcional, y el jefe les dara el grado de importancia para cada una.

CAPITULO VIl Seguridad

ART. 49°— E| Restaurante Come en Casa esta comprometido a brindar a todo su
equipo de colaboradores condiciones de trabajo sanas, libres de accidentes y
enfermedades laborales, en armonia con el medio ambiente, es por ello que se

compromete a:
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a) Fomentar el desarrollo de una cultura preventiva en todos los niveles de la
empresa que contribuya al mejoramiento continuo de nuestro personal, de los
procesos operativos y administrativos del restaurante que proporcionen seguridad a
nuestros clientes.

b) Desarrollar de los procesos, preservamos la Salud Ocupacional de los

trabajadores en todos los lugares de trabajo, bien sean propios o de terceros, de

manera permanente, manteniendo ambientes de trabajo saludables, desarrollando el
auto cuidado y aplicando las mejores practicas en consonancia con la estrategia
corporativa.

c) Velara por mantener las condiciones de Salud Ocupacional adecuadas para los

huéspedes que son de alta importancia y proveedores durante la permanencia en sus

instalaciones.

PAR. —Usted puede ayudar a prevenir y reducir los accidentes y las lesiones a través

de la conciencia de seguridad integral y comunicacion inmediata y correccién de

condiciones peligrosas. Debe reportar las anomalias lo mas pronto posible. ART.
50°— Una mujer no puede ser despedida durante su periodo de embarazo. Es
considerada una practica laboral injusta por parte del empleador despedir a una
trabajadora por estar embarazada u obligarla a renunciar. El derecho a regresar al
mismo puesto esta garantizado, la trabajadora tiene el derecho a regresar a su puesto
anterior después de haber usado su licencia o incluso después de extenderla, siempre

y cuando regrese dentro del afio en que naci6 su hijo.

ART. 51°— En este Restaurante estad prohibido el acoso sexual en contra de

empleados, jefes y clientes.

a) El acoso sexual es cualquier tipo de acercamiento o presion de naturaleza
sexual tanto fisica como verbal, no deseada por quien la sufre, que surge de la
relacion de empleo y que da por resultado un ambiente de trabajo hostil, un
impedimento para hacer las tareas y/o un condicionamiento de las

oportunidades de ocupacion de la persona hostigada.
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b) Hay cinco niveles de acoso sexual:

i. Acoso leve, verbal: chistes, piropos, conversaciones de contenido sexual.

i. Acoso moderado, no verbal y sin contacto fisico: Miradas, gestos lascivos,
muecas.

i, Acoso medio, fuerte verbal: Llamadas telefonicas y/o cartas, presiones para
salir o invitaciones con intenciones sexuales. iv. Acoso fuerte, con contacto
fisico: Manoseos, sujetar o acorralar.

c) Acoso muy fuerte: Presiones tanto fisicas como psiquicas para tener contactos
intimos.
d) El agresor sabe o deberia saber que la persona a quien dirige su accionar lo
considera ofensivo. Es necesario establecer la diferencia entre lo que sabe o deberia
saber para poder amparar tanto las situaciones en que la victima le ha hecho saber su
molestia u ofensa al agresor como aquellas en las que éste no ha sido puesto en
conocimiento pero que resultan claramente ofensivas 0 no resultan propias de las
relaciones entre trabajadores.

PAR. —Para denuncia de acoso sexual:

1. La queja se debe interponer ante Recursos Humanos ya sea verbal o por
escrito.
2. Una vez recibida la queja se nombrara una comisién para que investigue el

caso, conformada de hombres y mujeres. Y ésta tendr4d maximo 2 dias para dar la
resolucion.

3. La comision tendra la potestad de reubicar a cualquiera de las dos personas
para proteger el objetivo de la investigacion o en caso necesario suspender sin pago
el agresor hasta que se determine el caso.

4. Se emite la resolucion que debe ser conocida por quién determina la relacion

laboral.
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5. En los casos de acoso sexual leve a medio comprobado se levantaran un acta.
Los casos de acoso fuerte y muy fuerte comprobado seran causa de despido
inmediato.

CAPITULO VIII Escala de faltas y sanciones disciplinarias

ART. 52°— El restaurante podra aplicar a los trabajadores que desacaten cualquiera
de los puntos mencionados en este reglamento alguno de las sanciones

ART. 53°—La empresa no puede imponer a sus trabajadores sanciones no previstas
en este reglamento, en pactos, convenciones colectivas, fallos arbitrales o en el
contrato de trabajo ART. 54°— Cuando se realiza una falta leve se avisara por escrito
con registro de evidencia.

ART. 55°— Cuando se realiza una falta grave:

a) Después de 3 avisos escritos se levantara un memao.
b) Después de 3 meses me despido sin responsabilidad patronal.
c) En caso grave como robo o acoso sexual grave comprobado, se despide

inmediato sin responsabilidad patronal.
d) Sin perjuicio dependiendo de la gravedad de la falta se podra proceder a
imponer sanciones mas fuertes sin seguir este orden.
ART. 56°— Constituyen faltas graves:
a) El retardo dura hasta 15 minutos en la hora de entrada al trabajo sin excusa
suficiente, por quinta vez.
b) La falta total del trabajador en la mafiana o en el turno correspondiente, sin
excusa suficiente, por tercera vez.
c) La falta total del trabajador a sus labores durante el dia sin excusa suficiente,
por tercera vez.
d) Violacion grave por parte del trabajador de las obligaciones contractuales o
reglamentarias.
e) Procedimientos para comprobacién de faltas y formas de aplicacion de las

sanciones disciplinarias f) Acoso sexual
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g) Robo o hurto

ART. 57°— Se establecen las siguientes clases de faltas leves, y sus sanciones
disciplinarias, asi:

a) El retardo hasta de quince (10) minutos en la hora de entrada sin excusa
suficiente, cuando no cause perjuicio de consideracion a la empresa, implica por
primera vez, multa de la décima parte del salario de un dia; por la segunda vez, multa
de la quinta parte del salario de un dia; por tercera vez suspension en el pago de
trabajo en la mafiana o en la tarde segun el turno en que ocurra, y por cuarta vez
suspensioén en el pago de trabajo por tres dias.

