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INTRODUCCION

O

La venta de comida rapida es un proceso gque les permite a los comensales adquirir
alimentos deliciosos en una cantidad de tiempo mas corta, ademas de que satisface el
paladar con su variedad. GUAPO BURGER tiene como mision ofrecerle a su clientela
comida tipica venezolana, que ademas de exquisita, puede obtener por bajos precios,

es0 Sin contar con su excelente calidad, garantizandole a su clientela satisfaccion.

En este estudio se realizo una investigacion consistente y profunda a la produccion
de cachapas con queso, ya que este es su producto principal y de mayor venta en
el dia a dia. Se definieron los métodos actuales de trabajo, los recorridos realizados
por los operarios que se encargan de elaborar el mend que el cliente desee y su
distribucion y disposicion jerarquica.




INTRODUCCION

A partir de los problemas gue se encontraron a
posteriori, la practica se baso en realizar un estudio
con mas a fondo para idear un plan de mejora y
optimizacion en los metodos de trabajo y asi poder
ofrecer una solucion a las fallas que se puedan
presentar, esperando tener como resultado un

Incremento en las ventas, una mejor atencion a su
clientela y eficiencia a la hora de realizar los trabajos
convenientes para llevar a cabo los pedidos.




EL PROBLEMA
O

es del Problema
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7 personas reducidas a un espacio de 2,05 metros de ancho por 4,50 metros de largo,
dificultan la movilidad de los distintos operarios que se encuentran dentro del tréiler,
asi como la eficiencia y la buena atencion al cliente.

La empresa GUAPO BURGER trabaja con una jornada de trabajo continua, de lunes a
sabado en horarios diurnos. Después de haber realizado una serie de visitas al
establecimiento, consultar con los socios y de conocer el proceso que se realiza, se
pudo notar que ésta no tiene determinado los estandares de tiempo que debe
emplear el operario para el proceso de produccion de la cachapa antes de iniciar su
elaboracion.

- La mala distribucién dentro del trailer y la falta de distribucion jerarquica actual trae como |
consecuencia que dentro de la empresa no exista un modelo especifico de trabajo. |
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En GUAPO BURGER se evidencia que existe una mala
distribucion del personal y del area en general, producto
de un cambio en los productos que se desean ofrecer a
la clientela. Esto trae como consecuencia que al realizar

tantas actividades al mismo tiempo en un espacio tan
reducido el rendimiento de los operarios no sea el
deseado, asi como también, una deficiente atencion al
cliente.
En ella no se tienen determinados los estandares de
tiempo de ninguna de sus actividades.

Por tal motivo, surge la necesidad de determinar los
tiempos de ejecucion de las actividades, asi como
también es necesario calificar al operario de una forma
cualitativa y cuantitativa, dependiendo de su actuacion.
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Objetivo

Aplicar un estudio de Ingenieria de
Métodos al proceso de produccion
de cachapas (menu 1) en la
empresa GUAPO BURGER, para
determinar sus problemas y
proponer un nuevo meétodo de
trabajo.
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1. Describir mediante un estudio de

métodos la distribucion de la empresa

GUAPQO BURGER a partir del proceso

de produccion de cachapa con queso
(menu 1).

2. Aplicar el método de analisis
operacional basandose en el proceso de
elaboracion del menu 1 de la empresa
GUAPO BURGER.

3. Determinar el tiempo estandar en la
actividad de freir y ensamblar las
cachapas del proceso de produccion del
menu 1 de la empresa GUAPO
BURGER.
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" Al presentar este proyecto, el objetivo principal era
la resolucion del problema que agobia a esta
empresa, el cual es la distribucion del area que
afecta la eficiencia del personal y la atencion al
cliente. Solventando este inconveniente, ademas
de contar con una distribucion mas comoda para el
trabajo de los operarios, se espera una mejora en
la atencion a la clientela lo cual podria llegar a

