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[image: image67.png]1. DATOSDE IDENTIFICACION

‘Razén Social: CONFITERIA PASTELERIA “MICHELLINE = ONI: 03697 Categoria:3
CIIU: 3117 *Fabricacién de Productos de Panaderia’
Direccion dela Fabric :La Paz Zona: Alto Sopocachi Calle: Jaime Zudifiez #2035
Corre Wy
Supervisor: Sra. Rosario Apaza Choque ‘Teléfono: 2424167-2202253-71 53
INSTMOS

Materias Primas
Huevo 1200.000 unidades/afo
Materiales de Elaboracién
Azicar 1314 qqafo
Polvo de Homear 940 Kgano
MantecaKarina 234 Kgafio
Crema PIL 4080 ltros afio
Cajes d Canton Mediamo 36876 unidades a0
Agua 17.736 mato
Fuentes de energia utlizada
Energia Eléctrica 32102 kwhiafio
GasNatural 726 ganafas 2o

3. PROCESO

31\ANODE OBRA
TOTAL:35 personas. MOPRODUCCION: 14 personas MOD:
COMERCIALIZACION: 15 personas  ADMINISTRACIO!

2 personas MOI:2 personss
FINANZAS: 6 personas

3.1 OPERACIONES Y MAQUINARLA
Se Obtienela torta mediana mediarte el batido, mezclado (amasads), cocido y decaracion Para
‘préximamenteser comercializada.

Operaciones
Batido 65.700 ltros/afio
Amasado 219.000 kg'ato
Homo 28 Bandzjas
Refrigeradores 36500 Kgafo

Maguinas Principales.
Batidora Industrial
Amasadora
Fermentadora

5. PRODUCTOS

Productos Principales
Torta megiana 13587 unisaes/afo

Productos secundarios
Galletas, queques e, brazogitan, Empanacs
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Alcance del plan y definición de objetivos
Alcance del proceso de planificación

Según Pando G. (2011), “La planificación estratégica es un proceso que unifica a la dirección para traducir la misión, visión, políticas, y estrategias en resultados”.
Ámbito Externo
Para el análisis de la situación de Bolivia en la última década, se  tomo como referencia el PIB per cápita del país y del resto de Sudamérica, estos datos son representados en el Grafico 1-1.

GRÁFICO 1-1

Sudamérica: PIB  per cápita 2000-2009 [en US$ 2000]
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Fuente: Elaboración con base en datos del Banco Mundial
Del grafico se puede observar que Bolivia se encuentra en el último lugar durante la última década, tampoco ha presentado un crecimiento notable, en el año 2000 el PIB per cápita fue de 1009,7 [US$ 2000] mientras que en el 2009 fue de 1191,9  [US$ 2000] siendo el de Argentina 8 veces su valor. Esto muestra que Bolivia está muy rezagada económicamente en relación a los demás  países. Un análisis más detallado será desarrollado en el Capítulo 2 “Diagnóstico”
1.1.1 Ámbito Interno
El ámbito físico donde se va a  realizar la planificación de la empresa Confitería Pastelería MICHELLINE es la ciudad de La Paz del departamento de La Paz, siendo este el lugar de su ubicación y de su mercado. Las características más importantes son presentadas en el Cuadro 1-1
CUADRO 1-1

LA PAZ: Características relevantes
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                                       Fuente: Elaboración con base en el INE
Misión de la empresa Confitería Pastelería MICHELLINE

Somos una empresa que ofrece productos de pastelería y confitería de alta calidad, para satisfacer las necesidades de nuestros clientes.

Visión de la empresa Confitería Pastelería MICHELLINE
Ser la empresa líder en la ciudad de La Paz en productos de confitería y pastelería 

Objetivos
Objetivo General

Realizar un plan estratégico  para generar una mayor rentabilidad en la empresa Confitería Pastelería MICHELLINE
1.1.1.1 Propiedades del Objetivo

a) Alcanzable                                                                                   

· Controlable.- Si a través de una reducción de costos, una mejor productividad    

· Recursos.- Se dispone de recursos tanto financieros como humanos                                                                 

· Costo: Es accesible debido a que no es elevado en comparación a las ganancias a obtener                                        

· Tiempo: Si se puede determinar a través de proyecciones

b) Medible: Si, puede ser medida a través del ROA y ROE

c) Verificable: Si, el medio de medición es indirecta, ya que se utilizará reportes y para comparar si existió un incremento se utilizara datos estadísticos. 
1.1.1.2 Evaluación del objetivo

a) ¿En qué circunstancias la empresa no intentara cumpliría el objetivo?
Bajo ninguna circunstancia, debido a que toda empresa siempre debe generar beneficios

b) ¿Por qué la empresa quiere cumplir el objetivo?
Porque es la razón de ser de la empresa

c) ¿Si la empresa no cumpliere el objetivo dejaría de existir?
Si, ya que sin la generación de beneficios la empresa desaparecería

Objetivos Específicos

· Obtener el liderazgo del producto

· Desarrollar nuevos productos
· Incrementar la productividad

· Incrementar la eficiencia en los procesos

· Diseñar un plan de producción eficiente 

DIAGNOSTICO
Diagnóstico Global

Aspectos Demográficos

a) Población según área geográfica
CUADRO 2-1

BOLIVIA: Población según área geográfica
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AREA | ARER AREX | ARER AREXR | AREA
DESCRIPCION| TOTAL | URBANA | RURAL | ToTaL | URBANA | RURAL | ToTar | URBANa | RURAL
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  Fuente: Elaboración  con base en datos del Instituto Nacional de Estadísticas (INE)
En el año 1992 el 57,5% de la población total, de Bolivia, estaba en el área urbana, mientras que en el año 2001 esta cifra ascendió a 62,4%; según las proyecciones, que realizó el INE para el 2010, la cifra alcanzaría el 66,4%. Se puede observar entonces que cada vez existe mayor cantidad de personas en el área urbana.  
b) Población según edad

CUADRO 2-2

BOLIVIA: Población según edad
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                             Fuente: Elaboración  con base en datos del Instituto Nacional de Estadísticas (INE)

En el año 2005 el 38,0% de toda la población estaba entre los 0 a 14 años de edad; el 34,5% entre los 15 a 34 años, 18,2% entre los 35 y 54 años y el 9,3% de los 55 años para adelante. En el año 2010 estas cifras no fueron muy distintas,  el 35,8% de toda la población estaba entre los 0 a 14 años de edad; el 35,1% entre los 15 a 34 años, 19,2% entre los 35 y 54 años y el 9,8% de los 55 años para adelante. Se puede observar que Bolivia tiene una población joven ya que más de la mitad de la población se encuentra entre 0 y 34 años de edad
c) Población según actividad económica
CUADRO 2-3
BOLIVIA: Población según actividad económica
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               Fuente: Elaboración  con base en datos del Instituto Nacional de Estadísticas (INE)

En el año 2005 el 76,2% de la población estaba en edad de trabajar, dentro de las cuales el 62,8 estaban económicamente activos con 5,4% de desocupados. En el año 2007 el 76,8% de la población estaba en edad de trabajar, dentro de las cuales el 64,8% eran económicamente activos con un 5,2% de desocupados.
d) Población según ocupación principal

CUADRO 2-4

BOLIVIA: Población según ocupación en porcentaje
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                               Fuente: Elaboración con base en datos del Instituto Nacional de Estadísticas (INE)

Como se puede observar, solo el 10,93%, de la población total ocupada en 2005, está dentro de la actividad de transformación industrial; mientras que en el año 2007 es el 11,02%. La mayor parte de la población está en servicios. 
Aspectos Económicos
a) PIB por actividad económica.- El Cuadro A-1 en el  Anexo A presenta en detalle el PIB a precios constantes según actividad económica. De este cuadro se puede observar que en el año 2000 la participación de las industrias manufactureras, en el PIB, fue de 16,5%  con 3.698.532 [miles de Bs de 1990], en el año 2010 fue de 16,9% con 5.493.991[miles de Bs de 1990]. Por lo tanto existió un incremento de 1.795.459 [miles de Bs de 1990] es decir que existió un incremento del 48,5% respecto del año 2000.El PIB en el año 2000 generado por el sector de alimentos, que es al que pertenece la empresa CONFITERIA PASTELERIA MICHELLINE, fue de 1.359.170 [miles de Bs de 1990] que es el equivalente al 36,7% del PIB del sector de alimentos siendo este el más alto dentro del mismo. Para el año 2010 el PIB fue de 1.940.212 [miles de Bs de 1990] que es el 35,3% del PIB del sector de alimentos. Por lo tanto existió un incremento de 581.042   [miles de Bs de 1990] es decir 42,7%
b) PIB por tipo de gasto.- El Cuadro A-2 en el  Anexo A presenta en detalle el PIB por tipo de gasto a precios constantes. De este cuadro se puede concluir que en el 2010, el gasto de consumo final de los hogares, representa el 71,0% del PIB total, esto equivale a 23.119.867 [miles de Bs de 1990]. Después están la Exportaciones de Bienes y Servicios con un 31,5% o lo que es igual a 10.248.692[miles de Bs de 1990], existiendo de esta manera un incremento de 4.757.097[miles de Bs de 1990] respecto al año 2000, es decir un 86,6%.
c) Balanza Comercial.- El Cuadro A-3 en el Anexo A presenta en detalle la balanza comercial a precios constantes. De este cuadro se puede concluir que entre los años 2000 y 2002 existió un déficit en la balanza comercial. Entre los años 2006 y 2007 se obtuvieron los más altos valores en relación al superávit comercial. Sin embargo en los últimos 3 años, es decir entre los años 2008 y 2010 las exportaciones no han tenido un crecimiento considerable como si ha sucedido con las importaciones, por lo que el superávit a disminuido.  
d) Índices esenciales.- Dentro de los índices esenciales se tiene a la tasa de crecimiento del PIB, la tasa de inflación, la tasa de desempleo y la tasa de interés real. La Estos índices fueron calculados a través de un programa realizado en lenguaje  C++, la estructura del programa es presentado en el Anexo de Programa de Índices Esenciales del Anexo A. Los resultados obtenidos son presentados en el Cuadro 2-5
CUADRO 2-5

BOLIVIA: Índices Económicos Esenciales 

	AÑOS
	PIB                       [Bs]
	PIB                     [Bs 1990]
	CRECIMIENTO DEL PIB                                    [%]
	IPC            (Base 2007)
	INFLACIÓN
	TASA DE DESEM PLEO
	INTERES REAL [%]

