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Colombia, Sector Manizales, carrera Bogota, se
mantuvo funcionando de forma eficiente
durante tres afios como una compafial
dedicada a la elaboracién y ventas de pizzas.

Se encuentra ubicada en Alta Vista Norte
estacionamiento de la Torre Movistar, call¢
Ventuari, Ciudad Guayana, Estado Boliva
Venezuela.
















OBJETIVOGENERAL { i

AN -
) sy

Realizar un estudio de Ingenieria de Métodos al proceso de elaboracion de 223 margaritas -
tamafo familiar en la empresa ABO’ PIZZA’S STREET C.A. :

OBJETIVOSESRECIRICOS:

1.  Describir el proceso de la elaboracién de la pizza Margarita tamafio Familiar medlante un estud
wlla I
métodos con seguimiento hacia el material. - LAl 1 a4
2. Describir el método de trabajo actual del proceso de la elabo'racj,én\_d P
Familiar. b iy
! e
3. Determinar las actividades productivas e improductivas de Ia elaboracid
Familiar con el fin de S|mpI|f|carIo reducirlo, combinarlo y | mejor
Elaborar e agrama de proceso @ctual para la elabora

Elaborar e d ag _.-  de flujo o recorrido actual del p
’ ) ’!‘-—
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*todo de trabdjo_donde se plante
ectos que lo reqweran con el objetivo de
. proceso @le elaboracién de las pizzas. "
8 diser@®® un nueyo diagrama desprocesos ﬁropuesto q
refleja las md¥ifi@ciones planteadas.
Se realizd un andlisis de las m Joras D

o
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PARACONSUMIRENEL ESTABLECIMIENTO:

* El mesero toma el pedido el cual es llevado a la persona encargada 'd;e~4*,’;--"
preparar la pizza. '
* El cocinero alcanza la masa ya previamente pesada y la estira dejéndola,‘

L
|

como base
e Aplica la salsa, seguidamente pesa se anexa los mgredlentes que el chenf
ha escogido conforme a su gusto. ; .

« Finalmente ésta es llevada al horno donde cumple una dure
dentro del mismo. | A
. 'Una'\(ez lista es sacada del horno, se colo a e andej
~ cortan m.k one trlanguiares _7h Sl
3 T a mano del meson
f na st eallza ante

L.




ACEITUNAS
NEGRAS

TOMATE

CAJAS TOCINETA ENLATADO

MAIZ PEPPERONI

153 DescARGADA 186 DEscARGADA 133 pescarcapa  129pescarcapo 126 DEScARGADO 123 DESCARGADO

ABIERTA

154  ARMADA 137 (LATA) 53  VERIFICADA 130“?@5% QB AniERTA 48 VERIFICADO
TA)
55 VERIFICADA 134 picapa PICADO
61 VERIFICADA 51 VERFICADO 50 \epiccano 124
138 PICADA T
10 APILADA EN > 49  VERIFICADO
ESTANTES 128 Envasapo
139 ENVASADA 54 VERIFICADA
ENVASADO
131 vLicuapo 6 ALMACENADO 125
135 ENVASADA EN
9 ALMACENADA REFRIGERADOR
EN
REFRIGERADOR 8 Q'N‘MACENADA 5 éll\.‘MACENADO
REFRIGERADOR REFRIGERADOR
%
- 52 VERIFICADO
132 ENVASADO

7/ ALMACENADO
=\

REFRIGERADOR

SALCHICHON

120

46 VERIFICADO

121 PICADO

47  VERIFICADO

122 ENVASADO

4 ALMACENADO EN
REFRIGERADOR

JAMON

QUESO

DESCARGADO 117 DESCARGADO

44  VERIFICADO
118 REBANADO

45 VERIFICADO

119 ENVASADO

3 ALMACENADO
=\

REFRIGERADOR

HARINA
114 DEscARGADO 1
42 VERIFIADO 1
115 RrAvADO
43  VERIFICADO

116 ENVASADO

2 ALMACENADO EN
REFRIGERADOR

Gmin) 4

DESCARGADA

VERIFICADA

ALA
AMASADORA

MEZCLADOS

VERIFICADA

POR
FERMENTADO

COLOCADA
S/IMESA

AMASADA
A MANO

VERIFICADA
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_ SERVILLETA = |
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=
w—

~ ALCLIENTE

63

®
O
= s(1km)(8m)
»
A/

7 (45 min)
10

TOTAL 245



Escala 1:100
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SITUACION PROPUESTA
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ACEITUNAS

