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RESUMEN

TITULO: DISENO E IMPLEMENTACION DE HERRAMIENTAS PARA UN
SISTEMA PRODUCTIVO EFICIENTE EN LA SECCION COMEDORES Y
CAFETERIA DE LA DIVISION DE BIENESTAR UNIVERSITARIO DE LA
UNIVERSIDAD INDUSTRIAL DE SANTANDER.!

AUTOR (es): GARCIA GUTIERREZ, Andrés Humberto; MUNOZ GOMEZ, Gilma
Lucia y SANCHEZ RODRIGUEZ, Sergio Andrés.?

PALABRAS CLAVES: DIAGNOSTICO, PROCESO, ESTUDIO DEL TRABAJO,
SECCION DE COMEDORES Y CAFETERIA, COSTEO ESTANDAR,
CAPACIDAD, INVESTIGACION EXPLORATORIA, DISTRIBUCION DE LAS
INSTALACIONES, INDICADORES DE  GESTION, HERRAMIENTA
INFORMATICA.

CONTENIDO: El presente documento ofrece el planteamiento y desarrollo de un estudio del
trabajo, llevado a cabo en la Seccion de Comedores y Cafeteria de la division de Bienestar
Universitario de la Universidad Industrial de Santander sede Bucaramanga.

Inicialmente, se presentan las generalidades del proyecto y de Bienestar Universitario. Luego, se
parte de un diagnostico de los procesos de la seccion de comedores y cafeteria (especialmente
aquellos procesos que implican la elaboracién de los alimentos), especificando claramente las
operaciones que alli se llevan a cabo. Tomando en cuenta el diagnostico inicial, se realizaron una
serie de propuestas de mejora y se determinaron los tiempos incurridos de los diferentes
procesos.

Posteriormente, y considerando los descubrimientos del diagnostico inicial, se hallaron los costos
de los principales productos que alli se elaboran; se desarroll6 un estudio de capacidad para los
servicios mas relevantes de la seccion; se propuso una distribucion de las instalaciones; se
ejecutd una investigacion exploratoria que permiti6 determinar la demanda de la cafeteria y
comedores de Bienestar Universitario; se crearon un conjunto de indicadores de gestion, y
finalmente se concluyé con una herramienta informatica que permitird a la direccién de la Seccién
de Comedores y Cafeteria ejercer una mejor medicion, control y toma de decisiones.

! Proyecto de Grado.
? Facultad de Ingenierias Fisico-Mecanicas, Escuela de Estudios Industriales y Empresariales. Director:
Ingeniero de Sistemas Javier Arias Osorio.
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SUMMARY: This document is about the planning and development of a work study, were done

at the dining room and cafeteria section of the student welfare of the Industrial University of
Santander in Bucaramanga.

Initially, it shows the general information about the project and the company. Then, begins with a
diagnostic of the processes in the dining room and cafeteria section (especially those processes
involving food processing), specifying the operations performed there. Taking the initial diagnosis,
was made proposals for improvement and determined the incurred time of the different processes.

Subsequently, and considering the findings of the initial diagnosis, were found the costs of the main
products are brewed there; it set up a capacity study for more relevant services in the section; was
proposed facility layout, was developed an exploratory investigation that allowed find out the
demand for dining room and cafeteria of the student welfare; was created a set of performance
indicators, and finally concluded with a computer tool that will allow the dining room and cafeteria
section to perform a right measurement, control and decision making.

3 .

Graduation Work.
N Physical — Mechanical Engineering Faculty. School of Industrial and Management Studies. Director:
Systems Engineering Javier Eduardo Arias Osorio.
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TABLA DE CUMPLIMIENTO DE OBJETIVOS

OBJETIVO ESPECIFICO

NUMERAL (ES)

1. Realizar un diagnostico de los procesos
productivos de la seccion de comedores vy
cafeteria de bienestar universitario con el fin de
identificar puntos criticos, debilidades,
oportunidades, despilfarros e ineficiencias en el
sistema productivo.

2. Elaborar mapas de procesos agrupando los
productos de una forma eficiente para su analisis,
de acuerdo a los resultados del diagndstico inicial.

3.6,4.3

3. Sensibilizar a los trabajadores de la seccién de
comedores y cafeteria sobre la importancia de este
proyecto para el bienestar de la comunidad
universitaria.

4. Realizar una investigacién exploratoria para
determinar el potencial de la demanda de los
productos de comedores y cafeteria de Bienestar
universitario.

5. Disefar e implementar propuestas de mejora
a los procesos productivos de comedores vy
cafeteria que méas se ajusten a las necesidades de
la seccion

6. Determinar los tiempos de produccion y hallar
la capacidad instalada de la seccion de comedores
y cafeteria.

3.7,4.4

7. Determinar los costos de produccion basados
en el sistema de costeo estandar.

8. Disefar e implementar indicadores de gestion
para analizar y evaluar los comportamientos de los
procesos productivos y sus costos, con relacion a
la situacion inicial.

7,9

9. Diseflar una herramienta informatica que
permita administrar la capacidad y costos de
produccion en comedores y cafeteria de Bienestar
Universitario.
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INTRODUCCION

En las organizaciones, el mejoramiento de los procesos productivos y sus
servicios, se han convertido en una necesidad imperante frente al deseo de una
administracion eficiente de los recursos operativos, brindando una ventaja
competitiva importante; pues la  organizacion visualiza la oportunidad de
desenvolverse de una mejor manera, dandole claridad en el desarrollo de sus

actividades basicas, permitiéndoles un mejor aprovechamiento de sus recursos.

Una de las directrices de una moderna direccion, es estar constantemente
informado sobre los modelos de gestion y los métodos relacionados, con el fin de
implementar el instrumento mas adecuado a las exigencias de la organizacion. La
eleccion de la mejor alternativa para alcanzar los objetivos trazados, es un
problema que debe ser tratado cada vez que sea necesario; causa por la cual las
condiciones cambiantes en el contexto empresarial deben ser adoptadas por las

organizaciones.

Cada organizacion conoce a fondo y con precision sus metas, y objetivos
organizacionales en todos sus aspectos. Para lograr una meta establecida, se
pueden tomar diversos caminos; algunos de ellos largos y complicados, otros
cortos o mas Utiles, asi como también practicos; estos terminan dando resultados
tan eficientes como los primeros; y ayudando a la organizacion en la toma de

decisiones.

La division de Bienestar Universitario de la Universidad Industrial de Santander en
la seccidn de cafeteria y comedores, es consciente de la importancia del
mejoramiento de su proceso productivo, motivo por el cual puso a disposicion el
personal y toda la informaciébn necesaria para llevar a cabo el disefio e

implementacion de herramientas de ingenieria, permitiendo que su sistema
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(comedores y cafeteria) sea eficiente a través del mejoramiento en la toma de

decisiones.

El desarrollo del presente trabajo de grado, permiti6 aplicar los diferentes
conceptos aprendidos durante los afios de academia; demostrando asi, la
importancia de sustentar sobre una base teorica las decisiones que se toman al

interior de una organizacion.
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1. GENERALIDADES

1.1. DIVISION DE BIENESTAR UNIVERSITARIO

La Division de Bienestar Universitario (D.B.U) es la dependencia administrativa de
la Universidad Industrial de Santander que brinda apoyo para el buen desarrollo
de la actividad académica, la cual constituye una de las funciones misionales de la
Universidad, contribuyendo activamente en la formacion integral de los estudiantes
a través del desarrollo de programas y el ofrecimiento de servicios que propenden
por el mejoramiento de su calidad de vida.

La informacion pertinente a la Secciéon de Comedores y Cafeteria de la Division de

Bienestar Universitario se ve reflejada en el anexo 1.

1.2. PROBLEMATICA DE LA SECCION DE COMEDORES Y CAFETERIA

La seccion de comedores y cafeteria de la division de bienestar universitario,
presta sus servicios de desayuno, almuerzos y comida, ademas de productos
propios de una cafeteria a toda la comunidad universitaria de la Universidad
Industrial de Santander, ofreciendo productos de calidad a un precio econémico.
Durante el afio 2009 el volumen de clientes diarios que atendid el servicio de
comedores fue de 1700 estudiantes, mientras en cafeteria el producto conocido
como “combos saludables” desde el mes de octubre de ese mismo afio vendié de
manera sostenida 350 unidades diarias.

A si mismo durante el segundo semestre del 2009, la cafeteria producia 250
almuerzos corrientes y 50 almuerzos especiales diariamente, sin llegar a satisfacer
la totalidad de la demanda que esta compuesta por una porcion de trabajadores
UIS, docentes UIS y demas estudiantes. Dichos productos cuentan con una alta
demanda (de acuerdo a observaciones realizadas por Bienestar Universitario) que

desafortunadamente no esta cuantificada.

28



Debido al compromiso de atender la comunidad universitaria, y teniendo en cuenta
la variedad de productos que ofrece; los egresos de la seccion ascendieron a
$413'590.000 por concepto de cafeteria para el 2009; este monto se distribuye en
el mejoramiento de su infraestructura, compra de insumos, maquinaria, recurso

humano y procesos que satisfacen las necesidades de la comunidad Universitaria.

De acuerdo a lo mencionado en el parrafo anterior, teniendo en cuenta el volumen
de clientes, la cantidad de dinero invertida y la variedad de productos ofrecidos por
la seccién, se refleja la oportunidad de realizar un proyecto que permita
administrar los recursos disponibles de una forma eficiente, buscando la
satisfaccion del cliente.

Por lo tanto, realizar un mejoramiento en los procesos productivos de esta seccion
serd una solucion a esta problematica; creando herramientas que permitan
planear, medir y controlar los procesos productivos, asi como los costos asociados
a estos procesos. Con estas herramientas se podran disminuir los costos de
operacion y aprovechar mejor los recursos, llegando a procesos mas agiles y
eficientes, logrando asi la satisfaccion del cliente y el bienestar de la comunidad

universitaria.

1.3. ALCANCE DEL TRABAJO

Este proyecto de grado busca mejorar los procesos que involucran la elaboracién
de alimentos de la seccién de comedores y cafeteria de bienestar universitario de
la UIS, ademas de permitir a esta seccion planear y administrar la produccion;
haciendo procesos mas agiles e implementando indicadores de gestion que
permitan el control y la toma de decisiones oportuna y eficiente.

Los siguientes son los productos a entregar en este proyecto:

e Estudio de tiempos de los procesos productivos en comedores y cafeteria.

e Costos Estandar de los Productos.
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1.4.

Estudio de capacidad.

Propuestas de mejora que se puedan llevar a cabo sin inversion; ya sea en los
métodos de preparacion o en la organizacion de las tareas y/o actividades
realizadas en la seccion de comedores y cafeteria.

Propuesta de distribucién de las instalaciones (Comedores y Cafeteria).
Investigacion exploratoria de la demanda de cafeteria y comedores de
Bienestar Universitario.

Conjunto de indicadores de gestion.

Herramienta informatica para la medicion, control y toma de decisiones de los

costos y capacidad de produccion.

OBJETIVOS

1.4.1. Objetivo General

Disefiar e implementar herramientas de gestion para un sistema productivo

eficiente que permita a la seccibn comedores y cafeteria de la divisiobn de

Bienestar Universitario incrementar su productividad a través del mejoramiento en

su toma de decisiones.

1.4.2. Objetivos Especificos

Realizar un diagnéstico de los procesos productivos de la seccién de
comedores y cafeteria de bienestar universitario con el fin de identificar puntos
criticos, debilidades, oportunidades, despilfarros e ineficiencias en el sistema
productivo.

Elaborar mapas de procesos agrupando los productos de una forma eficiente
para su analisis, de acuerdo a los resultados del diagndstico inicial.
Sensibilizar a los trabajadores de la seccion de comedores y cafeteria sobre la

importancia de este proyecto para el bienestar de la comunidad universitaria.
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Realizar una investigacion exploratoria para determinar el potencial de la
demanda de los productos de comedores y cafeteria de Bienestar
universitario.

Disefiar e implementar propuestas de mejora a los procesos productivos de
comedores y cafeteria que mas se ajusten a las necesidades de la seccion
Determinar los tiempos de produccion y hallar la capacidad instalada de la
seccion de comedores y cafeteria.

Determinar los costos de produccién basados en el sistema de costeo
estandar.

Disefiar e implementar indicadores de gestion para analizar y evaluar los
comportamientos de los procesos productivos y sus costos, con relacion a la
situacion inicial.

Disefiar una herramienta informatica que permitan administrar la capacidad y

costos de produccién en comedores y cafeteria de Bienestar Universitario.
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2. MARCO TEORICO

2.1. MEJORAMIENTO DE PROCESOS

Se busca el mejoramiento de los procesos del Servicio de la Seccion de
Comedores y Cafeteria, de Bienestar Universitario, dentro de los cuales el tiempo
y el método que lleva a cabo el encargado se reconoce como un factor de vital
importancia, para identificar oportunidades de mejora, que lleven a desarrollar
propuestas para generar progreso y perfeccionar las actividades, buscando el

incremento de la productividad, en esta seccion.

2.1.1. Métodos de trabajo

El analisis de los métodos de trabajo involucra al detalle el producto y puntualiza
en dos fases; la primera de preparaciéon de los centros de trabajo, donde se
elabora el producto, y la segunda donde se profundiza sisteméaticamente cada
centro de trabajo para hallar el medio adecuado para fabricar el producto.

El propésito fundamental de la medicion del trabajo es el de establecer estandares

de tiempo par aun trabajo. Estos son necesarios para: >

e Para programar el trabajo y asignar la capacidad. Todos los métodos de
programacion requiere en estimado de cuanto tiempo se necesita para hacer
el trabajo que se ha planeado.

e Para proporcionar la base de un objetivo con el fin de motivar a los
trabajadores y medir su desempefio. Los estandares medidos son
particularmente importantes cuando se emplean planes de incentivos basados
en la produccion.

e Para proporcionar puntos comparacion para el mejoramiento.

> CHASE, RICHARD; AQUILANO, NICHOLAS Y JACOBS, ROBER. Administracion de produccidn y operaciones,
Bogota; 2001. P4g.150
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e Para mejorar una operacion se hace necesario observar en qué consiste,
evidenciando los detalles de manera puntual. Para lo cual se desarrolla la
descripcion de los procesos que se llevan a cabo, seguido del montaje de los

diferentes diagramas que faciliten su interpretacion.

2.1.2. Diagramas Generales

Diagramas de operacién.® Este tipo de diagrama muestra graficamente la
sucesion de actividades necesarias para la fabricacion de un producto, para ello
emplea dos simbolos basicos y una combinacion de estos.

Figura 1 Simbolos Bésicos para la elaboracién de un Diagrama de operaciones.

O 9

Operacion Inspeccion Operacion Inspeccion

Fuente: ORTIZ P., Néstor Raul. Analisis y mejoramiento de los procesos productivos. Ediciones UIS.

En una operacién se ejecuta una de las siguientes actividades:
v Transformacion fisica o quimica de un material.

v' Ensamble de partes.

v' Desmonte de partes.

v Preparacion del material para una actividad posterior.

Una inspeccién se define como aquella actividad durante la cual se verifica el
cumplimiento de unos estandares de calidad del producto.
Una operacion inspeccion indicara que mientras se trabaja el material,

simultaneamente se verificaran sus dimensiones o estandares de calidad.

® ORTIZ P., Néstor Raul. Andlisis y mejoramiento de los procesos de la empresa. Ediciones UIS. Pag. 83
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o Diagrama de Flujo del Proceso’. Describen las actividades entre
estaciones de trabajo, en un intento por representar los flujos del proceso de
produccion total. Para captar este flujo, los analistas clasifican cada movimiento
del producto a través del proceso de conversion en una de las cinco categorias
normales: operacion, transporte, almacenamiento, inspeccion o demora. Los
diagramas del proceso son adecuadas para visualizar las etapas consecutivas del
proceso de conversion. Estos diagramas ayudan a descubrir los movimientos de
producto innecesarios o la duplicidad de esfuerzos, cuya eliminacion permitira

mejorar la eficiencia.

Figura 2. Simbolos para la elaboracion de diagrama de flujo del proceso

=) DV

Transporte o Desplazamiento Demora o Espera Almacenamiento

Fuente: .EVERETT, Adam. Administracion de la produccion y las operaciones. Conceptos, modelos y
funcionamiento. Prentice hall Hispanoamericana S.A. 1991. Pag. 326

Las operaciones e inspecciones ya fueron definidas en el diagrama de
operaciones, de tal forma que solo bastara con definir los demas simbolos
bésicos:

Transporte: Cualquier movimiento del producto, o cualquiera de sus partes, entre
distintos sitios en el proceso de produccion.

Demora: Almacenamiento temporal antes o después de una operacion de
produccion. Al emplear el simbolo de almacenamiento temporal, a menudo se
omite esta categoria.

Almacenamiento: Intervalos durante los cuales el producto, o cualquiera de sus

partes, espera o esta inmovil.

7 EVERETT, Adam. Administracion de la produccidn y las operaciones. Conceptos, modelos y funcionamiento.
Prentice hall Hispanoamericana S.A. 1991. Pag. 326.
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o Diagramas de Recorrido de Proceso®. Se llama diagrama de recorrido
porque sobre un plano a escala de la planta de produccion, se trazan lineas que
indican por donde se va movilizando el producto en proceso, desde que inicia su
recorrido como materia prima, hasta que lo concluye como producto terminado.
Este diagrama es complemento de los dos anteriores diagramas, pues en él puede
trazarse el recorrido inverso y encontrar las areas de posible congestionamiento
de transito, facilitando una mejor distribucion en la planta al ahorrar distancias v,

por tanto, tiempo.

2.1.3. Estudio de tiempos

El propésito del estudio es fijar normas de rendimiento, normalmente no se
deberia hacer mientras no se haya establecido y definido con un estudio de
métodos la mejor forma de ejecutar el trabajo. El porqué salta a la vista: si no se
ha buscado antes sistematicamente el mejor método, siempre queda la posibilidad
de que el propio obrero o algun técnico encuentre un modo de obtener el mismo

resultado con mucho menos trabajo. °

El establecimiento de los tiempos se considera una labor basica que apoya la
toma de decisiones en la organizacion. Conociendo el tiempo de elaboracion se
obtendran evidencias para estimar costos, capacidad, programar produccion,

asignar trabajo, calcular eficiencias, entre otras.

o Estudio de tiempos por cronometro.*® Una vez delimitados y descritos los
elementos se puede empezar el cronometraje.

Existen dos procedimientos principales para tomar el tiempo por cronometro:

v' Cronometraje acumulativo: el reloj funciona de modo ininterrumpido durante

todo el estudio; se pone en marcha al principio del primer elemento del primer

® ORTIZ P., Néstor Raul. Analisis y mejoramiento de los procesos de la empresa. Ediciones UIS. Pag. 85

° OIT (Oficina Internacional del trabajo) Introduccién al estudio del Trabajo. Ed. Limusa, México, 1998. Pag.
289

% bid. Pag. 301, 302
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ciclo y no se lo detiene hasta acabar el estudio. Al final de cada elemento se
apunta la hora que marca el cronometro, y los tiempos de cada elemento se
obtienen haciendo las respectivas restas después de terminar el estudio. Con
este procedimiento se tiene la seguridad de registrar todo el tiempo en que el
trabajo esta sometido a observacion

v' Cronometraje con vuelta a cero los tiempos se toman directamente: al acabar
cada elemento se hace volver el segundero a cero y se lo pone de nuevo en
marcha inmediatamente para cronometrar el elemento siguiente, sin que el

mecanismo del reloj se detenga ni un momento.

Se debe seleccionar la escala de valoracién a utilizar, esta medida es subjetiva,
pues es el analista el que debe comparar el ritmo de trabajo del operario que esta
observando, con lo que €l considera que debe ser normal. Existen varias escalas
para asignarle un valor numérico al ritmo de trabajo de un operario, estas se

muestran en la tabla 1.

Tabla 1. Escalas de valoracion de ritmo de trabajo.

ESCALA MAS LENTO NORMAL MAS RAPIDO
Porcentaje Valor menor a 100 100 Valor mayor a 100
Britanica Valor menor a 75 75 Valor mayor a 75
Bedoux Valor menor a 60 60 Valor mayor a 60

Fuente: OIT (Oficina Internacional del Trabajo). Introduccion al Estudio del Trabajo. Ed. Limusa, México, 1998.
Péag. 317

Se disefia el formato para la toma de tiempos, luego se llena el registro de
tiempos, recopilando datos para promediar los tiempos obteniendo el tiempo de
desempeiio del trabajador.

Hallando el tiempo normal con su respectiva ecuacion:

TIEMPO NORMAL (TN) = Tiempo observado * indice de valoracion.
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Una vez calculados los tiempos normalizados, se debe establecer el valor
promedio para cada elemento del ciclo.

A los tiempos normalizados se les asigna suplementos; medidas de correccion de
los tiempos normalizados, haciendo que sea “mas real” el valor del tiempo
utilizado por una persona al realizar su trabajo. Los suplementos varian de
acuerdo a las condiciones en que se realiza la labor, una parte asignada por
necesidades personales y la otra por fatiga basica (Ver anexo 33), teniendo en
cuenta también los suplementos por contingencia, asignados a razén que la
jornada de trabajo no siempre corresponde a la jornada real, debido a eventos que
pueden ocurrir de forma esporadica que retrasan la programacién de la
produccion.

Al sumar el tiempo normalizado con los suplementos obtenemos el siguiente
tiempo asignado:

TIEMPO ASIGNADO (TA) =TN (1 + SUPLEMENTOS)

Por ultimo se calcula el tiempo tipo, teniendo en cuenta el suplemento por
contingencia:
TIEMPO TIPO (TT) =TA/ (1 - %CONTINGENCIAS)

2.1.4. Filosofia Cinco Eses

La filosofia de las 5S’s, es una técnica Japonesa disefiada para mejorar la
productividad de las fabricas a través de aplicaciones de actividades de sentido
comun, pero de resultados eficientes. El nombre de la metodologia se debe a que
proviene de cinco palabras japonesas que comienzan por S.

e "Seiri" = despejar, seleccionar. Separar lo atil de lo inatil.

e "Seiton" = ordenar, organizar. Colocar lo Util en su sitio.

e "Seis0" = recuperar, limpiar. Reparar lo que no esta bien.

e "Seiketsu" = normalizar, mantener. Establecer los procesos.

e "Shitsuke"= disciplina, respetar las reglas. Actuar sistematicamente

respetando los criterios establecidos.
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Esta es una herramienta sencilla de aplicar y muy eficiente en los resultados tanto
a corto como a largo plazo, al crear el habito del mejoramiento continuo. A su vez
el éxito de la aplicacion depende del trabajo y la colaboracion de todos los
implicados en el proceso productivo, iniciando con la alta direccion quien es la
encargada de incentivar la aplicacion de esta filosofia y de mantener esta
herramienta ademas de convertirla en un habito; creando el ambiente propicio
para el mejoramiento continuo. El personal de la empresa es quien dia a dia debe
adoptar las actividades de las 5S’s como parte de su trabajo, razén por la cual la
participacion activa de todos los trabajadores es lo que garantiza el éxito en la

aplicacion de la metodologia.

Seiri: “Seiri o clasificar significa eliminar del area de trabajo todos los elementos
innecesarios y que no se requieren para realizar labor alguna”*.

Se suele acumular gran nimero de elementos sobre el puesto de trabajo, como
materia prima, herramientas, equipos entre otros; con el pretexto de que mas tarde
se utilizaran. En cierta medida aunque estos elemento sean necesarios y sea
dificil realizar la labor si falta alguno de ellos, la acumulacién de todos ellos
empiezan a generar molestias e incomodidades, en vista de que se reduce el
espacio de trabajo, se pierde el control visual y se generan factores de riesgo con

respecto a accidentes de trabajo.

Seiton: “Se trata de organizar los elementos que se han clasificado como
necesarios de modo que se puedan encontrar con facilidad™*?.

Después de haber determinado cuales elementos son los necesarios en el puesto
de trabajo, es necesario identificarlos y disponer de un lugar para su ubicacion de

modo que no se pierda tiempo en su localizacion.

' Poou Yat, Maria de los Angeles, Colmenares Maria. Aplicacion de la técnica japonesa las 5s’s en el manejo de una
bodega de almacenamiento de equipo refrigerante; 2005. Pag., 35.

 bid. pag., 37
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Seiso: “Significa eliminar el polvo y suciedad de todos los elementos de una
fabrica. Una vez que ya se ha eliminado la cantidad de estorbos y hasta basura, y
relocalizado lo que si necesitamos, viene una super-limpieza del area’. La
limpieza esta directamente ligada con el buen funcionamiento de las maquinas;
Seiso va mas alla de una limpieza ordinaria, implica identificar el origen de la
suciedad y tomar medidas correctivas para disminuirlo e incluso eliminarlo. Seiso
también significa verificar, esto implica descubrir el origen del mal funcionamiento

de la maquinaria suciedad, fugas, desperfectos entre otros.

Seiketsu: “significa extender hacia uno mismo el concepto de limpieza y practicar
los tres pasos anteriores en forma continGia diariamente”'*. Este concepto implica
generar mecanismos de control que permitan mantener lo logrado con las 3 S’'s

anteriores y estandarizar los procesos de limpieza y orden logrados.

Shitsuke: Disciplina significa convertir en habito el empleo y utilizacién de los
meétodos establecidos y estandarizados, para la limpieza en el lugar de trabajo.
Las cuatro S’s anteriores se pueden implantar sin dificultad si en los lugares de
trabajo se mantiene la disciplina. Su aplicacion garantiza que la seguridad sera
permanente, la productividad se mejore progresivamente y la calidad de los

productos sea excelente.

2.1.5. Distribucién de planta

La distribucion de planta consiste en la ordenacion fisica de los factores y
elementos industriales que participan en el proceso productivo de la empresa, en
la distribucion del area, en la determinacion de las figuras, formas relativas y
ubicacion de los distintos departamentos. El principal objetivo es que esta

disposicion de elementos sea eficiente y se realice de forma tal, que contribuya

“ bid. pag., 38
" Ibid. pag., 39
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satisfactoriamente a la consecucion de los fines fijados por la empresa.”® En

general, los elementos que llevan a decidir la distribucién son los siguientes®®:

v Especificacion de los objetivos y criterios correspondientes que se utilizaran
para evaluar el disefio. La cantidad de espacio requerido y la distancia que
debe recorrerse entre los elementos de la distribucion son criterios basicos
comunes.

v Estimacion de la demanda del producto o servicio en el sistema.

v" Requerimientos de procesamiento en términos del nimero de operaciones y de
la magnitud del flujo entre los elementos de la distribucion.

v" Requerimientos de espacio para los elementos de la distribucion.

v Disponibilidad de espacio dentro de la instalacion misma o, si se trata de una

nueva instalaciéon, configuraciones posibles del edificio.

e Tipos de distribucidon. Hay tres tipos basicos (distribuciébn por procesos,
distribucion por productos y distribucion por posicidon fija) y un tipo hibrido

(distribucion por grupo de tecnologias o por células.)"’

Una distribucion de procesos (también llamada trabajo de taller o distribucion
funcional) es un formato en el que se agrupan equipos o funciones similares.
Después, la parte que se esta trabajando es transportada al &rea en donde estan
ubicadas las maquinas apropiadas para cada operacion, conforme a la secuencia

de operaciones establecida.

Una distribucién por productos (también llamada distribucién de flujo de taller)

es aquella en la que el equipo o los procesos de trabajo se arreglan de acuerdo

> FUENTE GARCIA, DAVID DE LA; FERNANDEZ QUESADA, ISABEL. Distribucién en planta. Espafia 2005. Pag. 7
1e CHASE, RICHARD; AQUILANO, NICHOLAS Y JACOBS, ROBER. Administracién de produccién y operaciones,
Bogota; 2001. Pag. 208-209

' |bid. Pag. 207 -208
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con los pasos consecutivos que sigue la fabricacidon del producto. La trayectoria de
cada parte es, en efecto, una linea recta.