	2000
	51.928.492
	22.356.265
	 
	74,89
	 
	4,79
	27,9

	2001
	53.790.327
	22.732.700
	1,68
	75,58
	0,92
	5,24
	17,9

	2002
	56.682.328
	23.297.736
	2,49
	77,43
	2,45
	5,48
	17,3

	2003
	61.904.449
	23.929.417
	2,71
	80,48
	3,94
	4,17
	10,7

	2004
	69.626.113
	24.928.062
	4,17
	84,2
	4,62
	4,17
	6

	2005
	77.023.817
	26.030.240
	4,42
	88,33
	4,9
	5,45
	15,4

	2006
	91.747.795
	27.278.913
	4,8
	92,7
	4,95
	5,08
	-1,8

	2007
	103.009.182
	28.524.027
	4,56
	103,57
	11,73
	5,18
	0,5

	2008
	120.693.764
	30.277.826
	6,15
	115,84
	11,85
	7,58
	3,2

	2009
	121.726.745
	31.294.253
	3,36
	116,15
	0,27
	7,8
	15,1

	2010
	137.875.568
	32.585.680
	4,13
	124,49
	7,18
	8,5
	15,1


Fuente: Elaboración con base en datos del Instituto Nacional de Estadísticas (INE) y del Banco Mundial
Diagnóstico Sectorial

Macroeconómico

a) Valor Bruto de la producción y el Valor Agregado.-  Los valores del valor bruto de producción y el Valor Agregado son presentados en el Cuadro A-4 y A-5 del Anexo A, respectivamente. De estos cuadros se puede concluir que el valor bruto de producción de los dos sectores a lo que pertenece la empresa, se ha mantenido prácticamente igual a lo largo de los últimos 10 años, siendo solamente un 5% del Valor Bruto de Producción Total. De la misma forma ocurre en el caso del valor agregado, que solo representa aproximadamente el 2,7% del Valor Agregado Total. El grado de industrialización en ambos sectores en el año 2000 fue de 0,272 mientras que en el 2010 fue de 0,269 esto quiere decir que las perspectivas de desarrollo en este sector son muy bajas e  incluso bajaron muy levemente.
b) Formación Bruta de Capital Fijo.- Los valores son presentados en el Cuadro A-6 del Anexo A. En el año 2000 el 71,7% del capital era parte del sector privado, en el 2006 esa cifra bajo a 50,2%. En ambos casos el porcentaje de bienes de capital estuvo entre 66% y 68% del total de capital privado.
Matriz Insumo-Producto

Para la matriz insumo producto solo se tomara en cuenta los sectores que están relacionados  con la empresa. El resumen de esta matriz es presentado en el Cuadro A-7 del Anexo A
Diagnóstico Espacial
Análisis de Localización
a) Ubicación.-  La empresa es una sociedad unipersonal cuya razón social es: “Confitería Pastelería MICHELLINE” (C.I.I.U. 3117)
, con registro Nº CNI: 03-697  y categoría 3. Se en encuentra ubicada en la ciudad  la calle Jaime Zudáñez #2035 de la ciudad de de La Paz del departamento de La Paz-Bolivia.
b) Mercado destino.- La empresa tiene como mercado solo la ciudad de La Paz
c) Proveedores de Materia Prima.- Como principal proveedor, para la harina, tiene a la empresa Molino Andino que está ubicada en la ciudad del Alto del departamento de La Paz. Para los duraznos enlatados se tiene a la empresa importadora MINOIL S.A. Para los restantes materiales e insumos, la empresa no tienen proveedores definidos.
d) Vías de transporte.- El medio en que la empresa distribuye sus productos a sus agencias es terrestre. Las vías por las que circula son las avenidas y calles principales de la Ciudad de La Paz, por lo que no utiliza ninguna carretera.
Análisis de Vinculación

Las relaciones principales que Confitería Pastelería MICHELLINE mantiene con otras actividades económicas son presentadas, de manera  visual con un infograma, en el Diagrama 2-1 
DIAGRAMA 2-1

Confitería Pastelería MICHELLINE: Infograma de vinculación con otras actividades económicas
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   Fuente: Elaboración con base en el área de producción 

Análisis de Accesibilidad 

a) Acceso al Mercado.- Existe posibilidades de incursionar en nuevos mercados dentro del país, pero la  dificultad principal sería la inversión necesaria para poder adquirir agencias y construir plantas en los departamentos donde se desearía expandir puesto que los productos que fabrica la empresa son muy perecederos por lo que lo mejor es fabricarlos cerca del mercado
b) Crédito.- La empresa tiene acceso al crédito, pero este se dificulta principalmente por la por las elevadas tasas de interés que cobra la banca nacional. El interés tiene como promedio un 12%. Por lo general no es aconsejable pedir un préstamo a un banco
c) Insumos.- La empresa tiene un acceso rápido a las materias primas y materiales debido a que existen una gran variedad de oferta y precios 
d) Tecnología.- En la actualidad la empresa va en busca de la mejora de su productividad, tratando de aplicar conceptos de reingeniería. 
Diagnóstico de la Empresa

Productos

La empresa tiene como productos principales a la Torta Grande Especial, Torta Grande, Torta Mediana Especial, Torta Mediana, Torta Pequeña Especial y Torta Pequeña. De todos estos el más importante es la Torta Mediana. Como productos secundarios tiene Galletas, Queques, Pie, Empanadas y Brazo Gitano. En el primer semestre del 2010 la empresa obtuvo un ingreso de 2.759.978 [Bs]. La Torta Mediana generó 1.238.640 [Bs], es decir 44.88% del ingreso total, después le sigue la Torta Mediana Especial con un 24,38%.  Es por eso que la Torta Mediana, con código 1130, es el producto principal de la empresa por su volumen de ventas y cantidad de ingresos que genera en relación a los demás productos que ofrece. En el Cuadro A-8 presenta con mayor detalle los productos.  

Insumos

Tomando en cuenta que el producto más importante es la Torta Mediana, se analizará los insumos para este producto.  Los insumos principales requeridos son Harina, Huevos, Azúcar, Polvo de Hornear, Manteca, Crema, Manjar,  Frutilla y Durazno, Cajas de Cartón, Agua , Energía Eléctrica (2620), Gas Natural). En el primer semestre del 2010 la empresa gasto 456.107,46[Bs] en insumos.  E azúcar se gasto 107.091 [Bs], es decir 23.48% del costo total en insumos, a este le siguen las cajas de Cartón con 14,62%, los huevos con 14,33% y la harina con 9,55%. Siendo estos cuatro insumos en los que más gastos se incurre. En el Cuadro A-9 presenta con mayor detalle los insumos.  

Maquinaria

La empresa cuenta con 2 batidoras de yema con, 4 batidoras de clara, 1 amasadora, 1 mezclador de cremas, 4 batidoras de crema, 1 cámara de refrigeración, 1 conservadora y 5 congeladores de lácteos. La capacidad utilizada es 80% de la capacidad instalada. En el Cuadro A-10 presenta con mayor detalle los insumos.
Mano de Obra

La empresa cuenta con un total de 15 obreros en producción, 3 empleados en el área de administración y finanzas; y 8 en el área de comercialización. El gasto total por mes es de 26.200 [Bs] de los cuales el 40,08% son los gastos en Mano de Obra, 40,84% en el personal de administración y finanzas; y  19,08% en el personal de comercialización.  Por lo tanto en el primer semestre del 2010 se gasto 157.200 [Bs]. En el Cuadro A-11 presenta con mayor detalle la mano de obra.  

POLÍTICAS

Según Pando G. (2011), “Política es la forma de organización de un sistema”

Diseño de Políticas

Se diseñaron 4 políticas, que la empresa debería considerar, estas son presentadas en el Cuadro 3-1

CUADRO 3-1

Confitería Pastelería MICHELLINE: Matriz de congruencias de Políticas, 2011
	CODIGO
	POLITICA
	AREA
	EJECUTOR
	TIEMPO
	LUGAR
	PROPOSITO
	INSTRUMENTOS

	011
	Diseño de nuevos productos
	Marketing y Ventas; y Producción
	Gerente de Marketing y ventas
	6 meses
	Fabrica
	Participación en nuevos mercados
	Investigación de mercados con encuestas y pruebas piloto

	012
	Incremento de productividad
	Producción
	Gerente de Producción
	Un año
	Fabrica
	Aumento de la capacidad de producción
	Aplicación de Ingeniería de Métodos. Capacitación del personal          Mantenimiento de maquinaria y equipo



	013
	Alianzas estratégicas con empresas complementarias
	Gerencia General
	Gerente General
	3 meses
	Fabrica
	Satisfacer las necesidades del cliente de manera más amplia
	Negociaciones  con los gerentes de las empresas complementarias

	014
	Mejora de los ambientes de trabajo
	Producción
	Gerente de Producción
	2 meses
	Fabrica
	Mejorar le eficiencia en los procesos
	Aplicación de concepto de ergonomía en los puestos de trabajo


Fuente: Elaboración con base en el libro de Cuadro de Mando Integral de Kaplan y Norton
Instrumentos de política

· Encuestas.- Se realizaran encuestas para identificar las necesidades de las personas y de esta manera poder lograr  el diseño de nuevos productos.
· Pruebas piloto.- También se utilizará pruebas piloto para ver si el producto realmente cumple con las necesidades identificadas por la encuesta.

· Aplicación de Ingeniería de Métodos.- A través del análisis cuantitativo de las operaciones se podrá fijar estándares de producción que permitirán una mayor constancia en la producción 
· Capacitación del personal.- Se capacitara a los operarios en temas relacionados a métodos de producción, fijando de manera estándar las funciones que cada uno desempeña 
· Mantenimiento de Maquinaria y equipo.- A través de un mantenimiento preventivo se reducirá la posibilidad de fallas en la maquinaria y por lo tanto la pérdida de tiempo por paros
· Negociaciones.- Se tratará de lograr alianzas estratégicas con empresas complementarias como las dedicadas a eventos de bodas, etc. Llevando la premisa de que la alianza favorecerá a todos.

· Ergonomía.- La aplicación de la ergonomía en los puestos de trabajo logrará que los operarios  tengan las condiciones necesarias para realizar de manera eficiente su labor.
Estrategias
El diseño de las estrategias que realizara la empresa son presentadas en el Cuadro 4-1
CUADRO 4-1
Confitería Pastelería MICHELLINE: Tabla de congruencia del diseño de estrategias
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Fuente: Elaboración con base en los datos proporcionados por el departamento de producción
Mapa Estratégico
Según Pando G. (2011), “El mapa estratégico es una estructura lógica, completa e integrada para describir una estrategia”. 