\_aumentar sus ventas a largo plazo.
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La presente investigacion abarco la
aplicacion de un estudio de Ingenieria de
Métodos al proceso de produccion de
cachapa con queso (menu 1) de la
empresa GUAPO BUGER,; se llevo a cabo
en el local donde se realiza la elaboracion y
venta de su producto principal, la empresa
se encuentra ubicada en la calle Ventuari
local S/N sector estacionamiento externo
Traki y Hotel Plaza Merq, Alta Vista, Puerto
Ordaz, Guayana, Bolivar, Venezuela, zona
postal 8050, en un lapso de cuatro (4)
meses,; con el fin de determinar los
problemas del proceso y proponer un

nuevo método de trabajo.
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Las limitaciones que se presentaron para la
aplicacion del estudio de Ingenieria de Métodos
en la empresa GUAPO BURGER fueron la
carencia de planos y distribucion del local, los
cuales se tuvieron que tomar manualmente;
ademas para la aplicacion del analisis
operacional, el tiempo que se tuvo que esperar,
debido la falta de disposicion del operario para
contestar las preguntas ya que éste se
encontraba ocupado al momento de realizar la
entrevista. Pero en lo que respecta al estudio de
tiempos, no se presentd limitacion alguna puesto
que todas las visitas ejecutadas por el grupo a la
empresa para la recoleccion de datos fueron

efectuadas satisfactoriamente.




GENERALIDADES DE LA EMPRESA

. Ubicacién

. La empresa se encuentra ubicada en la calle Ventuari local S/N sector
' estacionamiento externo Traki y Hotel Plaza Merl, Alta Vista, Puerto
/ Ordaz, Guayana, Bolivar, Venezuela, zona postal 8050. i

Resefa Historica

GUAPO BURGER fue inaugurado en Octubre de 2011,
como trailler de comida rapida (perros calientes,
hamburguesas, enrollados), cerrd sus puertas al publico en
diciembre del 2015. En Febrero del 2017 reapertura sus
puertas bajo nueva administracion y con un menu
totalmente diferente, cachapas y sopa.
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Ofrecer un tipico plato venezolano, como es la cachapa con queso, lleno de
sabor y calidad a excelentes precios.
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Actualmente GUAPO BURGER tiene como objetivo principal
brindar un servicio de venta de cachapas con diferentes
contornos y sopas variadas de excelente calidad.










DESCRIPCION DEL PROCESO
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La empresa GUAPO BURGER, se encarga de la
elaboracion de distintos tipos de cachapas y sopas
a gusto del cliente. El proceso inicia al momento de
tomar la orden para luego ser cobrada, en la misma

area, dicho pedido es pasado al operario
encargado de la plancha, donde se realizara la
cachapa que desee el cliente, posteriormente,
luego es transportado al area de servido para
afinarlo al gusto del comensal, y por ultimo al
meson de despacho donde se puede pasar
retirando el pedido cuando le sea indicado. En el
caso de la sopa, se envia el pedido a la parte
trasera del negocio donde se encuentra el fogon,
se sirve y luego se lleva al cliente con sus
respectivos cubiertos.
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DISENO METODOLOGICO
O

Tipo de estudio
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Se basa en describir cuidadosamente cada una de las caracteristicas que se
encuentran inmersas en el proceso de distribucion de la empresa GUAPO
BURGER, planteando la distribucion fisica, los problemas y posibles soluciones.

Es una investigacion de campo, ya que, fue realizada directamente en la empresa
mediante las visitas, lo cual hizo posible el contacto directo entre investigadores y el
problema, logrando asi una mayor vision e informacion de este. |

A través de esto se pudo describir el proceso, registrar y evaluar los problemas
ubicados en la empresa GUAPO BURGER e inmediatamente plantear las
soluciones para dichas dificultades




Tipo de estudio

En este estudio el investigador observa los fendmenos tal y como ocurren
naturalmente, sin intervenir en su desarrollo o funcionamiento.

__________________________________________________________________________________________

Se enfoca en mejorar el proceso o producto. Se busca terminar con el problema, es
| decir, los resultados contribuidos por la investigacion aportan técnicas y
estrategias para enfrentar y solucionar el problema.

___________________________________________________________________________________

Mayormente cuando los datos de la
investigacion proceden de las
manifestaciones verbales o escritas de los
sujetos observados.
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Poblacion vy Muestra

Poblacion

En este caso, la poblacion seran los
operarios (15) que realizan el menu

gue pida el cliente:
Personal en la plancha.
Personal de limpieza.
Cobranza.
Desgranadores y moledores de
maiz.
Mesoneros.
Personal que arma el plato
segun el pedido.
Personal que realiza la sopa.

p Muestra

La muestra que se tomara sera el personal
gue se encarga de la elaboracion de las
cachapas, que serian en este caso 4
personas, tomando en cuenta el momento
gue el cliente realiza el pedido hasta que se le

entrega.