En una distribucion por posicién fija, el producto (en virtud de su volumen o
peso) permanece en una sola ubicacion. El equipo de manufactura es el que se

mueve hasta el producto

Una distribucion por grupo de tecnologias (o células) agrupa maquinas
diferentes para formar centros de trabajo que elaboran productos con formas y
requerimientos de procesamiento similares. Esta es similar a la distribucién por
procesos porque las células estan disefiadas para desempefar una serie
especificada de procesos, y es similar a la distribucién por productos porque las

células estan dedicadas a una gama limitada de productos.

La técnica empleada es “Planificacion sistematica de la distribucién o Systematic
Layout Planning (SLP)” esta implica desarrollar una grafica de relaciones que
muestre el grado de importancia de ubicar a cada departamento adyacente a otro.
A partir de esta grafica se desarrolla un diagrama de relacion de actividades,
similar a la grafica de flujo utilizada para ilustrar el manejo del material entre los
departamentos. Después se ajusta el diagrama entre relacion entre actividades
por medio de ensayo y error hasta que se obtiene un patron de adyacencia

satisfactorio®®.

2.1.6. Teoria de restricciones
La Teoria de las Restricciones (TOC - Theory of Constraints) es una metodologia

sistémica de gestion y mejora de una empresa. Es decir que analiza a la empresa

' |bid. Pag,213
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como un todo y no a cada uno de sus sectores aisladamente'®. Fue creada por

Eliyahu M. Goldratt, un fisico de origen israeli.

e Metade laempresa “La meta de una empresa es ganar dinero”

Goldratt argumenta que una organizacion puede tener muchos objetivos (ofrecer
empleo, consumir materias primas, aumentar las ventas, incrementar su parte del
mercado, desarrollar tecnologia o fabricar productos de alta calidad), pero estos
no garantizan la supervivencia de la empresa a largo plazo. Son medios para
alcanzar la meta, pero no son la meta. Si la empresa gana dinero, podré
prosperar. Cuando empresa tiene dinero, puede hacer mas énfasis en otros

objetivos.

e Mediciones del desempefio. Para medir correctamente el desempefio de
una empresa debemos usar dos conjuntos de medidas: uno desde el punto de
vista de las finanzas y otro desde las operaciones.

Medidas de las finanzas. Las medidas de la capacidad de la empresa para ganar
dinero son tres:

1. Lautilidad neta

2. Elrendimiento de la inversién

3. Laliquidez

Medidas de las operaciones. Las medidas de las finanzas funcionan bien para
el nivel alto, pero no las podemos utilizar al nivel de las operaciones. Necesitamos
otras series de medidas que nos guien:

1. Salidas: velocidad a la cual el sistema genera dinero por medio de las ventas.
2. Inventario: dinero que la empresa ha invertido en adquirir bienes que piensa

vendera.

¥ T0OC (Teoria de las Restricciones). [en linea]. disponible en: http://www.cimatic.com.mx/articulos/toc-
conceptos.php (Consultado 13 de septiembre de 2010)

42



3. Gastos de operacion: dinero que el sistema gasta para convertir el inventario

en rendimiento.

e Capacidad desequilibrada®. Por ejemplo, piense en una linea simple de
procesos con varias estaciones. Una vez establecida la tasa de produccion de esa
linea, los trabajadores de produccion intentan que la capacidad de todas las
estaciones sea igual. Lo hacen adaptando las maquinas o los equipos que usan, la
carga de trabajo, las habilidades y el tipo de tarea asignada, los instrumentos
usados, el tiempo extra presupuestado, etcétera.

Sin embargo, desde el punto de vista de la produccién sincronizada, se dice que
igualar todas las capacidades es una mala decision. Este equilibrio solo seria
posible si los tiempos de produccion de todas las estaciones fueran constantes o
tuvieran una distribucion muy estrecha. Una variacion normal en los tiempos de
produccion provoca que las estaciones que se encuentran corriente abajo tenga
“tiempo muerto” cuando las que se encuentran tiempo arriba tardan mas tiempo en
procesar algo. De otra parte, cuando las estaciones que estan corrientes arriba
procesan en menos tiempo, entonces crece el inventario entre las estaciones. El

efecto de la variacion estadistica se acumula.

Hechos dependientes y fluctuaciones estadisticas. El término hecho
dependiente se refiere a la secuencia del proceso. Si un proceso fluye de AaB a
C a D, y si cada proceso debe quedar terminado antes de pasar al siguiente paso,
entonces B, C, D son hechos dependientes. La capacidad para realizar el proceso
siguiente depende del anterior.

La fluctuacion estadistica se entiende como la variacion normal en una media o
promedio. Cuando las fluctuaciones estadisticas se presentan en una secuencia

independiente, sin que haya inventario entre las estaciones de trabajo, existe la

20 CHASE, RICHARD; AQUILANO, NICHOLAS Y JACOBS, ROBER. Administracién de produccion y operaciones,
Bogota; 2001. Pag. 752
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posibilidad de alcanzar una producciéon promedio. Cuando un proceso tarda mas

que el promedio, el proceso siguiente no puede recuperar ese tiempo.

e Cuellos de botellay recursos restringidos por la capacidad®

Entendemos que un recurso cuello de botella (RCB) constituye todo recurso que
tiene una capacidad inferior a la demanda que se le impone. Ademas constituye
una restriccion dentro del sistema que restringe la salida. El cuello de botella
puede estar en una maquina, en la necesidad de trabajadores muy capacitados,
en la escasez de mano de obra o en una herramienta especializada.

Un recurso restringido por la capacidad (RRC) es aquel cuya utilizacion esta cerca
de la capacidad y que podria convertirse en un cuello de botella si no lo
programamos cuidadosamente.

¢, Coémo Encontrar el cuello de botella?

Hay dos formas de encontrar el o los cuellos de botella en un sistema. Uno es
correr un perfil de la capacidad de los recursos; el otro es usar nuestro
conocimiento de una planta particular, analizar el sistema en operacion y hablar
con los supervisores y trabajadores.

Obtenemos el perfil de la capacidad de los recursos analizando las cargas que
colocan en cada recurso los productos que estan programados para pasar por
ellos. Al correr un perfil de la capacidad suponemos que los datos son

razonablemente exactos, aun cuando no necesariamente perfectos.

e Tambor, Colchén, Cuerda®’.Todo sistema de produccién necesita uno o
varios puntos de control para controlar el flujo de producto por el sistema, si el
sistema tiene un cuello de botella ese es el mejor lugar para el control. Ese punto
de control se llama tambor por que marca el ritmo que sigue el resto del sistema (o0
las partes en las que fluye) para funcionar. Recuerde que un cuello de botella se

entiende como un recurso que no tiene la capacidad necesaria para satisfacer la

! |bid. Pag. 754
*? |bid. Pag. 759
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demanda. por lo tanto un recurso cuello de botella estd trabajando
permanentemente y la razon para usarlo como punto de control es asegurar que
las operaciones corrientes arriba no produzcan demasiado y creen un inventario
excesivo de produccion en proceso que el recurso cuello de botella no sea capaza
de manejar.

Si no hay un cuello de botella, el siguiente lugar mas adecuado para colocar el
tambor seria un recurso restringido por la capacidad (RRC). Recuerde que un
recurso como este es aquel que opera casi a toda su capacidad pero en promedio,
tiene la capacidad adecuada siempre y cuando no haya sido programado
incorrectamente.

Atacar el cuello de botella es en verdad critico y nuestra explicacion se centra en

garantizar que aquel cuello de botella siempre tenga trabajo por realizar.

Hay dos cosas que se deben hacer frente a un cuello de botella:

1. Mantener un inventario de existencias en reserva ante él para estar seguros
de que siempre tenga algo que hacer. Como forma un cuello de botella su
produccién determina las salidas del sistema.

2. Comunicar de regreso a las operaciones corriente arriba que solo produzcan
esa cantidad. Esto impide que crezca el inventario. Esa comunicacién se llama
cuerda. Puede ser formal como un programa o informal como una charla
diaria.

El inventario colchdn frente a una operacién que forma un cuello de botella es un

colchon de tiempo. Queremos estar seguros de que el cuello de botella siempre

tenga algo que hacer y no importa en cuél de los productos programados se

trabaje.

Como La Meta es ganar dinero, no ahorrarlo, la pregunta fundamental es: "¢ Como

podemos hacer mucho mas, y mejor, con los recursos que tenemos?" en lugar de
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"¢Como podemos hacer con menos recursos lo mismo que estamos haciendo

ahora?"?,

La Unica manera de mejorar y de acercarnos a la meta es identificar y eliminar
restricciones de forma sistematica. TOC propone el siguiente proceso para
gestionar una empresa y enfocar los esfuerzos de mejora:

Paso 1: IDENTIFICAR las restricciones de la empresa.

Paso 2: Decidir como EXPLOTAR las restricciones

Paso 3: SUBORDINAR todo lo demas a la decision anterior

Paso 4: ELEVAR las restricciones de la empresa

Paso 5: Volver al Paso 1

2.1.7. Contabilidad de Costos

La contabilidad de costos es una herramienta que facilita a la gerencia de una
organizacién, la realizacion de sus actividades basicas como son: planeacion,
organizacién, direccion y control, para lograr una mejor toma de decisiones, asi

como una organizacion efectiva del equipo de trabajo.

El Costeo de Productos a través de la aplicacion de costos estandar favorece el
nivel de oportunidad de la informacion, dinamiza el proceso de toma de decisiones
y permite ejercer un estricto control administrativo.

Cuando se utiliza la contabilidad de costos estandar, es posible establecer la
variacion entre lo causado y lo que deberia causarse, una vez se disponga de la

informacion relativa al costo de produccion real.?

e Costeo Estandar. Esperar hasta que se produzca un determinado articulo

para poder conocer los costos incurridos en el mismo, es un procedimiento que

2 ;Qué es la teorfa de las restricciones TOC? [En linea]. Disponible en:
http://www.cimatic.com.ar/toc/articulos/debernardol.asp (Consultado 14 de septiembre de 2010)
** Hernan Pabdn Barajas, Fundamentos de Costos. Ediciones Universidad Industrial de Santander, 2007.
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impide a la direccion o administracion, tomar decisiones acertadas en cuanto a la
valoracion de inventarios, determinacion de precios de venta y otro tipo de
decisiones que requieren de una informacién as oportuna®.

Los Costos Estandar son costos predeterminados que sirven de base para medir
la actuacion real.

Los costos estdndar no necesitan incorporarse al sistema de contabilidad. Esta es
una practica comuan con respecto a los estandares de los costos de los productos.
El contexto de un costeo estandar permite ejercer mejores controles, mejores

decisiones y una mejora total de la administracion.

Ventajas de los costos estandar?®®. La determinacién de costos estandar

presenta grandes ventajas para la empresa:

e Manejo eficiente en la calidad de informacién, aspecto que dinamiza el
proceso de toma de decisiones, incrementando el nivel de oportunidad,
veracidad y certeza de las determinaciones tomadas (fijacion de precios de
venta, rentabilidad por producto, productos realmente competitivos y no
competitivos, etc.), agilizando y economizando el proceso.

e Constituye una herramienta bésica para la elaboracion de presupuestos.

e Permite a la administracién efectuar un estricto control de los productos
ofrecidos en cuanto a la confrontacién del costo realmente causado con lo
predeterminado, lo que a su vez agiliza la evaluacion operativa y
administrativa del proceso.

e Facilita la dinamizacion del andlisis de proyectos de inversion.

e Ayuda a mejorar en la empresa la economia, representada en la reduccién de
papeleria y tiempo en tramite administrativo, ya que con suficiente periodo de

antelacion se conoce la cantidad de material y de tiempo requerido para la

» www.gacetafinanciera.com/Costos/cosEstand.doc (Consultado 9 de septiembre de 2010)

*® Tomado y adaptado de: Hernan Pabdn Barajas, Fundamentos de Costos. Ediciones Universidad Industrial
de Santander, 2007.
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elaboracién de un determinado producto, reduciéndose por tanto el numero de
requisiciones y de tarjetas tiempo por diligenciar.

Limitaciones de los costos estandar.

La implantacion y aplicacion de los costos estandar puede resultar costosa y
no contarse con las herramientas y conocimiento necesario sobre: recoleccion
de informacion veraz y precisa, flujo adecuado y oportuno de la informacion,
condiciones reales de la empresa, condiciones y caracteristicas reales del
sistema de produccién y del producto elaborado, etc.

Su implantacién y desarrollo no es apropiado para toda clase de empresa:
para alguna por su tamafio y organizacion, resulta mas conveniente la
implantacion de un sistema de costos estimados o0 un sistema de costos real.
Cuando el sistema carece de flexibilidad para adaptarse a los cambios del
proceso productivo, a las fluctuaciones de la demanda y precio de los insumos
en el mercado, y en general, a las variaciones del proceso por efecto de
factores condicionantes diversos, puede llegar a convertirse en una camisa de
fuerza y producir resultados contrarios a los esperados.

Su implementacion puede interpretarse como impositiva, generando en
muchas ocasiones rechazo por parte del personal. De ahi la importancia de

saberlo implementar.

2.1.8. Indicadores de Gestion.

Los indicadores de gestion son una representacion cuantitativa que sirve para

medir el cambio de una variable comparada con otra. Sirve para valorar el

resultado medido y para evaluar el logro de objetivos, de politicas, programas y

proyectos. Un buen indicador debe ser claro, relevante con el objeto de medicién y

debe proporcionarse periédicamente?®’.

“http://www.dnp.gov.co/PortalWeb/Portals/0/archivos/documentos/DIFP/Bpin/Guia_para_elaboracion_d
e_indicadores.pdf (Consultado 3 de septiembre de 2010)
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e Definicién®®. Un indicador es una relacién entre variables cuantitativas o
cualitativas, que describe la situacion real y las tendencias de cambio de una
actividad o conjunto de actividades (procesos). Entonces, los objetivos expresan
los "resultados deseados" y los indicadores muestran los "resultados reales”

De acuerdo a los fundamentos de la gestion de procesos, la medicion es el primer
paso para el control y la mejora. Si no se puede medir algo, no se puede entender.
Si no se entiende, no se puede controlar. Si no se puede controlar no se puede

mejorar.

Partiendo de lo anterior, los indicadores de Gestion han sido contemplados como
una herramienta de informacion acerca de la gestion de los procesos de la
organizacion, la cual permite identificar oportunidades de mejora, mediante la
evaluacion y visualizacion periédica del comportamiento de las actividades claves
de la organizacion, con respecto al cumplimiento de sus metas. De ahi que un
indicador debe ser la guia y apoyo hacia la meta propuesta, pero no debe pasar a

ser el objetivo a alcanzar; es decir, un indicador "es un medio no un fin".

e Caracteristicas de los indicadores. Las caracteristicas mediante las cuales

se puede identificar un indicador son las siguientes:

v' Composicién: Un indicador correctamente compuesto tiene las siguientes
caracteristicas:

v Nombre: La identificacion y diferenciacion de un indicador es vital, y su
nombre, ademés de concreto debe definir claramente su objetivo y utilidad.

v" Forma de calculo.

v' Unidades: La manera como se expresa el valor de determinada indicador esta
dado por las unidades, las cuales varian de acuerdo a los factores con los que

se relacionan.

*® BELTRAN JARAMILLO, Jesus Mauricio. Indicadores de gestion. Segunda. Santafé de Bogota: 3R Editores,
1998. p. 38
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v Glosario: Es fundamental que el indicador se encuentre documentado en
términos de especificar de manera precisa los factores que se relacionan en su
calculo.

Es necesario comparar el valor resultante del indicador con diversos patrones de

referencia para que este cobre sentido. Algunos patrones puedes ser: las metas

establecidas por la organizacién, el comportamiento histérico del indicador, la
relacion entre la capacidad real y los recursos disponibles, el mejor valor logrado
para dicho indicador bien sea dentro de la organizacion o fuera de la misma, y el

valor del mismo indicador con respecto al sector al que pertenece la empresa.
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3. DIAGNOSTICO DE LA SITUACION ACTUAL

3.1. CLASIFICACION DE LOS PRODUCTOS DE COMEDORES Y
CAFETERIA

La clasificacion de los productos en la Seccion de Comedores y Cafeteria de
Bienestar Universitario se ha dividido en dos grupos, de acuerdo al grado de
complejidad que se necesite para preparar y llevar este producto al consumidor

final.

El primer grupo se denomina “Comidas” y se compone de aquellos productos
como desayunos, almuerzos y comidas, que implican la utilizacion de equipos y
herramientas ademas de un gran numero de personal, por lo que es necesario
planear la produccion con cierta anterioridad para cumplir con la demanda de la
universidad.

El segundo grupo se denomina “loncheria” y esta compuesto por aquellos
productos que requieren poca 0O ninguna preparacion ya sea por que se compren
ya elaborados o por que la utilizacién de los recursos de la seccién sea minima.
En este grupo encontramos alimentos como empanadas, productos de panaderia,
productos de confiteria entre otros. Ademas de productos como “frappe”, café y
todas sus presentaciones, té helado, Milo y todas las bebidas diferentes de jugos

naturales, etc.

A su vez, el primer grupo conocido como comidas se ha clasificado por familias de
productos que obedecen a grupos alimenticios, es asi como se encuentra la
siguiente clasificacion: Carnes, bebidas, postres o frutas, ensaladas, legumbres,
sopas, principio y acompafiamiento.

Dada la variedad de productos que conforman cada una de la clasificacion
mencionada anteriormente, se han tabulado el nombre de los productos que

pertenecen a cada una de las familias, registrandose en el Anexo 2.
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3.2. DESCRIPCION DEL PROCESO PRODUCTIVO

3.2.1. Elaboracion de la minuta

Una minuta es el detalle del mend a preparar en un dia. Con la elaboracion de
estas, se pretende describir las actividades diarias a realizar por concepto de
desayuno, almuerzo y comida del Servicio de Comedores, los combos saludables
y el almuerzo del Servicio de Cafeteria (Corrientes y econémicos); asegurando un
adecuado estado de salud y nutricién para el cliente.

La elaboracién de las minutas estd a cargo de las profesionales en nutricion con
las que cuenta la Seccién de Comedores y Cafeteria (SCC); se realiza una vez a
la semana, se entrega al almacenista y a los jefes de cocina de los dos servicios
(Comedores y Cafeteria) el dia viernes de la semana anterior a la aplicaciéon de la

minutas.

Para la realizacion de las minutas, se cuenta con un sistema de informacién que
posee una base de datos donde estan almacenadas una gran cantidad de las
mismas. La descripcién del proceso se encuentra en el anexo 6 (Diagrama de
operacion Elaboracién de minutas)

3.2.2. Compras, recepcién y almacenamiento

Se elabora la minuta de acuerdo al procedimiento para los dias de la semana que
se vaya a prestar servicio. La elaboracion de esta se realiza los dias viernes. Ver
anexo 7 (Diagrama de operacion Compras, recepcion y almacenamiento)

3.3. DESCRIPCION DEL PROCESO PRODUCTIVO EN COMEDORES

El servicio de comedores estudiantiles, obedece a politicas institucionales que
buscan favorecer a los estudiantes de mas bajos recursos econdOmicos. Sin
embargo, la universidad cuenta con un namero limitado de cupos para asignar y

atender la demanda, por tal razon en la adjudicacion de cupos, se contempla
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como ha sido histéricamente, el minimo valor base de matricula como primer
criterio, en segunda instancia el mejor promedio ponderado acumulado y en
tercera el numero de créditos aprobados y matriculados.

La seleccion se realiza en estricto orden de acuerdo con las condiciones
anteriormente descritas, y en caso de igualdad en el valor base de matricula prima
el criterio de mayor promedio.

Para poder acceder al servicio de comedores el estudiante debe tener en cuenta

los siguientes requisitos (Art. 38 Reglamento Bienestar Universitario):

v Ser estudiante regular de la Universidad (Tener matriculados 11 créditos o
mas).

Haber aprobado un minimo de 11 créditos.

Tener un promedio Acumulado igual o superior a 3,20.

No tener ni haber tenido sancion disciplinaria.

IR NERNERN

Pagar matricula minima, sin tener en cuenta los descuentos que por

diferentes conceptos hace la universidad.

v No gozar de ningun otro beneficio especial ofrecido por la Universidad, tales
como auxiliaturas docentes, investigativas, administrativas.

v No haber disfrutado del Servicio de Comedores por mas de diez semestres.

v Estudiantes de primer semestre con valor de matricula minima.

3.3.1. Distribucién y organizacion del area de produccion.

El servicio de comedores de la SCC tiene a su disposicion dos Areas de

produccion; preparacion preliminar y cocinas. A su vez el area de cocinas se

distribuye en 5 centros de trabajo: Alistamiento, Cocinas, Preparacion de bebidas,

Limpieza y Distribucion. En la anexo 3, se presenta las actividades que se realizan

en cada centro de trabajo.
3.3.2. Area de preparacion preliminar
Preparacion preliminar es un area de la seccién de comedores ubicada en la

parte baja del edificio. Alli, los productos como legumbres, hortalizas y verduras
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(ademas de pollo, sobrebarriga y menudencias para el mute cuando se decide
preparar estos alimentos) después de que han sido debidamente inspeccionados
y registrados por el jefe de almacén, llegan para iniciar el proceso productivo. Esta
area dispone de herramientas como peladoras industriales, cortadoras
industriales, cuchillos, amplios mesones con lavados, montacargas, iluminacion
con luces fluorescentes y ventilacion a través de ventanas hacia el exterior.
Cuenta con un personal de 3 trabajadoras entre ellas; la jefe de pique. El horario
de trabajo inicia a las 6 de la mafiana y termina a las 2 de la tarde. Por norma
estas trabajadoras deben realizar su labor con elementos de proteccion como

delantal plastico, guantes, botasy gorro.

En esta area se realizan labores como lavar, pelar, cortar y mezclar.
Evidentemente el transporte mas eficiente seria el uso del montacargas pues esté
esta conectado directamente con el area de cocina y cafeteria, pero su
funcionamiento es bastante irregular en cuanto a que se presentan con cierta
frecuencia averias que inhabilitan su uso y obliga a realizar el transporte por un
camino mas largo y con escaleras.

Por ultimo se realiza el aseo tanto de los utensilios como de las instalaciones para

empezar el siguiente dia con el mismo proceso.

3.3.3. Area de cocinas
Con la minuta ya establecida, se inicia revisando la misma publicada en la
cartelera de la cocina, para saber el tipo de preparacion que se le debe hacer a los

alimentos.

Las tareas de preparacion de los alimentos estan distribuidas por semana a cada
uno de los auxiliares de cocina, teniendo en cuenta la siguiente division: sopa,
carne (pollo, pescado, res), principio (arroz, pasta), legumbre (platano, yuca,
papa), bebida, ensalada y limpieza de utensilios, segun el caso. Ver anexo 8
(Diagrama de operacion. Elaboracion de alimentos comedores).
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3.3.4. Acceso al servicio
Los horarios establecidos para acceder al servicio de comedores se muestran en
la Tabla 2.

Tabla 2. Horarios servicio de comedores

Tipo de comida | Hora de inicio | Hora de finalizacion

Desayuno 6:45 AM 8:30 AM
Almuerzo 11:15 AM 1:30 PM
Comida 5:30 PM 7:30 PM

Fuente: datos consultados en Bienestar Universitario

Una vez el servicio es abierto a los estudiantes, estos pueden ingresar a la fila
para recibir los alimentos. Ver anexo 9 (Diagrama de operacion. Servicio atencion

comedores).

3.4. DESCRIPCION DEL PROCESO PRODUCTIVO EN CAFETERIA

Cafeteria de Bienestar universitario se establece como una tercera area de la
SCC. Debido al espacio reducido donde se ubica esta area, es dificil identificar
centros de trabajo que realicen labores especificas. Aun asi se pueden distinguir 3
zonas claramente las cuales se describen en el anexo 4.

Cafeteria ofrece una gran variedad de servicios, encaminados todos estos al
bienestar de la comunidad UIS. Aun asi estos servicios tienen una clasificacion
basada en el tipo de cliente, de esta manera podemos encontrar 3 tipos:

La primera clasificacion se ha denominado “Corrientes y loncheria”; y comprende
almuerzos Corrientes, almuerzos Economicos, loncheria en general y los
productos ofrecidos después de las 4 de la tarde que corresponden a meriendas 0
cenas. En este tipo de servicio encontramos a toda la comunidad en general,

desde estudiantes, pasando por profesores hasta administrativos y trabajadores.
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La segunda clasificacion se denomina “Especiales”; y esta conformada por la
preparacion de alimentos con menus especiales diferentes a los establecidos por
las minutas, ademas este tipo de servicio en la mayoria de los casos implica el
préstamo de utensilios diferentes del menaje como manteles y elementos
necesarios para servir la comida, ya que los alimentos son llevados y entregados
fuera de las instalaciones de Bienestar Universitario. Este servicio en algunas
ocasiones también lleva incluido mano de obra, especialmente meseros. El
enfoque que bienestar le ha dado a esta clasificacion ha sido para clientes
internos de la universidad denominados Unidades Académico Administrativas
(UAA).

Por ultimo la tercera clasificacion se denomina “Combos saludables”; esta ultima
clasificacion también esta dedicada a estudiantes, pero implica la elaboracion de
un almuerzo relativamente mas econdmico sin perder los requerimientos

nutricionales basicos.

3.4.1. Corrientes, econdémicos y Loncheria

Teniendo en cuenta las minutas previamente disefiadas para los Almuerzos
Corrientes y Econémicos (AC y E); asi como los productos de loncheria y las
comidas que se ofrecen a manera de merienda o cena a partir de las cuatro de la
tarde.

En algunas ocasiones se realiza una preparacion previa, que se hace el dia
anterior; debido a que algunos alimentos requieren de este alistamiento para el
éxito de la preparacion.

Los alimentos e insumos que se quedan sin preparar se devuelven al almacenista,
para tenerlos en cuenta en el inventario. Ver Anexo 10 (Diagrama de operacion.

Elaboracion de alimentos cafeteria).
3.4.2. Especiales
Las colaboradoras que preparan los alimentos para los eventos especiales son

auxiliares de cocina, quienes estan directamente vinculadas con la Universidad.
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Las Unidades Académico Administrativas (UAA) envian un memorando, donde se
especifican los requerimientos del servicio de alimentacion especial, luego de
recibido el servicio mediante el cual solicitan la orden de cobro, se hace efectivo el
traslado de fondos para el pago de este. Los servicios que ofrece la Division de
Bienestar Universitario, son eventos especiales como desayuno, almuerzo, comida
y refrigerio. Ver anexo 11 (Diagrama de operacion. Elaboracion de alimentos

cafeteria).

3.4.3. Combos Saludables

El proceso inicia a las 6:00 a.m. con la llegada de la auxiliar de cocina encargada
de la preparacién del menu diario. La especificacién del ciclo de minutas para la
semana posterior, se hace todos los jueves de cada semana con el fin de hacer
los pedidos al proveedor y tener el abastecimiento suficiente a la hora de la
preparacion. Cabe resaltar que casi todos los implementos utilizados para la
elaboracion del combo saludable son los mismos del servicio de comedores tales
como utensilios de cocina, marmitas, fogones para las frituras entre otros. Ver

anexo 12 (Diagrama de operacion. Elaboracién de alimentos cafeteria).

3.5. HERRAMIENTAS Y TECNOLOGIA UTILIZADA EN COMEDORES Y
CAFETERIA

Los equipos y herramientas que se utilizan en la seccidn, son de vital importancia
para el desarrollo de las actividades. La SCC dispone de equipos industriales para
la elaboracién de alimentos, asi como de equipos de coOmputo empleados en

labores administrativas.
La Seccion cuenta con un montacargas para facilitar el transporte de algunos

productos; con frecuencia sufre averias debido a un dafio en la infraestructura del

mismo, ocasionando retrasos en la elaboracién de los alimentos.
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Se realiza un mantenimiento preventivo cada 15 dias, y mantenimiento correctivo
cada vez que sea necesario.
La descripcion de cada uno de los equipos y herramientas de la SCC se realiza en

el anexo 5.