Perspectivas de Gestión

i.) Perspectiva Financiera.- Es el aumentar la rentabilidad para poder lograr de esta manera el crecimiento en los ingresos.
ii.) Perspectiva del cliente.- El tema principal de esta perspectiva es el liderazgo de producto que tiene por objeto incrementar la rentabilidad. Esto se logrará con la satisfacción del cliente.
iii.) Perspectiva interna.- Para esta parte lo más importante es identificar nuevos mercados para generar nuevas fuentes de rentabilidad. Para lograr esto se necesita una base de datos de los clientes, es decir registrar los datos más relevantes de los mismos, que nos permita conocer sus patrones de compra y su comportamiento para así poder identificar de mejor manera sus necesidades. También es necesario tener alianzas estratégicas con las empresas complementarias para abarcar en mayor medida con las necesidades del cliente

iv.) Perspectiva de desarrollo.- Se necesita una fijar una mentalización con  enfoque al cliente es decir que la empresa no se enfoque en el producto, dejando de esta manera la diferenciación y la competitividad con precios y mejores productos que no dan sustento a largo plazo. Para esto se necesitan también la capacitación del personal y su correspondiente motivación para que de esta manera los empleados tengan las aptitudes para tener este nuevo enfoque.

Esquema de mapa estratégico

DIAGRAMA 4-1

Confitería Pastelería MICHELLINE: Esquema del mapa estratégico
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Fuente: Elaboración con base en los apuntes de Gestión de la producción y operaciones II, 2011
Cuadro de Mando Integral
Descripción del cuadro de mando integral

Para la elaboración del cuadro de mando integral de la empresa se tomo en cuenta las siguientes perspectivas

· Perspectiva de desarrollo.- El tema estratégico es la mentalización con enfoque al cliente, en el cual se tiene dos objetivos que son capacitar al personal que tiene como inductor al índice de capacitación con la meta ir de 1h/mes a 5 h/mes; y el otro es motivar al personal que tiene como inductor al porcentaje de personal  satisfecho en el trabajo, la meta es ir de 50% a 75% del total del número de personas que son en total 28

· Perspectiva interna.- El tema estratégico es el desarrollo de nuevos productos, en el cual se tiene dos objetivos que son gestionar alianzas estratégicas que tiene como inductor el número de alianzas, la meta es tener de 0 a 5 alianzas; y el otro objetivo es diseñar una base de datos sobre el cliente que tiene como inductor al número de clientes registrados, la meta es ir de 0 clientes/mes a 100 clientes/mes. Estos dos objetivos nos permitirán identificar las verdaderas necesidades del cliente y de esta manera poder realizar el desarrollo de nuevos productos
· Perspectiva del cliente.- El tema estratégico es el liderazgo de producto que tiene un solo objetivo que es el de satisfacer al cliente, este tiene como inductor el índice producto servicio, la meta es ir de 1,9 a 1,3
· Perspectiva financiera.- El tema estratégico es el crecimiento de ingresos, en el cual el objetivo es aumentar la rentabilidad que tiene como inductor el rendimiento sobre activos, la meta es 20% de 100.000 $
Elaboración del cuadro de mando integral

El cuadro de Mando integral es presentado en el Cuadro 4-2 

CUADRO 4-2
Confitería Pastelería MICHELLINE: Cuadro de mando Integral
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Sistemas Interconectados
El sistema de producción interconectado analizado en el cuadro de mando integral, opera en el dominio de tiempo continuo y este presenta una salida dinámica. La entrada U (t) representa el nivel deseado de ingreso. La salida Y (t) corresponde al ingreso real. Para representar el comportamiento de este sistema real se utilizará la función de transferencia [G(s)=Y(s)/U(s)]. La elaboración del sistema interconectado contemplará los siguientes subsistemas presentados en el Cuadro 4-3
CUADRO 4-3
Confitería Pastelería MICHELLINE: Explicación y valor de los Subsistemas del sistema interconectado
	SISTEMA
	SÍMBOLO
	VALOR
	EXPLICACIÓN

	Capacitación del Personal
	G1(s)
	s+1
	Se pierde un mes realizando programas de capacitación para los empleados.

	Diseño de Base de Datos
	G2(s)
	1
	Corresponde a un subsistema que muestra un proceso de mejora

	Gestionar Alianzas Estratégicas
	G3(s)
	 - s2+3
	Se realizará negociaciones que se tiene como tiempos estimado 3 meses

	Identificación de Nuevos Productos
	G4(s)
	s
	Este sistema afectara a todo el sistema de producción

	Satisfacción del Cliente
	G5(s)
	s-1
	Se realizará una medición del grado de satisfacción del cliente cada mes y se debe mostrar una mejora 


 Fuente: Elaboración con base en el Cuadro 4-2
Los subsistemas G1(s), G2(s) y G4(s)  están conectados en serie. Este subconjunto a su vez está conectado en paralelo con G3(s). Finalmente el conjunto anterior tiene una conexión de retroalimentación con G5(s). El esquema del sistema interconectado es presentado en el Diagrama 4-2  
DIAGRAMA 4-2
Confitería Pastelería MICHELLINE: Esquema del sistema interconectado 
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Fuente: Elaboracion con base en el CUADRO 21

La funcién de transferencia es:
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235+4
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La funcion inversa de la transformada de Laplace es.
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GRÁFICO 4-1
Confitería Pastelería MICHELLINE: Relación Ingreso Real Vs. Ingreso Deseado
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Fuente: Elaboración con base en la función inversa transformada de la función de transferencia
El grafico muestra que los ingresos crecerán en forma exponencial con el pasar del tiempo

Por lo que el sistema interconectado tiene validez y es beneficioso para le empresa
TÁCTICAS

Según Pando G. (2011), “Las tácticas son aplicadas en el momento de ejecución de la estrategia“

Selección de factores

1.1.1.3 Factores Internos

Los factores internos que se tomaron en cuenta son aquellos que afectan y tienen mayor probabilidad de ocurrencia en la empresa, además de ser los más relevantes a considerar para disminuir sus efectos. Estos factores internos son descritos en el Cuadro 4-4
CUADRO 4-4
Confitería Pastelería MICHELLINE: Factores Internos que afectan a los beneficios de la empresa
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Fuente: Elaboración con base en información  otorgada por  Gerencia General 
1.1.1.4 Factores Externos

Los factores externos que se tomaron en cuenta son aquellos que tienen un gran impacto en la empresa en la actualidad. Estos factores internos son descritos en el Cuadro 4-5
CUADRO 4-5
Confitería Pastelería MICHELLINE: Factores Externos que afectan a los beneficios de la empresa
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Fuente: Elaboración con base en información otorgada por  Gerencia General 
1.1.1.5 Esquema de preparación de tácticas
Las variables estratégicas principales a considerar son el precio, la calidad del producto y servicio, considerando también las características del producto en lo referente a entregar un producto y servicios con un mayor valor agregado. Para esto también se considera la capacidad del personal. Todo esto con el fin de aumentar obtener un crecimiento en los ingresos con el objetivo de aumentar la rentabilidad en un 20% sobre el total de activos. Si no se modifican estas variables de forma positiva entonces se afectaría en los ingresos de la empresa.

Los factores internos que son el personal, planta y equipo, ventas, ID&I y los factores externos que son los proveedores, clientes, competidores y tecnología; son los factores que afectan en mayor medida a los beneficios que percibe la empresa. 

Todos estos factores afectan en un 10% los beneficios de la empresa además de que tienen una probabilidad alta de ocurrencia. Para evitar posibles efectos negativos a causa de estos factores tanto internos como externos las previsiones a tomar en cuenta son:

· Para el caso del personal lo que se necesita es una capacitación del mismo tomando en cuenta la línea estratégica que tiene la empresa. La meta es ir de 1h/mes a 5h/mes de capacitación
· Para el caso de ID&I se deben realizar encuestas y pruebas piloto que permitan identificar las necesidades de los clientes y de esta manera poder satisfacerlas con el desarrollo de nuevos productos y servicios. La meta es ir de un índice producto servicio de 1,9 a 1,3
· Para el caso de las ventas se realizan proyecciones de demanda
La ID&I y el personal afectan a las ventas debido a que sin productos que se ajusten a las necesidades del cliente las ventas disminuirían, a su vez la realización de esos productos y la prestación de servicios se necesitan de un personal capacitado. Los clientes también afectan a las ventas de la empresa debido a que una mayor fidelidad por parte de los clientes tiene un impacto en las ventas.

Los competidores pueden llegar a desplazar a la empresa a través de mejores ofertas ya sea mediante precios o diferenciación lo cual conlleva a menos ventas para la empresa. El esquema de preparación de tácticas es presentado en el Diagrama 4-3.

DIAGRAMA 4-3
Confitería Pastelería MICHELLINE: Esquema del preparación de tácticas
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 Fuente: Elaboración con base en información otorgada por  Gerencia General 
Diagrama de interacción 
CUADRO 4-6
Confitería Pastelería MICHELLINE: Diagrama de interacción de los factores internos y externos
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Fuente: Elaboración con base en los Cuadro 4-4 y 4-5
El factor que más se ve afectado por los demás factores es la Falta de lealtad, esto se debe a que no existe una vinculación con el mismo, ocasionando que la persona pueda elegir entre los demás competidores al no tener claramente una diferenciación. El factor que mayor impacto tiene en los demás factores es el Desarrollo de Nuevos Productos, por lo que se lo debe tomar muy en cuenta.
Evaluación de Riesgo
El nivel y la probabilidad del riesgo en cada estrategia, que se desea realizar, esta presentado en el Cuadro 4-7
CUADRO 4-7
Confitería Pastelería MICHELLINE: Nivel y probabilidad del riesgo de las estrategias 

	CODIGO
	ESTRATEGIA
	RIESGO 
	PROBABILIDAD

	021
	Desarrollo de nuevos productos
	Leve
	Muy baja

	022
	Capacitación del personal de ventas
	Escaso
	Muy baja

	023
	Identificación personalizada de las necesidades del cliente 
	Leve
	Probabilidad Baja

	024
	Formación de Alianzas estratégicas con empresas complementarias
	Alto
	Moderadamente Alta


         Fuente: Elaboración con base en los Cuadro 4-1
Del Cuadro 4-7 en función del nivel de riesgo y probabilidad, se puede concluir que las estrategias: Desarrollo de nuevos productos, Capacitación del personal de ventas e Identificación personalizada de las necesidades del cliente pueden realizarse sin complicaciones y de manera inmediata. En el caso de la estrategia Formación de alianzas estratégicas con empresa complementarias, se tendría que asumir el riesgo de que las empresas no deseen cooperar debido a una reacción negativa al cambio o vean la posibilidad de hacer alianzas con otras empresas plagiando de esta manera la propuesta que se desearía realizar
Metas y proyecciones
Metas
Según Pando G. (2011), “Meta es un objetivo cuantificado”