b) La falta en el trabajo en la mafiana, en la tarde o en el turno correspondiente,
sin excusa suficiente cuando no causen perjuicio de consideracién a la empresa,
implica por primera vez suspension en el pago de trabajo hasta por un dia y por
segunda vez suspension en el trabajo hasta por tres dias.

c) La falta total al trabajo durante el dia sin excusa suficiente, cuando no cause
perjuicio de consideracién a la empresa, implica, por primera vez, suspension en el
trabajo hasta por tres dias y por segunda vez, suspension en el trabajo hasta por una
semana

d) La violacion leve por parte del trabajador de las obligaciones contractuales o
reglamentarias implica por primera vez, suspension en el trabajo hasta por tres dias y
por segunda vez suspension en el trabajo hasta por una semana.

e) La imposicion de multas no impide que la empresa prescinda del pago del
salario correspondiente al tiempo dejado de trabajar. El valor de las multas se
consignara en cuenta especial para dedicarse exclusivamente a premios o regalos
para los trabajadores del establecimiento que mas puntual y eficientemente, cumplan
sus obligaciones.

f) Para sanciones de acoso sexual sera evaluada segun el articulo 53 de este

determine pertinente
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g) En caso de robo o hurto sera sancionado notificado y se le dara un visto bueno,
si la accion se repite se puede dar por terminado el contrato y proceder al despido

e) ART. 58°—Antes de aplicarse una sancion disciplinaria, el empleador debera oir al
trabajador inculpado directamente. En todo caso se dejara constancia escrita de los
hechos y de la decisibn de la empresa de imponer o no, la sancion definitiva
CAPITULO IX

Publicaciones

ART. 59°— Dentro de los quince (15) dias siguientes al de la notificacién de la
resolucién aprobatoria del presente reglamento, el empleador debe publicarlo en el
lugar de trabajo, mediante la fijacion de dos (2) copias de caracteres legibles, en dos
(2) sitios distintos.

CAPITULO X Vigencia

ART. 60°— EIl presente reglamento entrara a regir 8 dias después de su publicacion
hecha en la forma prescrita en el articulo anterior de este reglamento

CAPITULO X! Disposiciones finales

ART. 61°—Desde la fecha que entra en vigencia este reglamento, quedan sin efecto
las disposiciones del reglamento que antes de esta fecha haya tenido la empresa.
Fecha: 2 de septiembre del 2020

Direccion: Av. Remigio Crespo y Juan Ifiguez

Ciudad: Cuenca

Provincia: Azuay

Anexo 6. Evaluacion de Desempeiio

6.1. Evaluacion General
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EVALUACION DE DESEMPENO EN GENERAL

Evaluar el nivel de produtividad del colaborador en base a las metas.

CRITEROS EVALUADOS

Total Pedro Aguilar Paula Trujille Jorge Aguilar Xavier Serrano
Compromiso a 7 10 ]
Responsabilidad 9 10 " 10
Disciplina 6 5 7 5
Motvacion 13 " 9 "

COMPROMISO

¢Independientemente de la carga horarta y del modelo
de Irabajo acordado, el colaborader es eficiente en el
cumplimiento de sus obigaciones7

Pedro Xavier Aguilar Anotaciones Paula Trujilio Anotaciones.
Cumple como

Vansporsta, pero 2
no como gerente

efecutivo

4 Esti disponitie en los horarics deferminados para
reuniones y atencion al cliente?

4Cumpie con los compromiscs de trabajo?

Resultado de las evaluaciones

1% evaluacion 8
2% valuacion 7
F evaluacion 10

4 evaluacion 9
Promedic de las evaluaciones 9

Pedro Xavier Aguilar Anotaciones Paula Trujillo Anotaciones Jorge Aguilar Anotaciones Xavier Serrano

PONSABILI

¢El ¥
comprende el alcance de su rabajo?

¢Actia de forma responsable sobre sus lareas,
dedicandose al maximo para cumplirias?

¢Elcolaborador comprende el alcance de su trabajo y
&l da los demis colegas dal arupo?

Resultado de las evaluaciones

12 evaluacién -]
2% evaluacion 10
3 evaluacion 11
4% evaluacién 10
Promedio de las evaluaciones 10

DISCIPLINA

¢Cumple con las orientaciones y determinaciones de
la empresa para mantener una rulina de ventas F 2
electiva?

Pedro Xavier Aguilar Anotaciones Paula Trujillo Anotaciones Jorge Aguilar Anotaciones Xavier Serrano

¢Comprende los procedimientos de ventas de la
emprasa y trabaja de acuerdo con cada uno de ellos?

Resultado de las evaluaciones
1* evaluacion

2" evaluacion

3 evaluacion

4% evaluacion

Promedio de las evaluaciones

O ~N~Na @
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MOTIVACION

Pedro Xavier Aguilar Anotaciones Paula Trujille
¢El cobborador demuesta entusizsmo fene s los n 4
procesos de 3 empresa?
Faricipa de enTenamientos y C3pa0ECINES 48 2 2
forma satsBotonia?
E= capaz de recitir feedbacke y ratajarios de brma 2
positg?
Contibuye para la manutencidn de un ambisne de 2 2

wentas sahdable?

Bz parmite cresr nusvas sohuciones para aumentar
productiadad del equipa?