3.6. ELABORACION Y ANALISIS DE DIAGRAMAS DE OPERACION

3.6.1. Diagrama de flujo del proceso productivo

Los diagramas de flujo de proceso que se evidencian en los anexos 6 al 12
representan las operaciones que se llevan a cabo en la Seccién, entre ellas la
elaboraciéon de las minutas, el proceso de compras, recepcion y almacenamiento
de los productos, la elaboracién de los alimentos para el servicio de comedores,
su distribucion, y la elaboracion de los alimentos para cafeteria (almuerzos
corrientes, econémicos, combos saludables, el servicio especial el cual se brinda a
las dependencias académico-administrativas, y el servicio de loncheria),
actividades que se detallan en la descripcion del proceso productivo para

comedores y cafeteria.

Otro grupo de diagramas elaborados por los autores del proyecto, muestra
graficamente los puntos del proceso productivo en los que se evidencian las
actividades necesarias para la transformacion y/o elaboracién de un alimento; los
diagramas de operaciones elaborados para cada una de las actividades que se

realizan; se ilustran en los anexos 13 al 19.

3.6.2. Diagrama de flujo de recorrido

Debido a la gran variedad de productos y procesos que se realizan para la
elaboracion de esos productos, resulta dificil establecer un orden en el recorrido
de las materias primas, los productos en proceso y el producto terminado; sin
embargo todos los productos tanto del servicio de comedores como el de cafeteria

mantienen una secuencia definida, determinada por los centros de trabajo en el
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caso de comedores, y en el caso de cafeteria por las zonas. Para visualizar las
instalaciones y las &reas de produccion de cada servicio se presentan los anexos

20, 21y 22 correspondientes a los planos de las tres areas productivas.

° Recorrido Instalaciones de comedores. Estas instalaciones comprenden
las sefaladas en los anexos 20 y 21, alli se preparan los almuerzos de
comedores, las comidas de comedores, los combos saludables y los servicios
especiales. El recorrido de los almuerzos y las comidas de comedores no varia en
la secuencia, razén por la cual se trataran estos dos servicios de la misma

manera.

Para ver la ubicacion de los centros de trabajo, se presentan los anexos 23 y 24
correspondientes a los centros de trabajo ubicados en el area de preparacion
preliminar y el area de cocina.

En el espacio asignado a cada centro de trabajo se calculo el punto mas probable
de llegada de los productos (P.P.L.P). Dicha ubicacion se determino utilizando el
porcentaje de uso de las maquinas en cada centro de trabajo. De esta manera la
ubicacion del P.P.L.P se acercara a las maquinas que sean mas utilizadas.

En los anexos 25 y 26 se destacan los P.P.L.P por centro de trabajo.

Por dltimo, utilizando los P.P.L.P de los centros de trabajo, se trazaron los
recorridos de cada servicio (ver anexos 27 y 28) y se calcularon las distancias

aproximadas recorridas de dichos servicios. Ver tabla 3.

° Recorrido Instalaciones de cafeteria. El area de trabajo de cafeteria,
comprende la descrita en el anexo 22. En esta area se realizan los almuerzos
corrientes y econdmicos. La metodologia disefiada para realizar los diagramas de
recorrido de estos dos productos, fue la misma que se utilizo en el servicio de
comedores. De esta manera identificamos para el caso de cafeteria las diferentes
zonas descritas en el numeral 3.4 (ver anexo 29). Como siguiente actividad se

determino los P.P.L.P para cada zona utilizando el porcentaje de uso de las
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maquinas en el area de cafeteria y finalmente se graficaron los recorridos
seguidos por los dos productos fabricados en esta area (ver anexo 30). Las

distancias recorridas por cada producto se observan en la tabla 3.

Tabla 3. Distancia promedio recorrida por los productos de la seccién de comedores y cafeteria

SERVICIO DE COMEDORES SERVICIO DE CAFETERIA
PRODUCTO | ALMUERZO-COMIDA COMBOS ALMUERZOS ALMUERZOS ALMUERZOS
COMEDORES SALUDABLES | ESPECIALES CORRIENTES ECONOMICOS
TOTAL
RECORRIDO
(mts) 79,42 73,1 56,91 39,13 39,13

Fuente: autores

3.7. ANALISIS Y TOMA DE TIEMPOS

Segun la metodologia planteada, se procedié a utilizar la informacién para

aplicarla a las diferentes actividades realizadas por la Seccion de Comedores y

Cafeteria, cronometrando en el area de preparacion preliminar de los productos;

tales como lavar, pelar, cortar y picar.

En cuanto a las actividades de transporte se decidié no aplicar este estudio ya que

se le da el enfoque en los diagramas de recorrido.

Para llevar a cabo la metodologia se realizo de la siguiente forma:

e Eleccién del operario; para el estudio de tiempos se seleccionaron las
operarias que no fueran las mas expertas pero tampoco las mas inexpertas

e Disefio de formatos de registro; se disefiaron los siguientes formatos:

v' Formato de registro de recoleccion de datos de la muestra, (ver anexo 31).

v' Formato para mostrar el tiempo normalizado promedio para cada ciclo, (ver
anexo 32).

v' Tabla de suplementos, (ver anexo 33).

e Division de la operacion en elementos; para la toma de tiempos, se

especificaron los elementos que conforman las operaciones necesarias para la
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ejecucion de los procesos de pelado, corte, pique, alistamiento. Las fracciones
de los elementos se realizaron basadas en grupos de actividades con
caracteristicas idénticas. Se realizo en el mismo orden y de acuerdo a la
definicion de los elementos.

e Seleccidn de la herramienta para la toma de tiempos; se utilizo cronémetros
electronicos con una precision de dos decimales, permitiendo el registro de
forma continua, aunque en ocasiones, debido a la variacion de los elementos
que conformaban las actividades, se realiz6 la mediante la medicion repetitiva
o de vuelta a cero.

e Toma de datos; el disefio del formato para la toma de tiempos, permitio el
registro de la valoracion de trabajo, siendo esta elemental para obtener el
tiempo normalizado para cada uno de los elementos.

e Calculo de los ciclos; de acuerdo a la Tabla 4. Tamafo de la muestra en
estudio de tiempos por cronometro, de la Oficina Internacional del trabajo, se

registré el numero de ciclos correspondientes.

Tabla 4. Tamafio de la muestra en estudio de tiempos por cronometro.

TIEMPO DEL CICLO EN NUMERO DE CICLOS
MINUTOS RECOMENDADO
Hasta 0,10 200
Hasta 0,25 100
Hasta 0,50 60
Hasta 0,75 40
Hasta 1,00 30
Hasta 2,00 20
Hasta 5,00 15

Hasta 10,00 10
Hasta 20,00 8
Hasta 40,00 5
Méas de 40,00 3

Fuente: OIT (Oficina Internacional del Trabajo). Introduccion al Estudio del Trabajo. Ed. Limusa, México, 1998.
Pag. 301
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e Valoracion del trabajo; segun las observaciones realizadas a las operarias
escogidas para el estudio de tiempos, en cada una de las actividades a

desarrollar se escogio la escala de valoracion por porcentaje (ver Tabla 5).

Tabla 5. Escalas de valoracién de ritmo de trabajo.

ESCALA MAS LENTO NORMAL MAS RAPIDO
Porcentaje Valor menor a 100 100 Valor mayor a 100
Britanica Valor menor a 75 75 Valor mayor a 75
Bedoux Valor menor a 60 60 Valor mayor a 60

Fuente: OIT (Oficina Internacional del Trabajo). Introduccion al Estudio del Trabajo. Ed. Limusa, México,
1998. Pag. 317

e Asignacién de suplementos; se asignaron por actividades; lavar, pelar, picar,
cortar, y se seleccioné el porcentaje de suplemento por contingencia del
5%.(ver anexo 34)

Calculos de estudio: los siguientes fueron los pasos:

Célculo del tiempo normalizado.
TIEMPO NORMAL (TN) = Tiempo observado * indice de valoracion.

Célculo promedio de tiempos normalizados (ver anexo 35)

D N N NN

Asignacion y célculo de los suplementos teniendo en cuenta correspondiera a
necesidades personales o por descanso.(ver anexo 34)

v Calculo de tiempo asignado y tiempo tipo. (ver anexo 36)

TIEMPO ASIGNADO (TA) = TN (1 + SUPLEMENTOS)
TIEMPO TIPO (TT) = TA/ (1 - %C)

e Tiempos de coccion de los grupos alimenticios. Para determinar el tiempo
normalizado de los diferentes grupos alimenticios, se tomo como base el termino
de receta; debido a que los productos en proceso que vamos a analizar son

alimentos, la correcta preparacion de estos obedece a seguir unas instrucciones
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ya establecidas sobre que ingredientes utilizar, que herramientas son las
adecuadas y cuanto tiempo es el necesario de preparacion (coccion) para obtener
el producto terminado. Debido a la escala a la cual se produce en la SCC para
poder satisfacer la demanda, resulta dificil realizar una comparacién con una
receta que se pudiera considerar normal. En palabras del chef profesional de la
cafeteria de bienestar universitario “no es posible hacer una relacion matematica
para determinar el tiempo de preparacion de un alimento, es decir si el tiempo de
preparacion de un alimento cualquiera es “X” minutos para “y” porciones, una
cantidad mayor de porciones no mantienen una relacién lineal con respecto al
tiempo de preparacion”®. Razén por la cual determinar el tiempo de preparacion
de los diferentes alimentos seguidos por una receta estandar no es posible para
este estudio. Para hacer dicho estudio, fue necesario acudir a la experiencia del
personal que labora en la SCC, con el fin de obtener un valor mas aproximado del
tiempo necesario de preparacion. El perfil del personal escogido para obtener

dichos datos fue de aquellas personas que tuvieran el cargo de jefes de cocina.

El personal escogido para determinar los tiempos de las recetas de los productos
gue se analizaran en este estudio fueron las siguientes personas; las cuales se

presentan en la tabla 6.

Tabla 6. Personal escogido para determinar los tiempos de preparacion.

AREA QUE
NOMBRE PERFIL
SUPERVISA
Oliberto Gil Cafeteria Chef profesional, 13 afios de experiencia.

o ) ) Nutricionista, Técnico en cocina, 15 afios
Carmen Inés Nieves Castillo | Cocina o
de experiencia.

Técnico en cocina, 32 afios de

Maria Leonilde Manrique Cocina o
experiencia
i Preparacion Técnico en cocina, 8 afios de
Marta Inés Forero o o
preliminar experiencia.

Fuente: Autores del proyecto.

» Concepto obtenido en palabras del chef de la SCC, Oliberto Gil.
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Para obtener los datos correspondientes al tiempo de preparacién, se disefio un
formato con el cual se recolecto dicha informacion a través de entrevistas con los
jefes de las areas descritos en la tabla 6. En la tabla 7 se presenta el modelo del

formato utilizado para este caso.

Tabla 7 Formato disefiado para recoleccion de datos

. o - Tiempo aproximado de
Grupo alimenticio Recursos utilizados y )
preparacion (min)
Producto 1 Recurso 1 Tiempo 1
Producto 2 Recurso 2 Tiempo 2

Fuente: Autores del proyecto

En el espacio de grupo alimenticio se consigna el nombre del grupo alimenticio a
estudiar (carnes, sopas, legumbre etc.), en el espacio de recursos utilizados se
consigna los equipos y herramientas utilizados para elaborar los diferentes
productos, y finalmente en el espacio disefiado para consignar el tiempo se
describe el tiempo aproximado de preparacion de dicho producto.

De esta manera se listan verticalmente los productos contenidos en el grupo
alimenticio y se llenan los espacios correspondientes a recursos y tiempo
aproximado.

Los datos obtenidos de estas entrevistas se presentan en el anexo 37.

3.8. FACTORES CRITICOS ENCONTRADOS EN EL DIAGNOSTICO

Una forma de evaluar la situacion en la que se encuentra una empresa en sus
procesos productivos y poder determinar que tan alejada se encuentra del ideal,
es precisamente lograr identificar cual es ese ideal; es decir una empresa en este
sector que requisitos debera cumplir para que funcione efectivamente.

La SCC de la Universidad Industrial de Santander, pertenece al sector de las
cafeterias y los restaurantes, por lo cual todos aquellos requisitos legales, de
buenas practicas de manufactura en restaurantes y de toda la normatividad que se

encuentre acerca de tratamiento con alimentos deberan tenerse en cuenta para
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prestar un servicio eficaz que satisfaga al cliente y que permita el crecimiento de la
empresa.

Para evaluar el nivel de cumplimiento que la SCC tiene en cuanto a normas y
estandares de produccion; se disefiaron tres listas de chequeo que permitieran
comparar la situacion actual de la SCC con respecto a buenas practicas de
manufactura en restaurantes, filosofia de las cinco eses y analisis de despilfarros
“6MQS”

o Aplicacion lista de chequeo para buenas practicas de manufactura. La
lista disefiada para medir el nivel de cumplimiento de la SCC en este item se
puede observar en el anexo 38. Esta lista contiene una serie de preguntas que
permiten visualizar que tanto se estd cumpliendo con la norma de buenas
practicas de manufactura en restaurantes a través de cuestiones acerca de
instalaciones, disposicion de residuos, condiciones laborales, condiciones
higiénicas, métodos de trabajo, equipos, personal entre otras.

En las figuras 3, 4 y 5 se presentan los resultados obtenidos de la lista de chequeo
de buenas practicas de manufactura en restaurantes en las tres areas de la SCC.

Figura 3. Situacion actual Preparacion Preliminar

INDICES COMPARATIVOS
PREPARACION PRELIMINAR

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

0,00%

m CUMPLE

® INCUMPLIDOS

NO EXISTE

Fuente: Autores.
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Figura 4. Situacion actual Cocinas

INDICES COMPARATIVOS COCINA
100,00% -
7 0,
80,00% -
= CUMPLIDOS
60,00% - H INCUMPLIDOS
40,00% - NO EXISTEN
0,
20,00% - %
0,00%
Fuente: Autores.
Figura 5. Situacion actual Cafeteria
INDICES COMPARATIVOS
CAFETERIA
100,00%
80,00% m CUMPLIDOS
60,00% H INCUMPLIDOS
40,00% NO EXISTEN
1 0,
0,
20,00%
0,00%

Fuente: Autores.

De las figuras se puede concluir que el nivel de cumplimiento a los requerimientos
planteados por la lista de chequeo de buenas practicas de manufactura, es

relativam

cumplimiento supera ampliamente a los items incumplidos e inexistentes. No

ente bueno. Ya que en los 3 casos se aprecia que el nivel de
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obstante el area de preparacion preliminar es la que registra el mayor nivel de
cumplimiento con un valor de 82.54%, contrastado con el area que cumple en
menor medida, que en este caso dicho dato lo registra el area de cafeteria con el
69,01%.

En el tema de incumplimiento se aprecia que no hay sorpresas, debido a que el
area de mayor incumplimiento en los items de la lista de chequeo lo registra
Cafeteria; que como se concluyo anteriormente es la del indice de cumplimiento
mas bajo de las 3 areas estudiadas. Este dato se ubica en el 18.31% comparado
con el 6.35% del area de preparacion preliminar que registro el nivel de

cumplimiento mas alto.

Por dltimo, al analizar los resultados obtenidos de las 3 areas por items
inexistentes; se concluye que no existen diferencias significativas en estos
resultados debido a que los datos obtenidos para Preparacion Preliminar, Cocinas
y Cafeteria son de 11.11%, 10.45% y 12.48% respectivamente.

o Aplicacion listas de chequeo cinco eses. La lista disefiada para medir el
nivel de cumplimiento de la SCC en este item se puede observar en el anexo 39.
Los resultados obtenidos de la aplicacién de la lista de chequeo cinco eses se
presentan a continuacién para las tres areas de la SCC.

Area de cafeteria: En este nivel se evidencia una clara falta de espacio, que se ve
reflejada en la organizacion de los utensilios, herramientas y equipo utilizado; asi
como se identifica claramente que los empleados de esta area no portan el
uniforme como es debido (en la mayoria de los casos, el pantalon que utilizan para
desempeiniar su labor no es el estandar).

Cabe anotar que los equipos utilizados en esta area no tienen ningun tipo de

proteccion contra el polvo y la suciedad.
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Las S’s en las que se tiene mas dificultad de cumplimiento son SEIRI y SEITON

(clasificar y organizar respectivamente) ver figura 6:

SEIRI (Clasificar): Consiste en identificar los elementos que son necesarios en el
area de trabajo, separarlos de los innecesarios y desprenderse de estos Ultimos,
evitando que vuelvan a aparecer. Asimismo, se comprueba que se dispone de

todo lo necesario; las anomalias encontradas en esta “S” fueron:

Figura 6. Analisis cinco eses cafeteria

Cumplimiento cinco eses Cafeteria

Seiri

40%

Shitsuken% Seiton

17%
Indice de Cumplimiento

60%

Seiketsu Seiso
100%

Fuente: Autores del proyecto.

v' La picadora no se utiliza eficientemente, ya que los discos intercambiables que
la maquina tiene, no son propicios ni Utiles para el tipo de actividad que alli se
desarrolla.

v" En los puestos de trabajo (area de loncheria y caja) se encontraron articulos
personales.

v' A pesar que las herramientas que no se usan regularmente tienen un area
determinada para su almacenamiento, no es la mas propicia (los cuchillos se

guardan en los espacios que hay entre el meson y la pared)
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SEITON (Organizar): Consiste en establecer el modo en que deben ubicarse e

identificarse los materiales necesarios, de manera que sea facil y rapido

encontrarlos, utilizarlos y reponerlos. Las anomalias encontradas fueron:

v

Las herramientas, etc. no tienen un lugar asignado para su guardado debido a
la evidente falta de espacio.

Algunas éareas de trabajo se encuentran identificadas visualmente; otras, los
letreros 0 avisos esta superpuestos o0 acomodados.

No estan identificados los estantes, archiveros o lugares donde se guardan las
herramientas, etc.

No estan identificados los equipos que se utilizan en el &rea de la cocina.

Area de cocinas: A pesar que en este nivel hay mas espacio para almacenar,

guardar, etc., se evidencia una falta de organizacion e identificacion de los

elementos utilizados.

A continuacion se muestra el analisis por “S” en este nivel (ver figura 7):

SEIRI (Clasificar): Consiste en identificar los elementos que son necesarios en el

area de trabajo. Las anomalias encontradas fueron:

v
v

En algunas areas se encuentran vasos, café etc., ya utilizados.

En el area del comedor de empleados se encuentran revistas, bolsos, etc.
elementos que corresponden al personal del area.

El bafio maria del sistema modular del area de distribucion de alimentos se

encuentra sellado (no se utiliza), asi como la zona de enfriamiento.
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Figura 7. Andlisis cinco eses area de cocinas.

CUMPLIMIENTO5 "S's" COCINA

Seiri

84%

Shitsuke Seiton

75%
53% Indice de
Cumplimiento

60%

96%

Seiketsu Seiso

Fuente: Autores del proyecto.

SEITON (Organizar): Consiste en establecer el modo en que deben ubicarse e
identificarse los materiales necesarios, de manera que sea facil y rapido
encontrarlos, utilizarlos y reponerlos. Las anomalias encontradas fueron:

v/ Existen areas que no estan identificadas (alistamiento de carne, estantes para
menaje, etc.)

v' En algunos lugares como el area de limpieza, las herramientas y elementos
gue alli se utilizan son acomodadas o guardadas donde caben (no existe un
lugar determinado).

v El puesto de trabajo de preparacion de bebidas es un puesto de trabajo movil
(acomodan la licuadora industrial y demas herramientas de ese puesto de
trabajo donde haya espacio para realizar la labor).

v' Hay archiveros y estantes que no estan identificados; esto podria causar
demoras en la busqueda de elementos o herramientas a utilizar.

v' Los delantales que utiliza el personal, la mayoria de veces se encuentra

colgado en los extintores.
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SEISO (Limpiar): Consiste en identificar y eliminar las fuentes de suciedad, y en

realizar las acciones necesarias para que no vuelvan a aparecer, asegurando que

todos los medios se encuentran siempre en perfecto estado operativo. Las

anomalias encontradas fueron:

v' El sistema modular para la distribucion de alimentos, incluyendo el meson que
sostiene la maquina dispensadora de gaseosa se encuentra sucio y oxidado en

la parte de abajo.

SEIKETSU (Bienestar personal): Consiste en detectar situaciones o anomalias en

el personal, mediante normas sencillas y visibles para todos. Las inconsistencias

encontradas fueron:

v' La gran mayoria del personal no utiliza el tapabocas ni el pantalon blanco
como elemento de proteccion personal.

SHITSUKE (Disciplina): Con esta etapa se pretende trabajar permanentemente de

acuerdo con las normas establecidas, comprobando el seguimiento del sistema 5S

y elaborando acciones de mejora continua. Las inconsistencias encontradas

fueron:

v Las areas de “no fumar” no estan debidamente identificadas.

v' A pesar que existen ayudas visuales como carteleras, hacen falta diagramas

gue ayuden al mejor desemperio del personal (ergonomia cognitiva).
Area de preparacion preliminar: Este nivel del area de produccion, es el nivel
gue mejor se encuentra con respecto a la cultura de las 5 S’s (ver figura 8). Las

inconsistencias y anomalias encontradas en esta area de trabajo fueron:

SEIRI (Clasificar): Se guardan cajas armadas de combos saludables, al parecer no
hay espacio para su guardado.

SEITON (Organizar): Las gavetas o estantes no estan debidamente identificados,

provocando la dificil identificacion o localizacion de los diversos objetos.
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Figura 8. Andlisis cinco eses preparacion preliminar

CUMPLIMIENTO5 "S's

80%
Seiri

shitdake 675¢iton

Indice de Cumplimiento

60%
Seiketsu Seiso
80%

Fuente: Autores.
SEISO (Limpiar): La maquinaria y el equipo utilizado no tiene ningun tipo de
proteccién contra el polvo y la suciedad.

SEIKETSU (Bienestar Personal): Los tapabocas y en la mayoria de los casos, el

pantalén del uniforme no es utilizado de acuerdo al estandar.

SHITSUKE (Disciplina): No estan identificadas las areas de no fumar. Hace falta
una cartelera o tablero para ayudas visuales y asi retroalimentar a los empleados

del area.

o Aplicacion lista de chequeo andlisis de despilfarros 5MQS.
Considerando la definicion de despilfarro de la empresa Toyota “Todo lo que sea
distinto de la cantidad minima de equipo, materiales, piezas y tiempo laboral
absolutamente esenciales para la produccion”, se realizo la siguiente lista de
chequeo (ver anexo 40) la cual se basa en la metodologia de andlisis de
despilfarros conocida como 5MQS por sus siglas en ingles. Esta lista contempla la

situacion ideal que deberia encontrarse en la seccion de comedores y cafeteria, y
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de encontrarse una inconformidad (valoracion

parcialmente”) implicara la existencia real o potencial de un despilfarro.

‘no  cumple”

0

‘cumple

En dicha lista se enumeran los 7 items sobre los que se puede realizar el analisis

5MQS. Estos items se muestran en la tabla 8, con su respectiva traduccion.

Tabla 8. item a evaluar por la metodologia 5MQS.

ITEM EVALUADO POR 5MQS TRADUCCION INGLES-ESPANOL
Materials Materiales

Machines Maquinas

Methods Métodos

Man Personas

Management Direccion

Safety Seguridad

Quality Calidad

Fuente: Autores

Las conclusiones del andlisis de despilfarros bajo la metodologia de 5MQS se

daran por centro de trabajo.

PIQUE

Figura 9. Porcentaje de despilfarros centro de trabajo Pique.

% DE DESPILFARROS PIQUE
1,00
0,80
040 oo
0,20 - 0,09 0,09
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E % DE DESPILFARRO

Fuente: autores
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Los resultados de la grafica muestran que en este centro de trabajo se encuentran
desperdicios referentes a maquinas y materiales principalmente, siendo los
primeros los de mayor ponderacion con un 55% los despilfarros de las maquinas y
los segundos ascienden a un 27% siendo estos los despilfarros de materiales, en
un tercer nivel, pero en una menor proporcion se encuentra el despilfarro por
métodos y de direccion. Para ver mas detallada la situacion de estos tipos de
despilfarros se presenta la figura 10 porcentaje de cumplimiento por item evaluado

para esta area.

Figura 10. Porcentaje de cumplimiento por item evaluado (Pique).

ANALISIS 5MQS PIQUE

— — —

09 7
0,8 1~

07 1B

06
05 1’
04 % CUMPLIDOS

E % INCUMPLIDOS

03 1
i % CUMPLIDOS PARCIALMENTE
02 1

01 1~

Fuente: Autores

De la figura 10 se concluye que en total en este centro de trabajo se cumple el
72% de los items planteados en la lista de chequeo para analisis de despilfarros;
al analizar especificamente los casos de maquinas y materiales se observa que de
los puntos a cumplir para estos dos items, materiales cumple con el 67%, mientras

magquinas tiene un porcentaje de cumplimiento del 57%. El caso mas critico se
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puede apreciar en el item de maquinas pues el porcentaje de incumplimiento
asciende al 43%; mientras en el item materiales se observa que el porcentaje de
incumplimiento se ubica en el 17% y el de cumplimiento parcial obtiene una cifra
similar.

A continuacion se presenta los puntos criticos encontrados en estos items
(maquinas y materiales) para este centro de trabajo (pique). Esta informacion se

observa en la tabla 9.

Tabla 9. Puntos criticos centro de trabajo pique.

ITEM EVALUADO SITUACION ENCONTRADA

La mayoria de los elementos no tienen una identificacion.

Los alimentos llegan desde bodega en canastas que se
MATERIALES ubican cerca al lugar donde se procesaran, esta
asignacion de espacio es aleatoria y ocasiona disminucion

en la movilidad de las personas.

La maquina pelapapas y los lavados desperdician mas
agua de la necesaria

MAQUINAS Se nota desorden y sub-utilizacion de los armarios.

Se reportan dafios y paros en la maquinaria por falta de

mantenimiento y falta de repuestos.

Fuente: autores.

PREPARACION DE BEBIDAS

Figura 11. Porcentaje de despilfarros centro de trabajo Preparacion de Bebidas.

% DE DESPILFARROS PREPARACION
DE BEBIDAS
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Fuente: autores.
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En la figura 11 se muestran los porcentajes de desperdicios encontrados en el
centro de trabajo preparacion de bebidas, de los cuales se destacan los items de

meétodos y personas, con el 50% y el 25% respectivamente.

En la figura 12 se muestra al detalle la situacion en este centro de trabajo, se
concluye que el porcentaje de cumplimiento de acuerdo a la lista de chequeo
planteada llega al 80%, al revisar los items que presentaron el mayor numero de
despilfarros, se evidencia que el item métodos de trabajo presenta un porcentaje
de cumplimiento del 60% mientras el porcentaje de cumplimiento se ubica en 40%.
Por su parte el item personas cumple con el 50% y el porcentaje de puntos

incumplidos se encuentra en la misma cifra 50%.

Figura 12. % de cumplimiento por item evaluado (Preparacion de Bebidas).

ANALISIS 5MQS PREPARACION DE BEBIDAS

— —

& % CUMPLIDOS
& % INCUMPLIDOS
i % CUMPLIDOS PARCIALMENTE

Fuente: Autores del proyecto

A continuacion se presenta los puntos criticos encontrados en estos items
(métodos de trabajo y personas) para este centro de trabajo (preparacién de

bebidas). Esta informacion se observa en la tabla 10.
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Tabla 10. Puntos criticos centro de trabajo preparacion de bebidas.
ITEM EVALUADO SITUACION ENCONTRADA

Se presentan demoras en la llegada de la pulpa de

fruta desde los cuartos frios.

Debido a que la licuadora industrial se desplaza a
METODOS DE TRABAJO | diferentes lugares, en busqueda de mas espacio y
comodidad para los operarios, es comin que se
presenten olvidos de algin insumo y se deba

devolver por ellos.

El desplazamiento de los operarios es mas del
necesario debido al traslado de la maquina licuadora
PERSONAS industrial, se recomienda adecuar la maquina con un
tipo de ruedas para hacer méas facil su
desplazamiento.

Fuente: autores

ALISTAMIENTO

Figura 13. % de despilfarros centro de trabajo Alistamiento.