Las metas de la empresa según las estrategias planteadas son:

· Incrementar en 20% sobre el total de activos que es de un valor de 100.000 $. Esto para el objetivo de aumentar los ingresos y por lo tanto la rentabilidad.
· Ir de índice de producto servicio de 1,9 a 1,3. Esto para lograr el liderazgo en el producto. 
· Para desarrollo de nuevos productos la meta es conseguir 5 alianzas con empresas complementarias. Todo con el fin de crear nuevos productos que amplíen la participación en el mercado
· Para la capacitación del personal, la meta es ir de un índice de capacitación de 1 a 5 h/mes. Esto con el fin de incrementar la productividad y eficiencia en los procesos
· Para motivar al personal, la meta es ir de un porcentaje de personal satisfecho en el trabajo del 50% a un 75%. Con esto se logrará un incremento de la eficiencia en los procesos.
Programación De Metas
I. Identificación del problema
La empresa “Confitería Pastelería MICHELLINE” produce la Torta Grande (X1) y la Torta Mediana (X2). Estos dos productos son los más importantes por los ingresos que obtiene por la venta de los mismos. La cantidad de horas hombre por mes disponible restringe la cantidad de unidades a producir. La empresa solo dispone de 5.000 [Horas-Hombre] para poder producir cualquiera de estos dos productos. La cantidad de harina por mes disponible restringe la cantidad de unidades a producir. La empresa solo dispone de 10.000 [Kg de Harina] para poder producir cualquiera de estos dos productos. 
CUADRO 5-1
Confitería Pastelería MICHELLINE: Precios y costos unitarios de la Torta Mediana y Grande 

	DESCRIPCIÓN
	CANTIDAD DE HARINA
	CANTIDAD DE HORAS-HOMBRE
	PRECIO 
	COSTO 

	
	[kg/u]
	[H-H/u]
	[Bs /u]
	[Bs /u]

	Torta Grande
	3,5
	1,1
	100
	85

	Torta Mediana
	2,5
	0,8
	65
	50


 Fuente: Elaboración con base en datos del departamento de producción
La empresa tiene como meta  alcanzar por lo menos a 20.000 [Bs.] por concepto de ventas. Además “Confitería Pastelería MICHELLINE” ha establecido un presupuesto meta para la producción para estos productos de 10.000[Bs]. Además la empresa produce por política al menos 150 unidades de Torta Grande
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Resumen de resultados

Los resultados fueron obtenidos mediante la MACROS SOLVER de EXCEL 2007, para más detalle véase Anexo de Programación Por Metas en el Anexo B. El resumen de los resultados es presentado en el Cuadro 5-2.

CUADRO 5-2
Confitería Pastelería MICHELLINE: Resumen de los resultados de la programación por metas
	Producto
	Cantidad a producir [u]

	X1
	150

	X2
	77


                             Fuente: Elaboración con base en datos del departamento de producción
El valor óptimo de z no es cero, esto indica que por lo menos una de las metas no se cumple. De manera específica, s2- = 6.600 quiere decir que la meta del presupuesto se ha sobrepasado por 6.600 Bs. Por lo tanto para alcanzar el ingreso deseado se debería aumentar el presupuesto a 16.600 Bs.
Proyecciones
Según Pando G. (2011), “Proyección es una previsión del cambio tecnológico que incluye las modificaciones establecidas en la estrategia.”

De la misma forma como se hizo en la memoria técnica de la materia Gestión de la Producción y Operaciones I, para el pronóstico tecnológico de la demanda se utilizará el Modelo de Winters.
CUADRO 5-3
Confitería Pastelería MICHELLINE: Ventas pronosticadas de “Torta Mediana” Junio-Septiembre,  2011
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 Fuente: Con base en datos de ventas  proporcionados por el departamento de producción

PROGRAMACIÓN

Programación de procesos
Simulación De Procesos
1.1.1.6 Identificación del Sistema

Confitería Pastelería MICHELLINE tiene más complicaciones para la elaboración de tortas en  la operación de cocción debido a que el calor transforma la mezcla mediante una serie de reacciones en un producto ligero, poroso, fácilmente digerible y de sabor agradable. El tiempo y la temperatura de cocción son factores que deben ser cuidadosamente vigilados, para que esta etapa del proceso de elaboración, se realice exitosamente. Por ello para  lograr el éxito en la elaboración de las tortas es muy importante el correcto empleo del horno, sus temperaturas y los tiempos de cocción. Además si la temperatura está por encima de lo adecuado puede  quemarse el pastel por fuera y por dentro no estar cocido. Por otro lado si la temperatura está por debajo de lo adecuado entonces la masa no cuece.  
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1.1.1.7 Objetivo 

Desarrollar un sistema que simule la producción de tortas en la operación de cocción para permitir observar el tiempo y la temperatura a que debe estar sometida la mezcla según su masa.
1.1.1.8 Características del programa utilizado
El compilador utilizado fue el Dev-C++ versión 4.9.9.2. Es un entorno de desarrollo integrado para programar en lenguaje C y C++. El Entorno está desarrollado en el lenguaje Delphi de Borland. 

1.1.1.9 Descripción y explicación del algoritmo principal
Para hallar los elementos especificados en el objetivo, el programa pide introducir la masa de la mezcla (mi) y la hora de inicio de la cocción de la mezcla. Posteriormente a través de las ecuaciones planteadas en la identificación del sistema se calcula la temperatura, el tiempo necesario al que debe estar sometida la mezcla y la hora a la cual debería ser sacada del horno.
1.1.1.10 Diagrama de flujo
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1.1.1.11 Pantalla del programa y programa escrito en lenguaje C++
Esto puede ser visto en el Anexo de Simulación de Procesos del Anexo C
1.1.1.12 Resultados del modelo
Los resultados del modelo son presentados en el Cuadro 6-1
CUADRO 6-1

Confitería Pastelería MICHELLINE: Resultados del modelo de simulación de la operación de cocción 
	Temperatura Ti [₀C]
	Tiempo ti [horas]
	Masa mi [Kg]

	187,4
	0,97
	3,0

	195,3
	1,01
	3,2

	203,3
	1,04
	3,4

	211,3
	1,08
	3,6

	219,3
	1,11
	3,8

	227,2
	1,15
	4,0

	235,2
	1,19
	4,2

	243,2
	1,22
	4,4


                          Fuente: Elaboración con base en el programa realizado en el lenguaje C++ 
Sistema de Fabricación Flexible (SFF) 
1.1.1.13 Características del sistema SFF

Las características del sistema SFF son: la Flexibilidad, Automatización, Productividad, Calidad y Fiabilidad. Confitería Pastelería MICHELLINE solo tiene Flexibilidad en el producto y la producción debido a que tienen una diversidad en lo referente a tamaños y decorados en las tortas que fabrica, esto se debe a que las operaciones de rellenado y decorado son manuales, por lo que pueden adaptarse a cualquier tipo de requerimiento.

1.1.1.14 Evaluación del sistema SFF en la empresa
a) ¿Puede el sistema procesar varios productos y no por lotes? No, esto se debe a que la empresa actualmente fabrica por lotes.
b) ¿El sistema puede aceptar cambios en la programación? Sí, pero no a cambios tan bruscos porque los operarios no están capacitados para eso

c) ¿Puede recuperarse de fallas y daños sin detener la producción? En caso de fallas y daños en la maquinaria la producción si se detiene. Por otro lado en caso de existir anomalías en los productos intermedios la producción no se detiene pero los productos son desechados.

d) ¿Pueden incorporarse nuevos diseños con relativa facilidad?
Si, puesto que la base principal de cualquier torta es el bizcocho. Los rellenos y el decorado de la torta se las hacen de manera manual por lo que existe una relativa facilidad al momento de elaborar nuevos diseños 
Despliegue de la Función de Calidad (DFC)

1.1.1.15 Identificación de Requisitos

Los requisitos se identificaron a través de un sondeo realizado a 10 clientes
CUADRO 6-2
Confitería Pastelería MICHELLINE: Resultados del modelo de simulación de la operación de cocción 

	CRITERIOS
	DESCRIPCIÓN

	C1
	Precios asequibles

	C2
	Sabor del producto

	C3
	Tamaño del producto

	C4
	Decorado del producto

	C5
	Buena Atención del personal de ventas

	C6
	Rapidez en la atención al cliente


                                      Fuente: Elaboración con base en  el sondeo realizado a 10 personas 
1.1.1.16 Matriz criterio-criterio. Triangulo de Füller modificado
El Cuadro 6-3 presenta la matriz criterio-criterio, donde el valor de 1 significa que el criterio i es más importante que el criterio j.

CUADRO 6-3
Confitería Pastelería MICHELLINE: Matriz Criterio-criterio 
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  Fuente: Elaboración con base en  el sondeo realizado a 10 clientes y el Cuadro 6-2 

De la matriz se concluye que los clientes consideran que el requisito más importante es el sabor del producto (C2)

1.1.1.17 Ponderación subjetiva

CUADRO 6-4

Confitería Pastelería MICHELLINE: Peso subjetivo de los criterios 

	CRITERIO
	SUMA
	Wki
	PESO SUBJETIVO [%]

	C1
	5
	0,238
	23,8

	C2
	6
	0,286
	28,6

	C3
	1
	0,048
	4,8

	C4
	3
	0,143
	14,3

	C5
	4
	0,190
	19,0

	C6
	2
	0,095
	9,5

	TOTAL
	21
	1
	100


    

                    Fuente: Elaboración con base en  el Cuadro 6-3

1.1.1.18 Matriz de percepciones

Para la matriz de percepciones se tomara en cuenta las características del proceso presentadas en el cuadro 6-5. La matriz de percepciones es presentada en el Cuadro 6-6
CUADRO 6-5
Confitería Pastelería MICHELLINE: Características del proceso

	CARACTERISTICA
	DESCRIPCIÓN

	1
	Calidad de la Materia Prima y Materiales

	2
	Capacidad de los operarios

	3
	Estado de la maquinaria

	4
	Tecnología

	5
	Ambiente y condiciones de trabajo


                                         Fuente: Elaboración con base en  el área de producción
CUADRO 6-6
Confitería Pastelería MICHELLINE: Matriz de percepciones
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Fuente: Elaboración con base en  el área de producción
De la matriz de precepciones se puede concluir que la característica del proceso más importante es la capacidad de los operarios y también muy de cerca la calidad de la materia prima. 
Programación por operaciones de proceso
Confitería Pastelería MICHELLINE fabrica dos productos en dos líneas: la del producto Torta Mediana y la de la Torta Grande. Conforme al pronóstico de la demanda para el mes de junio, hallado anteriormente, se requiere fabricar 165 unidades por día de ambos productos. Para tal efecto se requiere 455 Kg de Harina, que es el material más importante. Esta se distribuye en un 70% para la línea de producto Torta mediana y un 30% para la línea de producto Torta Grande. EL esquema de flujo del proceso es presentado en el Diagrama 6-1. Los resultados de la aplicación de la programación es presentada en el Cuadro C-1 del Anexo C