: -

Resultade de las evaluaciones

13 evaluscin 13
2% evaluscién 1
‘33 svaluscicn k]
42 evaluacion 1
Fromedic de les evaluaciones 1

6.2. Evaluacion de Competencias

Anctaciones Jorge Aguilar

EVALUACION DE DESEMPENO DE COMPETENCIAS

Verifica si el vendedor biene o estd s ay Su cargo
Criterio Pedro Aguilar Paula Trujillo Jorge Aguilar Xavier Serrano
INICIATIVA 9 10 n 10
TRABAJO EN EQUIPO 14 13 13 10
COMUNICACION Y EMPATIA al 20 al 14
GESTION DEL TEMPO 12 14 15 14
CREATIVIDAD 10 " 7 8
PERSUASION 8 " 9 6
REACCION AL FEEDBACK 12 9 10 8
VISION ESTRATEGICA 2 8 " 8
CAPACIDAD DE NEGOCIACION 7 7 T 5
CARACTERISTICAS COMPORTAMENTALES 10 & a 2
HABILIDADES DE GESTION Y LIDERAZGO " 9 " n
ORIENTACION HACIA EL RESULTADO 9 9 13 8
Pedro Xavier Aguilar  Anotaciones Pauta Trujillo Anotaciones
&l vendedor loma inicialiva y logra ejeculer lareas P a

mas ald de lo demandade?

¢Se dispone & resolver cuestiones con agiidad
‘aponas son iransmilidas. por of clente?

la oriertacion del gerenlefider para ejecutar
tareas Simples?

Resultado de las evaluaciones

1* evaluacion 9
2* svaluacion 10
¥ evaluacién "
4* avaluacion 8
Promedio de las evaluacionas. 10

TRABAJO EN EQUIPO

Pedro Xavier Aguilar

Paula Trujillo

¢ Tien habilidad de trabajar en equipo?

¢Logra comparti schuciones para problemas comunes
Gon o5 GBMAS MIBMBIoS del 0ups?

&fwuda proactivemente & solucionar problemas?

elntegra su Irabsjo sl de ofras zonas de ka empresa?

Resultado de las evaluaciones

1* evaluacion 14
2 evaluacion 13
F svaluacisn 13
4* gvaluacion 10
Promedia de las evaluaciones. 13

CARACTERETCAS
COMPORTAMENTALES.

apaoDAD DE
HEBOOAOTN

ViSiON ESTRATEGICA

mPdiro Aguilar == Paula Trulilc

ABRIL
Jorge Aguilar

ABRIL
Jorge Aguilar

Anofaciones Xavier Serrano
z
z

o

S
"
35 COMUNSCACION Y EMPATIA
=
.
\‘ o / [
)

REmADAD

FemsASON

REACOIN AL EEDBACK

Jorge Aguilar Kavier Serrano

Xavier Serrano

Xavier Serranc

DANIELA VALENTINA ORELLANA ORDONEZ
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4l colaborador logra comunicarse de forma clara con
ol equipo ¥ supanvisora?

& Logra comunic de forma clara con el cher

Saba sjercer su capacidad de escucha?

4Logra establecer una comunicacion con el cliente
mas allé de la venta 7

4l colaborador logra ejercitar la empalia en el
ambiente de trabeyo?

¢Logra relacionarse con el cliente de forma empética y
humanizada?

2
2
2
2

Resultado de las evaluaciones
1% evaluacion

2% gvaluacion

3% evaluacion

4* evaluacion

Promedio de las evaluaciones

GESTION DEL TIEMPO

NoRR
ol

Xavier Serrano Anotaciones

4l colaborador logra administrar su iempo de forma
salisfactoria?

4 Sabe definir prioridades en la rutina de trabajo?

e Comprende y aplica la importancia del iempo de
respussia en la alencion al cliente?

¢ Sabe ulilizar herramientas para oplimizar su gestion

w - - a
g

3
2
d
w ~ £ © R
&
£
B
w - IS SR -
&,
3

del tiempo?

Logra cumplir plazes?

Resultado de las evaluaciones

1% evaluacién 12
2% gvaluacion 14
3" evaluacion 15
4% evaluacion 14
Promedio de las evaluaciones 14

ABRIL
Paula Trujillo Anotaciones Jorge Aguilar Anotaciones Xavier Serrano

ORIENTAC HACIA EL RESULTA

Pedro Xavier Aguilar Anotaciones Anotaciones

&Busca formas eficaces y eficientes de realizar
tareas?

& Trabaja enfocado en las melas y objetivos?

& Busca superar sus propios resultados?

N A N I

2
2

& Tiene ambicion?

3

Resultado de las evaluaciones
1% evaluacién

2% evaluacion

37 evaluacion

4% gvaluacion

Promedio de las evaluaciones

| II N I

o ®a
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&El colaborador logra contribuir en reuniones de
capacitacion y planificacion?

¢ Busca diferentes soluciones para una misma
situacion?

& Logra improvisar en el momento de la venta?

Resultado de las evaluaciones
1% evaluacion

2% evaluacion

3% evaluacion

4% gvaluacion

Promedio de las evaluaciones

PERSUASION ABRIL

Pedro Xavier Ags Anotaciones Paula Trujillo Anotaciones Jorge Aguilar Anotaciones Xavier Serrano Anotaciones

=]

© ®~

4l colaborador tiens buena capacidad de persuasion?

Wiiliza argumentos salidos para demostrar su
posician?

¢Logra concretar ventas complejas? 2

I : I
(X

Resultado de las evaluaciones
1" evaluacion

2% gvaluacion

3 evaluacisn

4% evaluacion

Promedio de las evaluaciones

REACCION A OBSERVACION ABRIL

Pedro Xavier Aguilar Anotaciones Paula Trujillo Jorge Aguilar Anotaciones Xavier Serrano Anotaciones

o ®

© o o©

¢&El colaborador reacciona bien a observaciones del
lidar?

2

¢Reacciona bien a abservaciones del equipo?

¢Reacciona bien a abservaciones de los clientes y
proveedores?

Logra asimilar las observaciones de forma positiva®

Resultado de las evaluaciones
1% evaluacion

2% evaluacisn

3" evaluacion

4% evaluacion

Promedio de las evaluaciones

VISION ESTRATEGICA ABRIL

Pedro Xavier Aguilar Anotaciones Paula Trujillo Jorge Aguilar Anotaciones Xavier Serrano

1 IIII

&El colaborador tiene buena
situaciones diversas?

i analltic

4Compranda como cada etapa del proceso contribuye
para el todo?