% DE DESPILFARRO ALISTAMIENTO

1,00

0,30
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Fuente: autores

En la figura 13 se registra el porcentaje de desperdicios encontrados en el centro
de trabajo alistamiento, la situacion que se evidencia muestra que hay despilfarros
correspondientes a los items seguridad y direccion cada uno con un porcentaje del
50%.
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La figura 14 evidencia un porcentaje de cumplimiento del 92% de los puntos
planteados en la lista de chequeo. De esta misma figura es importante analizar
que el item seguridad presenta un 100% del puntaje como cumplidos parcialmente
y a su vez el item correspondiente a direccion presenta el 50% como puntos

cumplidos y el 50% como cumplidos parcialmente.

Figura 14. Porcentaje de cumplimiento por item evaluado (Alistamiento).
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Fuente: autores.

A continuacion se presenta los puntos criticos encontrados en estos items
(seguridad y direccion) para este centro de trabajo (alistamiento). Esta informacién
se observa en la tabla 11.

Tabla 11. Puntos criticos centro de trabajo Alistamiento
ITEM EVALUADO SITUACION ENCONTRADA

SEGURIDAD Se presentan cortaduras por los cuchillos.

La direccién no cuenta con suficiente informacién sobre

DIRECCION este centro de trabajo para tomar decisiones referentes

a control de la produccién.

Fuente: Autores.
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PREPARACION COMIDAS

Figura 15. % de despilfarros centro de trabajo Preparacion de Comidas.

% DE DESPILFARRO PREPARACION
COMIDAS

1,00

0,80

0,60
0,36

0,40

| 0,18 018 & 9 DE DESPILFARRO
0,20 ;) 0,09 0,09

0,00
o o o o
¢ §F PSS

Fuente: Autores.

La figura 15 correspondiente al porcentaje de despilfarros encontrados en el
centro de trabajo Preparacién de Comidas muestra 3 puntos criticos iniciando con
el item maquinas con un 36% y seguido de los items métodos y calidad con un

18% cada uno.

La figura 16 evidencia un porcentaje de cumplimiento de acuerdo a la lista de
chequeo del 64%; al analizar los puntos criticos en este centro de trabajo, se
encuentra que el item correspondiente a maquinas registra un 43% en los puntos
cumplidos, mientras los puntos cumplidos parcialmente asciende a 57%, en el
item métodos de trabajo el porcentaje de cumplimiento llega a 80% y el porcentaje
de incumplimientos solo registra un 20%; por ultimo el item de calidad registra un

50% tanto para los puntos cumplidos como los incumplidos.
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Figura 16. % de cumplimiento por item evaluado (Preparacion de Comidas)

ANALISIS 5MQS PREPARACION COMIDAS

)

& % CUMPLIDOS

& % INCUMPLIDOS
4 9% CUMPLIDOS PARCIALMENTE

Fuente: Autores

A continuacion se presenta los puntos criticos encontrados en estos items
(maquinas, métodos de trabajo y calidad) para este centro de trabajo (Preparacion
de Comidas). Esta informacién se observa en la tabla 12.

Tabla 12. Puntos criticos centro de trabajo Preparacion de Comidas.
ITEM EVALUADO SITUACION ENCONTRADA

Las sefioras que elaboran los alimentos

correspondientes a especiales, necesitan mas espacio

y herramientas para esta labor

Se podria ubicar de mejor manera las ollas y las
herramientas, para que la ubicacion de dichos

elementos sea mas rapida.

A pesar de que se tienen programas de mantenimiento
MAQUINAS para las maquinas mas importantes, se pueden
apreciar dafios en las maquinas debido a su
antigliedad, lo que ocasiones paros y riesgos a los

operarios.

Se presenta con frecuencia que al utilizar todas las
magquinas al tiempo el nivel de calor disminuye
considerablemente debido a que el gas llega a todos

por una misma manguera.

Los alimentos con frecuencia no estan a tiempo debido
METODOS DE TRABAJO

a demoras desde el centro de trabajo anterior (pique).

80



(Continuacion tabla 12)

CALIDAD

Existen quejas de los clientes, por mala coccion,

tamafio de las porciones y poca variedad.

Fuente: Autores.

LIMPIEZA

Figura 17. % de despilfarros centro de trabajo Limpieza.
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Fuente: Autores.

La figura 17 correspondiente al porcentaje de desperdicios encontrados en el

centro de trabajo limpieza deja en evidencia que el mayor porcentaje de dichos

desperdicios se dan por el item maquinas, registrando el 75% del total de los

casos encontrados. Para ver con mas detalle la situacion de este centro de trabajo

se muestra la figura 18.

La figura 18 registra un porcentaje de cumplimiento a la lista de chequeo del 80%,

analizando el item de mayor incumplimiento encontramos a maquinas con 43% de

los puntos incumplidos y 57% de cumplimiento.

Se presenta los puntos criticos encontrados en este item (maquinas) para este

centro de trabajo (Limpieza). Esta informacion se observa en la tabla 13.
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Figura 18. % de cumplimiento por item evaluado (Limpieza).
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Fuente: Autores

Tabla 13. Puntos criticos centro de trabajo Limpieza.

Fuente: Autores.

DISTRIBUCION

ITEM EVALUADO

SITUACION ENCONTRADA

MAQUINAS

Hay desperdicio de agua al lavar las herramientas de 1700

almuerzos

Se puede encontrar Baldes, escobas, canastas y otros

elementos de aseo en el area de cocinas.

se presentan dafios en las maquinas por falta de

mantenimiento

La figura 19, correspondiente a los desperdicios encontrados en el centro de

trabajo distribucion, registra que el mayor porcentaje de despilfarro se encuentra

en los métodos de trabajo, llegando a un 80% de los casos encontrados. Para ver

con mas detalle la situacion de este centro de trabajo se muestra la figura 20.
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Figura 19. % de despilfarros centro de trabajo Distribucion.
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Fuente: Autores.

La figura 20, muestra un porcentaje de cumplimiento de acuerdo a lo propuesto en
la lista de chequeo del 88%; al analizar el item métodos de trabajo el valor de
cumplimiento disminuye a 60%, mientras en valor de incumplimiento se calcula en
40%.

Figura 20. % de cumplimiento por item evaluado (Distribucion).
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Fuente: Autores
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A continuacion se presenta los puntos criticos encontrados en este item (métodos
de trabajo) para este centro de trabajo (Distribucion). Esta informacion se observa

en la tabla 14.

Tabla 14. Puntos criticos centro de trabajo Distribucion.
ITEM EVALUADO SITUACION ENCONTRADA

La distribucién debe detenerse por falta de algin
alimento del plato, esto suele suceder con frecuencia.
METODOS DE TRABAJO

las personas deben desplazarse y perder tiempo de
esta actividad para traer lo que hace falta

Fuente: Autores

CAFETERIA

Figura 21. % de despilfarros centro de trabajo cafeteria.

% DE DESPILFARROS CAFETERIA

H % DE DESPILFARRO

Fuente: Autores.

La figura 21, correspondiente al analisis de despilfarros en cafeteria de bienestar
universitario, muestra la existencia de despilfarros en 6 de los 7 items de la
metodologia 5MQS, siendo seguridad el Unico item donde no se registra
desperdicio. De los items que registran desperdicios, maquinas obtiene el valor en

porcentaje mas alto llegando a calcularse en 38%; en su orden, materiales registra
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19%, seguido de métodos, personas y calidad con un 13%; por ultimo direccion
con un valor de 6% del total de los casos. En la figura 22 se muestra un porcentaje
de cumplimiento de acuerdo a lo propuesto en la lista de chequeo del 60%; en el
anexo 41 se resumen los porcentajes de cumplimiento y la situacion encontrada

en este centro de trabajo.

Figura 22. % de cumplimiento por item evaluado (Cafeteria).

ANALISIS 5MQS CAFETERIA
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Fuente: Autores.

o Analisis comparativo de los resultados obtenidos. Con el fin de
encontrar similitudes entre las tres técnicas utilizadas para determinar el grado de
cumplimiento de normas y metodologias de produccion eficiente (buenas practicas
de manufactura, filosofia cinco eses y analisis de despilfarros 5mqs). Se realizo el
cuadro resumen (ver anexo 42); donde se destacan los puntos comunes
encontrados.
Del analisis comparativo obtenemos las siguientes situaciones:
v Falta de identificacién de elementos y sefializacion de espacios.

Mala utilizacion de la maquinaria y las herramientas.

v
v' Desorden e incumplimiento de normas.
v' Desplazamientos innecesarios.

v

Demoras.
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4. PLAN DE MEJORAMIENTO DEL PROCESO PRODUCTIVO

4.1. ANALISIS Y PROPUESTAS DE MEJORA EN LOS CENTROS DE
TRABAJO

Para iniciar este capitulo se deben retomar los resultados obtenidos en el
diagnéstico, especialmente los factores criticos encontrados en los centros de
trabajo. Para la determinacion de los factores criticos se aplicaron listas de
chequeo con las cuales se buscaba establecer el nivel de cumplimiento de la SCC
en cuanto a buenas practicas de manufactura, aplicacion de la filosofia 5S’s y
5mgs (ver numeral 3.8). Teniendo en cuenta los resultados obtenidos en el
diagnéstico, se plantean iniciar acciones de mejora que permitan incrementar el

nivel de cumplimiento de las metodologias antes mencionadas.

De los resultados obtenidos en el diagndstico se hizo énfasis en el Analisis
comparativo de las tres metodologias (ver anexo 42), en el cual se resumen los
puntos criticos encontrados. De las conclusiones se extrajeron los elementos
comunes encontrados, que en orden de prioridad se mencionan los tres mas

importantes:

v Falta de identificacion de elementos y sefalizacién de espacios.
v Mala Utilizacién de la Maquinaria y las Herramientas.
v Desorden e Incumplimiento de Normas.

En vista de que estos items se presentan en la aplicacibn de las tres
metodologias, es necesario enfocarnos y dar prioridad al mejoramiento e
implementacion de acciones que corrijan estas anomalias.

Se escogié implementar cinco eses en la S.C.C. por ser la estrategia mas
adecuada debido las anomalias presentadas. En la tabla 15 se explica la relacién

entre el diagnostico y las 5S’s.
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Tabla 15. Relacion cinco eses con factores criticos.

Situacion encontrada en el diagndéstico Relacién con cinco eses

Falta de identificacion de elementos y ] ]
oo ) Seiton (organizar)
sefializacién de espacios.

Mala Utilizacion de la Maquinaria y las ) o .
] Seiso (limpiar, verificar)
Herramientas.

Desorden e Incumplimiento de Normas. Seiri (clasificar)

Fuente: Autores.

De la tabla 15 se concluye que la aplicaciéon de la filosofia cinco eses en la S.C.C.
es la accibn mas adecuada para corregir los errores que se vienen presentando en
la Seccion. Razén por la cual la prioridad en las implementaciones est4 dada por
la aplicacion de cinco eses en los centros de trabajo.

4.1.1. Metodologia de implementacion de cinco eses

La implementacién de esta filosofia se hara siguiendo la metodologia descrita en
el numeral (2.1.4), sobre como implementar las cinco eses. En el alcance del
proyecto se contempla realizar la implementacién de las tres primeras S’s
correspondientes a Seiri (clasificar), Seiton (organizar) y Seiso (limpiar); por ser
implementaciones que involucran a los operarios de la planta, los equipos e
incluso la infraestructura de la misma. Las eses restantes correspondientes a
Seiketsu (estandarizar) y Shitsuke (disciplina), se plantean como acciones de
control y mejoramiento continuo; con el objetivo que la alta direccion de Bienestar
Universitario tome partido en la aplicaciéon de esta filosofia y se preocupe por
mantener y mejorar las acciones que se llevaron a cabo en las eses

implementadas.
Las listas aplicadas ayudaran a establecer indicadores de gestion, con el fin de

evaluar el cambio sufrido en la SCC después de la implementacién de mejoras, los

indicadores corresponden a los porcentajes de cumplimiento de cada “ese”.
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Para llevar un control sobre la ejecucion y cumplimiento de las implementaciones
propuestas, se realizo un plan de accion detallado sobre las mejoras a
implementar, el responsable, los recursos, fechas de cumplimiento e indicadores y
metas a alcanzar. Dicho plan de accidén se puede apreciar en el anexo 43. Donde

se muestra las acciones a implementar en la Seccion de Comedores y Cafeteria.

o Resultados de las Implementaciones. A continuacion se presentan los
resultados obtenidos de la aplicacion del plan de accién propuesto en el numeral
anterior. Como se menciona este plan de accion se disefio de forma secuencial
para cumplir con las 3 primeras S’s de la filosofia. Razon por la cual la
presentacion de los resultados de la implementacién se hard manteniendo esta
secuencia y se presentaran en primer lugar los resultados de Seiri, siguiendo con

Seiton y para terminar con Seiso.

o Evaluacion de indicadores: Para evaluar el plan de accion formulado en la
metodologia 5S’s, se valoraron los indicadores creados para tal fin.

El primero hace referencia a la aplicacion de la listas de elementos utiles, actividad
gue se llevo a cabo para los ocho centros de trabajo, listas descritas en los anexos
45 al 52.Por ende se puede concluir que el indicador numero 1 se cumplié

satisfactoriamente con un porcentaje del 100%

El segundo indicador hace alusion a los elementos innecesarios encontrados en
las listas, con los cuales se tomo decisiones tales como reubicarlos, darles un uso
adecuado o devolver a su duefio. De los once elementos en desuso, dos se
reubicaron, tres se devolvieron a su duefio, uno se retiro del centro de trabajo, y a
tres mas se les dio el uso adecuado; dando como resultado que a nueve de los
once elementos se les dio la disposicion indicada. Se cumplid en un 81%,

sobrepasando la meta propuesta para este indicador.

Para el tercer indicador se tiene en cuenta la decision sobre la organizacion de los

elementos, para ello, se plantearon adquisiciones de componentes que
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favorecieran a un menor recorrido entre los elementos y el centro de trabajo. Al
evaluar este indicador se tiene cuatro propuestas para los ocho centros de trabajo,

un 50% de cumplimiento del indicador, estando por debajo de la meta propuesta.

El cuarto indicador sugiere la cantidad de letreros que requieren los elementos

para su identificacion, logrando este indicador con un 100%.

Clasificar (Seiri) Como se menciona en el plan de accion en la primera actividad
(ver anexo 43), se disefio un formato de elementos utiles (ver Anexo 44); con el
cual se pretende determinar la cantidad de elementos con los cuales dispone el
centro de trabajo en cuestidn y la frecuencia de uso de esos elementos. A partir
de esta informacion, se tomaron decisiones sobre la ubicacion de los elementos
teniendo en cuenta la frecuencia de uso.

De la aplicacion del formato de elementos utiles a cada uno de los centros de

trabajo se obtuvieron las siguientes conclusiones y recomendaciones:

SECCION DE CAFETERIA

Figura 23 Comparacion 5's Cafeteria

IMPLEMENTACION 5S's CAFETERIA

Seiri

SITUACION

%€l ANTERIOR

@S| TUACION
ACTUAL

Seiso 100%

Fuente: Autores del proyecto
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En esta figura se presentan cambios en las eses; Seiri y Seiso, debido a que las

mejoras realizadas en esta area, cambios realizados y descritos posteriormente.

Centro de trabajo cocina cafeteria. Véase la aplicacion del formato de

elementos utiles en el anexo 45.

Los resultados obtenidos fueron los siguientes:

v

Reubicar el elemento “maquina picadora” pues su frecuencia de uso es “varias
veces a la semana”, especialmente cuando hay que picar algo muy fino. El
elemento no se encuentra empotrado por lo cual se recomienda guardarlo en
un lugar donde no sufra averias por suciedad o por accidentes.

El “horno” fue calificado con frecuencia de uso de “varias veces a la semana”,
por lo cual deberia reubicarse en un lugar mas adecuado; en vista de que
mover este elemento a otro lugar resultaria poco practico por su tamafio, se
decide dejarlo en el lugar que ocupa actualmente.

Los “ventiladores” se utilizan solo en ocasiones pero en vista de que se
encuentran empotrados, reubicar estos elementos no es posible en el corto
plazo.

El elemento “lavado de trapero”, se esta utilizando para otras labores, por lo
cual se recomienda analizar la utilidad de este elemento mas que su

reubicacion.

Centro de trabajo preparacién de bebidas cafeteria. Véase la aplicaciéon

del formato de elementos Utiles en el anexo 46.

Los resultados obtenidos fueron los siguientes:

v

Se debe dar de baja las “ollas del desayuno”, esto se debe a que en este
puesto de trabajo (preparacion de bebidas) no son utilizadas, su frecuencia de
uso es de casi nunca. La razén por la cual se ubican alli es por la falta de
espacio en cafeteria lo cual obliga a buscar otros espacios para los elementos
gue no se pueden almacenar en la cocina de cafeteria.

Hay elementos como cantinas que tienen frecuencia de uso “casi nunca”; se

adquirieron con el objetivo de transportar bebidas calientes del desayuno para
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el servicio de comedores, pero no son practicas ya que es muy dificil servir
estas bebidas por que los elementos para servir no caben en estas cantinas.
Se encuentra también una cocineta con frecuencia de uso “casi nunca”, razén
por la cual se recomienda reubicar fuera de este centro de trabajo. La razon
por la cual se encontré este elemento es que puede utilizarse posteriormente
pero hasta el momento no ha tenido un uso relevante. Ademas este elemento
es de propiedad del supervisor de cafeteria.

Se encontré una licuadora a la cual le hacen falta unas partes, especialmente
el vaso; e incluso este elemento esta cubierto de polvo. Su frecuencia de uso
es casi nunca por lo cual es necesario retirar este elemento de este centro de

trabajo.

Centro de trabajo Distribucion cafeteria. Véase la aplicacion del formato

de elementos Utiles en el anexo 47.

Los resultados obtenidos fueron los siguientes:

v

Se encontrd unas cajas que contienen servilletas; pero estdn mal ubicadas, lo
cual podria ocasionar perdida del elemento o deterioro.

Se evidencian unos elementos plasticos como contenedores sin ningln uso
aparente, por lo cual en la lista se observa frecuencia de uso casi nunca y
como accion se propone retirarlos de esta area.

Se encontr6 un enfriador, especial para mantener a bajas temperaturas
bebidas como Milo o Té helado; la cafeteria ya cuenta con un elemento para
esta labor por lo cual este enfriador no se esta utilizando en el momento. Este
elemento se encuentra en buenas condiciones por lo que se recomienda
reubicar y se propone la cafeteria de profesores.

Otro elemento con frecuencia de uso “casi nunca” es un horno micro-ondas
marca Althon. Este horno es de propiedad del supervisor de cafeteria pero no
estd prestando un uso en el momento. Se recomienda reubicar este elemento

hasta que se le asigne una labor.
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v" Por ultimo se encontr6 una cafetera marca Kalley con frecuencia de uso “casi
nunca”; esto se debe especialmente a que la cafeteria ya cuenta con
elementos de mayor tecnologia por lo que este elemento no ha sido necesario.
Ademas dicho elemento es de propiedad del supervisor de cafeteria esperando
encontrarle un uso posterior, que por el momento no es posible; razén por la

cual es necesario reubicar este elemento fuera de este centro de trabajo.

SECCION DE COMEDORES

Figura 24 Comparacion 5’'s Preparacion preliminar

IMPLEMENTACION 5 S's PREPARACION

PRELIMINAR
00%

SITUACION
ANTERIOR

@S| TUACION
ACTUAL

Fuente: Autores del proyecto

Las eses que presentan cambios en el porcentaje son aquellas a las cuales se les

realizé un cambio, descrito posteriormente.

o Centro de trabajo Preparacion preliminar. Véase la aplicacion del
formato de elementos utiles en el anexo 48.

De la aplicacion del formato se puede concluir que todos los elementos que se
encuentran en este centro de trabajo se utilizan diariamente, por lo cual no es
necesario retirar ningun elemento. Se hizo énfasis sobre los siguientes elementos:
v" Cuchillos: la ubicacién de estos no es la adecuada ya que se guardan en

baldes en una gaveta de dificil acceso e identificacibn. Se recomienda
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sefalizar el lugar donde se guardan y adquirir un portacuchillos que eviten
accidentes y protejan estos elementos de posibles deterioros.

v Maquina picadora: se encuentran dos tipos de esta maquina, las cuales
cuentan con partes intercambiables dependiendo de la actividad a realizar.
Estas partes (especialmente cuchillas) se ubican en un lugar sin identificacion y
lejos del lugar donde se operan las maquinas. Por lo cual se recomienda
adquirir organizadores que permitan guardar estos elementos y protegerlos de
deterioros, ademas de ubicar estos organizadores mas cerca de sus
respectivas maquinas.

v' Se encuentran ollas que hacen las veces de mesas auxiliares de trabajo. A
pesar de que son utilizadas todos los dias, estos elementos no son los
adecuados para esta labor; razén por la cual es necesario adquirir elementos
como carritos transportadores o mesas auxiliares adecuadas.

v' Piedra de afilar: este elemento es utilizado todos los dias, para tener en
buenas condiciones el filo de los cuchillos; se recomienda adquirir un elemento

mas adecuado para esta labor.

o Centro de Trabajo Cocina. Véase la aplicacion del formato de elementos
utiles en el anexo 49.

De la aplicacion del formato se puede concluir que los elementos Horno de cadena
y Medidor de peso, tienen una frecuencia de uso de “varias veces a la semana’,
con lo cual seria necesario reubicar estos elementos con el fin de liberar espacio
en este centro de trabajo. De estos elementos en cuanto al horno de cadena es
poco practico realizar una reubicacion, debido a que el traslado de este elemento
hacia otro lugar es muy dificil y no hay espacio disponible para un elemento de
este tamafio. En cuanto al medidor de peso, es un objeto que seria mas util
ubicarlo entre los centros de trabajo alistamiento y cocina, para lo cual es
necesario una barra o gancho que permita colocar este elemento y poder utilizarlo.

En el lugar que se encuentra actualmente, genera un factor de riesgo, pues esta
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ubicado encima de los fogones; lo que puede provocar un accidente de trabajo por
guemaduras y golpes.

También de esta mismo anexo se puede apreciar que el elemento estufa doble
tiene una frecuencia de uso “casi nunca”, por lo cual debe reubicarse fuera del
puesto de trabajo. De las observaciones hacia este elemento se aprecia que se ha
intentado arreglar, pero estos arreglos no surten efecto, por lo que se decide

llamar a la division de planta fisica de la UIS para dar de baja dicho elemento.

A continuacion se presenta la figura de comparacion del area de cocina de
comedores, la cual evidencia cambios en cada una de las eses, cambios descritos

posteriormente.

Figura 25 Comparacion 5’s cocina comedores

IMPLEMENTACION 5°S COCINA
96%

SITUACION
85%  ANTERIOR

= S|ITUACION
ACTUAL

100%

Fuente: Autores del proyecto

o Centro de Trabajo Alistamiento. Véase la aplicacion del formato de
elementos utiles en el anexo 50.

De la aplicacion del formato se concluye gue todos los elementos encontrados se
utilizan y tienen una frecuencia de uso todos los dias, por lo cual las mejoras que
se realicen en este centro de trabajo estaran enfocadas a ubicar cerca los

elementos descritos en el anexo 50. Como observaciones adicionales se tiene que
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la mesa de trabajo es muy pequefia en comparacién con el nUmero de personas
que la utiliza (6 personas); razon por la cual varias trabajadoras deben buscar un
lugar donde trabajar ya sea mesas de trabajo cerca o incluso lavados. A demas
las trabajadoras se ven en la necesidad de utilizar las cacerolas para almacenar
productos carnicos especialmente, ya que no se cuenta con suficientes elementos
para este trabajo.

Es recomendable ampliar la capacidad de dicha mesa de trabajo y definir

elementos como baldes de uso exclusivo en este centro de trabajo.

o Centro de Trabajo Limpieza. Véase la aplicacion del formato de elementos
utiles en el anexo 51.

De la aplicacion del formato se concluye que solo un elemento no es necesario en
este centro de trabajo y corresponde al lavavajilla. Asi mismo se puede observar
gue este elemento no se encuentra empotrado y segun el personal de esta area
no tiene una utilidad posterior; por lo que se recomienda dar de baja este elemento

y sacarlo de este centro de trabajo.

. Centro de Trabajo Distribucion Comedores. Véase la aplicacion del
formato de elementos Utiles en la anexo 52.

De la aplicacion del formato se observa que solo un elemento debe salir del centro
de trabajo y corresponde al dispensador de gaseosa. La razén de su baja
frecuencia de uso se debe a la politica de las directivas de eliminar el producto
gaseosa de las minutas de comedores. Por lo cual es necesario sacar este
elemento de este centro de trabajo y reubicarlo en otro lugar. La cafeteria seria
una buena opcioén.

También es necesario revisar las observaciones de elementos como el sistema
modular, el cual cumple la Unica funcion de servir como mesa de trabajo; ademas

de elementos como cajones de madera que se utilizan como mesas auxiliares.
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En cuanto al sistema modular seria muy dificil y costoso reemplazarlo, caso
contrario ocurre con los cajones de madera los cuales podrian ser reemplazados

por mesas auxiliares que cumpliera mejor con esta labor.

Organizar (Seiton). Para el cumplimiento de la segunda S’s se plantea el disefio
de la sefalizacion de espacios, para organizar los diferentes elementos utilizados
en los centros de trabajo. Ademas se plantea la adquisicion de elementos
organizadores que permitan tener a una menor distancia los elementos mas utiles
y mas utilizados en los centros de trabajo; la determinacién sobre qué elementos
son considerados Utiles se obtiene del formato de elementos Utiles (ver anexo 44).
En el anexo 53 se muestran los elementos utilizados para dar cumplimiento a
Seiton (organizar), que van a ser ubicados en los diferentes centros de trabajo y

en el anexo 54 la ubicacion de estos elementos.

o Limpiar (Seiso). La S’s correspondiente a Seiso (limpiar) se implemento en
las fechas estipuladas en el plan de accién (ver anexo 43) y su registro fotogréafico
se puede observar en el anexo 55.

Los resultados que se obtuvieron en esta jornada fueron complemento y
corroboraron las conclusiones obtenidas de la aplicacion de Seiri con el formato de
elementos ltiles. En el anexo 56 se muestra el resumen de los elementos

encontrados con averias o mal funcionamiento.

4.2. DISTRIBUCION DE PLANTA

La técnica empleada para abordar este tema recibe el nombre de “Planificacion
sistematica de la distribucion o Systematic Layout Planning (SLP)” con la cual se
identificaron las razones de proximidad existentes, se construy6 el diagrama de
relacion de actividades, se realizaron los diagramas de relacion de espacio y se

evaluaron mediante calificacion de adyacencias.
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4.2.1. Distribucion para el area de preparacién preliminar

Debido a las restricciones que se presentan por empotramiento de elementos tales
como el montacargas y los lavados, se evaluo la distribucion de planta actual para
esta area, mediante la mencionada técnica; obteniendo una calificacion de
adyacencias de 77%, quiere decir que la ubicacion de los centros se acerca a la
ideal, aunque existen mas acertadas, las cuales implicarian un cambio en las
instalaciones de esta area, como el traslado de los lavados, una distribucién de
este tipo se evalud y obtuvo una calificacién de adyacencias de 92%.

El desarrollo de la metodologia se puede observar en el anexo 57, y la distribucion
evaluada y una sugerida que implicaria cambio de instalaciones se puede

observar en los anexos 58 y 59 respectivamente.

4.2.2. Distribucion para el area de cocina — comedores

En esta area se evidencia también maquinaria empotrada, el montacargas, las
marmitas que se encuentran en el centro de coccion y los lavados, ademas del
sistema modular de servicio que se encuentra en el salon de comedores. Se
evaluo la distribucion actual, con la misma técnica, obteniendo una calificacion de
adyacencias de 71%, obedeciendo esta a una ubicacién acertada, existiendo una
probabilidad de distribucion sin inversion; trasladando el centro preparacion de
bebidas, cerca al centro de distribucion, analizando esta propuesta, se obtiene un
resultado de 78,2% en la calificacion de adyacencias, mejorando asi 8 puntos.

El desarrollo de esta metodologia se evidencia en el anexo 60, y la distribucion
evaluada y una propuesta en los anexos 61 y 62 respectivamente.