CAJAS NEGRAS

153 DESCARGADA

154

ARMADA

66 VERIFICADA

APILADA EN
10 ESTANTES

TOMATE
TOCINETA ENLATADO

136 DESCARGADA  133pescarcaDA 129 DESCARGADO

ABIERTA

137  (LATA) 59  VERIFICADA 130 ABIERTY

62 VERIFICADA 134

PICADA 56 VERIFICADO
138 PICADA —_—
63 PESADA 60 VERIFICADA
131 | icuapo
139 ENVASADA 61 PESADA
9 AMACENADA 135 envasapa
REFRIGERADOR
—_—
g ALMACENADA 57  VERIFICADO
EN
REFRIGERADOR
- 58 | PESADO
- 132 ENvASADO
ALMACENADO
7 EN

MAIZ

126

127 ABIERTA
(LATA)

54 VERIFICADO

55 = PESADO

128 ENVASADO

6 ALMACENADO
(=]
REFRIGERADOR

REFRIGERADOR

PEPPERONI

DESCARGADO 123 DESCARGADO

51 VERIFICADO

124 picapo

52  VERIFICADO

PESADO

53

125 ENnvAsADO

5 ALMACENADO

EN

REFRIGERADOR

SALCHICHON

JAMON

120 DESCARGADO

48

121

49

50

122

4 A\LMACENADO EN 3 ALMACENADO
REFRIGERADOR

VERIFICADO

PICADO

VERIFICADO

PESADO

ENVASADO

117

45

118

46

47

119

QUESO [ VAYRY J\/AN
DESCARGADO 114 DESCARGADO 1 = DESCARGADA
VERIFICADO 42 VERIFIADO 1  VERIFICADA
R EL A R RAYADO 1 AMAASIA_SORA
VERIFICADO 43  VERIFICADO
ALY 44 | pPESADO
ENVASADO 116 ENVASADO

2 ALMACENADO EN
EN REFRIGERADOR

REFRIGERADOR

2 MEZCLADOS

(5min) VERIFICADA

POR
1 FERMENTADO

COLOCADA
3 SIMESA
- AMASADA
4 AMANO

3 VERIFICADA
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TABLACOMPARATIVADERESUMENDELOSDIAGRAMASDEPROCESOS,
SITUACIONACTUALYPROPUESTA

Nota:SemanifestounincrementodeSoperaciones.



ESTUDIO DE TIEMPOS: CICLO BREVE
DEPTO. : Producclon SECCION | NJ/A ESTUDIO num 1
OPERACION  Propacacion da la Pizza Estudio de Métodos nam, : _1_ |HOJAnom. . 1
INSTALACION/MAQUINA - ___ Mesén Nom. ;1 TERMINOG : B0 pm

COMIENZO 7:00 pm
T - met
HERRAMIENTAS Y CALIBRADORES : __ Cronometro TIEMPO TRANSGC 2 Horas

PRODUCTO/WIEZA : Pizza tamafio Familiar  Num. : 1 OPERARIO Cocinero

PLANO Num. ¢ 1 MATERIAL Plzza FICHA N/A

OBSERVADO POR | Aura, Maria, Groym|
CALIDAD N/A CONDICIONES TRABAJO F FECHA : 10/09/16

NOTA | Dibuje plano del taller al dorso COMPROBADO : MSc. Ing. Ivan Turmero

| eLemenTo  |Syamee oheervade Cletom fur |t
ELEMENTO 1 ]2 | 3]eafl6le]7[8][®[10]" (s)

[9.76 [10.03]10.30] ».16 | 8.30 [10.10] 0.27 [10.01] 9.40]10.00] 96,82 | 0.002 |
tamafio Familiar [9.76 [10.03]1030] 0.1 8.30 [10.10] 927 [10.01] 0.40 [10.60] o682 | 0.682

Definircoeficientedeconfianza( C ):

C=1-x=90%; x=10%

Deﬁnirelintervalodeconﬁanza([ ):

N

Le=1=X*
vn

Donde: Tc=T(Cwv)=T(Cn—1)



Conlaayudaaunatablaestadistica(t-student)seencuentraelvalordeTC = 1.833

Parall = 10losvaloresobtenidosparaladesviacic’)nesténdarymediamuestralsonlossiguientes:
S =0.6575003
X =9.682
Entonces:

1.833 x 0.6575003 ;
Lcs =9.682 + = 10.06311 min

V10

Tl = ey e UGS IR R

/10




3. Determinarelintervalodelamuestra:

2xTcx*xS 2 % 1.833 ¥ 0.6575003
Im = - Im=

7 VIO

= 0.76223

4, Criteriodedecision:

Im<I . Acepton =10

Como Im < [ quieredecirquenoesnecesariomasde | Omuestrasparaefectodeesteestudio,conun90%deconfiabilidad.

o) Calculodeltiempoestandar:

TE=T.PS*Cv+ TOLERANCIAS

Dénde: 1.P.S = —ﬁzl—Tl ='¢ — T.P.S = 9.682 min

n

6. Calculodelacaliﬁcaciéndelavelocidad(C V):

MedianteelmétododeWestinghouseseobtuvieronlossiguientesniveles:

Cv=1=xC



FACTOR CATEGORIA NIVELDEACEPTACION RANGO

HABILIDAD EXCELENTE

ESFUERZO EXCELENTE

CONDICIONESDETRABAJO DEFICIENTE

CONSISTENCIA ACEPTABLE

TOTAL

¢ =0.10

Cv=1+0.10=1.10 Eloperariopresentaun10%deeficienciaporencimadelpromediodebidoalaexcelente

habilidadyesfuerzoqueaplicaenelproceso.