DIAGRAMA 6-1
Confitería Pastelería MICHELLINE: Esquema de flujo del  proceso 
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Fuente: Elaboración con base en datos del área de producción

1.1.1.19 Utilización de la capacidad instalada

CUADRO 6-7
Confitería Pastelería MICHELLINE: Matriz de percepciones
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Fuente: Elaboración con base en el Cuadro C-1 del Anexo C
1.1.1.20 Programación de inventarios de productos en proceso

CUADRO 6-8
Confitería Pastelería MICHELLINE: Inventario de productos en proceso de la Torta Mediana
	CONCEPTO
	O1
	O2
	O3
	O4
	O8
	O9
	O10
	O11

	Inventario Inicial
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	350,0
	0,0
	0,0
	0,0

	Cantidad Añadida en la gestión
	455,0
	318,5
	318,5
	305,8
	290,5
	407,3
	407,3
	407,3

	Cantidad transferida a la línea de Torta Grande
	-136,5
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0

	Mermas y perdidas
	0,0
	0,0
	-12,7
	-15,3
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0

	Cantidad transferida de la gestión: On+1
	-318,5
	-318,5
	-305,8
	-290,5
	-407,3
	-407,3
	-407,3
	0,0

	Cantidad transferida de gestión Anterior On-1
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0

	Inventario Final en proceso
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	233,2
	0,0
	0,0
	407,3

	Porcentaje de Acabado Inv. Final (%)
	75,0
	25,0
	40,0
	56,0
	75,0
	68,0
	83,0
	100,0

	Producción equivalente acabado
	318,5
	318,5
	305,8
	290,5
	582,2
	407,3
	407,3
	407,3


Fuente: Elaboración con base en el Cuadro C-1 del Anexo C  y el Cuadro 6-7
CUADRO 6-9
Confitería Pastelería MICHELLINE: Inventario de productos en proceso de la Torta Grande
	CONCEPTO
	O1
	O5
	O6
	O7
	O8
	O9
	O10
	O11

	Inventario Inicial
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	325,0
	0,0
	0,0
	0,0

	Cantidad Añadida en la gestión
	455,0
	136,5
	136,5
	125,6
	116,8
	407,3
	407,3
	407,3

	Cantidad transferida a la línea de Torta Mediana
	-318,5
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0

	Mermas y perdidas
	0,0
	0,0
	-10,9
	-8,8
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0

	Cantidad transferida de la gestión: On+1
	-136,5
	-136,5
	-125,6
	-116,8
	-407,3
	-407,3
	-407,3
	0,0

	Cantidad transferida de gestión Anterior On-1
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0

	Inventario Final en proceso
	0,0
	0,0
	0,0
	0,0
	34,5
	0,0
	0,0
	407,3

	Porcentaje de Acabado Inv. Final (%)
	70,0
	25,0
	38,0
	50,0
	72,0
	65,0
	75,0
	95,0

	Producción equivalente acabado
	136,5
	136,5
	125,6
	116,8
	432,1
	407,3
	407,3
	386,9


Fuente: Elaboración con base en el Cuadro C-1 del Anexo C  y el Cuadro 6-6

Programación de Operaciones
Programación de Requerimiento de Materiales (MRP)-Aplicación Matricial
La empresa “Confitería Pastelería MICHELLINE” tiene dos productos finales principales que son: La Torta Mediana (1) y la Torta Grande (2). Se obtienen 3 productos intermedios y se requieren 10 materiales.

CUADRO 6-10
Confitería Pastelería MICHELLINE: Clasificación de componentes
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  Fuente: Elaboración con base en los datos del área de producción de la empresa

1.1.1.21 Diagrama de componentes

DIAGRAMA 6-2
Confitería Pastelería MICHELLINE: Diagrama de componentes integrado
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Fuente: Elaboración con base en los datos del área de producción de la empresa

1.1.1.22 Demanda independiente 
En el nivel cero la demanda independiente se calculo mediante la proyección tecnológica de la demanda para el 3er Trimestre del año 2011, para la Torta Mediana (P1) es 6.596 unidades y para la Torta Grande (P2) es 2.478 unidades.  
1.1.1.23 Matriz de Requerimientos Directos e Indirectos
CUADRO 6-11
Confitería Pastelería MICHELLINE: Matriz de Requerimientos Directos e Indirectos 3er Trim, 2011
	COD.
	P1
	P2
	IM1
	IM2
	IM3
	IG1
	IG2
	IG3
	M1
	M2
	M3
	M4
	M5
	M6
	M7
	M8
	M9
	M10
	M11

	P1
	1
	0
	1
	1
	1
	0
	0
	0
	7,50
	2,50
	1,00
	34,00
	9,00
	0,08
	0,25
	0,25
	0,11
	1
	0

	P2
	0
	1
	0
	0
	0
	1
	1
	1
	9,50
	3,50
	1,22
	37,00
	11,00
	0,12
	0,32
	0,32
	0,16
	0
	1

	IM1
	0
	0
	1
	1
	1
	0
	0
	0
	7,50
	2,50
	1,00
	34,00
	9,00
	0,08
	0,25
	0,25
	0,11
	0
	0

	IM2
	0
	0
	0
	1
	1
	0
	0
	0
	7,50
	2,50
	1,00
	34,00
	9,00
	0,08
	0
	0
	0
	0
	0

	IM3
	0
	0
	0
	0
	1
	0
	0
	0
	7,50
	2,50
	1,00
	34,00
	9,00
	0,00
	0
	0
	0
	0
	0

	IG1
	0
	0
	0
	0
	0
	1
	1
	1
	9,50
	3,50
	1,22
	37,00
	11,00
	0,12
	0,32
	0,32
	0,16
	0
	0

	IG2
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	1
	1
	9,50
	3,50
	1,22
	37,00
	11,00
	0,12
	0
	0
	0
	0
	0

	IG3
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	1
	9,50
	3,50
	1,22
	37,00
	11,00
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	M1
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	1,00
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	M2
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	1
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	M3
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	1
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	M4
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	1
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	M5
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	1
	0
	0
	0
	0
	0
	0

	M6
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	1
	0
	0
	0
	0
	0

	M7
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	1
	0
	0
	0
	0

	M8
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	1
	0
	0
	0

	M9
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	1
	0
	0

	M10
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	1
	0

	M11
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	0
	1


 Fuente: Elaboración con base en los apuntes de la Materia de Gestión de la Producción y Operaciones I
1.1.1.24 Matriz Técnica Insumo-Producto
La  Matriz Insumo-Producto es presentada en el Cuadro C-2 del Anexo C. El Cuadro 6-12 presenta en resumen las cantidades de los materiales e insumos necesarios para el 3er Trimestre del 2011. 
CUADRO 6-12
Confitería Pastelería MICHELLINE: Efectos Indirectos 3er Trim, 2011

	DESCRIPCIÓN
	UNIDAD
	CANTIDAD

	Huevo
	73.013
	Unidad

	Harina
	25.163,57
	Kg

	Azúcar
	9.619,39
	Kg

	Polvo para hornear
	315.957,81
	g

	Manteca
	86.624,07
	g

	Mermelada
	825,06
	Kg

	Durazno
	2.442,02
	Kg

	Crema
	2.442,02
	litro

	Frutilla
	1.122,07
	Kg

	Caja de cartón para la torta mediana
	6.596
	Unidad

	Caja de cartón para la torta grande
	2.478
	Unidad


                        Fuente: Elaboración con base en el Cuadro C-2 del Anexo C
Programación de requerimiento de materiales

1.1.1.25 Programa Maestro de Producción 

El programa maestro de producción fue calculado de forma análoga al procedimiento realizado en la memoria técnica para la empresa “Confitería Pastelería MICHELLINE”, de la materia de Gestión de la Producción y Operaciones I. El Cuadro 6-13 presenta el resumen del programa maestro de producción para el 3er Trimestre del 2011 repartido en 12  semanas.
CUADRO 6-13
Confitería Pastelería MICHELLINE: Resumen del Programa Maestro de Producción 3er Trim, 2011
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Fuente: Elaboración con base en el Cuadro 5-3 y la Memoria Técnica para Confitería Pastelería MICHELLINE,  realizada en la materia de Gestión de la producción y operaciones I

Estructura del inventario inicial y el tiempo de espera

Debido a que ambos productos son muy perecederos, la empresa no puede tener inventarios de productos terminados, ni tortas decoradas, ni bizcochos rellenados. Solo se puede tener como inventario intermedio al Bizcocho. Para el Bizcocho mediano el inventario inicial (IM3) es de 50 unidades  y para el bizcocho grande (IG3) es de 25 unidades. También se tiene inventario para las cajas de cartón  para la Torta Mediana (M10) de 425 unidades y cajas para torta grande 350 unidades

Los tiempos de espera son de 1 semana para todos los productos a excepción del durazno (M7) enlatado que es de 2 semanas y de los productos intermedios IM1, IM2, IM3, IG1, IG2, IG3 no tienen tiempo de espera.
Reporte de requerimientos totales y netos

CUADRO 6-14
Confitería Pastelería MICHELLINE: Requerimientos totales y netos 
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CUADRO 6-14 (continuación)

Confitería Pastelería MICHELLINE: Requerimientos totales y netos 
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Programación de requerimientos de fabricación
FASE 1: Definición del producto
Torta Mediana de consumo final. Contiene tres capas de bizcocho de 2 sabores alternando entre chocolate, nuez, frutilla y vainilla. La masa está hecha de harina de trigo, huevos, azúcar, agua, y esencias. El relleno tiene dos capas entre cada capa está cubierta con mermelada o manjar. La decoración es crema de leche, frutilla y duraznos. Es de consumo directo y no debe conservarse por más de 4 días Es un producto de consumo final destinado a personas mayores a 2 años de edad

FASE 2: Dimensiones del producto
	DIMENSION
	CANTIDAD
	UNIDAD
	DIMENSION
	CANTIDAD
	UNIDAD