4.2.3. Distribucién para el area de cocina — cafeteria

Al igual que en las otras areas, se evaluo la distribucion actual, y una posibilidad
de distribucion en este caso con inversion. En el anexo 63 se muestra el desarrollo
de la metodologia, dando como resultados de la calificacion de adyacencias; 70%
y 87% de la actual y de la distribucibn propuesta respectivamente; que

corresponde a cambios en la infraestructura del lugar.
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En los anexos 64 y 65 se muestra la distribucién evaluada y la propuesta para esta

area.

4.3. DISENO Y AGRUPACION DE LOS PRODUCTOS.

Dado el volumen de alimentos que brinda la Seccién de Comedores y Cafeteria, y
en contraste al control de la produccion, el manejo de inventarios y la asignacion
del personal, se tomo la decision en conjunto con el personal encargado de
nutricion, de implementar un determinado ciclo de minutas.

En el estudio del ciclo de las minutas de los servicios: combo saludable y servicio
de comedores, el equipo de nutricion, tomd en cuenta las caracteristicas
nutricionales de la poblacién, creando asi 20 y 25 minutas respectivamente
(anexos 66 al 68). Para los otros servicios: almuerzo corriente y almuerzo
econdmico, se obtuvieron las minutas ofrecidas en los ultimos afios; a las cuales
se les realizo un analisis pareto; para cada uno de los elementos que componen
un almuerzo (sopa, carnico, legumbre, acompafiamiento, ensalada, bebida y
postre o fruta), seleccionando el elemento con mas frecuencia de elaboracion. Con

los resultados de este andlisis se crearon 25 minutas para cada servicio.

4.3.1. Andlisis pareto almuerzos corrientes Cafeteria

Se inicia el analisis pareto para los elementos que componen el almuerzo corriente
ofrecido por cafeteria; obteniendo resultados.

En el anexo 69 se evidencian las figuras correspondientes al andlisis pareto para
el servicio de almuerzos corrientes de cafeteria; en cada grafico se observa los
productos que mas se han elaborado desde el afio 2007. Para efectos de estudios
posteriores, se analizaran los productos contenidos en cada diagrama pareto que
representan el 80% de la ponderacion (cantidad ofrecida). Los productos extraidos

del andlisis pareto se evidencian en tablas, en el mismo anexo.
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Con los resultados del analisis pareto para este servicio y en conjunto con el
equipo de nutricion, se definieron 25 minutas obteniendo asi 5 ciclos (ver anexo
70).

4.3.2. Andlisis pareto almuerzos economicos Cafeteria

Continuando con el andlisis pareto para los elementos que componen el almuerzo;
los resultados para los almuerzos econdmicos se analizan igual que los almuerzos
corrientes.

Las figuras correspondientes al andlisis pareto para el servicio de almuerzos
econdmicos de cafeteria, se observan en el anexo 71, en cada grafico se observa
los productos que mas se han elaborado desde el afio 2009. Para efectos de
estudios posteriores se analizaran los productos contenidos en el diagrama pareto,
que representan el 80% de la ponderacién. En el mismo anexo se evidencian las

tablas de los productos extraidos del analisis pareto.

Con los resultados del andlisis pareto para este servicio y en conjunto con el

equipo de nutricion, se definieron 5 ciclos, es decir 25 minutas (ver anexo 72).

4.4. ESTUDIO DE CAPACIDAD

Tomando la informacién del listado de grupos alimenticios (ver anexo 37), se
procedid a estudiar dicha informacién haciendo un analisis por recursos, es decir
se separaron los diferentes recursos utilizados en cada &rea y se listaron los
grupos alimenticios y sus respectivos productos. Esto con el fin de analizar de
cada recurso cuantos grupos alimenticios son procesados alli.

De esta manera para cada recurso se hizo un analisis por separado de cada grupo
alimenticio que utiliza dicho recurso. Obteniendo un estimativo del tiempo que

demora el recurso en procesar el mencionado grupo alimenticio.
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Para hacer méas claridad sobre este punto se debe hacer referencia al anexo 73.
Donde se refleja el area a estudiar, el servicio analizado, los recursos utilizados
por ese servicio y los grupos alimenticios procesados por recurso.

Con la informacion del anexo 73 y el anexo 37, se tabularon todos los productos
de cada grupo alimenticio y sus tiempos aproximados de preparacion;
separandolos por recursos, como se describe en el anexo 73, con el motivo de
realizar un estimativo sobre el tiempo de preparacion aproximado de ese grupo

alimenticio en dicho recurso.

Los resultados se consignaron en una tabla como se puede apreciar en la tabla

16. Donde se presentan los resultados por recurso.

Tabla 16. Ficha de produccion recurso x.

Grupo ) ) Cantidad | Demanda por | Capacidad en
. o T.N. Contingencia T.P. )
alimenticio procesada persona porciones
1 TN1 5% TP1 X Unid Y Unid Cantidad
2 TN2 5% TP2 X Unid Y Unid Cantidad

Fuente: Autores

En la primera columna “grupo alimenticio” se tabulan los grupos alimenticios que
se pueden preparar en el recurso en cuestion. En la segunda columna “T.N.” se
tabulan los tiempos estimados de preparacién de los grupos alimenticios. En la
tercera columna “Contingencia” se asigno un nivel de contingencia del 5% para
imprevistos. En la cuarta columna “T.P.” se consigna el tiempo de preparacion
afectado por la contingencia. La quinta columna “Cantidad procesada” se refiere a
la cantidad y la unidad de medida que esta en capacidad de procesar dicho
recurso. La sexta columna “demanda por persona” es la cantidad (gramos por
ejemplo) que se le entrega a cada persona segun el servicio. Y finalmente la
séptima columna contiene la cantidad de porciones que puede procesar el recurso

en una “corrida®®”.

30 . . .y
Duracidn de procesamiento de un lote de produccion.
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A continuacion se presentan un resultado obtenido para un recurso utilizado por el
servicio de comedores. Para ver los resultados completos del servicio de
comedores, el servicio de combos y cafeteria invitamos al lector a observar el

anexo 74.

Tabla 17. Ficha de produccion recurso “Marmita”

Cantidad Demanda por Capacidad en
Productos T.N. | Cong. T.P )
procesada persona porciones
SOPA 150 5% 157,5 160000 ml 200 ml 800
LEGUMBRE 132,5 5% 139,125 | 226621,09 gr 141,64 gr 1600
ACOMPANAMIENTO 158 5% 165,9 159733,93 gr 99,83 gr 1600
CARNE 105,24 5% 110,502 126787 gr 158,48 800

Fuente: Autores.

o Determinacion de la probabilidad de utilizacion de un recurso. Como
observamos en las tabla anterior y en el anexo 74, donde se describen los grupos
alimenticios que pueden ser procesados en los diferentes recursos, es posible que
dos recursos diferentes puedan procesar un mismo grupo alimenticio (como se
observa en el caso de el grupo alimenticio “CARNE”, que puede ser procesado en
las marmitas, los fogones o el horno de cadena), lo que no es posible es que un
mismo menu ofrezca dos veces un mismo grupo alimenticio. Razoén por la cual se
debe determinar el porcentaje de productos de un grupo alimenticio que se
procesan por recurso, para determinar la probabilidad de que dicho grupo
alimenticio pase por un recurso o no.

Esta probabilidad esta dada por la cantidad de productos de un mismo grupo
alimenticio que pasan por un recurso, sobre el total de mends que componen la
minuta. De esta manera para una minuta que contiene 25 menus, se debe contar
la cantidad de productos por grupo alimenticio que se procesan en un recurso

dado; y realizar la operacion antes descrita.
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Para presentar un ejemplo analicemos el servicio de Almuerzos de comedores que
contiene una minuta con 25 menuds. ElI grupo alimenticio a analizar es
“Acompanamiento” y el recurso que se escogié es “Marmita”.

Datos:

Minuta: 25 menus

Recurso: Marmita

Grupo alimenticio: Acompafiamiento

Cantidad de productos del grupo alimenticio que pasan por la marmita: 24>

Utilizando la relacibn matematica para el calculo de la probabilidad:

cantidad de productos del grupo alimenticio acompafiamiento que pasan por la marmita
cantidad de menus que contiene la minuta de almuerzos de comedores

Obtenemos el siguiente resultado:
24

p= 5C = 0.96
Lo que significa que el 96% de los productos del grupo alimenticio
acompafamiento se preparan en la marmita.
Con base en la férmula matematica anterior se construyeron las probabilidades de
los diferentes grupos alimenticios para ser procesados en los diferentes recursos.
Estos resultados se consignaron en tablas de probabilidades de procesamiento
por servicio (ver anexo 75), una tabla para cada servicio de la SCC.
Nuevamente se presentan los resultados obtenidos para el servicio de almuerzos
de comedores, los demas servicios deberan ser consultados por el lector en el

anexo 75. En la tabla 18 se consignan los resultados antes descritos.

* Dato obtenido del anexo 74
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Tabla 18. Probabilidades de procesamiento en el servicio de comedores

RECURSOS
PRODUCTO MARMITA | FOGON/OLLA HORNO DE LICUADORA

CADENA

ACOMPANAMIENTO 0,96

CARNICO 0,56 0,08

ENSALADA 0,24

LEGUMBRE 0,88

SOPA 1

BEBIDA 1

Fuente: Autores.

Como deberia ser normal en la suma de las filas el resultado deberia ser 1. La
razon de que no suceda asi en la mayoria de los casos, se debe a que no todos
los menus contienen todos los grupos alimenticios. Como podemos observar el
caso del acompafamiento, solo el 96% de los mends contienen ese grupo
alimenticio. Es decir no todos los menus llevan acompafiamiento. A pesar de esta
inconsistencia para el término de probabilidad, el valor que se obtiene al aplicar
esta formula es importante para determinar el porcentaje de utilizaciébn de cada
recurso, debido a que en el estudio de capacidad se debe prestar mas atencion a

los recursos que tengan porcentajes de utilizacién altos.

o Determinacion de la capacidad. Lo primero a tener en cuenta en la
determinacién de la capacidad, es poder entender que tipo de producto es el que
estamos analizando. Al ser un alimento (almuerzo, comida) este se compone de
un “ensamble” de grupos alimenticios, asi por ejemplo un plato normal debe
contener: una carne (carne, pollo, cerdo, pescado), una sopa, una legumbre
(papa, yuca, platano), un acompafiamiento (arroz, pastas, frijol), una ensalada y

una bebida (jugos principalmente)

Como se explico en el numeral anterior hay algunas excepciones, donde algun

menud no cuente con los grupos alimenticios que se mencionan. Esto se debe a
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que el grupo alimenticio faltante muy probablemente este mezclado con otro.
Ademas la labor de la nutricionista de la SCC, es realizar unas combinaciones de
estos grupos alimenticios lo mas balanceados posibles para cumplir con los

requerimientos alimenticios de la poblacion de la comunidad universitaria.

En conclusion un producto terminado (en la mayoria de los casos), debe contener
todos los grupos alimenticios, asi que no valdria la pena hacer mas productos de
un grupo alimenticio si hay otro grupo alimenticio que no puede producirse de igual
manera. Otra consideracion a tener en cuenta es que al tratarse de alimentos,
mantener inventario en proceso no es recomendable; pues este inventario se
deteriora muy rapidamente ocasionando pérdidas econdmicas. Para terminar, en
el alcance de este proyecto, no se encuentra el estudio de inventarios de materia
prima, pues este es analizado por otro proyecto de grado que se realiza de forma
paralela®. En este estudio se parte del hecho que hay suficiente materia prima
para procesar y se procede a determinar la capacidad teniendo en cuenta la
metodologia que plantea “La Teoria de las Restricciones” la cual relaciona la
cantidad de productos terminados que puede producir una empresa, con el
recurso cuello de botella del sistema productivo. Se define el cuello de botella
como “Todo recurso que tiene una capacidad inferior a la demanda que se le
impone. Ademas constituye una restriccion dentro del sistema que restringe la
salida”™® De esta manera, una empresa solo lograra una cantidad de productos
terminados, igual a los productos que logre procesar el recurso cuello de botella.
“El cuello de botella puede estar en una maquina, en la necesidad de trabajadores
muy capacitados, en la escasez de mano de obra o en una herramienta

»34

especializada Razén por la cual el objetivo principal de este estudio es

*> MANTILLA PENA. Carlos Fernando. DIAZ BOHORQUEZ. Carlos Eduardo. DISENO DE UN SISTEMA DE
GESTION DE COMPRAS, INVENTARIOS Y ALMACENAMIENTO PARA LA SECCION DE COMEDORES Y CAFETERIA
DE LA DIVISION DE BIENESTAR UNIVERSITARIO DE LA UNIVERSIDAD INDUSTRIAL DE SANTANDER.
Documento en construccion.

3 CHASE, RICHARD; AQUILANO, NICHOLAS Y JACOBS, ROBER. Administracion de produccidn y operaciones,
Bogota; 2001. Pag. 754

** |bid. Pagina 754
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encontrar y analizar ese recurso cuello de botella. Otro concepto a tener en cuenta
es el de recurso restrictivo de capacidad, el cual se define como “aquel cuya
utilizacion esta cerca de la capacidad y que podria convertirse en un cuello de

botella sino lo programamos cuidadosamente”®®

, este concepto es importante en la
medida que si no se encuentra un cuello de botella, el recurso que restringira la
capacidad serd precisamente el recursos restrictivo de capacidad; y sobre este

sera necesario realizar el analisis de capacidad.

o Fichas de capacidad. Continuando con la metodologia planteada para
determinar la capacidad de los diferentes servicios de la SCC, se elaboro la ficha
de capacidad por recurso; la cual describe caracteristicas esenciales del recurso
como nombre, cantidad disponible de recursos, localizacién, tiempo disponible,
tiempo de alistamiento, tiempo total disponible y el servicio que se esta
analizando. Ademas se enlistan los grupos alimenticios que son procesados en
ese recurso, la probabilidad de que esos grupos alimenticios sean procesados alli,
el tiempo de procesamiento, la cantidad de productos procesados por corrida, la
demanda actual del servicio, el nUmero de corridas necesario para satisfacer la
demanda y el tiempo total de procesamiento. Aunque los recursos sean los
mismos para atender varios servicios, se deben analizar los recursos por servicios
indistintamente, pues algunos datos varian de un servicio a otro.

El formato utilizado para presentar estos datos, se puede observar en la tabla 19.

Las fichas de capacidad para todos los servicios, se presentan en el anexo 76.

Tabla 19. Formato ficha de capacidad.

Numero de
Nombre del recurso

recursos
) Centro de
Area ]

trabajo
Tiempo disponible Tiempo de
por recurso alistamiento

* |bid. Pagina 754
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(Continuacion tabla 19)

Disponibilidad servicio
Total analizado
) T.T.
Productos % U.M. T.P. (min) CAP DEM COR (min)
min

Fuente: Autores del proyecto.

o Diagramas de linea de produccion. Para determinar la secuencia que
siguen los productos en la planta de produccion, se elaboré un diagrama de linea
de produccion, el cual es una representacion grafica de la ruta que sigue un
producto a través de los diferentes recursos; a diferencia del diagrama de
recorrido, este diagrama no muestra la distancia que existe entre recursos, pero Si
muestra la probabilidad de que un producto sea procesado en un recurso. Para
realizar esta representacion grafica se ubicaron los recursos utilizados (maquinaria
y personal) dividiéndolos en tres secciones. La primera seccidén corresponde a la
descripcion de los recursos necesarios para el alistamiento. En la segunda
seccién se ubicaron los recursos correspondientes a los procesos de coccion. Y
finalmente, la ultima seccion correspondiente a la distribucidn de los alimentos a la
comunidad. En frente de cada recurso se ubico su ficha de capacidad, esto con el

objetivo de visualizar en forma global las caracteristicas de todos los recursos.

La linea de secuencia, tendra mayor preferencia por aquellos recursos que tengan
porcentajes de utilizacion altos. Se realizé de esta manera pues era necesario dar
mayor importancia a los recursos que tienen porcentajes de procesamiento mayor,
debido a que eso nos garantiza que dichos recursos son los mas utilizados y la
probabilidad que en un dia escogido al azar este recurso este trabajando es alta.
Si bien en algunos casos pudiera verse un recurso con bajo porcentaje de
utilizacion como el mas lento en el proceso productivo y por lo cual seria

considerado el cuello de botella, su condicion de poco uso seria suficiente para no
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tenerlo en cuenta en el estudio de capacidad; pues no representa un problema
mayor para la minuta, debido a que una averia en este recurso no tendria mayores
complicaciones en la produccién. Mientras un recurso con una alta utilizacion que
llegara a averiarse, estaria representando un problema de insatisfaccion de
demanda mayor al analizado anteriormente.

Los diagramas de linea de produccion para los servicios estudiados, se presentan

en el anexo 77.

o Andlisis de capacidad. En el andlisis de capacidad se tendra en cuenta dos
consideraciones.

La primera, la metodologia escogida fue la que describe la teoria de restricciones,
pues es la que mas se adecua al proceso productivo de la SCC.

La segunda, se analizardn los recursos que se encuentran en los diagramas de

linea de produccion.

Este anadlisis se realizara para los cinco servicios estudiados, los cuales se

explicaran uno a uno.

o Analisis de capacidad Almuerzos de Comedores. En la tabla resumen
(ver tabla 20) se presentan la informacién correspondiente a capacidad de los

recursos utilizados por este servicio.

Tabla 20. Resumen capacidad servicio almuerzos de comedores.

INFORMACION RECURSOS
DE CAPACIDAD Picadora | Peladora | Personal | Marmita | Fogén/Olla | Horno | Licuadora
% uso promedio 100 100 100 85 24 0 100
Tiempo requerido

. 465.38 25.38 483.85 841.025 163.8 0 50.4
(min)
Tiempo disponible

] 540 270 810 990 2310 330 330
(min)
Diferencia (min) 74.62 244.62 326.15 148.975 2146.2 330 279.6

Fuente: Autores del proyecto.
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Para el area de preparacion preliminar en el servicio de comedores, se calcularon
las cantidades en gramos de productos picados, pelados y cortados de cada
minuta, separandolas segun su actividad, se procedié con estas cantidades a
hallar un promedio para cada uno de estos procesos. Teniendo en cuenta los
anteriores datos, los tiempos para cada actividad y las porciones que se elaboran
para el servicio, se calculo el nivel 6ptimo de operacion para la mencionada area,

teniendo en cuenta la tabla 19. (Ver anexo 76)

En la tabla 20, se observa que el recurso con diferencia entre tiempo disponible y
tiempo requerido mas baja es la maquina picadora con 74.62 (min). Lo que
convertiria a este equipo si bien, no en un recurso cuello de botella pues logra
cumplir con la demanda, si en un recurso restrictivo de capacidad (RRC). El

siguiente recurso proximo a convertirse en un RRC es la Marmita.

Al revisar el proceso que lleva a cabo este recurso (maquina picadora) el cual
como su nombre lo indica es realizar la labor de picar, se observa que el personal
también puede realizar esta labor, y si se analiza la capacidad ociosa del personal
326.15 (min), se concluye que la labor realizada por la maquina considerada
inicialmente como el RCC, cuenta con capacidad extra otorgada por el personal,

levantando de esta manera la restriccion que tenia este equipo.

Como segunda opcién del RCC, se debe analizar la marmita, la cual cuenta con
una capacidad ociosa de 148.975 (min). Este recurso es poco flexible en la
produccion, pues necesita de lotes de procesamiento altos; que van dependiendo
del grupo alimenticio, desde 800 hasta 1600 porciones debido a que trabajar con
lotes mas pequefios no reduce el tiempo de forma proporcional. Al revisar la ficha
de capacidad del recurso marmita, se observa que hay tres equipos de este
recurso y los 148.975 (min) de capacidad ociosa, se encuentran distribuidos entre

los tres equipos. Debido a que aprovechar esa capacidad ociosa para poder
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producir mas, requiere que se produzca en igual cantidad todos los grupos
alimenticios que se procesan en la marmita, es dificil determinar el nUmero exacto
de porciones extra que se pudieran obtener. Ademas en las condiciones actuales
este recurso satisface la demanda, por lo que no seria necesario pensar en
generar mas productos; lo que si es necesario es planear la produccion teniendo
en cuenta que este recurso es el que lleva el ritmo de la produccién y se debe
planear la jornada productiva de modo que este recurso siempre tenga trabajo por

realizar.

Conclusiones:

Recurso cuello de botella (RCB): No aplica
Recurso restrictivo de capacidad (RRC): Marmita
Capacidad ociosa (tiempo): 148.975 (min)
Capacidad en porciones: 1600

Capacidad Extra: no se puede determinar, implicaria un estudio de optimizacion.

o Andlisis de capacidad Comida de Comedores. La informacién

correspondiente a capacidad para este servicio se observa en la tabla 21.

Tabla 21. Resumen capacidad servicio comida de comedores.

. RECURSOS
INFORMACION
) ) Fogoén / )
DE CAPACIDAD | Picadora | Peladora | Personal | Marmita oll Horno Licuadora
a

% uso promedio 100 100 100 81 4 4 100
Tiempo

) ) 349.035 19.035 362.89 526.425 | 1181.25 252 37.8
requerido (min)
Tiempo
) ) ] 540 270 810 990 2310 330 330
disponible (min)
Diferencia (min) 190.965 | 250.965 447.11 463.575 | 1128.75 78 292.2

Fuente: Autores del proyecto.

De la tabla 21 se puede inferir que el recurso Horno es quien tiene la mayor

probabilidad de convertirse en un RCC, por su capacidad ociosa 78(min), pero
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dado su bajo porcentaje de utilizacion 4%, no justifica restringir la produccion del

sistema en un recurso que interviene muy poco en la minuta.

Al analizar el segundo con probabilidad de convertirse en un RCC, se encuentra a
la maquina picadora que al igual que en el servicio anterior cuenta con una

capacidad extra otorgada por el personal; la cual en este caso es de 447.11 (min).

En tercera instancia se observa que el recurso Licuadora tiene una capacidad
ociosa de 292.2 (min) lo cual lo ubicaria como el RCC para este servicio; pero
debido a que el tiempo que este recurso requiere para satisfacer la demanda de
este servicio (1200 porciones) es de 37.8 (min), podemos concluir que este
recurso pude producir entre 7 y 8 veces la cantidad de porciones que demanda el
mercado, por lo cual este equipo no representa un RCC. Nuevamente llegamos al
recurso marmita con 463.575 (min) de capacidad ociosa que como se analizo en
el servicio anterior, para poder aprovechar esta capacidad ociosa y transformarla
en productos terminados, todos los grupos alimenticios se deben producir en
cantidades iguales; a pesar de que la determinacion sobre el numero de porciones
extra que se pueden obtener sigue siendo un problema de optimizacion, si es
posible concluir que al utilizar los mismos recursos y la misma cantidad de tiempo
gue el servicio anterior, se debe obtener la misma cantidad de porciones que dicho
servicio, es decir se puede obtener 400 porciones extra, pasando de 1200 a 1600

porciones.

Conclusiones:

Recurso cuello de botella (RCB): No aplica
Recurso restrictivo de capacidad (RRC): No aplica
Capacidad ociosa (tiempo): No aplica

Capacidad en porciones: 1200

Capacidad Extra: mas de 400 porciones
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o Andlisis de capacidad Almuerzos corrientes de cafeteria. La
metodologia utilizada en los servicios que ofrece cafeteria (almuerzos corrientes y
econdémicos), para el hallazgo del nivel 6ptimo de operacion en cuanto a los
procesos de picar, pelar y cortar, fue la misma que se utilizd en el area de
preparacién preliminar, teniendo en cuenta la tabla 19. (Ver anexo 76). La

informacion correspondiente a capacidad esta en la tabla 22.

Tabla 22. Resumen capacidad servicio Almuerzos corrientes de cafeteria.

j RECURSOS
INFORMACION
) Fogoén / ) )
DE CAPACIDAD | Picadora | Peladora | Personal ol Freidora Horno Licuadora
a

% uso promedio 100 100 100 63.2 12 16 100
Tiempo

) ] 82.24 5.49 402.82 | 1200.975 | 454.125 283.5 10.5
requerido (min)
Tiempo
) ] ) 270 270 540 1080 230 150 330
disponible (min)
Diferencia (min) 187.76 264.51 137.18 -120.975 | -224.125 | -133.55 3195

Fuente: Autores del proyecto.

Se concluye de la tabla 22 que 3 de los recursos son cuellos de botella, pues no
alcanzan a cumplir con la demanda del mercado. En su orden se tiene la freidora
(-224.125 min), el horno (-133.55 min) y los fogones/Ollas (-120.975 min). Dado
que los porcentajes de uso de la freidora y el horno son bajos, 12% y 16%
respectivamente, se enfocara el analisis en los fogones/Ollas que tienen un

porcentaje de uso alto 63.2%.

Para realizar el andlisis del RCC (Fogones/Olla) se presentara la ficha de

capacidad de dicho recurso, la cual se puede observar en la tabla 23.
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Tabla 23. Ficha capacidad recurso Fogon/Olla.

Nombre del | Numero de
FOGON/OLLA 4
recurso recursos
Area cafeteria zona produccién
Tiempo Tiempo de
disponible por 270 alistamient 0
recurso (min) o (min)
Disponibilidad servicio Almuerzos
. 1080 ] )
Total (min) analizado corrientes
) CAPACIDAD | DEMAND. ]
PRODUCTOS % U.M. T.P. (min) ) ) COR. |T.T. (min)
(porcién) (porcion)
Acompafamiento 1 110,625 200 250 2 221,25
Ensalada 0,6 67,5 200 250 2 135
Legumbre 0,36 36,75 200 250 2 73,5
Sopa 1 80,325 90 250 3 240,975
Carnes 0,2
carnes tipo 1 0,04 105 100 250 3 315
carnes tipo 3 0,16 107,625 200 250 2 215,25
TOTAL | 1200,975
Tiempo requerido
) 1200,975
por recurso (min)
Tiempo
. . ) 1080
disponible (min)
Diferencia (min) -120,975

Fuente: Autores del proyecto

De la tabla 23 se puede observar que 2 tipos de carnes, estos tipos de carnes se
clasifican en el anexo 78 se pueden procesar en este recurso. Debido a que no es
posible que un producto terminado contenga 2 carnes, es necesario descartar una
de las dos para continuar con el analisis. Como criterio para tomar esta decision,
se utilizara el % U.M. que como se explico anteriormente es la probabilidad de que
ese grupo alimenticio sea procesado en ese recurso. De esta manera el % U.M.
mas bajo sera el que deba aislarse de este estudio. Como resultado se tiene que

la carne tipo 1 presenta el % U.M. mas bajo (4%) razon por la cual se excluira de
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este analisis; obteniendo asi un nuevo resultado para el andlisis de capacidad del

recurso Fogon/Olla. Dicho resultado se puede observar en la tabla 24.

Tabla 24. Resumen capacidad recurso Fogon/Olla modificado.

INFORMACION DE RECURSO
CAPACIDAD Fogén/Olla
% uso promedio 62.4
Tiempo requerido (min) 885.975
Tiempo disponible 1080
(min)

Diferencia (min) 194.025

Fuente: Autores del proyecto

Bajo este nuevo escenario, el recurso Fogén/Olla tiene una capacidad Ociosa de
194.025 (min), con lo cual se levanta la restriccion que poseia dicho recurso. De
esta manera se observa que el recurso proximo a convertirse en un RCC
observando la tabla 22, es el personal con 137.18 (min). Para determinar la
cantidad de porciones extra que se pueden obtener con esta capacidad ociosa, se

presenta la ficha de capacidad del recurso Personal, ver tabla 25.

Tabla 25. Ficha de capacidad recurso personal almuerzos corrientes de cafeteria.

Numero de
Nombre del recurso PERSONAL 2
recursos
Area cafeteria | Zona produccion
Tiempo disponible por Tiempo de
P P P 270 ) P ) 0
recurso alistamiento
) o servicio al cual | almuerzos
Disponibilidad Total 540 ]
pertenece corrientes
) CAPACIDAD DEMANDA T.T.
ACTIVIDADES T.P. (min) , , CORRIDAS _
(porciones) (porciones) (min)
Cortar 52,24 220 250 1,14 59,37
Pelar 36,51 220 250 1,14 41,49
Picar 265,72 220 250 1,14 301,96
TOTAL | 402,82

Fuente: Autores del proyecto.
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En vista que las operaciones que realiza el personal son muy flexibles, es decir los
lotes de produccion pueden variar y de esa misma forma variar el tiempo de
preparacion, podemos aplicar una relacion lineal para obtener el numero de
porciones extra.