Recursos
Fisicos

Humanos
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Tecnica de Recoleccion de Datos

Entrevistas Estructuradas

Basandose en una serie de preguntas formuladas por la OIT y la técnica del
interrogatorio. Entrevistas destinadas a los operarios encargados del proceso de
produccion se pudo recolectar la informacion necesaria. |

Diagrama de Flujos

Es una representacion pictérica de los pasos en proceso. Util para
determinar como funciona realmente el proceso para producir un
resultado. Se pueden aplicar a cualquier aspecto del proceso desde el
flujo de materiales hasta los pasos para hacer la venta u ofrecer un

producto.




Tecnica de Recoleccion de Datos

Observacion Directa

Se efectud con el fin de identificar todos los elementos que perjudican la
eficiencia de los operarios, de esta manera se pudo constatar la forma de
trabajo de cada uno de los operarios, asi como las fallas y condiciones de
trabajo a los cuales estan arriesgados.

Cronometraje

Consiste en la determinacion del tiempo a emplear para la
realizacion de una tarea a la actividad normal o exigible,
mediante su observacion y su valoracion con el uso de un
cronometro.




Procedimiento Metodologico

Para realizar el estudio de movimientos se utilizo el
siguiente procedimiento:




Procedimiento Metodologico

Para aplicar la técnica del analisis operacional se
llevo a cabo el siguiente procedimiento:




Procedimiento Metodolo6gico
Para el estudio de tiempos se realizaron los

uientes pasos:
)

sig
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SITUACION ACTUAL
O

CONTENIDO  proplemas que se encuentran en la empresa.

Descripcion del método de trabajo.

Diagrama de Flujo Recorrido.

Técnica del Interrogatorio.

Andlisis.




Seguimiente

GUAPO BURGER, es una empresa dedicada a la preparacion de cachapas en un horario de trabajo de
9:00 am a 4:00 pm, tras una serie de visitas a la empresa y de un seguimiento continuo al personal, se

detectaron las siguientes fallas:




Metodo Actual de Trabajo
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Resumen General de las 67
operaciones del métedo actual
de trabajo
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Diagrama: Proceso.
Proceso: Preparacion de cachapas con queso.
Inicio: Recepcidon de maiz.
Fin: Entrega de cachapa con queso al cliente.

Fecha: 15/09/2017

Método: Actual

. Seguimiento: Operario




Método Actual de Trabajo

 Resumen de las actividades realizadas por los operarios

Operacion Cantidad Tiempo Distancia




Metodo Actual de Trabajo

’

- Diagrama de flujo/recorrido del operario 1 para el rayado de queso para la elaboracién de cachapas en
' la empresa GUAPO BRUGER |

Escala: sin escala Leyenda: @-

LxA: 4,50m x 2,05m I:I Lavaplatos
[ ]Plancha »
[_]Almacén de ollas 2 2m — 2m. I
|:| Almacén de refrescos 5
| Refrigerador — ' 1
|:| Mezén de servicio |. )
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Metodo Actual de Trabajo

’

Diagrama de flujo/recorrido del operario 2 para la elaboracion de cachapas en la empresa GUAPO
BRUGER

Escala: sin escala Leyenda: ®.
LxA: 4,50m x 2,05m I:I Lavaplatos

[ ]Plancha

|:| Almacén de ollas
|:| Almacén de refrescos

| Refrigerador
|:| Mezén de servicio




LM@L @ Actual de Trabaje

Diagrama de flujo/recorrido del operario 3 para la recepcién, limpieza y desgrana de maiz para la

elaboracion de cachapas en la empresa GUAPO BRUGER

_________________________________________________________________________________________________________________________________________

Escala: sin escala Leyenda: @, <— 1m — _4.50m_ >
LXA: 5,50m x 4,55m |:| Zona de descarga -
|| zona de desgranaje
|:| Zona Sopa
Zona del cliente

[ 180m —f¢——— 2,05m — <o

| T p— | —

k——————  450m >
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rogatorie

*Se hacen cachapas con queso para el consumo de la clientela, se pide la orden, se le

entrega al operario que se encarga de la plancha, este saca la mezcla del refrigerador y

luego de que esten listas las cachapas se le pasan a un operario que les coloque el
queso y luego se llama al cliente para que retire su pedido.