¢Logra analizar un problema de forma racional antes

| II N

da resolverlo?
Resultado de las evaluaciones
1% evaluacién
2" evaluacion
3 evaluacion 1"
4% gvaluacion 8
Promedio de las evaluaciones 9
CAPACIDAD DE NEGOCIACION ABRIL
Pedro Xavier Aguilar Anotaciones Paula Trujillo Jorge Aguilar Anotaciones Xavier Serrano Anotaciones
4El colaborador conoce el producto/servicio al punto
de negociar con el cliente las mejores condiciones 4 4 4 4
para la venta?
Propone condiciones de venta accesibles para el
cliente y para la empresa de forma autdnoma y sin 3 1
SUPBIViSIoN?
Resultado de las evaluaciones
1% evaluacion 7 341
2% evaluacion 7 ~
3" evahacion 7 ANA ORDONEZ
4% evaluacidn 5
Promedio de las evaluaciones 7
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Equilibrio emocional 2

Automotivacion 2

Organizacion 2 2

Resultado de las evaluaciones
17 evaluacién

2 evaluacién

3 evaluacién

4° evaluacion

Promedio de las evaluaciones

HABILIDADES DE GESTION Y LIDERAZG(

=

6
8
9
8

Pedro Xavier Aguilar Anotaciones Paula Trujillo r Anotaciones Xavier Serrano

4Logra movilizar &l equipo hacia un objetive comun? 2 2

¢Logra delegar lareas?

¢Es capaz de darrecibir sugerencias?

¢ Logra monitorear el mpefio del equipo?

Resultado de las evaluaciones
1% evaluacion 11
2% evaluacion 9
3 evaluacion 11
47 mvaluacion 1
Promedio de las evaluaciones 1"
ABRIL

Pedro Xavier Aguilar Anctaciones Paula Trujillo Jorge Aguilar Anotaciones Xavier Serrano Anotaciones

¢Busca formas eficaces y eficientes de realizar
tareas?

4 Trabaja enfocado en las metas y objelivos?

2

¢ Busca superar sus propios resultados?
]
9

¢ Tiene ambicion?

Resultado de las evaluaciones

1% evaluacion

2% evaluacion

¥ evaluacion 13
4% evaluacion 8
Promedio de las evaluaciones 10

Anexos 7. Procesos

342
DANIELA VALENTINA ORELLANA ORDONEZ



UNIVERSIDAD DE CUENCA

7. Procesos Almuerzo
7.1. Arroz
7.1.1. Proceso Actual

Fiompn o e

oo O FANEPSE 08 OIS BTN

e — .
ELTENpe { “ H |
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— 1 E— radiecues i
]
[
-------- = ancenime )
.y
2008 Joa
‘9
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:
H
o © -0
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Proveedor

Menu de produccion del
dia

mana | [\
semana

—

Colocar olla

o

T. C/T= 600 seg
Lote= dia
1 turno

UNIVERSIDAD DE CUENCA

Pedidos  |----- I

semanal

Provision
semanal

Agregar
ingredientes

<

T. C/T= 600 seg

Lote= dia

1 turno

PRODUCCION
DE ARROZ

Caccion de
arroz

[*]

T. C/T= 3600 seg
Lote= dia
1 turno

1h27:00 minutes = 5220 segundos

Pedidos
diarios |-l .
Provision
diaria B
Demanda= 200 und/semanal
Transporte de
producto term.
o

T. C/T= 420 seg

Lote= dia

1 turno

DANIELA VALENTINA ORELLANA ORDONEZ
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RN A

= _‘__a

ACTIVIDAD

RECORRIDO

TIEMPO

Escala 1; 69

L.oom &0om S.00m .00m

DANIELA VALENTINA ORELLANA ORDONEZ

1 Colocar all grans 127 15875
Colozar alla 2 LUenarolla con agua 285 7,375
3 Engender fuega o
4 Traery colocar amoz £36 209
Fd Agrogar
n o
8 ingredientes §  Traery colocar sal 5,14 12,85
8 Traery colocar aceile 4,84 12,35
7 Coccin o
Coccion de armoz |8 Tapar con pldstico coceidn 732 183
9 Coccion' Apagar o
Transportar 10 Colocar mesa auxiliar en zona de salida 10,85 13,5625
producto -
terminago U Colocar armoz en zona di salida 38T 8,675
96,6
=
=
=
&
3
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7.1.2. Proceso Mejora

e " Thoaios e sarsges o inpealenes Tamgnan sz Tesips de ranspome oe e feminad
{ o #3000 501 e —— = 25 e et
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Proveedor

Menu de produccion del
dia

Por
semana D

(—

Colocar olla

(]

T. C/T= 591 seg
Lote= dia

1turno

UNIVERSIDAD DE CUENCA

Pedidos  |----- U

semanal

Provision
semanal

Agregar
ingredientes

©

T. CIT= 554 seg

Lote= dia

1turno

PRODUCCION
DE ARROZ

Coccion de
arroz

<

T. C/T= 3582 seg
Lote= dia

1 turno

1h25'23" minutos = 5123 segundos

Pedidos
diarios |7l .
Provision .
diaria e
Demanda= 200 und/semanal
Transporte de
producto term.
9

T. C/T= 397 seg

Lote= dia

1 turno

DANIELA VALENTINA ORELLANA ORDONEZ
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= _‘__a

ACTIVIDAD

RECORRIDO

TIEMPQ

REPETICION

1 |camenr ol grande 1,27 1 1,56875
Colocar olla 2 |Llenar alla con agua 2,95 2 7,375
3 |Encender fuega 0
4 |Traery colocar amoz 7.04 2 176
Agregar s [Traery colocar sal 191 2 4775
ngredientes
6 |Traery colocar aceite 191 2 4775
7 |coccion o
Coceion de arroz |8 [Tapar eon plistieo coceion 165 2 4125
9 | Cocrion/ apagar 1}
Transportar 10 |Colocar mesa auxiliar en zona de salida 10,85 1 13,5625
progueto
‘eminado 11 | Colocar arroz en zona de salida 387 2 8,675
53,475