7.  Calculodeltiemponormal(TN):

TN = T.PS x Cv — TN =9.682 * 1.10 = 10.6502 min

8.  Asignacidndetolerancias:(métodoSistematico)

horas
dia

Jornadadetrabajo:]T = SOOpm a 1200pm - 7

= 420 min

TPF = 20min; TPI = 20min; N.P =15 min




| NUMERO

\J@ HOJA DE CONCESIONES [VIGENCIA | NIA
'.\-$\‘\\, ! N/09

e |FecHA || EFECTIVA
Fatiga [ REEMPLAZADA
GERENCIA O DIVISION: Enca rgado PREPARAD(? POR )

Aura, Maria, Greymi

REVISADO POR:
MSc. Ing. Ivan Turmero

CODIGO DE CARGO: CONCESIONES
N/A

PROYECTO Preparacion de la | DEPARTAMENTO O SECCION,
Pizza tamaiio F amiliar PdeUECIén

PROCESO: TITULO DEL CARGO. & qeinero
Preparacion de la Pizza

| aprOBADO POR
MSc. Ing. ivan Turmero

PUNTOS POR GRADO DE FACTORES

FACTORES DE FATIGA 1er. 2do. 3er. 4to.

CONDICIONES DE TRABAJO:

1 TEMPERATURA O 10 O 3] O Clase
2 CONDICONES AMBIENTALES [ (] O

3 HUMEDAD O (. O Rango
4 NIVEL DE RUIDO O (573 (.

5LUZ e O O %Concesion

REPETITIVIDAD:

6 DURACION DEL TRABAJO Fatiga

7 REPETICION DEL CICLO
8 DEMANDA FISICA

8OO
OOk O
o000

8 DEMANDA MENTAL O VISUAL
POSICION:

O
0
0

10 DE PIE MOVIENDOSE, SENTADO
ALTURA DE TRABAJO

TOTAL PUNTOS:

CONCESIONES POR FATIGA:
(MINUTOS)

OTRAS CONCESIONES (MINUTOS)

TIEMPO PERSONAL.:
DEMORAS INEVITABLES:
TOTAL CONCESIONES:

15 min
20 min + 20min
55 min

NOTA: SENALAR CON UNA [X] LA PUNTUACION CORRESPONDIENTE

206-212

B4




0. Calculodelajornadaefectivadetrabajo:

JET =]T — ( TOL. fijas ) — 420 min — (20 min + 20 min = 380 min

10.  Normalizaciondelastolerancias:

JET — (FATIGA + N.P) —» (FATIGA + N.P)
TN - X

380 min — (35 min + 15 min) —( 35 min + 15 min
10.6502 min - X

_10.6502 min * (35 min + 15 min

380 min — (35 min + 15 miny 01200 M

11.  Calculotiempoestandar:

T.E=TN + TOLERANCIA

T.E =10.6502 min + 1.61366 min
T.E =12.26386 min



Se puede concluir que fueron logrados los objetivos especifico y general planteados éh—él.
trabajo evaluando mediante la observacion directa el proceso de elaboracion de Iaplzza o
margarita tamafo familiar en la empresa ABO" PIZZA" S STREET C.A., =B

.l.

1. Se identificaron los pasos implicados en el método actual&act idade
productivas e improductivas) SURN -
2. Serealizaron los diagramas de procesos y de fI jO O recorri
: actual-_'**. _ P
' ||co la tecn __de}.interrogatorio, las [o :
.t:‘ .' op ,J‘. ional. :

(i

- -



5.
6.
7.
8.
9.

Una vez detectado el problema se realiza un estudio de movimiento y tiempo

Se realiza el diagrama de proceso y flujo o recorrido del método propuesto.
Para el estudio de tiempo se definid el proceso de elaboracion de la pizza. “
Se evaluaron las condiciones de trabajo en el cual se desenvuelve el operériB :
A través del sistema WESTINGHOUSE se califico la velocidad del operarlo

Se calcula el tiempo estandar.
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4. Reorganizar los equipos y mesones de trabajo para aprovechar el _
espacio y que los operarios no se tropiecen entre si. =4

5. Se recomienda crear ventanas para que haya mayor circulaciéon de
aire.

Instalacion de una toma pequefia de agua.