Para mantener el concepto de comida rapida y
autoservicio.

« Mantener un orden en la distribucion de cargos y
actividades que debe realizar cada operario para poder
ofrecerle mas comodidad y calidad a la clientela.

» Reorganizar y especificar los puntos
de trabajo para cada actividad.




ca del Interrogatorio
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* Toda la elaboracion de la cachapa, desde moler el maiz hasta su
ensamblaje final con queso, se realiza en la parte interna del trailer.
Incluyendo el pedido y entrega de la orden.

 Porque es el lugar mas fresco y comodo, ademas de
con poca luz solar donde puede estar ubicado el
personal.

+El molido del maiz, en la parte trasera del trailer; la cobranza, a un lado del kiosco
donde no se interrumpa la elaboracién de las cachapas. Por otro lado, la elaboracion y
ensamblaje de la cachapa si debe ser en la parte de adentro ya que la plancha no se
puede mover y los contornos estan en los lugares proximos a esta.

» El molido del maiz en la parte trasera, hay mas espacio y comodidad. El
pedido y cobranza a un lado del trailer, en un area que sea visible y
designada asi en la parte de adentro no hay obstruccion.




+El molido del maiz y el rayado de queso, antes de abrir el local; la elaboracion y
ensamblaje de la cachapa luego de que el cliente realiza el pedido {Ia cobranza/pedido
en el momento en el que este llega o se decide por su orden. Por ultimo, el desgranado

del maiz en ocasiones se realiza antes de abrir o durante la venta.

» Porque no se tiene una cantidad aproximada de clientes
diarios y suele acabarse la mezcla durante la venta y aun
es muy temprano para cerrar.

* Se podria calcular una cantidad estimada de clientela y moler maiz
por lo menos cada dos dias, para que este no se dafie, ni tener que
moler maiz cada dia y mucho menos durante la venta.

» Siempre antes de empezar la venta.




Téecnica del Interrogatorio
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*Hay miiltiples operarios que colaboran para obtener el producto final, hay un operario para la
cobranza, dos o tres para la plancha, uno para la limpieza, que ademas recoge los platos,
en ocasiones uno o dos operarios que se encargan de entregar ensamblar la cachapa con el
queso rallado, asi como también hay uno o dos operarios que realizan el pedido y la
cobranza de la orden del cliente.

» Es un negocio familiar, asi que ayudarnos entre todos y
ayudar a todos es uno de nuestros objetivos al trabajar con
la familia.

* Menos personas podrian realizar estas actividades asi se disminuye
la acumulacion de operarios innecesarios.

» Uno 6 dos operarios, dependiendo de la dificultad, deberia
ser designado para cada actividad que se necesita para
llevar a cabo el producto final.




Tecnica del Interrogatorio
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« Simplemente se anota en una hoja, se le pasa al operario
de la plancha y este la realiza, el dinero se coloca en un
bolsito designado para ello.

* Al ser un negocio familiar y relativamente nuevo, no se lleva un
control sobre las ventas, simplemente el dinero ganado en el dia se
divide entre los operarios que trabajaron. Y con respecto al punto de

venta, la adquisicion de este supera el presupuesto.

+ Se podria adquirir una caja registradora, aceptar transferencias de pago, llevar
un libro contable acerca de los gastos generados o en caso de que sea muy
complicado llevar un cuaderno con las ganancias semanales o quincenales.

» Deberia llevarse un control de venta, facilitaria el aspecto del consumo diario de
maiz y asi se podria controlar el consumo o cantidad de materia prima
necesaria al dia, de esta manera se evita la pérdida de materia prima o por lo
contrario el desperdicio de esta.




La empresa GUAPO BURGER se encarga de la elaboracion de cachapas con queso, es
un método netamente manual y artesanal, para la satisfaccion de su clientela.