DANIELA VALENTINA ORELLANA ORDONEZ
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7.2. Carne Apanada

7.2.1. Proceso Actual

a
de apanadura

T. CIT= 600 seg

1 wmao

o)

Pedidos semanal

Preparacion de
came

[ T.CiT=900seq |

Lote= dia

1 tumo

.| PRODUCCION & ...
CARNE
.| APANADA |

A
Q

2h52'53"= 10 373 segundos

o

T.C/T=1733 seg

A

e I T T —

N

T. CIT= 6360 seq

Lote= dia

Lote= dia

1 tumo

O

1 turno

DANIELA VALENTINA ORELLANA ORDONEZ
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7.77m 2.00m

RECORRIDO TIEMPO
PROCESO ACTIVIDAD
sdocunr zonade |1 SeCermise en place de came 5,16 1 .45
asdjo 2 Traertes samovares 10,98 2 27.45]
3 Traer huevos 3,82 2 9,55
4 Colocar huevo en primer samaovar o]
g Propararlnca de |5 B4 huswes 737 2| 125
3 apanadura & Traer apanadura 5,26 2 1315
7 Colncar apanaduraen samovar o
L] Calocar mise en p‘ﬂtE de carne en hueves batidos. 05 1 0,625
Preparacion de 9 Mezciar came con huevos 0
10 Colocar pieza en apanadura 05 155 96§75
ARanar came 11 Gepear CRMe contra  apanadura o
12 Colocar en samovar vacic 05 155 96,875
13 Adecuar zona de plancha 10,42 1 13,025
14 Transportar samovar a planc 394 2 985
15 Traer samovar vacio 13,71 2 34,273
16 Encender plancha. 091 2 2,275
Coscin de came 17 Traer aceits 54z 2 1388
18 .ED|HCH aceite n plancha 0,91 11 12,5125
19 Colocar came 091 155 1763125
1 20 Cocoidn o
—r i 2L Rebrar carmne de ‘UEW ¥ colocar en samovar vacio 0,91 155 176,3125|
o Cowocarenzona |22 Colocar samovar en zona de salida. 281 1 187
g 710,65
— 8
— 5
|
Escala 169
— z5im
: 1.00m 2.00m 3.00m 4.00m : v

7.2.2. Proceso Mejora
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... . PRODUCCION k. .
' CARNE Tl pedidos diarios

,,,,,,, —ee--|  APANADA |

Pravesder e -
Menu de produccion del Demanda= 200 und/dia
dia

| I

Preparacion de Coccion de Colocar en
came j j Apanal oame i’ t came i ‘: zona de salida j i
o @ o L]
T. CIT= 900 seg T.CIT=1733 seg T. C/T= 6363 seg T. CIT= 360 seg
Lote= dia Lote= dia Lote= dia Lote= dia ﬂ
1 turno 1 turno 1 tumo 1 turno

2h52'46"= 10 366 segundos

N

Adecuar zona Preparar linea
de trabajo i‘ i de apanadura
o o

T. CT= 420 seg
Lote= dia
1 tumo

T. CIT= 590 seg
Lote= dia
1tumo

P
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RECORRIDO TIEMPO

ACTIVIDAD REPETICION

POI
SAMOVAR

Segundos
1 |Colocar paila &n cocina 104 1 13

2 | Colocar aceite 2,38 2 595

Preparar mx de 3 | Colacar mix de mariscos 837 2 20,026
farssns 4 | Sazonar con refrito 477 2| 11,925
5 | Colocar agua para coccion 23 2 5,75

& | Coccibn [

.? .Saca! gueso de  refrigerador 10,77 1] 134625

z;zf_:“c'ﬁ" de T [Tracrsamovary rallador 7.64 1] 9,55
9 |Rallar queso o

10 | Colocar cacerola - peguefia 6,64 1 83

11 |Encendor homilla y harvir lache 521 2 13,025

12 |Sacar roux de frio 8,68 1 10.88

13 | Colocar leche en licuadora 2,94 2| 7,35

Preparar salsa 14 |Calocar roux con leche en licuadora o
(Bechamelaveloutd) s | procesar | o
16 | Colocar roux procesado con cacerola 6,25 1 7.8125

17 |Coccion 0

118 | Colagar fondo de mariscos 38 2 95

19 | Caccian 0

Adecuar zona de |20 | Traer Samovares 23,89 1 29,8625
montaje dé 15202 (5 | Traer caja de pasta y queso parmesana a6 2 15
22 |Colacar salsa 4,07 1 3] 18,6375

23 | Colacar lamina de pasta o

24 | Maver laia sobre homilla 1,87 1 3 7.3875

CC;;;‘:; f;:;;f 25 | Galasar mariscos 09 1 3 3375
26 |Devolver lata a meson 187 1 ¥ 7.3875

27 |Mezclar QUESO PArMESAno ¥ quesa 0.78 2 6 5,85

28 | Colocar quesos 0

29 | Colacar lamina de pasta. 0

30 | Colocar salsa [

Colacar segunda 31 | Mover lata sobre homilla 1,87 1 3 7.3875
capade lasafia 37 Tcolocar mariscos 09 1] 3 3,375
32 | Devolver lata a mesdn 1,97 1 3 73875

34 | Colocar quesas o

35 |Colocar lamina de pasia o

Colcar segunda |36 | Colocar salsa o
capade lasafa 37| Cojagar quesas | 0
36 | Calacar samovar en homo 2,46 1 3 9,225

30 |Esperade finalizacién de alros procesos [

Homear 0 |Encender homoa 220°C | ]
a1 |Hornear o

Transportar a 42 | Sacar preparacian de horna y colocar en 578 1 3 21,675
258,75

DANIELA VALENTINA ORELLANA ORDONEZ
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7.3. Ensalada de Granos

7.3.1. Procesos Actuales

-

b chen o | gy W C R . . o o | S| s e | soswen | v s .
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Pedidos
diarios