	Área
	70,0
	cm2
	Diámetro
	22,0
	cm

	Altura
	10,0
	cm
	Peso
	2,5
	Kg


FASE 3: Diseño del producto
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FASE 4: Requerimiento de Materiales y Mano de Obra
Los  materiales y la mano de obra necesarios para la producción y sus costos son presentados en el Cuadro A-9 y Cuadro A-11 del Anexo A.
FASE 5: Definición técnica del proceso

Proceso de producción de Tortas con una capacidad de 115 unidades por día. 
El proceso comienza con el preparado y dosificado de las diferentes materias primas como harina, polvo de hornear, que se tamizaran, huevo, azúcar y agua. Y los insumos que son esencias, colorantes, etc. Dentro de este proceso se procede a la separación de claras y yemas de huevos en diferentes recipientes. Ya que la mayoría de estos son sólidos, se pesan en una balanza y en el caso de los líquidos se dosifica con ayuda de jeringas especialmente las esencias, dado que si se excede en una de ellas cambia el sabor o podrían neutralizar a otro esencia. Luego se pasa al batido de yemas con azúcar y se adiciona las esencias, colorantes y agua para soltar el batido. Una vez finalizados, se para la maquina y se desmonta la batea para proseguir con  la mezcla de  harina y otros insumos, el operario mezcla hasta que la harina se disuelva uniformemente y por último se mezcla el batido de claras a punto nieve y de igual manera el operario mezcla ambos componentes. Posteriormente se hace pasa al amoldado con moldes que son preparados  con manteca vegetal,  harina y  papel en la base del molde, se llenan hasta 3/4 aproximadamente de cada molde, debido a que esta operación la realizan manualmente sin dosificadores. Después se pasa a la cocción que dura  1 hora aproximadamente, la temperatura se encuentra entre  200 ºC y 220 ºC. Una vez sacado el bizcocho del horno se pasa al enfriado para que la manipulación sea óptima. Cuando ya enfría se hace el desmoldado que es sacar el bizcocho del molde en el que se encuentra con ayuda de herramientas como cuchillos de sierra o espátula de metal, a continuación se procede a sacar el papel que está en la base del bizcocho. Luego se hace el cortado del bizcocho que se realiza para obtener capas más delgadas y así poder combinar sabores. Posteriormente se hace el rellenado que consiste en colocar y untar el manjar o mermelada en la primera capa del bizcocho, seguidamente se unta crema de leche en las dos capas y por último se coloca fruta picada. Una vez terminado esto se pasa al igualado y nivelado donde se igualan los laterales para que tenga una forma redonda y el nivelado se hará a las tortas que tengan un lado más bajo, se utiliza masa de bizcocho para logar un mismo nivel caso contrario la crema del decorado podría resbalar. Luego se hace el decorado que empieza con el bañado, se denomina así porque se recubre el bizcocho relleno, con crema para luego hacer el decorado con mangas y boquillas, después se hace el acabado donde las tortas se adornan con durazno. Finalmente se acomodan las tortas ya acabadas en tableros, que son como cajas rectangulares partidas por la mitad, las cuales tiene un alto de 30cm; la capacidad de cada una es de 8 tortas. Una vez acomodadas en un tablero se las llevan a la cámara de frio para poder conservarlas hasta que se distribuyen a los centros de comercialización donde se hace el envasado.
FASE 6: Requerimiento de maquinas

El cuadro A-10 muestra en detalle la maquinaria con la que cuenta la empresa. Las dos maquinas más importantes dentro del proceso de producción son el Horno Industrial Rotatorio y la Batidora Industrial para crema, sus características serán presentadas a continuación.
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Programación de actividades

La programación de actividades será realizada para la producción de La Torta Mediana y la Torta Grande, hallando de esta manera la ruta crítica para este proceso. Las actividades involucradas son descritas en el Cuadro 6-15. El diagrama de flechas y la ruta crítica están incluidos en el Diagrama    6-4
CUADRO 6-15
Confitería Pastelería MICHELLINE: Actividades para la elaboración de la Torta Mediana y Grande
	FLECHAS
	NODOS
	DESCRIPCIÓN
	TIEMPO [Hrs]

	A
	1-4
	Preparado, mezclado y cocido para la Torta Mediana
	1,85

	B
	1-5
	Preparado, mezclado y cocido para la Torta Grande
	2,30

	C
	1-2
	Preparado de la mermelada para la Torta Mediana
	0,17

	D
	1-3
	Preparado de la mermelada para la Torta Grande
	0,25

	E
	4-8
	Rellenado y Nivelado para la Torta Mediana
	0,52

	F
	5-9
	Rellenado y Nivelado para la Torta Grande
	0,65

	G
	4-6
	Preparado de Crema de leche para Torta Mediana
	0,52

	H
	5-7
	Preparado de Crema de leche para Torta Grande
	0,64

	I
	8-12
	Decorado para la Torta Mediana
	0,23

	J
	9-13
	Decorado para la Torta Grande
	0,31

	K
	8-10
	Preparado de la caja de cartón para la Torta Mediana
	0,15

	L
	9-11
	Preparado de la caja de cartón para la Torta Grande
	0,15

	M
	12-15
	Envasado de Torta Mediana
	0,95

	N
	13-14
	Envasado  de Torta Grande
	1,25

	O
	2-4
	Actividad Ficticia
	0,00

	P
	3-5
	Actividad Ficticia
	0,00

	Q
	6-8
	Actividad Ficticia
	0,00

	R
	7-9
	Actividad Ficticia
	0,00

	S
	10-12
	Actividad Ficticia
	0,00

	T
	11-13
	Actividad Ficticia
	0,00

	U
	14-15
	Actividad Ficticia
	0,00


         Fuente: Elaboración con base en el área de producción  de la empresa

CUADRO 6-16
Confitería Pastelería MICHELLINE: Programación de actividades 
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Fuente: Elaboración con base en el Cuadro 6-15
DIAGRAMA 6-3
Confitería Pastelería MICHELLINE: Ruta Crítica
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Fuente: Elaboración con base en Cuadro  6-15 Y Cuadro 6-16
Como se puede observar en el Diagrama 6-16 la ruta crítica está compuesta por las actividades B,F, J, N y U las cuales pertenecen al proceso de producción de la torta Grande. Sin embargo las actividades H y L puede convertirse en parte de la ruta crítica debió a que no tienen una holgura muy amplia
Conclusiones
Para que la empresa Confitería Pastelería MICHELLINE pueda afrontar los cambios económicos que están aconteciendo es necesario que tenga un plan estratégico, para lo cual la presente memoria técnica planteó estrategias más enfocadas al cliente las cuales son el desarrollo de nuevos productos, capacitación del personal de ventas, la identificación de las necesidades del cliente, formación de alianzas estratégicas con empresas complementarias, todo estas con el objetivo de generar una mayor rentabilidad. Sin embargo como apoyo a estas estrategias se debe también tener un plan de producción tomando en cuenta la programación de requerimiento de materiales, la programación de actividades, la programación por operaciones de proceso, todos estos que permiten tener una mayor eficiencia y control dentro de los procesos de fabricación de los productos con lo cual se tiene una mayor productividad. La combinación de ambos dará como resultado una adecuada gestión en la producción de la empresa tomando en cuenta que siempre deberá existir una retroalimentación que realice los cambios o mejoras adecuadas según vayan cambian las condiciones tanto internas o externas a la empresa.
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Anexo
ANEXO A

CUADRO A-1

BOLIVIA: Producto Interno Bruto a precios constantes según actividad económica (en miles de bolivianos de 1990)
	DESCRIPCION
	2000
	2001
	2002
	2003
	2004
	2005
	2006
	2007
	2008
	2009
	2010

	PRODUCTO INTERNO BRUTO (a precios de mercado)
	22.356.265
	22.732.700
	23.297.736
	23.929.417
	24.928.062
	26.030.240
	27.278.913
	28.524.027
	30.277.826
	31.294.253
	32.585.680

	Derechos s/Importaciones
	1.824.177
	1.873.110
	2.031.941
	2.090.446
	2.299.014
	2.496.150
	2.644.781
	2.810.137
	3.004.101
	2.945.504
	3.200.263

	PRODUCTO INTERNO BRUTO (a precios básicos)
	20.532.088
	20.859.590
	21.265.795
	21.838.971
	22.629.049
	23.534.090
	24.634.132
	25.713.890
	27.273.725
	28.348.748
	29.385.416

	1. AGRICULTURA, SILVICULTURA, CAZA Y PESCA
	3.178.127
	3.288.118
	3.302.826
	3.590.597
	3.599.495
	3.778.852
	3.939.811
	3.919.884
	4.022.389
	4.170.490
	4.121.359

	2. EXTRACCIÓN DE MINAS Y CANTERAS
	2.146.011
	2.113.076
	2.165.470
	2.272.708
	2.486.854
	2.812.354
	2.963.297
	3.171.260
	3.899.056
	3.820.195
	3.974.572

	3. INDUSTRIAS MANUFACTURERAS
	3.698.532
	3.797.922
	3.807.441
	3.952.364
	4.172.930
	4.298.295
	4.646.134
	4.929.111
	5.109.524
	5.355.324
	5.493.991

	- Alimentos
	1.359.170
	1.457.386
	1.431.811
	1.491.906
	1.546.774
	1.559.298
	1.703.536
	1.792.060
	1.805.432
	1.911.895
	1.940.212

	- Otras Industrias Manufactureras
	513.193
	529.250
	534.560
	541.261
	546.101
	562.254
	583.726
	593.928
	569.681
	602.854
	589.208

	4. ELECTRICIDAD GAS Y AGUA
	459.719
	462.796
	473.119
	486.979
	502.019
	515.657
	536.455
	559.588
	579.601
	615.008
	660.131

	5. CONSTRUCCIÓN
	784.857
	730.023
	848.101
	647.372
	661.475
	703.503
	761.536
	870.798
	950.916
	1.053.809
	1.132.402

	6. COMERCIO
	1.891.201
	1.902.346
	1.943.265
	1.991.142
	2.069.029
	2.132.635
	2.214.679
	2.338.432
	2.449.894
	2.570.026
	2.671.878

	7. TRANSPORTE, ALMACENAMIENTO Y COMUNICACIONES
	2.384.974
	2.457.014
	2.563.308
	2.662.491
	2.769.903
	2.850.936
	2.962.604
	3.066.342
	3.189.552
	3.367.539
	3.636.570

	8. ESTABLECIMIENTOS FINANCIEROS
	3.140.493
	3.146.257
	3.047.412
	2.945.879
	2.903.093
	2.913.382
	3.070.484
	3.262.852
	3.415.381
	3.556.984
	3.756.976

	9. SERVICIOS COMUNALES, SOCIALES, PERSONALES Y DOMÉSTICO
	1.012.435
	1.041.370
	1.069.099
	1.088.476
	1.121.601
	1.141.697
	1.169.835
	1.205.797
	1.238.088
	1.282.508
	1.327.245

	10. RESTAURANTES Y HOTELES
	705.809
	722.965
	735.005
	735.896
	752.739
	757.139
	773.840
	792.089
	806.369
	824.964
	851.102

	11. SERVICIOS DE LA ADMINISTRACIÓN PÚBLICA
	2.024.002
	2.075.008
	2.140.786
	2.214.429
	2.289.713
	2.372.793
	2.459.400
	2.559.289
	2.657.190
	2.829.467
	2.932.473

	SERVICIOS BANCARIOS IMPUTADOS
	-894.072
	-877.305
	-830.038
	-749.362
	-699.802
	-743.154
	-863.945
	-961.553
	-1.044.235
	-1.097.567
	-1.173.282


                   Fuente: Con base en datos del Instituto Nacional de Estadísticas (INE)

CUADRO A-2
BOLIVIA: Producto Interno Bruto a precios constantes según tipo de gasto (en miles de bolivianos de 1990)
[image: image39.png]DESCRIPCION. 2000 T 2o T 2020 T 2008 T 2004 T 2006 T 2006 [ 2000 T 2008 [ 200 T 2030
‘PRODUCTODTERNOBRUTO

(aprces demacit mssazes | mmaren| s3aen7se| mowarr | woron| anosone| anamwons| snsmeen | soammoss| suaenss| sassseso
GASTODE CONSUMOFDALDE.