Este proceso involucra muchas actividades, el problema radica en la cantidad de operarios

para realizarlos y la distribucion del area en la cual se elabora este producto.
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La preparacion de la cachapa es monotona ya que primero se recibe, limpia y desgrana el
maiz, este se muele para poder preparar una mezcla con agua, sal y azucar. Se lleva a la

plancha para su coccidn y luego se le entrega al operario del montaje para que le coloque

los contornos solicitados, y finalmente este se le entrega al cliente.
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A lo largo del desarrollo del proceso productivo se trabaja con normas de calidad
impuestas por los mismos operarios. Asi como también a medida que va transcurriendo el
proceso se dan etapas que determinaran el cumplimiento de las especificaciones

establecidas por el cliente, por ello se le da seguimiento constante al producto. El

problema se hace notar cuando los operarios no tienen una tarea fija o cuando muchos

participan en una sola operacion.




Enfogues Primarios
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El producto principal para la elaboracion de las cachapas es el maiz, asimismo el queso.
Otros materiales utilizados son agua, azucar, mantequilla y sal. Ademas, de los

iImplementos de cocina necesarios para llevar a cabo la actividad.
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Este proceso es netamente manual, se recomienda llevar un control de produccion e

ingresos. En la empresa se elaboran cachapas con una medida estandar de 8 pulgadas de

diametro aproximadamente




~ Las herramientas utilizadas por el operario se encuentran dispersas en el trailer por lo que
' genera una perdida de tiempo al momento de prepararse para comenzar su jornada de
trabajo, para esto se puede considerar que el operario organice al final de la jornada el

area donde guarda dichas herramientas de manera tal que posteriormente ahorre

tiempo y por ende, mejore la atencion a la clientela.
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Condiciones de lrabalo
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En el trailer, las condiciones ambientales de iluminacion, ventilacion y temperatura no son las mas
favorables puesto que afectan considerablemente al operario. Para el caso de la iluminacion, es

suficiente mas no adecuada ya que trabajan con la luz solar y no con artificial limitando asi la

efectividad del operario al momento de la jornada de trabajo.
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Condiciones de 1raoalo
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En cuanto a la temperatura y la ventilacion al ser
en un lugar totalmente abierto esta depende del
clima, afectando notablemente al personal que
para huir de esta problematica se ubica dentro
del trailer donde no esta elaborando algun

trabajo o fuera de este no cumpliendo con lo que

se le demanda.

Sao




Promover el orden y la limpieza para mantener las zonas de trabajo en buen estado ya que
actualmente no estan en éptimas condiciones. Establecer cargos especificos a cada operario y de
esta manera no existen fallas, interrupciones o pérdida de material, al momento de realizar las

actividades requeridas.




Enfogues Primarios
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o de Materiales
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El recorrido y la manipulacion de los materiales son basicamente manuales, existe una gran cantidad
de operarios realizando una operacion. Se deben establecer puestos de trabajo fijos 0 que en su
defecto, se roten cada cierto tiempo, siempre y cuando todos los operarios estén capacitados para la

elaboracion de todas las actividades que deban realizarse.
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_________________________________________________________________

La empresa GUAPO BURGER, presenta como uno de sus problemas principales, una distribucion
errénea, causandoles a los operarios interrupciones constantes en su trabajo. A pesar de que la mejor
solucion seria ampliar el area de trabajo, no es una mejora inmediata. Por lo tanto, se debe

redistribuir el personal y los implementos para llevar a cabo el producto final.
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Enfoques Primarios

~~.

El molino se encuentra ubicado dentro del trailer en una esquina, pero este al ser de gran tamafio
ocupa un gran espacio obstruyendo el paso al fregadero y a los mesones donde se encuentran las
ollas y demas utensilios de cocina. Este es un espacio pequeio donde trabajan de 4 a 7 operarios,

solo dentro del local, al no tener trabajos asignados los operarios en busca de colaborar, realizan

. actividades que ya estan puestas en marcha por otro, ocasionando interrupciones e incomodidades.
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ANALISIS Y RESULTADOS

Toda organizacion debe ser capaz de asumir, buscar alternativas y resolver los problemas que afecten su
rendimiento, con el objetivo de disminuir o eliminar dichos problemas para lograr exitosamente el aumento
de su productividad.