[ s pmovuccion
ENSALADA

PR
,,,,,,,,,,,,,, DE GRANOS | _ —
Tl Provision
diaria | 7"

Proveedor Provision
R semanal

Demanda= 200 und/semanal

FEN

Menu de produccion del
dia

—

Por l:\

semana

Mezcla granos

—

Enfriar granas

Coccion granos

Adecuar zona
salida

@

© o o
T. C/T= 1200 seg T. C/T= 720 seg
CETR ==

T. C/T= 600 seg T. C/IT= 2580 sey
Lote= dia Lote= dia Lote= dia
1 turno 1 turno 1turno 1 turno

1h25:00 minutos = 5100 segundos

354
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2.00m

e

wos'S

=l

L[]

Freala 189

Z00m 2.00m 3.00m 4.00m

PROCESO

ACTIVIDAD

RECORRIDO

REPETICION

TIEMPO

1 |Cokecar ollas en hornila, 12,05 2 30125

:?:ﬁzj'f:”“”“ 9e  [37 | Colocar agua con ayuda de manguera 611 2 15,275
3 [Hena 0

4 |Trasr granos de frio 3466 2 86 65

5 |Colocar granos en olla comespontients °

Coccion de granos (6 | Colocar sal 9.03 2 22,575
7 |Coccion 0

& |apagar ollas [

9 |Colocar olla en zona de lavado 38,72 1 43,4

10 |Colocar canasta en levade pata cermir 187 3 14,775

Enfriar grancs 1 |Wolcar olla sobre  canasta o
12 |Colocar en canasta en rack de granos 233 [} 21,575

13 [Espera de finalzaciaon de olros procesos o

14 |Colocar samaovar 2n zona da salida 1817 1 18,9625

WMezela de granos (15 [valear canasta sobre samevar 53 7 83,3675
16 |Mezclar granos o

342,125

DANIELA VALENTINA ORELLANA ORDONEZ
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7.3.1. Procesos Mejorados
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Pedidos  |----- | PRODUCCION |7 Pgdiqos B
oo semanal ENSALADA diarios | TTTeees
e DE GRANOS | .. .
Proveedor Provision S Provision .
ST semanal diaria | 7"
Menu de produccion del Demanda= 200 und/semanal
dia
Por
semana D
Ad;:'f;ié:na Caccion granos Enfriar granos Mezcla granos
9 9 9 Q
T. C/T= 5565 seg T. C/T= 2471 seg T. C/T= 1115 seg T. C/T= 618 seg
Lote= dia Lote= dia Lote= dia Lote= dia m
1turno 1 turno 1turno 1 turno

1h19'18" = 4758 segundos
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ACTIVIDAD

RECORRIDO

TIEMPO
REPETICION

Segundos

1 |Colocar ollas en homilla 12,05/ 2 30,125
?:.f:ﬁ]‘“ 2ona de 2 |Colocar agua con ayuda de manguera 6.11 2] 15,275
3 Herur a

4 |Traer granos de Irio 34,66/ 2| 85,65

§ |Colocar granas en olla correspandiente a

Coccion de granes & | Colocar sal 6,29 1 7.8625
7 |coceian a

& |Apagar ollas a

9 |Colocar olla en zona de lavado 16,73 1 20,9125

10 |Colocar canasta en lavado para cemnir 053 [ 3,975

Enfriar granos 11 |Volcar olla sobre  canasta a
12 |Colocar en canasta en rack de granos 5,03 3 44,475

13 |Espera de finalizacion de atros procesos a

14 |Colocar samavar en zona de salida 15,17 1 18,9625

Mezcla de granos |18 |Volear canasta sobre samovar 9,53 7 83,3875
16 |Mezclar granos a

311,625

DANIELA VALENTINA ORELLANA ORDONEZ
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4. Jugo
Proceso Actual

@ -.::—L 2 @ @ @ @ @ @ & »— ——
""""""""" " PRODUCCION [fTTT e
,,,,,,,,,, DE JUGO
Proveedor e (TOMATE) [

Menu de p:;i::uccmn del Demanda= 200 und/dia

[

Por dia Di
Tomar materia Realizar prod
prima omatee Coccion de Procesay Transp. prod
tomate mezclar jugo terminado

© © o o o

T. C/T= 500 seg T. CIT=2760 seg T. C/T= 3600 seg T. C/T=900 seg T.C/T=6 seg
Lote= dia Lote= dia Lote= dia Lote= dia Lote= dia
1 turno 1 turno 1 turno 1 turno 1 turno

2h16'06"= 8166 segundos
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[LILIT]

Escala1: 69

2.6Tm

1.00m 2.00m 200m 4.00m

PROCESO

ACTIVIDAD

RECORRIDO

REPETICION

TIEMPG

Segundos.

1 Coloanr mesa suxiliar 2,29 1 2,B625

z Tomar olla 371 1 4.6375

;f":_’" MEME 3| |lenar olla con tomates 1247 1 155675
4 Lavar lomales 214 1 2,675

5 Transportar & 2ona de produceian olla y cuchill 1185 1 14 5625

— & |Realiza concasse de lomats ]
produccion de 7 Llevar olla a cocina 375 1 46875
[OMBLES 8 Llenar olla con manguera 1,26 2 315
3 |Encender fuego 0

:;'::;'Ii:" e 10 |Cocsién 0
1 |Apagar lwege 0

12 Transportar & zona de lavado 6.4 1 10,5

13 |Desschar agua de olla o

4| Transportar a zona de producein 831 1 10,3875

15 Pelar tomate con la mano 0

Procesary 16 |Procesar el tomate en licuadera 433 1 54175
mezclar jugo 17 |Transportar botw de juge hacia licuadora 515 1 10.225
18 |Agregar mezcls procesada o

18 | Colocar agui 5,04 1 10,05

20 Colocar azicar B28 4 ara

21 | Mezslar jugn ]

Transportar 22 Colocar jugo en zona de salida 4,65 1 58125
141,96

DANIELA VALENTINA ORELLANA ORDONEZ
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Proveedor

Menu de produccion del
dia

N

Tomar materia
prima

<

T. C/T= 900 seg
Lote= dia
1 turno

Pedidos
7777777777 I semanal
Realizar prod.
tomates
<

o

o @ @ @ @ o — ——
s ‘ :
——————————— 7 PRODUCCION [¥77 e | Pedidos )
DE JUGO diarios T
e | (TOMATE) ...