LAADNIUSTRACIONPUBLiCAS | 250385 | 2eisi2| 27onars) 2san| 2omsu| somen| sassm| sssen| sessowl sseos
GASTODE CONSUMOFINAL DE

L0S EOGARES EISFLSH 161210 | 1esesrer| vsnes| swasioss| 1arsssis| wsison| m3man| nscnen| sl nusse
VARIACION DE EXISTENCIAS a2s] imer ssus] suon| ol amssl s lesm| b
FORMACIONBRUIADE CAPFTAL

0. somos| sowm| sessen sammol samssel srsom| smans| semses| siwse] sssie
“EXPORTACIONES DEBESESY.

SERVICIOS sapuses| sose| o) szl soison| oonersel toamsnol tossswrs| oseam|ioasen
‘Mamos DPORTACIONESDE

BIENES Y SERVICIOR. ssemis| sosesss| sssvossl sonsoo| zac0o0| sameses| smces| s10vasel 100ee0s] oc3masol 10035200





                   Fuente: Con base en datos del Instituto Nacional de Estadísticas (INE)

CUADRO  A-3
BOLIVIA: Balanza comercial (en miles de bolivianos de 1990)

	DESCRIPCION
	2000
	2001
	2002
	2003
	2004
	2005
	2006
	2007
	2008
	2009
	2010

	BALANZA COMERCIAL
	-895.143
	-113.207
	-568.558
	133.794
	928.163
	534.661
	1.112.833
	1.034.134
	388.891
	292.052
	213.423


                       Fuente: Con base en datos del Instituto Nacional de Estadísticas (INE)
CUADRO  A-4

BOLIVIA: Valor Bruto de Producción (en miles de bolivianos de 1990)
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 Fuente: Con base en datos del Instituto Nacional de Estadísticas (INE)
CUADRO  A-5

BOLIVIA: Valor Agregado de la Producción (en miles de bolivianos de 1990)
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  Fuente: Con base en datos del Instituto Nacional de Estadísticas (INE)
CUADRO  A-6

BOLIVIA: Formación Bruta de Capital Fijo (en miles de bolivianos)

	SECTOR Y PRODUCTO
	2000
	2001
	2002
	2003
	2004
	2005
	2006

	 TOTAL
	3.927.006
	3.084.701
	3.655.612
	3.259.138
	3.222.710
	3.356.108
	3.594.017

	 Bienes de Capital
	2.032.795
	1.337.774
	1.566.055
	1.572.315
	1.510.158
	1.594.589
	1.744.418

	 Construcción
	1.894.211
	1.746.927
	2.089.557
	1.686.823
	1.712.552
	1.761.519
	1.849.599

	 PRIVADO
	2.814.831
	1.894.230
	2.488.905
	2.070.277
	1.748.986
	1.860.051
	1.803.422

	 Bienes de Capital
	1.871.460
	1.224.096
	1.438.277
	1.393.862
	1.218.774
	1.255.161
	1.217.600

	 Construcción
	943.371
	670.134
	1.050.628
	676.415
	530.212
	604.890
	585.822


                                                  Fuente: Con base en datos del Instituto Nacional de Estadísticas (INE)
CUADRO  A-7

BOLIVIA: Resumen Matriz Insumo-Producto 2006 (en miles de bolivianos)
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                      Fuente: Con base en datos del Instituto Nacional de Estadísticas (INE)
CUADRO A-8
Confitería Pastelería “MICHELLINE”: Productos Fabricados, 2er Semestre 2010
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CUADRO A-9
Confitería Pastelería “MICHELLINE”: Insumos Requeridos, Torta Mediana, 2er Semestre 2010
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2250 Cocoa Bolsa 64 0.005 140,00
2300 Materiales de Elaboracion para Decoracion
2310_| Crema Pil Litros 2040 025 15.00
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CUADRO  A-10
Confitería Pastelería “MICHELLINE”: Maquinaria requerida, fabricación Torta Mediana, 2er  Semestre 2010
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CUADRO  A-11
Confitería Pastelería “MICHELLINE”: Mano de Obra requerida, fabricación Torta Mediana, 2er  Semestre 2010
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ANEXO DE PROGRAMA DE ÍNDICES ESENCIALES
El compilador utilizado fue el Dev-C++ versión 4.9.9.2. Es un entorno de desarrollo integrado para programar en lenguaje C y C++. El algoritmo consiste en hallar la tasa de crecimiento del PIB y la tasa de inflación. Para ello el programa primero pide introducir el número de periodos a evaluar. Posteriormente va pidiendo los valores de las variables de entrada que son el PIB en valores constantes  y el IPC del mes de diciembre correspondiente al periodo. Finalmente muestra los resultados en una matriz de cinco registros con once campos. Los 5  registros son: PERIODO, PIB, IPC, iPIB y TI . Los otros dos registros son de salida del programa, estos son la Tasa de Crecimiento del PIB (iPIB) y la Tasa de Inflación (TI). 
[image: image47.png]#include <cstal
#incluce <ios
sinclue <stg

laracion delas
nirada como de




[image: image48.png]o\

couteeIngrese el numero o periodos:
cin>>nperiosos;

o\’

forfint=0;i<nperiodosi=]

i

Periogali - "
cout<<"Ingrese el valor el PIB en valores constantes:; Se colocolas sentencias cout<= para mostrar en pan

cnsPBT; Los caracteres (salidas) mientras que cin>> que piden
caracteres mediante teclado (enmradas)

couceingrese lvalor gl IC:

Grsipel,

cout<<"\n";

= Esto calcula los valores delas variables
TasaCrecimientol=((PBIT B[+ L)/PBI-L11*100; //Son oscalculos paranalara tasa e crecmineol_ de salida: Tasa de Crecimiento del PIB
Inflacion[i}={{IPC(i-IPC-1)/IPC[-1]1*100;  // Sonlos calculos para hallara nflacion (iIPB) ¢ Inflacién (TD)

J T — Estomuestralos
= resultados en forma de
ol covmme | emyrae | wwe | e | o tabla mediante arrays

D) e | comppaee | eosmine | enmtemesio | st |5





ANEXO B

ANEXO DE PROGRAMACION DE METAS EN SOLVER
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ANEXO C

ANEXO DE LA SIMULACION DE PROCESOS
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[image: image51.png]#include <cstdlib>
tinclude <iostream>
$include <stdio.n>
$includecconio.n>
$include <sstream>
asing namespace std;
int main(int arge, char *argv(])
¢
float mi; // Peso de la mezcla
float Ti; // Temperatura del horno para cocer la mezcla
float ti; // Tiempo de coccién necesaria para cocer la mezcla
float n0; // Hora de inicio
float min0; // Minutos de inicio
float n1; // Hora actual
float minl; // Minutos actuales
float Tmin; // Tiempo total en minutos
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cout<<" Bnora Ingrese los minuto:
cin>>ming;
cout<<” \n";
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CUADRO C-1
Confitería Pastelería MICHELLINE: Programación por operaciones de proceso[image: image54.png][PRODUCCIO|
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CUADRO C-2
Confitería Pastelería MICHELLINE: Efectos Indirectos 3er Trim, 2011
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Fuente: Elaboración con base en el Cuadros 6-9; 6-10, y Diagrama 6-2
ANEXO D

APLICACIÓN DEL LENGUAJE C++

Identificación del Problema
La empresa Confitería Pastelería MICHELLINE tiene como productos principales a la Torta Mediana y a la Torta Grande. Para ambos productos el proceso es similar, existiendo solo una variación de los tiempos de cada operación, las fracciones de la producción y las rutas del proceso para los dos productos se presentan en el Cuadro 1-1.

CUADRO  1-1

Confitería Pastelería “MICHELLINE”: Tiempo de operación por producto y estación de trabajo
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                       Fuente: Con base en datos recopilados del departamento de producción de la empresa

Se tiene 2 obreros para el preparado, para el dosificado se tiene 1, para el batido se cuenta con 1 mientras que para el rellenado se tiene 3 operarios y para el decorado también se tiene 3 operarios. La frecuencia de trabajo de trabajo para todas las operaciones es 1. La empresa trabaja en 1 turno de 8 horas, cinco días a la semana, 50 semanas al año y con un 90% de tiempo aprovechado.

Objetivo 
Elaborar un programa en lenguaje C++ para determinar las tasas de producción para cada componente, la utilización de cada estación, el número de servidores ocupados en cada estación y el número de servidores por cada estación para producir 36.000 tortas al mes.

Características  del Programa
El compilador utilizado fue el Dev-C++ versión 4.9.9.2. Es un entorno de desarrollo integrado para programar en lenguaje C y C++. El Entorno está desarrollado en el lenguaje Delphi de Borland. 

Descripción y explicación del algoritmo principal
Para hallar los elementos especificados en el objetivo, el programa pide introducir los siguientes datos de entrada: frecuencia de trabajo (Fijk), la fracción de producción (Pi) para la torta mediana (A) y la para la torta grande (B); el número de tortas a producir por año, el número de turnos de trabajo, el número de días de trabajo por semana, el número de días de trabajo por año, el porcentaje de tiempo aprovechado (en tanto por uno), el tiempo de cada operación para cada torta (Tj) y finalmente el número de servidores en cada estación (Sj). Una vez introducidos, estos datos se muestran en una matriz.