De esta forma si tenemos que para 250 porciones se requiere un tiempo de
402.82 (min), con una capacidad ociosa de 137.18 (min) se podria obtener 85
porciones extra aproximadamente. Para ser eficiente en la preparacion de las 85
porciones extra se debe tener en cuenta no utilizar los recursos (ollas) que

actualmente se utilizan y disponer para estas porciones extras otros recursos.

Conclusiones:

Recurso cuello de botella (RCB): No aplica

Recurso restrictivo de capacidad (RRC): Personal

Capacidad ociosa (tiempo): 137.18 (min)

Capacidad en porciones: 250

Capacidad Extra: 85

o Andlisis de capacidad Almuerzos econdémicos de cafeteria. La
informacion correspondiente a capacidad para este servicio se observa en la tabla
26.

Tabla 26. Resumen capacidad servicio Almuerzos econdémicos de cafeteria.

INFORMACION RECURSOS
DE
Peladora | Personal | Fogén/Olla Freidora Horno Licuadora

CAPACIDAD
% uso promedio 100 100 48 16 24 100
Tiempo requerido

] 0.37 114.80 459 107.625 178.5 21
(min)
Tiempo disponible

] 270 270 540 230 150 330
(min)
Diferencia (min) 269.63 155.20 81 122.375 -28.5 327.9

Fuente: Autores del proyecto.
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De la tabla 26, se observa que el recurso Horno no cuenta con la capacidad
suficiente para satisfacer la demanda, pues necesita 28.5 (min) extra para poder
cumplir con ella; lo que lo convierte en el RCB. Su porcentaje de utilizacion es de
24%, debido a que los demas recursos cuentan con capacidad ociosa, se
analizara este caso con mas detalle.

En la tabla 27 se presenta la ficha de capacidad del recurso horno.

Tabla 27. Ficha de capacidad recurso horno almuerzos econémicos de cafeteria.

Nombre del Numero de
HORNO 1
recurso recursos
Area cafeteria | zona produccién
Tiempo )
) ] Tiempo de
disponible por 270 . ) 120
alistamiento
recurso
Disponibilidad 150 servicio Almuerzos
Total analizado Econdmicos
DEMAND
CAPACIDA
. A CORRIDA )
PRODUCTOS | % U.M. T.P. (min) D ) T.T. (min)
) (porcione S
(porciones)
s)
Carnes
carnes tipo 4 0,04 21 60 50 1 21
carnes tipo 5 0,04 31,5 0 50 1 31,5
carnes tipo 6 0,16 126 200 50 1 126
TOTAL 178,5

Fuente: Autores del proyecto.

De la tabla 27 se puede inferir, que el recurso horno solo procesa productos
carnicos; como se ha explicado en ocasiones anteriores un producto terminado
para satisfacer la demanda, solo puede llevar un tipo de carne; razén por la cual
se analizara el producto que tenga un mayor %U.M. de la misma tabla se concluye

que las carnes tipo 6, son las que tienen mayor probabilidad de ser preparadas en
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ese recurso (horno) por lo cual se continuara el analisis solo con este producto. El
resultado de capacidad modificado se presenta en la tabla 28.

Tabla 28. Resumen capacidad recurso Horno modificado.

INFORMACION DE RECURSO
CAPACIDAD Horno
% uso promedio 16
Tiempo requerido (min) 126
Tiempo disponible (min) 150
Diferencia (min) 24

Fuente: Autores del proyecto

De la tabla 28 se concluye que el recurso horno a pesar de levantar la restriccion
de RCB, sigue manteniendo el mas bajo valor de capacidad ociosa en
comparaciéon con los demas recursos utilizados por este servicio, por lo cual su
condicion sigue siendo la que limita la produccién en este caso como un RRC.
Para analizar mas al detalle si es posible obtener produccion extra de este
recurso, se puede observa la ficha de capacidad del mismo (ver tabla 27).

Se observa que el tiempo de procesamiento dl producto que se determino para
hacer el analisis es de 126 (min) y dado la no posibilidad de reducir el tiempo de
procesamiento al reducir la cantidad procesada; se concluye que no se pueden

obtener porciones extra en este servicio.

Conclusiones:

Recurso cuello de botella (RCB): No aplica
Recurso restrictivo de capacidad (RRC): Horno
Capacidad ociosa (tiempo): 24 (min)
Capacidad en porciones: 50

Capacidad Extra: 0

o Andlisis de capacidad Combos saludables. La informacion

correspondiente a capacidad para este servicio se observa en la tabla 29.
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Tabla 29. Resumen capacidad servicio de Combos saludables

INFORMACION RECURSOS
DE CAPACIDAD Picadora | Peladora | Personal | Fogén/Olla | Horno Licuadora
% uso promedio 100 100 100 48.75 25 100
Tiempo requerido

) 116.345 6.345 120.96 684.12 239.4 12.6
(min)
Tiempo disponible

) 540 270 270 2310 330 330
(min)
Diferencia (min) 423.655 263.655 149.04 1625.88 90.6 317.4

Fuente: Autores del proyecto.

De la tabla 29 se concluye que el horno con 90.6 (min) de capacidad ociosa es el
RRC. Para analizar de forma detallada este recurso se presenta su ficha de

capacidad en la tabla 30.

Tabla 30. Ficha de capacidad recurso horno Combos saludables.

HORNO
Nombre del Numero de
DE 1
recurso recursos
CADENA
. ) Centro de .
Area Cocina ) cocina
trabajo
Tiempo Tiempo de
disponible 330 alistamient 0
por recurso o]
] o o Combos
Disponibilida servicio
330 ) saludable
d Total analizado
S
CAP. DEMAD.
PRODUCTOS % U.M. T.P. (min) ) ) COR. T.T. (min)
(porcion) | (porcion)
Carnes 0,25 2394 400 400 1 239,4
TOTAL 239,4

Fuente: Autores del proyecto.

De la tabla 30 se concluye que solo el grupo alimenticio carnes se procesa en el

recurso horno. El tiempo de procesamiento promedio es de 239.4 (min)
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obteniendo 400 porciones; a la inquietud sobre si se puede obtener porciones
extra con la capacidad ociosa de este recurso (90.6 min), se concluye que no es

posible debido a que no se cumple con el tiempo requerido de preparacion.

Conclusiones:

Recurso cuello de botella (RCB): No aplica
Recurso restrictivo de capacidad (RRC): Horno
Capacidad ociosa (tiempo): 90.6 (min)
Capacidad en porciones: 400

Capacidad Extra: 0

En la tabla 31, se presenta el resumen sobre el analisis de capacidad.

Tabla 31. Resumen sobre el analisis de capacidad.

o Capacidad Tiempo ocioso )
Servicio RCB 6 RRC ) ) Porciones extra
(porciones) (min)
] No se puede
Almuerzos Comedores Marmita 1600 148.975 )
determinar.
Comida Comedores N/A 1200 N/A > 400
Almuerzos Corrientes Personal 250 137.18 85 aprox.
Almuerzos
o Horno 50 24 0
econdémicos
Combos saludables Horno 400 90.6 0

Fuente: Autores del proyecto.
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5. DISENO Y ELABORACION DE LA INVESTIGACION EXPLORATORIA

5.1. INVESTIGACION DE MERCADOS EXPLORATORIA EN COMEDORES

5.1.1. Division de la poblacion UIS
Para estimar la demanda potencial que existe hacia este servicio en la comunidad
estudiantil UIS, se realizo un analisis inductivo por los diferentes estratos de la

comunidad; de esta manera se presentan las siguientes poblaciones:

e Estudiantes de pregrado inscritos en la sede UIS Bucaramanga.

e Estudiantes que cumplen los requisitos establecidos por la universidad para
acceder al servicio de comedores.

e Estudiantes que se inscriben al servicio.

e Estudiantes que son adjudicados para recibir el servicio.

Estudiantes de pregrado inscritos en la sede UIS Bucaramanga.
Esta primera clasificaciébn se realiza debido a que solo los estudiantes que se
encuentran en la sede UIS Bucaramanga tienen la posibilidad de recibir el servicio

de comedores; exceptuando los estudiantes inscritos en la modalidad a distancia.

La figura 23, muestra un crecimiento exponencial en el nimero de estudiantes de

la UIS desde sus inicios en el afio de 1948 hasta el afio 2008.
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Figura 26. Evolucién de la poblacion estudiantil de la UIS.

22,000

12,000

4,000

Nimero de Estudiantes

2,000

'1;48 1953 1958 1563 1968 1573 1378 1333 1988 1893 1598 2003 2007

sl Pregrado 20 146 875 1,147 1743 3,691 4,552 5483 7432 5,410 14,295 15,870 18,076
—li—Fosgrado 19 41 72 130 872 1,573 1024 1313
Total 20 146 675 1,147 1,743 3,710 4,593 5,535 7,622 1p082 15862 16354 19,335

Evolucion de estudiantes matriculados por modalidad. 1948-2007

Fuente: La UIS en cifras (1948-2008) Estudio realizado por la division de recursos humanos de la UIS.

Pasando de 20 estudiantes a aproximadamente 20.000, lo cual nos indica un
crecimiento de mil veces en sesenta afos. Desafortunadamente el estudio no es
claro sobre si el nUmero de estudiantes incluye o no la participacion de las sedes;
debido a que esta poblacién (las sedes) no es del interés de este proyecto. Lo que
si es claro es que el numero de estudiantes sigue aumentando de forma
considerable y lo mas probable es que ese comportamiento sea mas notorio en la
sede principal. En la figura 24 se muestra la cobertura de los programas de la UIS
en las diferentes sedes, para el afio 2009.

Esta figura permite observar que el nUmero de estudiantes matriculados en la UIS
en la modalidad presencial en Bucaramanga es de 15.067 con lo cual se confirma
que la sede principal es la que absorbe el mayor nimero de estudiantes de todas
las sedes y la tendencia de crecimiento vista en la figura 23 se ve afectada en

mayor medida por el comportamiento de esta sede.
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Figura 27. Cobertura de los programas ofrecidos por la UIS, 2009

Educacién Formal ") 11,332 9,624 20,956
Pregrado 10,337 9,029 19,366
Pregrado Presencial 9,486 7,339 16,825
Bucaramanga 8415 6,652 15,067
Barbosa 200 127 327
Barrancabermeja 241 151 392
Milaga 224 149 373
Socorro 406 260 666
Pregrado a Distancia 851 1,690 2,541
Posgrado 995 595 1,590
Doctorado 44 16 60
Maestria ® 335 251 586
Especializacién 616 328 944
Educacion No Formal 1,308 804 29,675
Mivel intreductoric 1,308 B804 2,112
Barbosa 321 199 520
Barrancabermeja 77 235 612
Malaga I 74 185
Socorro 499 296 795
Diplomados 501
Cursos de idiomas 22,737
Cursos cortos, conferencias y seminarics 4,325

(1) Se reportan los estudiantes matriculados en el segundo semestre

(2) Incluye los programas de Especializacion Medicoquinirgica que son asimilables a Maestria.

Fuente: UIS en cifras 2009. Estudio realizado por la divisién de recursos humanos de la UIS.

De la poblacion UIS de Bucaramanga, se considera demanda potencial a aquellos
estudiantes que pudieran recibir el servicio de comedores, esta limitante esta dada
por el cumplimiento de requisitos econdmicos y académicos que establece la
universidad; por tanto, a partir de este punto se tendra en cuenta el nUmero de

estudiantes que hagan parte de la poblacién con posibilidad de acceder al servicio.

Estudiantes que cumplen los requisitos establecidos por la universidad.
La universidad industrial de Santander, ha establecido los siguientes requisitos
para que un estudiante de pregrado presencial adquiera el servicio de comedores

estudiantiles por un periodo de un semestre académico:

121



e Cursar un minimo de 11 créditos en el semestre

e Tener un promedio acumulado igual o superior a 3.2

e No haber disfrutado del servicio por mas de 10 semestres

¢ No gozar de ningun otro beneficio especial en la Universidad.

e Pagar matricula minima establecida por la Universidad.

En la tabla 32 (comparacién entre poblaciones) se presentan el numero de
estudiantes que han cumplido con los requisitos para acceder al servicio de

comedores desde el afio 2008.

Estudiantes que se inscriben al servicio

Son aquellos estudiantes que al inicio de semestre se inscriben al servicio de
comedores a traveés de la pagina web de la universidad industrial de Santander. En
la tabla 32 (comparacion entre poblaciones) se presentan el numero de
estudiantes que se inscriben al servicio de comedores por afio y por semestre

desde el aflo 2008 hasta la fecha.

Estudiantes que son adjudicados para recibir el servicio

Son aquellos estudiantes que son adjudicados con el servicio después de la
seleccién realizada por Bienestar Universitario; donde se analizan los requisitos
descritos anteriormente. En la tabla 32 (comparacién entre poblaciones) se
presentan el numero de estudiantes que son adjudicados al servicio de comedores

por afio y por semestre desde el afio 2008 hasta la fecha.

Tabla 32. Comparacioén entre poblaciones.

Afo/Periodo 2008-1 2008-2 2009-1 2009-2 2010-1
Potencial* 4644 5221 4710 4842 4742
Inscritos** 2877 2576 2856 2849 3039

Adjudicados** 2058 1983 2120 2187 2231

*Datos obtenidos de la Division Financiera y la Divisién de Admisiones de la UIS.

**Datos obtenidos de la Divisiéon de Bienestar Universitario de la UIS.

Fuente: Autores del proyecto
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Adicional a la tabla 32 se presenta la figura 25, donde se observa que en el
periodo de tiempo analizado, en ningun caso el numero de estudiantes
adjudicados logra satisfacer a la poblacion inscrita. Ademas el nimero de posibles
demandantes al servicio es significativamente mayor a los que demuestran interés

por adquirir dicho servicio (inscritos).

Figura 28. Comparacion en nimero de las poblaciones estudio

Comparacion entre poblaciones
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3000 W inscritos
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2008-1 2008-2 2009-1 2009-2 2010-1

Fuente: Autores del proyecto

De la figura 25 no se observa una tendencia clara hacia ninguna de las
poblaciones. Para una mejor visualizacion sobre posibles comportamientos se

presenta la figura 26, Andlisis de tendencias poblaciones estudiadas.

Figura 29. Analisis de tendencias poblaciones estudiadas.
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Fuente: Autores del proyecto.
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La figura 26, muestra que los estudiantes potenciales a recibir el servicio de
comedores, no presentan una tendencia definida a través del tiempo. Al parecer
hay un aumento del nimero de estudiantes potenciales durante los segundos
periodos, encada afio. También se observa que desde el afio 2009, inicio una
estabilidad que se encuentra entre los 4500 y los 5000 estudiantes.

Contrario a la situacion anterior, los casos de estudiantes inscritos y adjudicados,
desde el segundo periodo del afio 2008 han mostrado una tendencia a aumentar

el nimero de estudiantes de estas dos poblaciones en forma lineal.

En el caso de los estudiantes inscritos se obtuvo los siguientes resultados al

ajustar a una funcién lineal:

Ecuacion: y = 138,2x + 2346,3

indice de correlacion (R?): 0,8742

El indice de correlacion, muestra que la aproximacion del comportamiento de la
poblacion de inscritos a una linea recta, es aceptable; pues su valor es cercano a
1 (0.8742) con lo cual se puede inferir que la ecuacion presentada describe el
comportamiento de la poblacion. Al analizar la ecuacion se concluye que tiene una
pendiente positiva (138.2) por lo cual su tendencia va en aumento a esa razon.
Para analizar el comportamiento de la poblacién de estudiantes adjudicados se

presentan los siguientes resultados al ajustar a una funcién lineal:

Ecuacion: y = 81,1x + 1846,4

indice de correlacién (R?): 0,9354

El indice de correlacién en el segundo caso es mayor (0.9354), con lo cual se
concluye que el comportamiento de la poblacion de estudiantes adjudicados se
ajusta a una funcion lineal. Dicha funcion es representada por la ecuacion que se
presento anteriormente; la cual evidencia una pendiente positiva de 81.1

concluyendo de igual manera que la tendencia va en aumento.
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Al comparar las dos pendientes de las poblaciones de inscritos y adjudicados, se
concluye que la poblacion de inscritos crece a una razon mayor que los
adjudicados. Es decir la demanda hacia el servicio de comedores, crece a una

razon mayor que lo hace la oferta ofrecida por Bienestar universitario.

5.1.2. Estimacion de la demanda potencial hacia el servicio de comedores
Como se considero inicialmente, la demanda potencial hacia el servicio de
comedores, esta representada por todos los estudiantes de la comunidad
universitaria de la UIS inscritos en la modalidad de pregrado presencial que
cumplen con los requisitos econdémicos y académicos para solicitar el servicio. En
la tabla 32 se presentaron el numero de estudiantes que cumplian estas
condiciones durante los ultimos periodos académicos (desde el 2008). En
promedio este nimero asciende a 4878 estudiantes y no presentan una tendencia
clara.

Para concluir, se realiz6 un analisis sobre el porcentaje de satisfaccién en cuanto
a la prestacion del servicio de comedores hacia las diferentes poblaciones. Los
datos obtenidos para este andlisis se presentan en la tabla 33. Relacion entre

poblaciones.

Tabla 33. Relacién entre poblaciones.

Descripcion 2008-1 2008-2 2009-1 2009-2 2010-1 | Promedio

(Inscritos/Potencial) 61,95% | 49,34% | 60,64% | 58,84% | 64,09% 58,97%

(Adjudicados/Inscritos)100 71,53% | 76,98% | 74,23% | 76,76% | 73,41% 74,58%

(Adjudicados/Potencial)100 | 44,32% | 37,98% | 45,01% | 45,17% | 47,05% 43,90%

Fuente: Autores del proyecto.

En la tabla 33 se evidencia que del total de la demanda potencial hacia el servicio
de comedores en promedio el 58.97% de los estudiantes deciden inscribirse para
obtener el servicio. La tabla también muestra que del nimero total de inscritos, en

promedio el 74.58% son adjudicados y pueden disfrutar del servicio. Para finalizar,
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y teniendo en cuenta que la mision de bienestar universitario es llegar a satisfacer
el mayor numero de personas de bajos niveles economicos con el servicio de
comedores, se evidencia de la tabla 33 que en promedio bienestar universitario

satisface el 43.9% de esa poblacion.

Con el objetivo de establecer controles sobre el comportamiento de las
poblaciones estudiadas, ademas de poder establecer metas, se presentan las
figuras 27, 28 y 29; donde se consignan los porcentajes de satisfaccion de las
poblaciones tanto de la demanda potencial como de los inscritos en relacion con
los adjudicados.

Figura 30. Porcentaje de estudiantes interesados en el servicio.

Porcentaje de estudiantes inscritos
de la poblacion total

100,00% -

80,00% -

60,00%
20,00% | ® Inscritos/Potencial

20,00% |

0,00% /

2008-1 2008-2 2009-1 2009-2 2010-1

Fuente: Autores del proyecto

Figura 31. Porcentaje de satisfaccion de la demanda.
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Fuente: Autores del proyecto
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Figura 32. Porcentaje de cobertura del servicio de comedores.

I

Porcentaje de cobertura del servicio
de comedores

100,00%

80,00% +~

60,00% +~
20.00% m adjudicados/potencial

20,00%

0,00% = T T T T
2008-12008-22009-1 2009-2 2010-1

Fuente: Autores del proyecto

5.2. INVESTIGACION DE MERCADOS EXPLORATORIA EN CAFETERIA

5.2.1. Definicion del problema

En la actualidad la Universidad Industrial de Santander con sede en Bucaramanga
es un espacio donde confluyen estudiantes, docentes y trabajadores en busca del
desarrollo tecnolégico, académico y social de la region. Se calcula que este
espacio (la universidad) el tamafio de la poblacién supera las 17.000 personas,
distribuidas entre estudiantes de pregrado y posgrado, docentes tanto planta como

catedra y trabajadores administrativos.

La Seccién de cafeteria de la Division de Bienestar Universitario de la UIS, busca
satisfacer las necesidades alimenticias de esta poblacion, ofreciendo productos,
especialmente almuerzos que contengan la cantidad de calorias necesarias para

una alimentacion balanceada; ademas de precios bajos y variedad.
La mision de la cafeteria de Bienestar Universitario, es brindar bienestar al mayor

porcentaje posible de esa poblacion, para lo cual esta seccion emplea una gran

cantidad de recursos tanto econémicos como de infraestructura y personal.
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Para tomar decisiones acertadas acerca de estrategias de mercadeo, con el fin de
acercar a un mayor numero de personas de esta poblacion a consumir los
productos de la cafeteria de Bienestar Universitario, se ha planteado realizar esta
investigacion, la cual permitira conocer el potencial de la demanda que se tiene de
los productos ofrecidos por la cafeteria de la SCC; principalmente los almuerzos
entre ellos los corrientes, los econdmicos y los combos saludables. Ademas de

identificar sobre cual es necesario prestar mas atencion e invertir mas recursos.

5.2.2. Antecedentes del problema

La seccién de comedores y cafeteria de la divisiobn de bienestar universitario,
presta sus servicios de desayuno, almuerzos y comida, ademas de productos
propios de una cafeteria a toda la comunidad universitaria de la Universidad
Industrial de Santander, ofreciendo productos de calidad a un costo asequible.
Durante el afio 2009 el volumen de clientes diarios que atendid el servicio de
comedores fue de 1700 estudiantes, mientras en cafeteria el producto conocido
como “‘combos saludables” desde el mes de octubre de ese mismo afio vendié en

forma fija 350 unidades diarias

A si mismo durante el segundo semestre del 2009, la cafeteria producia 250
almuerzos corrientes y 50 especiales diariamente, sin llegar a satisfacer la
totalidad de la demanda que est4 compuesta por trabajadores UIS, docentes UIS y
demas estudiantes. Dichos productos cuentan con una alta demanda (de acuerdo
a observaciones realizadas por Bienestar Universitario) que desafortunadamente

no esta cuantificada.

Poder determinar el potencial de esta demanda, es el objetivo de esta
investigacion, pues permitira a la division de bienestar universitario tomar
decisiones en temas como aumento de la capacidad y estrategias de mercadeo
con el fin de aumentar el porcentaje de la poblacién beneficiada con los servicios

antes mencionados.
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5.3. OBJETIVOS

5.3.1. Objetivo General
Estimar la demanda potencial existente para los servicios que ofrece cafeteria de
Bienestar Universitario a la comunidad UIS de Bucaramanga.

5.3.2. Objetivos Especificos

e Determinar en orden de prioridad la preferencia hacia los servicios de
cafeteria.

e Determinar la frecuencia a la cual se adquiriran los servicios ofrecidos por
cafeteria.

e Estimar el nimero de personas que adquiriran cada servicio

5.3.3. Identificacion del Target Group

La cafeteria de la SCC vende sus productos a toda la comunidad universitaria de
la UIS, por motivos ajenos a esta seccion hay clientes que no pertenecen a la
comunidad universitaria. Este tipo de clientes son una variable exégena y se
presentan como casos fortuitos; razén por la cual esta pequefia poblacion no es
de interés de este estudio. Debido a la ubicacion de la SCC la cual se localiza en
la sede principal de la ciudad de Bucaramanga, no toda la comunidad universitaria
UIS tiene un facil acceso a los servicios ofrecidos por la cafeteria; es por ello que
poblaciones como los estudiantes de las sedes, el insed y los de la facultad de
salud tampoco seran tenidos en cuenta en el presente estudio. Concluimos
entonces que la poblacion objeto de estudio se ve representada por la comunidad
universitaria UIS que labore en la sede principal en la ciudad de Bucaramanga.
Esta comunidad estd dividida en estudiantes de pregrado, estudiantes de
posgrado, docentes planta, docentes catedra, empleados y administrativos en
general. En la tabla 34 se presenta la informacion correspondiente a la cantidad de

personas en cada clasificacion.
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Tabla 34. Poblacién UIS Bucaramanga

Poblacién UIS Bucaramanga

Pregrado presencial Bucaramanga 15.067
Posgrado Bucaramanga (Doctorado y Maestria) 646
Total Estudiantes Bucaramanga 15.713
Porcentaje Poblacional Estudiantes Bucaramanga 0,913
Docentes planta 470
Docentes Catedra TCE 232
Total Docentes Bucaramanga 702
Porcentaje Poblacional Docentes Bucaramanga 0,041
Administrativo Planta 384
Administrativo Profesional 56
Administrativo Contratado 267
Directivo 10
Asesor 7
Ejecutivo 74
Total Administrativos 798
Porcentaje Poblacional Administrativos Bucaramanga 0,046
TOTAL POBLACION 17.213

Fuente: UIS en cifras 2009. Estudio realizado por la divisién de recursos humanos de la UIS.

En el numeral 5.1.1 se menciono el total de estudiantes adjudicados con el
servicio de comedores que para el 2.010 es de 2.231; de ese valor 1620
estudiantes correspondian al servicio de almuerzo de comedores. Al restar este

dato de la poblacién total tenemos como resultado 15.593 estudiantes el cual

representa el universo a estudiar.

5.4. DISENO DE LA INVESTIGACION

Para la realizacion de este estudio, se plantea una investigacion de mercados de
tipo exploratorio, debido a que es la mas adecuada para cumplir con los objetivos

planteados; como lo menciona Thomas C. Kinnear en el libro “investigacion de

mercados, un enfoque aplicado
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“la investigacion de mercados es apropiada cuando los objetivos de la
investigacion incluyen: 1) lograr un punto de vista en relacion con la extension
de las variables que operan en una situacion. 2) lograr una perspectiva de la
gerencia y del investigador con relacion a la naturaleza de la situacion

problema. 3) Identificar y formular cursos de accion alternativos™®

en vista que el objetivo de este estudio es definir de un numero de servicios cual
es el mas demandado, ademas de conocer variables como la frecuencia de
compra y la estimacion de la demanda, se realiza este tipo de investigacion;
buscando generar informacion importante con el fin de plantear posteriormente
una investigacion de tipo concluyente. La metodologia escogida es la planteada
por la investigacion descriptiva con disefio de seccidn transversal donde “se toma
una muestra de los elementos de la poblacion en un punto del tiempo. Con

frecuencia se llama disefio de investigacion de encuesta”™’.

Se escoge esta
metodologia por que permite la descripcion de caracteristicas de los

consumidores.

Como se describié en la identificacién del target group, el mercado objetivo de
este estudio son todos los hombres y mujeres de la comunidad UIS que cumplen
con las caracteristicas establecidas en el numeral 5.2.3.

Los servicios elegidos para este estudio fueron los almuerzos que ofrece cafeteria
de Bienestar Universitario a esta poblacion, principalmente: Almuerzos corrientes,
Almuerzos Econdmicos, Combos saludables.

En la recoleccién de la informacién se us6 como instrumento de medicién una

encuesta, Ver anexo 79.

5.5. MARCO MUESTRAL

*® Thomas C. Kinnear. James R. Taylor, INVESTIGACION DE MERCADOS, UN ENFOQUE APLICADO. Quinta
edicion, pagina 127.
* |bid., pagina 130
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5.5.1. Seleccidon de latécnica de muestreo
Se utilizo la técnica de muestreo probabilistica estratificada, por la condicion de
enfocar esfuerzos en estratos de interés, y de esta manera disminuir el error

estandar del estimador.

o Método de seleccidén. Se tomo como metodologia de seleccién, la descrita
por Thomas C. Kinnear en el libro “investigacion de mercados, un enfoque
aplicado” el cual plantea el siguiente método de seleccion:

Una muestra estratificada se selecciona de la siguiente manera:

1. Se divide la poblacién en subgrupos o estratos mutuamente excluyentes y
colectivamente exhaustivos. Los estratos son mutuamente excluyentes si
los miembros de un estrato no pueden ser miembros de cualquier otro
estrato. Los estratos son colectivamente exhaustivos si se utilizan todas

las categorias posibles de una variable para definir los estratos.
2. Se selecciona una muestra aleatoria simple e independiente de cada

estrato°C.