Coccion de
tomate

o

T. C/T=2760 seg T. C/T= 3600 seg
Lote= dia Lote= dia
1 turno 1 turno

2h15'54"= 8153 segundos

Demanda= 200 und/dia

-~
[

Por dia Di
Procesa y Transp. prod.

mezclar jugo terminado i i
< o

T. C/T=888 seg T.C/T=6 seg
Lote= dia Lote= dia
1turno 1turno

DANIELA VALENTINA ORELLANA ORDONEZ
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ACTIVIDAD

RECORRIDO

REPETICION

TIEMPO

1 | Colocar mesa auxis 2,29 2.8625

2 | Tomaralla 37 46375

Tamar materia prima |3 | Lienar olla con tomates 12,47 15,5875
4 | Lavar tomates 344 43

5 | Transportar a zna de produccion olla y cuchilla 1029 12,8626

Reaiizar & | Realiza concasse de lomale a
produccion de 7 [Llevar olla a cocina 375 46875
fomates 8 [ Lienar alla con manguera 126 318
2 | Encender fuego a

Coceidn de tomate |10 | Coccitn a
1| Apagar fuego a

12 | Transpontar a zona de lavada 26 325

13 | Desechar agua de olla a

14 | Transportar a zona de produccitn 427 53375

15 | Pelar emate con la mano o

Procesar y mezciar |18 | Procesar el omate en licuadora 433 54125
iugo 17 | Transportar bate de jugo hacia licuadera 818 10,275
18 | Agregar mezcla procesada o

19 |Colocar agua 804 10,08

20 | Colocar aziicar 828 a1s

21 | Mezclar juga o

Transpartar 22 | Colacar jugo en 7ana de salida 465 58125
129,575
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Escala 1: 59

2.00m a.00m 4.00m

ACTIVIDAD

RECORRIDO

1 |Calocar paila en cosin 104 1 13
2 |Colozar aceite 5.21] 2 13,025

Fraparar mik te 1 Colosar mix de merscos. B8.37 2 20,925
Mmansas 4 |Sazonar con refrito 477 2 11,925
5  |Colocar agua para coccian 14,78, 1 18,475

& [Cocein 0

7 |Sacarquesode refrigerador 10.77 1 13.4625

:I’J::z:"dé" de g [ Traur samovary rallador 19.5] 1 24,375
8 |Rallar quesa a

10 |Colosar cacerola peaueria 8.89] 1 11,1125

1 [Encender homilla y hervir leche 521 2 13,025

12 [Sacar roux ge frio 8.68 1 10,85

13 |Colocar leche en licuatora 294 z 735

Preparar salsa 14 |Coloar roux con leche en licuadora, ]
(Bechamel&veloutsls |racesar ]
16 |Colocar roux procesado con cacersia 6.25] 1 7.8125

17 |Coccitn a

18 | Colosar fondo de mariscos 0,9 1 1,128

18 |Caccisn o

Adecuar zona de Traer SamovaTes 23.89 1 29,8625
mantaje de 353 ") [ Traer caja de pasta y quesn parmesano 4.6 2 1.5
22 |Colocar salsa 4.97 1 3 18.6375

23 [Colosar lamna de pasta o

24 |hover lata sobre hornilla 187 1 3 73875

g:;:“:; f;z::': 25 |Colosar marscos 0.9 1 3 3,375
26 |Devolver lata a mesén 107 1 3 7.3875

27 |Mezclar quase parmesans y gueso 0.78] 2 [ 5,65

2 |Colotar quesos 0

Colocar lamina de  pasta a

30 |Coloar salsa 0

Colocar segunda. 31 |Mover lata sabre hornilla 197 1 3 7.3875
capa de lasafla | Colnca manseos 03 1 3 3375
33 |Devolver lata a mesén 107 1 3 7.3875

‘34 |Colozar quesos o

35 |Colocar lamna de pasta o

Colcar sequnda 3 |Colocar salsa 0
capa de ity 37 | Colocar quesos 0
38 |Colocar samovar en home 2.48 1 3 2225

29 |Csperade finalizacién de atras o

Hornear 40 |Encender hormo a. 220°C o
a1 |Homear o

Transportar & 42 |Sacar preparacion de  hormo y colocar 5.78 1 3 21,675
287,8125
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CUENCA

RECORRIDO TIEMPO

ACTIVIDAD REPETICION SAMOVAR EERTRATS
1 Colocar paila en coina 104 1 13
2 | Colocar aceite 2,38 2 595
Preparar mox de 3 | Calocar mix de mariscos 8,37 2 0,825
fransses 4| Sazonar con refrita 477 H 11,925
5 Colocar agua para eoceion 23 2 575
€ Coccidn )
.7 Sacar quese de  refrigerador 1077 1 134625
z::(i:cc\dn de 8 Traer samavar y rallador 7.64 1 9,55
9 Rallar quese 0
10 Colocar cacerola peguefia 6,64 1 83
11 Encender hornillay hervir leche 521 2 13,025
12 | Sacar roux de frio B.68 1 1088
13 | Colocar leche en licuadora 2,94 2| 7,35
Preparar salsa 14 Colocar roux con leche en lieuadora o
(Bechamel&Veloutdyg | progesar | o
16  Colocar roux procesado con cacerola 8,25 1 7.8125
| — 17 | Cococion ]
: IIJ Colocar fondo de mariscos 3‘8- 2 95
— 19 | Coccidn 0
- Adecuar zona de |20 | Traer Samovares 23,89 1 20,8825
— montaje d 15308 31 Traer caja de pasta y queso parmesana 26 2 ns
: 22 Colocar salsa 497 1 3 18,6375
] 23 | Colocar lamina de pasta a
— 24 | Maver lata sobre homilla 197 1 3 7.3875
— cca“‘:‘;‘:; primere 725 Colacar mariscos 08 1 3 3375
— 26 | Devalver lata & mesan 187 1 3 73875
27 |Mezclar queso parmesana y quesa 0,78 2 6 5,85
28 Colocar quesos o
29 Colocar lamina de  pasta Q
— 30 Colocar salsa o
Colocar sequnda |31 | Mover lata sobre homilla 187 1 3 7.3875
capadelasana 3z T Colocar mariscos 09 1 3 3,375
— 33 | Devolver lata a mesén 187 1 3 7.3875
— 34 | Colocar quesns o]
] 35 Colocar lamina de  pasta o
Colocar sequnda |38 | Calacar salsa | 0
capade lasafia 37 [colocar quesos o
38 | Colocar samavar en homo 2,46 1 3 9,225
39 |Esperade finalizacion de otras procesos o
Homear a0 |Encender hama s 220°C | 0
41 Harnear o
Transportar a 42 Sacar preparacion de hama y colocar en 578 1 3 21,675
258,75
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RECORRIDO TIEMPO
ACTIVIDAD REPETICION
= ]