Posteriormente a través de varias operaciones aritméticas, se van mostrando los resultados de: la tasa máxima de producción (MAXh), la tasa máxima de producción para la torta mediana (RPA) y para la torta grande (RPB); la utilización de los servidores en cada estación (Uj), el número de servidores ocupados en cada estación, y finalmente se muestra el número de servidores requeridos en una matriz de 2 registros (Estación y Número de servidores) y 5 campos. 

Diagrama de flujo

[image: image57.emf]INICIO

VARIABLES: Fijk, PiA,PiB, nPro, nTurnos, nDias,

nSemanas,pa, Tj1A, Tj2A, Tj3A, Tj4A, Tj5A, Tj1B,

Tj2B, Tj3B, Tj4B, Tj5B, WL1, WL2, WL3, WL4,

WL5, S1, S2, S3, S4, S5, TPS1, TPS2, TPS3,

TPS4,TPS5,MAX,MAXh,PA,RPB,U1,U2,U3,U4,U5,

Up,Upd,BS1, BS2, BS3, BS4, BS5, nS1, nS2, nS3,

nS4, nS5, nS1r, nS2r, nS3r, nS4r, nS5r; Float

Leer: Fijk, PiA,PiB, nPro, nTurnos, nDias, nSemanas,pa,

Tj1A, Tj2A, Tj3A, Tj4A, Tj5A, Tj1B, Tj2B, Tj3B, Tj4B, Tj5B,

WL1, WL2, WL3, WL4, WL5, S1, S2, S3, S4, S5

Algoritmo

WLJ= TjKA*PiA*Fijk)+(TjKB*PiB*Fijk)

TPSJ= WLJ/SJ

TPS1>TPS2>TPS3>

TPS4>TPS5

TPS2>TPS1>TPS3>

TPS4>TPS5

TPS3>TPS1>TPS2>

TPS4>TPS5

TPS4>TPS1>TPS2>

TPS3>TPS5

Algoritmo

MAX= S4/W4

Algoritmo

MAX= S3/W3

Algoritmo

MAX= S5/W5

Algoritmo

MAX= S2/W2

Algoritmo

MAX= S1/W1

Algoritmo

MAXh= MAX*60

Por lo tanto el valor

de la tasa maxima

de produccion en

tortas/hora es:

NO

NO NO

NO

SI

SI SI SI

Algoritmo

RPA= PiA*MAXh

RPB= PiB*MAXh

"La tasa de produccion

para la torta mediana es:

"La tasa de produccion

para la torta grande es:"

Algoritmo

U1=(100*MAXh/60)*TPS1

U2=(100*MAXh/60)*TPS2

U3=(100*MAXh/60)*TPS3

U4=(100*MAXh/60)*TPS4

U5=(100*MAXh/60)*TPS5

Up= (U1+U2+U3+U4+U5)/5

Upd=((U1*S1)+(U2*S2)+(U3*S3)+(U4*S4)+(U5*S5))/(S1+S2+S3+S4+S5)

El porcentaje de utilizacion de los servidores en la estación 1 es:

El porcentaje de utilizacion de los servidores en la estación 2 es:

El porcentaje de utilizacion de los servidores en la estación 3 es:

El porcentaje de utilizacion de los servidores en la estación 4 es:

El porcentaje de utilizacion de los servidores en la estación 5 es:

El promedio de utilizacion en las estaciones es:

La utilizacion total ponderada del sistema es:

Algoritmo

BS1=WL1*MAX

BS2=WL2*MAX

BS3=WL3*MAX

BS4=WL4*MAX

BS4=WL5*MAX

"Numero de servidores ocupados en la estacion 1:"

"Numero de servidores ocupados en la estacion 2:"

"Numero de servidores ocupados en la estacion 3:"

"Numero de servidores ocupados en la estacion 4:"

"Numero de servidores ocupados en la estacion 5:"

Algoritmo

nS1= (nPro/(8*nTurnos*nDias*nSemanas*pa))*WL1/60;

nS2= (nPro/(8*nTurnos*nDias*nSemanas*pa))*WL2/60;

nS3= (nPro/(8*nTurnos*nDias*nSemanas*pa))*WL3/60;

nS4= (nPro/(8*nTurnos*nDias*nSemanas*pa))*WL4/60;

nS5= (nPro/(8*nTurnos*nDias*nSemanas*pa))*WL5/60;

cout.precision(0);

nS1r= nS1+0.5;

nS2r= nS2+0.5;

nS3r= nS3+0.5;

nS4r= nS4+0.5;

nS5r= nS5+0.5;

Tabla: Estación , [Sj].

FIN


Para el diagrama de flujo se utilizó el programa SmartDraw Versión 2010.06

Pantalla Del Programa 
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Detalle del programa
[image: image62.png]clude <estdlib>
Sinclude <iostreams>
clude <stdioh>
clude<conio 1>
clude <sstream>
using namespace std;
int mainint arge, char *arge(])

Tloar Fyf 7 Frecusneia elmabaje

float BiA! / Fraccion de B

float BiB: / Fraccion de B

float nPro; // Nimero de unidades  producir por aio, para poder caleular el nimero
de servidores requenidos

float nTumos; Nimero de tumos e trabajo

float nDias; /Nimero de dias de trabajo por semana

float nSemanas: / Nimero de Semanas por afio

float pa; / Porcentaje de tismpo aprovechado por afio

float Tj14: /' Tiempo de la operacién 1 para la torta mediana

float Ty1B: ' Tiempo de la operacién 1 parala torta grande

Toat WLT: | Carga de mrabajo 1
float S1; // Numero de servidores enla estacién 1
float TPS!: // Tiempo promedio por servidor del servidor 1
float MAX: //Tasa méxima de produccion en unidades min
float MAXE; / Tasa méxima de produccion en unidades hora
float RPA;  Tasa de produccién de la torta median
float RPB; //Tasa de produccion della torta grande
float UL //Porcentaje de utiizacion de los servidores enla estacién |
float Up: / Porcentaje promedio de utilizacién de los servidores en las estaciénes.
float Upd: //Utlizacién total ponderada del sistema
float BS1:// Nimero e servidores ocupados en la estacién 1
float BSS: // Nimero de servidores ocupados ena estacién 5
float nS1; // mimero de servidores requeridos para la estacién 1
float nS1r; // niimero entero de servidores requenidos para la estacion 1

Estaparte del programa
es la declaracion de las
variables de entrada

.

Estaparte del programa
es la declaracion de las

> variables de salida
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e
Coute Tagrass I frccion ds produccion paca I torts medians (PIA)
e
Coutes Tngrass a fraccion ds produccion para i forta rands (PB):
e
Coute Tagrasa ol mimsro de unidades & producs por ano, para podar cleular
L mmere da sareidorss raquenidos.
.-
Coutes Tngrasa ol rumaro de fmos de rabajo:
SimeaTumor
Soutes nzrass sl o ds s da rabajo por semens:
SimeuDiss
Coutes Tngrass ol rumaro de samanas ds rsbajo por ano:
SimenSamanss
coute Tngrasa ol poscantfe de tiampo aprovachado (en tanto por uno):
-
Coute Tngrasa ol ampo de la oparacion | (TjLA) pasa s torta medians:
praive
SimesTiS
coutec Tngrasa ol mumsro de sarvidorss on a ssacion |
Py

Esto muestra. en
pantalla, los datos
de entrada que
deben serllenados
por el usuario
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cilculos necesarios para
Ias salidas del programa.
Las salidas se muestrana
traveés de la sentencia
cout<<.




[image: image65.png]Coute<'El porcantae de utlizacion da los servidosas an I sstcion 4 o5: '’
SouteeSihee o

Coute<'El porcantafe do utlizacion dslos servidores an a asacion.
Souteeiiee o

Up= (UL-U2-U3U4-0)'5

outes'El promadio ds ulizacion en ls astacionss a5
Souteeipes o
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coutes La utlizssion totl pondarada dal sistema o5: 5
Souteeepdes 5

Sewtec'd) CALCULO DEL NUMERO DE SERVIDORES OCUPADOS EX

BSISRL4AT
BSISRLIAT,

Son las sentencias de los
cilculos necesarios para
s salidas del programa.
Las salidas se muestana
wravés dela sentencia
cout<<
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‘Finalmente esta parte del programa presenta los caleulos
necesarios para hallar ¢l nimero de servidores
requernidos por estacién.

Donde cout pracision (0); es para que los valores sean
enteros, ademis para que se redondee al entero
inmediato superiorlo que se hizo fue sumar al nimero a
redondear la cifta de 0,5 es decir para el caso de la
estacién nS1r= nS1-0.5; donde la cifra a redondear es
nS1. Con esto se asegura que la ciffa se redondee al
entero inmediato superior

Losresultados son luego presentadosen forma detabla
atavisde





Resultados del Programa
· La tasa máxima de producción es 4,5 [Tortas/hora] 

· La tasa de producción para la torta mediana es 3,2 [Tortas/hora]

· La tasa de producción para la torta grande es 1,4 [Tortas/hora]

· Los porcentajes de utilización en los servidores 1, 2, 3 ,4 y 5 son 19,9 %; 23,7%; 100,0 %; 24,7% y  36,6% respectivamente

· El promedio de utilización en las estaciones es 41,0% y la utilización total ponderada del sistema es 34,7%

· El número de servidores ocupados en las estaciones 1,2,3,4 y 5 son  0,4;0,2;1; 0,0 respectivamente

· Para las estaciones 1,2,3,4 y 5 se requieren 2,2,5,4,5 operarios respectivamente 

Sin embargo hay que tomar en cuenta que estos resultados son preliminares y podrían presentar fallas debido a que los datos recabados no son del todo representativos, sin embargo podrían dar una aproximación de lo que sucede actualmente en la planta de producción de la empresa Confitería Pastelería MICHELLINE
Autor:
Alejandro Adrian Pérez Mondaca

MATERIA: GESTION DE LA PRODUCCIÓN Y OPERACIONES II

UNIVERSIDAD MAYOR DE SAN ANDRÉS

CARRERA DE INGENIERIA INDUSTRIAL

FECHA: 2-JUNIO-2011






FICHA TÉCNICA DE LA EMPRESA


�






















































































� Clasificación Industrial  Internacional Uniforme, tercera revisión, corresponde a la “fabricación de productos de panadería





 Para ver trabajos similares o recibir información semanal sobre nuevas publicaciones, visite www.monografias.com

_1402901901.bin