Siguiente esta metodologia, se identificaron subgrupos del target group. Tomando
las cifras de la tabla 34, se presentan los subgrupos o estratos identificados:

e Estudiantes (estudiantes de pregrado, y posgrado)

e Docentes (docentes planta y catedra)

e Administrativos (planta, profesional, contratado, ejecutivo y directivo)

Los cuales cumplen con las condiciones de ser mutuamente excluyentes y
colectivamente exhaustivos.

Para determinar la ponderacion de los diferentes estratos (perfiles) se utilizo como
informacion el promedio de personas reciben los servicios de cafeteria

principalmente almuerzos. Esta informacién fue otorgada por el departamento de

* |bid., pagina 450
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calidad; el cual en sus encuestas de satisfaccién semestral hace un analisis sobre
el numero de personas por estrato. Dicha informacién se consigna en la tabla 35.

Tabla 35. Determinacién del porcentaje por estrato.

PERFIL NUMERO DE ENCUESTAS PORCENTAJE
Estudiantes 206 86%
Docentes 12 5%
Empleados

Adr:inistrativos ' 22 9%
TOTAL 240 100%

Fuente: Encuesta de satisfaccion usuario del servicio de cafeteria | semestre del 2010. Departamento de
calidad de la SCC.

De esta manera se hizo un especial énfasis sobre la poblacién de estudiantes,
pues representa el 86% de la poblacion que consume los almuerzos de cafeteria.
Para la aplicacion de las encuestas se siguid la metodologia del muestreo

aleatorio simple con cada subgrupo.

5.5.2. Tamafio de la muestra
El tamafio de la poblacién se calculo en 15.593 En vista que la poblacién supera
las 10.000 personas, se considera que el tamafio de la poblacién es infinita; por lo

cual se utilizara la siguiente férmula para el célculo de la muestra:

Ecuacion para calcular el tamafio de la muestra con Poblacidn Infinita:

N*Z 3 p*q
N 2
d* ¥ N-1)+Z;*p*q
Donde:
n es el tamafo de la muestra.
p probabilidad de obtener una respuesta satisfactoria
q probabilidad de no obtener una respuesta satisfactoria

133



Z el estadistico para una poblacion normalmente distribuida.
d es el error del estimativo.

N es el total de la poblacion.

Para un nivel de confianza del 95%, un error muestral del 5% y una probabilidad
de éxito de 0.5; se obtiene el siguiente resultado del tamafio de la muestra. Ver
Tabla 36.

Tabla 36. Tamafio de la muestra (n)

N 15.593
1,96
P 0,5
Q 0,5
D 0,05
z° 3,8416
D’ 0,0025
n 375

Fuente: Autores.

En la Tabla 37. Se detalla el nUmero de encuestas a realizar por estrato. (Perfil)

Tabla 37. Cantidad de encuestas por estrato

TOTAL ENCUESTAS
PERFIL PORCENTAJE
ENCUESTAS | POR PERFIL
ESTUDIANTES 86% 322
DOCENTES 5% 375 19
ADMINISTRATIVOS 9% 34
TOTAL 1 375 375

Fuente: Autores.
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De esta manera se establece que la cantidad de encuestas a realizar en este
estudio es de 375, que se distribuirdn entre estudiantes (322), docentes (19) y
administrativos (34).

5.6. TABULACION Y ANALISIS DE GRAFICOS.

Una vez realizada la encuesta, se debe proceder a la tabulacion de datos y al
analisis de gréficos. Esta etapa de la investigacion exploratoria es muy importante;
alli se consignaran las preferencias segun la encuesta, y con la ayuda de los

graficos, se podra inferir sobre los objetivos de la misma.

5.6.1. Instrumento de Tabulacion

Para poder realizar la tabulacidén de la encuesta de una forma rapida y eficiente, se
desarroll6 una herramienta informatica en Microsoft Excel. Esta herramienta
consta de tres pestafias (registros, base de datos, y graficos), donde estan
consignadas todas las preguntas y las posibles respuestas segun la conveniencia

de la investigacion exploratoria.

En la pestafia "registros" (ver figura 30), esta la estructura (encuesta) para
diligenciar los datos; esta pestafia contiene dos botones: “ingresar registro”, que
permite alimentar la “base de datos”; y “nuevo registro” que borra lo que se habia
consignado y permite ingresar nuevos datos.

En el momento que se le da “ingresar registro”, los datos de tabulan en la pestana
base de datos e instantaneamente modifica los graficos en la pestafia “graficos”
(ver figura 31); obteniendo asi, los resultados que se requieren para dicha

encuesta.
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Figura 33. Herramienta Informéatica (Pestafia Registros).
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Fuente: Autores del Proyecto.

Figura 34. Herramienta Informatica (Pestafia Graficos).
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Fuente: Autores del Proyecto.

136




5.6.2. Andlisis de Gréficos
A continuaciébn se muestran los diferentes graficos obtenidos a partir de la

tabulacion de datos, con su respectivo analisis.

Figura 35. Cantidad por perfil.

CANTIDAD POR PERFIL
400 322
300 —
200
R - 51
& ol N
oo&é\ <3/’\\)Q \§’®$

Fuente: Autores del Proyecto.

Esta figura muestra la cantidad de encuestas aplicadas por estrato o perfil, dada

una poblacidn finita y un tamafio de muestra determinado (375).

Figura 36. Interés para adquirir los productos.

INTERES PARA ADQUIRIR
LOS PRODUCTOS

ES| ENO

14%

86%

Fuente: Autores del Proyecto.

De toda la poblacion de la UIS Bucaramanga, se puede inferir en un 95% de
confianza, que el 86% estaria interesada en adquirir los productos y/o servicios
que la cafeteria de Bienestar Universitario ofrece. Este es un porcentaje bastante
significativo, que podra ayudar a la direccion de la S.C.C de B.U. a tomar
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decisiones en cuanto a la promocion, variedad y cantidad de productos y/o

servicios a ofrecer.

Figura 37. Ponderacion de los Almuerzos.

PONDERACION
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°4 47%
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25% i COMBO

Fuente: Autores del Proyecto.

Esta grafica muestra que del 86% que corresponde al porcentaje de aceptacion de
los productos y/o servicios de cafeteria; los almuerzos corrientes son los de
mayor ponderacion o preferencia (47%) entre la poblacion, seguido de los combos
saludables (28%) y por ultimo los almuerzos econémicos (25%).

A continuacidon se muestra el nivel de preferencia de cada uno de estos

almuerzos.

Figura 38. Preferencia por los Almuerzos Corrientes.

PREFERENCIA
RRIENTES, yiavor

PREFERENCIA
PREFERENCIA

INTERMEDIA
k4 MENOR
PREFERENCIA

Fuente: Autores del Proyecto.

28%

Del 86% que corresponde al porcentaje de aceptacion de los productos y/o

servicios de cafeteria; el 46% tiene una preferencia mayor hacia este tipo de
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almuerzo. También es importante notar que la preferencia intermedia es bastante
significativa con respecto a la mayor preferencia (casi la mitad); con esto se puede
inferir que los almuerzos corrientes tienen una gran aceptacion dentro de la

poblacion interesada en los productos y/o servicios de la cafeteria de B.U.

Figura 39. Preferencia por los AlImuerzos Economicos.
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Fuente: Autores del Proyecto.

Del 86% que corresponde al porcentaje de aceptacion de los productos y/o
servicios de cafeteria; el 25% tiene una preferencia mayor hacia este tipo de
almuerzo. Lo mas importante de este grafico es el porcentaje de preferencia
intermedia 54%; pues por un lado se esta cumpliendo con el objetivo de este tipo
de almuerzo, que es ofrecer una alternativa en cuanto a alimentacién y economia
refiere; pero por otro lado muestra una demanda que debe ser satisfecha con el

nivel de operacion actual (cincuenta almuerzos diarios).

Figura 40. Preferencia por los Combos Saludables.

PREFERENCIA COMBOS

.
£
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Fuente: Autores del Proyecto.
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Del 86% que corresponde al porcentaje de aceptacion de los productos y/o
servicios de cafeteria; el 28% de los mismos, tienen una preferencia mayor hacia
los combos saludables. De acuerdo con el grafico, el 52% corresponde al
porcentaje de menor preferencia; esto quiere decir que los combos saludables a
pesar de ser una alternativa de almuerzo, es la menos escogida entre la poblacion

de la UIS Bucaramanga.

Figura 41. Frecuencia de Consumo de Productos y/o Servicios.
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Fuente: Autores del Proyecto.

Este grafico muestra la frecuencia de consumo de los diferentes productos y/o
servicios de la cafeteria de B.U en una semana. Dado que una semana normal de
servicio comprende cinco dias, se debe prestar mayor atencidon al porcentaje que
tiene preferencia de “cinco veces”; es decir, que del 86% que es la poblacién
interesada en adquirir los productos y/o servicios de la cafeteria, el 26% de ellos

consumirian los cinco dias de la semana.

Figura 42. Situaciones a mejorar.
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SITUACIONES A MEJORAR
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PRODUCTOS
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Fuente: Autores del Proyecto.

Por dltimo, se muestra la grafica que corresponde a las diferentes situaciones a
mejorar por parte de la cafeteria de B.U. De esta grafica se puede concluir que
para los compradores potenciales es de vital importancia la “Atencion al cliente”.
La direccién de la S.C.C. de B.U. en compafia del personal de servicio, debera

prestar mas atencién a esta situacion especifica.

5.7. CONCLUSION DE LA INVESTIGACION EXPLORATORIA.

Teniendo en cuenta los objetivos establecidos para esta investigacion exploratoria,
los datos obtenidos de “UIS en Cifras 2009”, y los gréaficos analizados

anteriormente; se puede concluir que:

e De los productos y/o servicios prestados por la cafeteria; son los almuerzos
corrientes los que tienen mayor preferencia (47%), seguido de los combos
saludables (28%) y los almuerzos econdmicos (25%) respectivamente. Ver
figura 34.

e En cuanto a la frecuencia de consumo, el 26% de los encuestados
manifestaron que almorzarian en bienestar universitario los 5 dias de la

semana. Con respecto a las otras frecuencias de consumo, no se puede
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establecer que dias de la semana se realizaran. Es dificil determinar los dias
de mayor afluencia de clientes debido a que intervienen variables como los
horarios, el nivel socioeconémico, los menus y la procedencia de los clientes;
se necesitaria un estudio de prondstico de la demanda.

e El numero estimado de personas que adquirirdn cada servicio ofrecido por la

cafeteria de B.U. es el siguiente:

Tabla 38. NiUmero de Personas interesadas en los Servicios de la Cafeteria de B.U.

PORCENTAJE No. PERSONAS

Poblacion 100% 17,213
Interesados en Adquirir

o 86% 14,803
los Servicios
Almuerzos Corrientes 47% 6,957
Almuerzos Econdémicos 25% 3,700
Combos Saludables 28% 4,144

Fuente: Autores del Proyecto.

e Para hallar la demanda potencial estimada, se debe tener en cuenta la
frecuencia de consumo (dias) para los servicios que ofrece cafeteria de
Bienestar Universitario a la comunidad UIS de Bucaramanga; para este caso
se tomara la frecuencia de “cinco veces” (26%) que corresponde a las
personas que estan interesadas en adquirir los productos y/o servicios los
cinco dias de la semana; con este dato la direccion de la S.C.C de B.U.
debera tomar determinaciones en cuanto al nivel de produccion y satisfaccion

de la demanda. Ver tabla 39.

Tabla 39. Demanda Potencial Cafeteria para cinco dias de la semana.

i Nivel de Porcentaje de
o Total para 5 dias .
Producto y/o Servicio Total Operacion demanda
a la semana )

Actual satisfecha
Almuerzos Corrientes 6957 1808 300 17%
Almuerzos Econoémicos 3700 962 50 5%
Combos Saludables 4144 1077 380 35%

Fuente: Autores del Proyecto.
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6. COSTOS ESTANDAR DE LOS PRODUCTOS DE LA S.C.C.

Para la division de bienestar universitario en la seccion de comedores y cafeteria
es de vital importancia conocer el costo de los productos que alli se distribuyen; ya
gue actualmente no se cuenta con una herramienta que permita calcular el costo
incurrido en los productos que en este momento tienen un proceso productivo.
Tomando en cuenta el diagndstico realizado al principio del libro, los productos
objeto de este estudio de costos en este capitulo son:

Productos a Costear:

e Almuerzos de Comedores.

e Comida de Comedores.

e Almuerzos Corrientes de Cafeteria.

e Almuerzos Especiales de Cafeteria.

e Combos Saludables.

La finalidad de ejercer un control de costos a través del costeo de los productos en
la SCC es obtener un producto de calidad (productos de comedores y cafeteria),
ofreciéndole al publico el precio mas bajo (productos de la cafeteria); y asi,
tratando de mantener un equilibrio entre la oferta y la demanda de los productos

gue se ofrecen.

6.1. DETERMINACION DE LOS COSTOS DE LOS PRODUCTOS

Teniendo en cuenta los productos a costear en la SCC; se hace necesario definir

estandares de precio y cantidad para cada elemento fundamental del costo.

El costo de cada uno de los productos estd definido por dos fundamentos
esenciales: CANTIDAD (Qe) Y PRECIO (Pe). De esta forma, el costo estandar de
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los productos, debera calcularse por cada elemento fundamental del costo:
Materiales, Mano de Obra y Costos Indirectos de fabricacion®®.
Ce = (Pe*Qe) MAT. + (Pe*Qe) MO. + (Pe*Qe) CIF.

6.1.1. Generalidades del Costeo de Productos en la SCC

Para efectos del estudio de costos, se tomaron ciertas determinaciones:

e De acuerdo al diagnéstico inicial, se van a costear los productos que tienen
mayor influencia en la SCC.

e De los productos a costear, se va a tener en cuenta la implementaciéon de las
25 minutas establecidas para cada uno de los diferentes productos (En total

son 125 productos a costear).

6.1.2. Estandares de Materiales

Con los estandares de materiales se pretende establecer o determinar cuanto
deberian costar los diferentes materiales requeridos para la elaboracion de los
productos, mediante esta ecuacion:

Ce (MATERIALES) = (Pe *Qe) MAT

o Estdndares de Precio: Pe. Los estandares de precio por lo general se
deben definir para el corto plazo, debido a las condiciones cambiantes e

inflacionarias de la economia.

El precio estandar de materiales debe incluir los siguientes conceptos: Precio de
Lista, fletes y seguros, costos de manejo y descuentos comerciales.

En este estudio, los precios estandares son los mismos precios reales; puesto que
la seccion de comedores y cafeteria mantiene licitaciones anuales con diferentes

empresas de los sectores requeridos para la produccion. En el pliego de

** Tomado y adaptado de: Hernan Pabdn Barajas, Fundamentos de Costos. Ediciones Universidad Industrial
de Santander, 2007.
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peticiones estqd establecido que la empresa que licita por el periodo
correspondiente a dos semestres académicos de la Universidad Industrial de
Santander, debera mantener los mismos precios de los productos, asi como en el
precio de los productos estara contemplado los costos correspondientes a fletes,

seguros, devoluciones, costos de manejo etc.

o Estandares de Cantidades: Qe. El estandar de cantidad por concepto de
materiales pretende indicar la cantidad de material que deberia consumirse para la
elaboracién de un determinado producto.

La seccion de comedores y cafeteria de Bienestar Universitario cuenta con un
equipo de nutricion y dietética que estd encargado de definir los valores
nutricionales de cada plato o producto ofrecido; por tanto, esta establecida la
cantidad de material bruto a utilizar en cada uno de los productos.

Hay que tener en cuenta que dependiendo del tipo de producto (tipo de servicio),

varian las cantidades de materiales a utilizar.

6.1.3. Estandares de Mano de Obra.
En costo estandar por concepto de mano de obra, se hace necesario fijar un
estandar de precio o estandar de salario y un estandar de cantidad o tiempo de

produccién; asi tomando la ecuacion fundamental del costeo estandar.

. Estandares de precio o estandar de salario: Pe. El estdndar de precio
indica lo que deberia cargarse al producto por cada unidad de mano de obra
requerida para su elaboracion.

En la definicibn del estandar de mano de obra se deben involucrar diversos

factores como disposiciones legales, factor prestacional, etc.

En la SCC, se encuentran definidos dichos estandares; existen actualmente dos

tipos de mano de obra respecto al tipo de contratacion (directa y externa). Para el

145



estudio de costos, se tomaron estos dos tipos de mano de obra y el factor
prestacional correspondiente.

. Estandares de cantidad o estandar de tiempo de produccion. Este
estandar pretende definir la cantidad de tiempo que deberia consumir la

fabricacion de un producto.

Con la ayuda de la direccion y de los estudios realizados por los autores del
proyecto, se determiné la cantidad de tiempo asignado por cargo a la fabricacién

de los productos (ver anexo 80).

6.1.4. Estandares de Costos Indirectos de Fabricacion

Los costos indirectos de fabricacién (CIF) son aquellas erogaciones, sacrificio de
valores o0 desembolsos de dinero destinados a suplir requerimientos diferentes a la
adquisicion de material directo y pago de mano de obra indirecta, pero es
indispensable para asegurar la actividad productiva.

Al igual que los casos anteriores (Materiales y Mano de Obra), los costos por

concepto de CIF, requiere la fijacién de un estandar de precio y de cantidad.

Dentro de los CIF encontramos diferentes tipos:
v' Materiales indirectos.
v" Mano de obra indirecta.

v Oftros costos generales de fabricacion.
La SCC anualmente hace un presupuesto de los ingresos y egresos para cada
uno de sus fondos (comun y especial); en esos presupuestos estan contemplados

los CIF, que para el estudio de costos serian los CIF presupuestados.

o Generalidades del estudio de CIF. EIl costo por concepto de materiales

directos (MD) es el de mayor relevancia en la SCC; la cifra asciende a unos $
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1,772,655,610.00 millones segun el presupuesto del 2010. Es por eso que la
asignacion de los costos indirectos de fabricacion se hace a través de los MD;
pues hay que tener en cuenta que los MD son la materia prima con la cual la SCC
opera, por tanto los CIF seran determinados de acuerdo al porcentaje utilizado de
estos MD en los productos a costear; también se utilizara el concepto de

“Productos equivalentes” para este caso especifico.

De acuerdo al presupuesto del 2010, los Materiales directos utilizados en los
productos a costear, representan el 73% de los materiales directos (ver tabla 40);
en consecuencia, dichos productos deberan asumir este mismo porcentaje por
concepto de CIF (Materiales Directos, Mano de Obra Indirecta de los Cargos
administrativos y Otros costos generales de fabricacion). Ver Anexo 81,

presupuesto anual.

La mano de obra indirecta (MOI) de los operarios se determina de la misma forma
gue la MOD.

Tabla 40. Presupuesto Materiales Directos 2010

PRESUPUESTO MATERIALES DIRECTQOS 2010

Aprox. Costo Cantidad

Diario**®| Aprox. MD | Aprox.** Total
Almuerzo
Comedores 1620| S 2,648.96 140| $ 600,783,402.24
Comida Comedores 1200| $ 2,184.45 140| S 366,987,600.00
Almuerzos
Corrientes 300 S 3,894.25 160| $ 186,924,190.00

40 Y . o~ . . . .

MANTILLA PENA, Carlos Fernando, Disefio de un sistema de gestién de compras, inventarios y
almacenamiento para la seccion de comedores y cafeteria de la divisién de bienestar universitario de la
universidad industrial de Santander, documento en construccion.
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(Continuacion Tabla40)

Almuerzos

Especiales 50| $ 2,781.30 160| $22,250,380.80

Combo saludable 380| $ 2,168.50 140| $ 115,364,200.00
Total

*Produccion diaria por Servicio Anual $1,292,309,773.04

**Cantidad a producir en un afio de

servicio. % MD 72.902%

Fuente: Autores del Proyecto, Tomado del Presupuesto para 2010, SCC.

o Productos equivalentes. Productos equivalentes es un concepto que se
utiliza para asignar los CIF de forma equitativa de acuerdo a los diferentes
productos ofrecidos por una empresa; es decir, como si la empresa fabricara una

cantidad determinada de un solo producto.

El producto mas representativo para la SCC son los “Almuerzos de Comedores”,
dado el nivel de produccion, cantidad de equipo utilizado en la produccion y la
mano de obra que interviene en el proceso. Es por ello que la equivalencia de los

productos se dirigira hacia los “Almuerzos de Comedores”.

Entonces, aplicando el concepto de productos equivalentes y teniendo en cuenta
qgue los MD son el rubro de mayor significancia en el presupuesto, se hara una
relacion de costo entre los MD utilizados en “Almuerzos de Comedores” y los
demas MD utilizados en los otros productos a costear; obteniendo como resultado

un porcentaje de asignacion de CIF para dichos producto. Ver Tabla 41.
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Tabla 41. Equivalencias Almuerzo Comedores Diariamente

EQUIVALENCIAS ALMUERZO COMEDORES DIARIAMENTE
) ) Total por % Asignado CIF
Producto Equivalencia | NOP*
Producto. (TS)
Almuerzo Corriente
1.470108519 | 300 441.0325557 13%
Cafeteria.
Almuerzo Especial
’ 1.049959592 50 52.49797958 2%
Cafeteria.
Combo Saludable 0.818624147 | 380 311.0771757 9%
Comida Comedores 0.82464538 | 1200 989.5744619 29%
Almuerzo Comedores 1 1620 1620 47%
*Nivel de Operacion Total
3414.182173 100%
Presupuestada.
Fuente: Autores del Proyecto.
J Estandares de precios: Ts. Para hallar el estandar de Precio de los CIF,

se deben tener en cuenta dos presupuestos: Nivel de Operacion Presupuestal
(NOP) y el presupuesto de CIF.

Para obtener el NOP se tuvo en cuenta el nivel actual de produccién en
condiciones normales (un dia normal de Universidad); ya que segun el

presupuesto anual, la SCC no podria producir mas cantidad de dichos productos.

El presupuesto de CIF es la misma tasa de aplicacion de los CIF que se obtiene a

partir del concepto de “Productos equivalentes” anteriormente nombrado.
e Estandar de cantidad: Qe. La cantidad estandar de CIF, esta representada

en el presupuesto teniendo en cuenta la MOI, Ml y los Otros CIF. Ver Anexo
81.
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6.1.5. Andlisis del Costeo de Productos
Una vez terminado de establecer los seis estandares, se dispusieron cuadros
resimenes donde se compila los costos de MD, MOD y CIF, de las minutas

implementadas para cada uno de los productos costeados. Ver Anexo 82.

En los cuadros resumenes se puede apreciar que el costo de los productos que se
venden (Almuerzos Corrientes, Almuerzos Especiales Cafeteria y Combos
Saludables), estd muy por debajo del precio de venta ($4300, $3500, $2500
respectivamente); para poder ajustar los costos y empezar a obtener ganancias
existen varias posibilidades o caminos que le servirian a la SCC:

v El equipo de nutricion debera evaluar la posibilidad de reducir las porciones de
comida para los Almuerzos Corrientes y Almuerzos Especiales de Cafeteria;
algunas veces la produccion ha sobrepasado lo presupuestado. Por otro lado,
existen minutas que estan muy cargadas de alimentos, en ocasiones los
clientes han dejado comida servida en los platos.

v Se podria aumentar el nivel de operacion con la misma Mano de Obra.

v' Dado que el objetivo de los Combos Saludables es satisfacer la demanda de
las personas que no tienen dinero para acceder a un almuerzo Corriente o
Especial, se debera optar por buscar patrocinadores de este producto; asi, se
podrian reducir los costos de los combos saludables por lo menos hasta un

punto de equilibrio contable.
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7. INDICADORES DE GESTION DE LOS PROCESOS

En los tiempos modernos, de rapido desarrollo tecnoldgico, resulta demasiado
riesgoso dirigir una empresa solamente a base de intuicién. La administrativa
desarrolla técnicas y herramientas que permiten usar mas productivamente esa
intuicion. Los indicadores de Gestion le permitiran un manejo ordenado,
diferenciado y claro de diversos aspectos o variables, que determinadas con
precision le posibilitan una planeacién de la organizacion, permitiéndole concentrar

los esfuerzos en logros especificos escogidos con antelacion®.

Los indicadores de gestion son herramientas, que de manera dinamica permiten a
una empresa conocer los estados de desarrollo de sus operaciones (bienes y/o
servicios), planes, procesos y diferentes interrelaciones que se generan al interior
de la empresa; exigiendo agilidad, transparencia, flexibilidad y sencillez en la

interpretacion de la Informacién para efectuar una buena toma de decisiones.

Los indicadores de gestion del presente capitulo, tienen por objetivo monitorear el
desempefio de la Seccibn de Comedores y Cafeteria (SCC) de Bienestar
Universitario de la Universidad Industrial de Santander, en los servicios de
almuerzo y comida de la Seccion de Comedores, almuerzo corriente, econémico,
combos saludables, servicio de loncheria de la Seccion de Cafeteria,
proporcionando Informacion pertinente, reduciendo la incertidumbre 'y

favoreciendo la mejora continua.

Establecer indicadores de gestion en la SCC facilita una medicion entre los
resultados deseados (objetivos 0 metas) y los resultados reales (indicador); con la
finalidad de identificar variaciones sobre las cuales se podran tomar ciertas

decisiones como acciones correctivas o preventivas dependiendo del caso.

** Manual de indicadores de productividad. ministerio de trabajo y seguridad social. Enero 1991. Pag. 51
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7.1. DETERMINACION DE LOS INDICADORES DE GESTION PARA SCC.

Teniendo en cuenta los temas tratados a lo largo del libro; y tomando como base

los servicios contemplados en los estudios del mismo, se establecieron dos grupos

clave de Indicadores para efectos del presente proyecto: Indicadores de Utilidad

(Financieros) e Indicadores de Productividad (Porcentajes de utilizacion de

recursos).

Para poder establecer los indicadores, se realiz6 un analisis fundamentado en tres

preguntas clave sacadas de la “Guia para elaboracion de Indicadores” del

Departamento Nacional de Planeacion:

e /Es facil la medicion de este indicador?

e .Lainformacion q proporciona el indicador es de significancia para la toma de
decisiones?

e .lLafrecuencia de medida es la adecuada?

Con la finalidad de realizar una gestién oportuna y precisa de los indicadores, los

autores del proyecto en el desarrollo de la herramienta informatica (ver capitulo 9),

contemplaron la implementacién de los mismos.

7.1.1. Indicadores de Utilidad (Financiero)
Los indicadores financieros representan la relacion entre dos cuentas o rubros de

los estados contables.

Para la Cafeteria de Bienestar Universitario es de vital importancia determinar cual
de sus servicios es el que estd generando mayor utilidad con respecto a sus
ingresos netos en un periodo determinado de tiempo, esto con el fin de encontrar
el servicio o producto estrella; es decir, el servicio que tiene mayor relevancia
financiera en cuanto a utilidad neta se refiere. Con estos indicadores (Ver Anexo
83), la direccion de la SCC podra tomar decisiones con respecto a promocién y
distribucion del servicio; asi como en una posibilidad de aumento de la

produccion, teniendo en cuenta otros datos como la capacidad y el presupuesto.
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Para realizar un correcto diagndstico y posterior analisis de estos nuevos
indicadores, la direccion de la Seccibn de Comedores y Cafeteria debera
evaluarlos en los periodos de tiempo establecidos de los mismos; tomando varias

lecturas de dichos indicadores con el fin de hacer seguimiento.

7.1.2. Indicadores de Productividad (Porcentajes de utilizacion de recursos).
Los indicadores de Productividad muestran la relacion entre la produccion
obtenida por un sistema productivo y los recursos utilizados para obtener dicha

produccién.

Para la SCC es importante conocer de qué forma se estan utilizando los recursos
(Maquinas, personas y otros elementos) en cada uno de los servicios ofrecidos;
esto con el fin de organizar mejor la distribucion del trabajo (personas) y la
eficiencia en cuanto al proceso productivo refiere (maquinas y otros elementos).