1 [Sacar Mise en Place de cebolla 8,05 1 10,0625

2 [Colacar paia para cebolla 0,96 1 1,2

3 Encender fuego ]

Realizar refrito 4 |Colocar especias y manteauilla 10,17 2 25 425]

§ |Coccidn [+]

& |Colocar agua en  eoccidn 2,01 1 2,5125

7 | Coccign [+]

Colocaraguaa 8 |Colncar olla en hamiks 3,36 1 2,35

henar 2 | Llenar olla con agui 2,62 1 2,275

10 | Sacar hojas de mise en place (frio 2) 751 2 18.775

11 |Colocar agus hervida en bate para blanguaar 10,46 1 13,075

Agrogarverdura 12 | Escurrir hojas on lavador 14,87 z 37175

13 |Colocar las fojas en la olla 0

14 |Cocsién o

Agregar 15 |Sacar papas de mise en place {fna 2) 14,02 2 35,05
espesants

tubérculo 16 |Cortar papas en ootavos 592 2 14,8]

17 |Colocar papas en sopa 187 1 24625

18 |Coccidn [+]

'19 Transportar refrito a icuadora [ 5,63 1 70375

gm’mén 20 | Frocesar en licuadora con agua 261 2 9.025]

21 |Deglasar paila en agua 361 2 9025

22 |Colocar mezela en un bote o

23 | Colocar mezcla procesada, 563 1 70275

agregar 24 |Colocer paita en homilla pagada 0.96 1 12

F te de 26 [Ratirar 2 liras dé mezela de olla 10,46 2 26,15

o 26 |Procesar mezcla 563 1 7,075

27 [Colacar en alia la mezcla procesada [ 5,63 1 7,0375]

28 | Transportar ingredienles pasa procesar .99 1 B7375

Agregar mezcla de 29 |Caolocar leche y gueso en licuadora 6.96 2 174

queso y leche (20 | Procesar ingredientes [ [+

31 | Colocar mezcka enun bote 226 2z 5.65]

32 |Colocar mezcla procesada en olla 563 1 7,0375]

33 | Reclificar sabores 5,19 z 12,975

Transport de Colocar olla awsliar sobre hornilla 0,85 2 1625

producto 36 |Dividir mezela en olla para transpertar 0,65 2 1625]

3 [Colocar mesa auxiliar en zona de salida 635 1 7.9375|

Escala L 69 37 | Colocar sopa en zana de salida, 264 1 455

1,00 2.00m 300m 4.00m 207.85
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PROCESO

ACTIVIDAD

RECORRIDO

TIEMPO

.

Segundos.
1 |Sacer Mise en Place de cebolla 805 1 10,0625
2 [Golocar paila para cebolla 0.6 2 24
5 |Encender fuega a
Reslizsrrstita |4 | Colocar especias y mantequilla 2.6 2 615
s [Coccion o
& |Colocaraquaen coccién 2,01 1 25125
7 | Coccion a
Cocar aguan|® | Colocar ola en harnila 236 1 205
fervir 8 |Uienar olla con agua 2,62 1 3,275
10| Sacar hojas de mise en place (iro 2) 685 2 17,125
1| Colocar agua horvida en bote para blanquear 148 2 37
Agregar veraura |12 | Escuric hajas en lavader 1.24] 2 31
13 |Golocar las hojas en la olla o
14 [Coceion a
Agregar 15 [Sacar papas de nise en place (frio 2) 1355 1 16,0375
espesante
tubsreulo 16 [Cortar papas en octavs 162 2 405
17 |Colocar papas en sopa 197 1 24625
18 | Goceion o
18 [Transportar refrita a heuadora 568 1 70375
Sazonar 20 |Procesar en lcuadora con agua 6.8 1 855
areparacian
21 |Deglasar paila en agua 32 2 8075
22 |Colocar mezcla en un bale a
25 |Golocar mezcia pracesada 553 1 70375
24 [Colocar paila en homilla pagada 0.9 1 12
Agregar
espesante 25 |Retirar 2 itros de mezcia de olla 81 1 101375
sreparacio
26 |pracesar mezcla 0
27 [Colocar o1 olla la mezoa procesada 563 1 7,0375
28 | Transporar ingredientes para procesar 1215 1 15,1875
grogar mezcla da| 29 | Colotal leche y queso en fivuadora. o
uesayleshe a5 procesar ingredientes o
31 |Colocar mezcla en un bate 226 2 565
32 | Golovar mezdla procesada en olla B 1 70375
23 |Reelificar sabores 211 2 5275
34 |Colocar olla ausiar sobre hemilia 0.9 2 24
i wrocuclo 35 |Dividir mezcla en olla para transpartar 055 2 1625
terminada |
36 |Colocar mesa auxliar en zona de salida 635 2 15875
a7 |Golocar sopa en zona de salida 35 1 455
1814
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