s

© Implementacion de la seguridad e Higiene  / Proceso de Mezcla para la Cachapa
Es necesario crear planes para mejorar las Se recomienda tener una medida estandar de
condiciones con las que trabaja el operario, azlcar, sal, agua filtrada y maiz desgranado,
proporcionando la indumentaria requerida para asegurando mantener el sabor, evitando
la proteccion del mismo, aparte inculcarle los perdidas, exceso de mezclas o fallas durante la
conocimientos basicos y normas reglamentarias preparacion, lo cual incurre de forma positiva en
a través de charlas y talleres. el proceso reduciendo costos y tiempo en el

proceso de la elaboracion de la cachapas.
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Deficiencia en el Area de Pedidos y
Cobranza

Se puede notar gque no se tiene un operario en
especifico para esta tarea, lo cual disminuye el
servicio de atencion al cliente, también se toma
en cuenta el espacio ya que el area donde se
encuentra ubicado es incomodo, es importante
asignar un operario fijo.

Es de gran ayuda que las mesas estén
enumeradas, asi se lleva un mejor control y es
beneficioso para el mesero ubicar y llevar los
pedidos.

$

Deficiencia en el area de lavado

Con respecto a la limpieza de los utensilios y
platos, se debe tener un area despejada solo
con recipientes para escurrir los mismos a
manera de no entorpecer el proceso de
produccion.

También se recomienda que el personal de
limpieza este mas atento al lavado de los
tenedores y cuchillos ya que se han encontrado
varios mal lavados.



Namero de Ciclos Nivel de
Elementos >
Factor Categoria Aceptacion
=1 Habilidad Bl Excelente +0,11
Verter la 022 152 02 04 02 04 02 04 03 03 :
mezcla 3 0 4 6 4 2 8 8 Condiciones de -0,03
E-2 trabajo E Aceptables
Extenderlas 051 1,02 03 04 04 03 03 02 03 0,3 Esfuerzo B1 Excelente +0.10
cachapas 7 5 7 8 5 5 5 2
E-3 Consistencia A Perfecta +0,04
Voltearlas 2,37 342 21 13 15 24 24 22 21 34 C=+0.22
cachapas 2 5 9 7 2 7 5 0
E-4 Tolerancias Fijas Tolerancias Variables
Retirarlas 130 141 13 13 13 13 13 13 13 14 Almu 30 NP 15 min
cachapas 0 5 3 2 5 3 2 4
E-5 erzo min
Ponerle 052 055 04 13 12 04 05 05 10 04 Merie 15 Fatiga 55 min
mantequilla 7 0 7 4 2 6 9 5 nda min
y queso
Total Ciclo U=l =
(min) 6,31 903 54 60 61 64 621 60 6,1 7,3 min
3 8 8 6 5 3 5 5 1 TPE 15
min




A través de las medidas de tiempo recolectadas en el proceso de
coccion de cachapas asi como su montaje, se obtuvo un tiempo
promedio seleccionado de 6,5153 minutos, representando la

_ media del ciclo.

" El tiempo normal de la actividad es de 7,94866 minutos. Este
tiempo es el que requiere el operario de tipo promedio para
realizar el proceso de produccion de las cachapas a una
velocidad estandar, sin ninguna demora por razones personales,

_fatiga o circunstancias inevitables.

~ La calificacion de la velocidad realizada por los investigadores de |
manera objetiva al operario resulto de 1,22; lo cual indica que el
operario se desempeina en el area de trabajo con un 22% de
_eficiencia por encima del promedio.




' Se asignaron tolerancias por concepto de fatiga
haciendo uso del método sistematico asi como
también se tomaron en cuenta las necesidades
personales y la jornada efectiva de trabajo; dando
como resultado un total de tolerancias

. normalizadas de 1,66091 minutos.

" El tiempo estandar del proceso de produccién de
cachapas con queso es de 9,60957 minutos. Este
es el tiempo requerido para que un operario de
tipo promedio, trabajando a un ritmo normal, lleve
a cabo la operacion, previamente adiestrado vy

. calificado por la empresa.
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RECOMENDACIONES

Se recomienda
estandarizar los tiempos
de preparacion inicial y
final con mas cautela, de
tal manera que sea de
ayuda para estudios de
tiempo posteriores a este.