Para hallar estos indicadores, los autores del proyecto crearon un formato de
utilizaciéon de recursos (Ver Anexo 84), contemplando cada uno de los servicios de
la Seccidn; este formato consiste en realizar una serie de visitas durante un mismo
proceso productivo, consignando alli el nimero de veces por visita que un

determinado recurso esta siendo utilizado.

Con estos indicadores establecidos; porcentaje de utilizacién de los recursos para
cada servicio de la Seccion de Comedores y Cafeteria, (Ver Anexo 85) y el
formato de utilizacion de recursos, se permite conocer el comportamiento del

proceso productivo, y predecir un escenario futuro en circunstancias similares.

La evaluacion de los indicadores se debera llevar a cabo cada 5 semanas de
acuerdo al ciclo de minutas establecido (25 minutas por servicio); por tanto, la
Seccion de Comedores y Cafeteria tendra que realizar las mediciones y el

posterior analisis, haciendo seguimiento de esta herramienta.
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7.1.3. Fichatécnica de los indicadores

Los datos que componen los indicadores de gestion deben estar organizados
apropiadamente, de tal modo que la informacién que contengan, sean de facil
acceso y esté disponible en todo momento para la administrador del mismo

(profesional de Bienestar Universitario).

Para crear esta ficha técnica, se tomo en cuenta el disefio del formato para la
Seccion de Servicios Integrales de Salud y Psicosocial de B.U., con unos cambios
para este caso especifico. Puesto que la Divisibn de Bienestar Universitario
requiere la utilizacion de un mismo formato para los procedimientos, asi como
para los indicadores. La descripcion de la ficha técnica de los indicadores

establecidos se muestra en la siguiente figura.

Figura 43. Descripcion de la ficha técnica de los indicadores.

SECCION | INDICADORES DE GESTION

| ‘7:[],
J|H l, COMEDORES | Fecha de actualizacion: Se refiere a la fecha donde se

Y CAFETERIA | realiza una adecuacion del indicador
DE B.U.

FICHA TECNICA

NOMBRE DEL INDICADOR: Nombre con que se | CODIGO: Numero con el que se identificara el

identificara el indicador indicador

PROCESO AL CUAL PERTENECE: Nombre del proceso que se beneficiara con la informacion
proporcionada por el indicador.

FORMULA PARA CALCULARLO: Férmula matematica que permitira hallar el valor del indicador.

OBJETIVO: Utilidad del indicador, Explicacion de lo que se desea medir.

META: valor deseado para el indicador, planteado | UNIDAD DE MEDIDA: Unidades en las que se debe
por la organizacion. expresar el indicador

ADMINISTRADOR DEL INDICADOR: Quien FRECUENCIA DE MEDIDA: Intervalos de tiempo en
hallara los valores para el indicador. los que se debe realizar la medida del indicador.

FUENTE DE INFORMACION: Documentos donde se debe extraer la informacion para calcular los valores

del indicador.

OBSERVACIONES: Recomendaciones adicionales

Fuente: Autores del Proyecto.
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8. PROGRAMA DE CAPACITACION

Un punto importante en la realizacion de este proyecto, fue la sensibilizacion al
personal sobre la importancia de este trabajo para la S.C.C. ya que permitiria
realizar mejoras enfocadas a prestar un mejor servicio y tomar decisiones
eficientes. En vista que los estudios realizados incluian en forma activa al personal
de la seccion, fue de vital importancia sensibilizar y capacitar al personal para
conseguir de este la ayuda necesaria para la realizacion del proyecto. Razén por
la cual se realizaron jornadas de sensibilizacion y capacitacion, las cuales
buscaban dar a conocer los objetivos del proyecto, la justificacion de las
actividades a realizar, presentar planes de accion a seguir e involucrar y tomar en

cuenta las apreciaciones del personal para realizar un mejor estudio.

Durante la ejecucién del proyecto se realizaron 5 jornadas de sensibilizacion y
capacitaciéon, que se presentan en el Formato general de capacitacion y
sensibilizacién (ver anexo 86), donde se detalla la metodologia que se siguid para
la implementacién de dichas jornadas. En dicho formato se presentan la fecha de
la sensibilizacion o capacitacion, el objetivo de la jornada, los temas tratados y la
metodologia que se sigui6. Ademas de presentar las observaciones obtenidas de
dicha jornada. Se adjuntan las listas de asistencia a las reuniones firmadas por los
participantes (ver anexo 87), las presentaciones elaboradas para dichas
capacitaciones (ver anexo 88) y un registro fotografico de las capacitaciones(ver
anexo 89).
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9. HERRAMIENTA INFORMATICA

9.1. INTRODUCCION.

Actualmente, las tecnologias de la informacion otorgan un rol estratégico en el
desarrollo de las organizaciones, ofreciendo ventajas competitivas y brindando

nuevos horizontes de crecimiento.

Las herramientas informaticas son un conjunto de instrumentos empleados para
manejar informacion por medio de la computadora, como el procesador de texto,
bases de datos, graficadores, correos electronicos, hojas de calculo, buscadores,
programas de disefio, redes de comunicacion entre otros.

El disefio de una herramienta informética, requiere de conocimiento en légica de

programacion, asi como diversas operaciones de una computadora.

En vista a la diversidad de servicios, alta rotacibn de productos, volumen de
produccion y capital humano, es de suma importancia la utilizacién de este tipo de
herramientas en la Seccion de Comedores y Cafeteria de la Division de Bienestar
Universitario.

La herramienta informatica disefiada, pretende recopilar toda la informacion

procesada a lo largo del proyecto de grado.

9.2. DISENO Y DESARROLLO DE LA HERRAMIENTA INFORMATICA

9.2.1. Descripcion del entorno

o Tipo de herramienta informatica. La herramienta a utilizar se desarrolla
en una aplicacion de Microsoft Office System; hoja electrénica de Excel®, a través
de una serie de comandos y funciones que se almacenan para ejecutarla.

o Nombre y definicién de la herramienta. ElI nombre de la herramienta

informatica es “CIG SCC”; las primeras tres letras son las siglas que abrevian las
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palabras claves Costos, Capacidad, e Indicadores de Gestidn, las tres ultimas
letras hacen referencia a Seccién de Comedores y Cafeteria.

o Usuarios. Los principales usuarios de esta herramienta son las personas
encargadas de programar la produccién; sin embargo, la direccion utilizara esta
herramienta para ejercer control sobre el proceso productivo y soportar la toma de
decisiones.

o Limitaciones y recursos de los usuarios. A pesar que la herramienta
informatica es amigable y facil de manejar, se requiere que los usuarios tengan
conocimientos previos sobre el entorno y aplicaciones de la hoja de célculo de
Microsoft Excel.

Para la aplicacion de la herramienta, el usuario contara con el Manual del Usuario
(ver anexo 90), donde encontrara los pasos a seguir en la ejecucion de cada una

de las secciones de la herramienta.

9.2.2. Disefo de la herramienta
o Disefio del contenido. Se opto por Microsoft Excel® para desarrollar la
herramienta, pues su entorno es amigable para seguir una secuencia ldgica,

permitiendo al usuario utilizarla paso a paso.

Esta herramienta permite planear la produccion, enlazando el estudio de
capacidad, los indicadores de gestion seleccionados y el control en los costos de
los productos a elaborar

Se presentan mensajes de advertencia y errores como opcién ladica para el

correcto empleo de la herramienta.

o Disefio de zonas de la herramienta. Las zonas de comunicacién implican
un dialogo directo entre el usuario y la herramienta.
El papel del usuario debe ser activo; desenvolviendose dentro de la herramienta,

logrando siempre la respuesta esperada.
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v Zona de control de la herramienta: CIG-SCC emplea ventanas de control
gue lleva al usuario a través de cuestionamientos sobre lo que desea realizar o
consultar, ademas de solicitarle la informacion necesaria para su correcto
funcionamiento y la presentacion adecuada de los datos. Este punto se explicara
detalladamente en el manual del usuario de CIG-SCC disponible en el anexo 90.
Algunos ejemplos de estas ventanas de control se presentan en las figuras 41
Menu principal y 42 indicadores.

Figura 44 Menu Principal

HERRAMIENTA INFORMATICA DIVISION DE BINESTAR UNIVERSITARIO

ONSULTAR CAPACIDAD ¥ COSTOS :

Fuente: CIG-SCC

Figura 45 indicadores

INDICADORES

— SELECCIONE TIPO DE INDICADOR

" PRODUCTIVIDAD

Fuente: CIG-SCC
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v Zona de introduccién de datos: Una vez determinado lo que el usuario
desea averiguar, se presentan tablas y formatos de llenado de datos que a través
de preguntas, solicita al interesado suministrar la informacién necesaria para
ejecutar la herramienta. Este punto se explicara detalladamente en el manual del
usuario de CIG-SCC. (Ver anexo 90).

Se presentan algunos ejemplos de esta zona en las figuras 43 consulta capacidad

y costos comedores y 44 ingreso de datos indicadores de productividad.

Figura 46 Consulta capacidad y costos de comedores

COMEDORES

SELECCIONE SERVICIO
NURMERD MINUTA (1-25)
DIGITE CANTIDAD A PRODUCIR|

CONSULTAR

SOPA
CARNICO

BEBIDA

ENSALADA

LEGUMBRE
ACOMPARAMIENTO

POSTRE

COSTO UNITARIO

COSTO TOTAL

RCB O RRC

CAPACIDAD INSTALADA|

% UTILIZACION DE CAPACIDAD

BORRAR

Fuente: CIG-SCC

Figura 47 Ingreso de datos de productividad

INDICADORES DE PRODUCTIVIDAD SECCION DE COMEDORES Y CAFETERIA DE BIENESTAR UNIVERSITARIO

CAFETERIA COMEDORES

[ oa [ mes [ aNo | [ CANTIDAD TOTAL DE MAQUINAS |
FECHA
[ | | | | cANTIDAD TOTAL DE PERSONAS | [ |

Ingrese unidades vendidas
ALMUERZOS CORRIENTES M’
ALMUERZOS ECONOMICOS SALIR DE CIG-SCC
COMBOS SALUDABLES
ALMUERZOS COMEDORES
COMIDA COMEDORES

NUMERO DE RECURSOS UTILIZADOS

CAFETERIA COMEDORES
Almuerzo Corriente Almuerzo Econémico Combo Almuerzos Comed: Comida C
Personal i Personal i Personal i Personal i Personal

Visita

S e e

Fuente: CIG-SCC
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v Zona de resultados de la herramienta:

CIG-SCC genera dos tipos de
reportes que se presentan a través de tablas y graficos dependiendo del tipo de
consulta; de esta manera si se desea consultar costos y capacidad, generara una
tabla con la informacion de estos temas; por contrario, si la consulta tiene que ver
con indicadores de gestion, los reportes se generaran a través de graficos de
barras. Para ver detalladamente el funcionamiento y la presentacion de los
resultados de CIG-SCC, se recomienda ver el manual del usuario de CIG-SCC en
el anexo 90. Para observar algunos ejemplos de los resultados, se presentan las

figuras 45 consulta costos y capacidad cafeteria y 46 indicadores de productividad.

Figura 48 Consulta costos y capacidad cafeteria

SECCION DE CAFETERIA
SELECCIONE SERVICIO | CORRIENTE SELECCIONE SERVICIO| CORRIENTE
HUMERC MINUTA {1-25) 5 NUMERO MINUTA {1-25) 5
DIGITE CANTIDAD A PRODUCIR 400] DIGITE CANTIDAD A PRODUCIR] 400
CONSULTAR CONSULTAR
S0PA|Sapa de patacon 30PA|Sapa de patacon
CARNICO|Lomo de cerdo acaramelado CARNICO|Lomo de cerdo acaramelado
8EBIDA|Juga de tomate de arbol BEBIDA|Jugo de tomate de arbol
ENSALADA| Guiso de yota ENSALADA| Guiso de yota
LEGUMBRE|Puré de papa LEGUMBRE|Puré de papa
ACOMPARIAMIENTO | Arroz blanco AcomeafianienTo|Aroz blanco
POSTRE| Granadilla POSTRE|Granadilla
COSTO UNITARIO 5637196485 COSTO UNITARIO 5637196485
COsTO TDTAL 2254878 594 T C0sTO TUTAL 2254878 594
RCB O RRC|Homo RCB O RAC|Homo
DIFERENTES
CAPACIDAD INSTALADA 335 CAPACIDAD INSTALADA 335
% UTILIZACION DE CAPACIDAD 1104029851 % UTILIZACION DE CAPACIDAD 1194029841
o es posible la produccid No es posible la produccion
BORRAR BORRAR
VOLVER AL MEN(] SALIR DE CIG-5CC ‘

Fuente: CIG-SCC
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Figura 49 Indicadores de gestién de productividad.

BabbA

CAFETERIA

GRAFICO COMPARATIVO DE UTILIZACION

: ' ' ' ' ‘
BMARZD 3 MAS 2 MARZO

GRAFICO COMPARATIVO DE UTILIZACION COMEDORES

s

FECHA CORRIENTES ECONOMICOS
% UTILIZACI{ YENTAS [UNIDAL 3 UTILIZACK YENTAS [UNIDAL
E MARZOD 2011 6% 260] BB 0] 42 380] A1 1600 3 1200
7 MARZO 201 56%] 260, T &0 4% 380 42%) 1800 9] 1200
2 MARZO 201 56%] 260, T &0 4% 380 42%) 1680 9] 1200
9 MARZO 201 [ 260, 725 50 44%) 380 43%) 1600 3] 1200 |
BORRAR
10 MARZ0 201 52v) 250/ T4 50 44%) 380 42%) 1600 39 |
GRAFICO COMPARATIVO DE VENTAS GRAFICO COMPARATIVO VENTAS COMEDORES WOLVER AL MEN
CAFETERIA
SALIR CIG-3CC

Fuente: CIG-SCC

9.2.3. Desarrollo de la herramienta

Para el desarrollo de la herramienta se manejaron hojas de calculo de Microsoft
Excel ® 2007, utilizando el sistema grafico y las aplicaciones de Visual Basic que
esta ofrece. Para mayor practicidad en el procesamiento de datos, se crearon e

introdujeron matrices con la informacion recopilada a lo largo del proyecto y que la

herramienta necesita para arrojar los resultados deseados.

Los botones de comando fueron creados de acuerdo a las aplicaciones y macros
de Visual Basic. Las pantallas generadas durante el desarrollo de la herramienta

se personalizaron para permitir la secuencia y conexion entre las secciones de la

herramienta.

Gran parte de las opciones de la herramienta, manejan el cédigo de Visual Basic

adscrito a cada uno de los botones de comando.
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10.CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

10.1. CONCLUSIONES

o Con los diagramas de operacion, se dio una imagen clara de toda la
secuencia de los diferentes procesos que se llevan a cabo al interior de la seccién
de comedores y cafeteria; estudiando las fases de los procesos de una forma
sistematica y ayudando a localizar puntos criticos, despilfarros, transportes y

oportunidades de mejora.

o Las instalaciones de la seccion de comedores y cafeteria, los recursos y los
puestos de trabajo cumplen en un 75,39% con las normas de BPM (buenas
practicas de manufactura) en restaurantes; permitiendo tener las condiciones
necesarias para elaborar productos de alta calidad con las normas exigidas por la
ley. Se evidencio la necesidad de implementar una filosofia de mejoramiento
continuo que permita medir, identificar y controlar problemas en el corto, mediano
y largo plazo en las instalaciones productivas, a través de actividades sencillas y
de bajo presupuesto como las contempladas en la filosofia japonesa de las “5S°s”.
De esta manera se garantizard el mejoramiento continuo dentro de la
organizacién, ofreciendo un mejor servicio efectivo a la comunidad universitaria en

general.

o Teniendo en cuenta el diagnéstico inicial y el estudio de capacidad, se
comprendio la necesidad de formular y aplicar la adecuacion en las instalaciones,
de acuerdo a los requerimientos y restricciones de espacio, asi como los métodos
de manipulacion y condiciones de seguridad. Con lo que se determind proponer
una distribucion en las instalaciones que permita cumplir con estos parametros

que por ley estan definidos
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o En la realizacion del proyecto se determinaron los recursos que restringen la
capacidad de produccion de los diferentes servicios. Se encontrd que el servicio
de almuerzos comedores tiene como RRC la marmita, y no es posible determinar
un valor de porciones extra a realizar; en el caso de las comidas se concluye que
este servicio esta en capacidad de producir un nimero similar al del servicio de
almuerzos, pues utiliza los mismos recursos de este y la misma cantidad de horas.
Los combos saludables registran como RRC al horno y sin posibilidad de
aumentar la produccion. En cafeteria los almuerzos corrientes tiene su recurso
restrictivo en el personal, aun asi se concluye que es posible aumentar la
produccion en aproximadamente 85 porciones; mientras en el caso de almuerzos
econdémicos el RRC es el horno y no es posible obtener un mayor numero que la
capacidad instalada. Con esta informacion la alta direccion de Bienestar
Universitario podra tomar decisiones a largo plazo en cuanto al incremento de la
capacidad instalada, mediante el aumento en la capacidad de los recursos que
estan restringiendo el sistema, lo cual ampliara la cobertura de dichos servicios

satisfaciendo un mayor porcentaje de la comunidad universitaria.

o Con el estudio de capacidad realizado en la seccibn de comedores, se
concluye que para ampliar la capacidad instalada, se debe prestar especial
atencioén en el recurso restrictivo de capacidad que para los servicios de comidas y
almuerzos es la maquina “Marmita”, de esta manera se podra aumentar la
capacidad en el corto plazo. Para tomar la decisién de adquirir 0 no este recurso,
es necesario realizar un estudio viabilidad con una investigacion de mercados de
tipo concluyente, que le permita a la alta direccion determinar el numero de
estudiantes que se inscribirian al servicio y las estrategias de mercadeo que

deberia tomar; todo esto se debera contrastar con la inversién en dicho recurso.

o A través del estudio de mercados realizado con fuentes secundarias y
primarias, se encontré un amplio mercado existente para los productos ofrecidos

por la cafeteria de bienestar universitario en la comunidad UIS de Bucaramanga;
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llegando a tener una aceptacion del 86% de la poblacion definida. El servicio que
presentd la mayor preferencia fueron los almuerzos corrientes, alcanzando un
46%. El andlisis de capacidad muestra que es posible producir 85 porciones mas
de este servicio, esto aumentaria el nivel operativo de 250 a 335 porciones. El
recurso que restringe la capacidad en este servicio es el personal. La alta
direccion debera analizar la posibilidad de hacer efectiva un extra en la produccion
del servicio, e incluso tomar decisiones en cuanto a levantar la restriccion que
presenta la produccion de dicho servicio, teniendo especial cuidado con la
infraestructura requerida para lograr dicho aumento, especialmente realizando un
estudio de lineas de espera que le permitan identificar los tiempos promedio de
llegada de los clientes y los tiempos promedio de consumo del producto; esto con
el fin de calcular la cantidad de mesas necesarias para justificar el aumento en la

produccién.

o En el estudio de mercados realizado para el servicio de comedores, se
determino que el porcentaje de cubrimiento de la poblacion de escasos recursos
es de 43.9% aproximadamente. Este porcentaje (inferior al 50%) muestra que no
toda la poblacion con posibilidad de adquirir el servicio lo hace; si se analiza el
porcentaje de cobertura que se tiene entre los estudiantes que se inscriben para
recibir el servicio y los que son seleccionados (adjudicados), se observa que dicho
porcentaje es cercano al 75%, una cifra mas alentadora y que deja oportunidades
de mejora. Al comparar con la capacidad instalada, se observa que el servicio de
‘comidas de comedores” podria aumentar el numero de porciones en un valor
cercano a los 400. Con esto, se lograria una mayor satisfaccion de la poblacion en

este servicio, y de esta manera se aumentaria el indice de cobertura.

o Con la determinacion de los costos de los productos, la alta direccidon tiene
un panorama mas claro de todos los gastos en los que incurre al momento de
hacer efectivo un servicio; asi, se podria establecer una Politica de Precios

(cafeteria) que méas se ajuste a las necesidades de la secciéon y del cliente. Por
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otro lado, con los costos de los servicios de comedores, se podran realizar ajustes

en pro del bienestar de la comunidad universitaria que utiliza este servicio.

o Las herramientas informaticas, son un apoyo en la toma de decisiones de
cualquier tipo de empresa; pues permiten obtener informacion correcta,
actualizada y en periodos de tiempo muy cortos, lo que garantiza contar con
suficiente informacion para planear los procesos de la organizacion. En la seccion
de comedores y cafeteria, la herramienta diseflada para administrar la
programacion de la produccion, consultar los costos de los productos y calcular los
indicadores de gestion, sera el apoyo y la fuente de informacion para administrar
la planeacion de la produccién eficientemente, conocer sus costos y llevar

controles en el proceso productivo.
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10.2. RECOMENDACIONES

o Es de vital importancia que la Seccién de Comedores y Cafeteria siga
aplicando el mejoramiento continuo en todos sus procesos; incrementando su

productividad y obteniendo beneficios para la comunidad universitaria en general.

o Disefiar, documentar e implementar un programa de mantenimiento
productivo total, involucrando a toda la Seccion en la preservacion y conservacion

de la maquinaria y equipos utilizados.

o Teniendo en cuenta la alta rotacion de productos, el nivel operativo, los
métodos de manipulacidén y condiciones de seguridad; se considera importante la
modificacion y adecuacion de las instalaciones (ver numeral 4.2) en la Seccién de
Comedores y Cafeteria de Bienestar Universitario.

o Es recomendable planear la produccion teniendo en cuenta los recursos
restrictivos de capacidad encontrados en el proyecto. Debido a que varios
servicios utilizan los mismos recursos y en la misma jornada de trabajo, se debe
garantizar que los menus que se van a realizar de estos servicios no compartan el
recurso que restringe la capacidad, pues se corre el riesgo de no cumplir con la
produccion que demanda el mercado. Para ello se sugiere utilizar el modulo de
costos y capacidad de la herramienta informatica CIG-SCC que le permite
consultar si las minutas que desea producir comparten recursos con capacidad

restringida.

o Con la frecuencia de compra, el servicio mas demandado y la estimacion de
la demanda realizada a través de la investigacion exploratoria; se tiene
informacion relevante para plantear y desarrollar una investigaciéon de tipo
concluyente, buscando preferencias del mercado y necesidades del cliente entre

otros. Esto con el fin de plantear un aumento en la capacidad de produccion de la

166



SCC, soportado en el calculo del numero de clientes extra y sus preferencias
(investigacion de mercados concluyente) y en las inversiones econdémicas que
habria que realizar para levantar las restricciones de los recursos restrictivos de

capacidad.

o Con relacion a los productos de cafeteria (almuerzos corrientes y
econdémicos), la direccion debera evaluar varias posibilidades (ver numeral 6.1.5)
con el fin de ajustar los costos con el precio de venta, dejando un margen de
ganancia. Con respecto a combos saludables, si se quiere mantener el mismo
precio de venta, la direccion deberd buscar patrocinadores y/o padrinos que

ayuden a cumplir con el objetivo fundamental de dicho producto.

o Se recomienda seguir las instrucciones del manual del usuario de CIG-SCC,
para el correcto uso de la herramienta informatica y garantizar que la informacion

solicitada sea la que el usuario necesita.

o Se sugiere continuar las reuniones con el personal, fomentando el sentido de
pertenencia hacia la Seccién, realizando capacitaciones que seran de gran ayuda
para consolidar el proceso de mejora continua hacia el interior de la Division de

Bienestar Universitario.
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Anexo 1. Informacién de la Seccion de Comedores y Cafeteria

1. Resefia Histoérica

Desde la década de los 60, se han dado pasos significativos en la UIS, tendientes a
mejorar cada dia la vida en comunidad; es asi como en un comienzo aparece “EL
CENTRO DE BIENESTAR UNIVERSITARIO” (CBU), una dependencia de la Direccion de
Servicios Universitarios encargada de prestar servicios y realizar aquellas actividades no
académicas y contractuales de la UIS, tendientes a satisfacer algunas necesidades en las
areas de salud, y socioecondmica de la poblacién universitaria. Estas necesidades se
cubrian inicialmente la prestacion de servicios odontolégicos, médicos, de farmacia,
comedores, cafeteria, becas, préstamos, residencias y consejeria.

Para el afio de 1968, se inauguré el edificio donde actualmente funciona la Divisién de
Bienestar Universitario con los “Servicios Médico-Asistenciales”, y los “Servicios de
Comedores y Cafeteria”; y se iniciaron las practicas docente-asistenciales de los
programas de Fisioterapia, Nutricion y Dietética y Trabajo Social de la Universidad. Para
el afio 1973, se cred el servicio psiquiatrico estudiantil de la UIS, dependiente éste del
CBU con el propdsito fundamental de ofrecer los servicios de asistencia siquiatrica a los
estudiantes, y asesoria a los directivos.

Mediante el Acuerdo 090 de 1984, el Consejo Superior Universitario aprueba el
reglamento para la prestacion de servicios ofrecidos a estudiantes por la Seccion de
Bienestar Universitario, relacionado con las normas generales, servicios de salud,
comedores y cafeteria, becas trabajo, orientacién, consulta Psicosocial y residencias; y
posteriormente, la reforma organizacional de la Universidad propone que Bienestar
Universitario sea una dependencia que se derive de la Divisién de Servicios Universitarios
y ésta a su vez de la Vicerrectoria Administrativa.

Por su parte, las actividades enmarcadas dentro de la funciéon de promocién de la salud y
prevencién de la enfermedad comienzan a realizarse en 1988, con campafias de
prevencion de farmaco-dependencia, informacién y orientacion en el area de planificacion
familiar y sexualidad humana individualizada y gradual. Lo anterior introdujo cambios
internos de personal, adquisicion de equipos electrénicos y actualizacion de la estructura
de valoracién de cargas administrativas.

En los ultimos tiempos, se ha ido perfeccionando progresivamente la concepcion de
Bienestar Universitario, de tal forma que a comienzos de la década de los 90 el ICFES
sefiala que “El concepto de Bienestar Universitario debe partir de politicas encargadas de
investigar, promover, estudiar, formular, y fomentar el desarrollo de los elementos
constitutivos de la politica de bienestar dando ademas respuesta por medio de soluciones
a los requerimientos de una problematica de tipo no académica, ni administrativa de la
vida educativa, problematica que tras haber sido investigada, diagnosticada, medida y
formulada brinde una respuesta adecuada por medio de los servicios”.
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Dentro de esta tarea de formacioén integral se han desarrollado convenios con la academia
por medio de las practicas docente asistencial con los diferentes programas académicos
permitiendo con esto aumentar la capacidad asistencial y establecer lazos de cooperacién
mutua en el desarrollo de los programas preventivos dirigidos a toda la comunidad
universitaria. Es necesario precisar, que no solo se han establecido convenios con los
programas académicos impartidos en la Universidad Industrial de Santander, sino también
con otras Universidades del Area Metropolitana de Bucaramanga, como es el caso de la
UNAB y la UPB con los programas de Psicologia.

En los ultimos afos el Bienestar Universitario ha evolucionado notoriamente en su
concepciodn, gracias a la participacion del Estado y de la Comunidad, a tal punto que se ha
descrito y ha sido adoptado a nivel de todas las Instituciones de Educacion Superior como
“eje transversal a la vida universitaria”, bajo los principios de “formacion integral, calidad
de vida y construccién de comunidad”. Y en este sentido, a partir del 2004, se da inicio al
PROYECTO DE MODERNIZACION Y ADECUACION DE LA INFRAESTRUCTURA DE
SERVICIO DE LA DIVISION DE BIENESTAR UNIVERSITARIO.

Finalmente, en la medida que se cumplan estos propositos la Universidad estara
causando un impacto favorable en la situacién general de desarrollo de la sociedad de
forma significativa, a través de la formacién de nuevos profesionales que lleven consigo,
no solo la formacion técnico-cientifica propia de su disciplina, sino también los cambios de
conducta y estilo de vida, logrados con el esfuerzo propio y el apoyo directo de Bienestar
Universitario, a lo largo de su vida universitaria, donde el autocuidado, la tolerancia, el
respeto y cuidado del ambiente sean prioridad sobre otros intereses.*

2. Misi6én de Bienestar Universitario

Promover y contribuir al desarrollo integral de las personas que conforman la comunidad
universitaria UIS y al mejoramiento de su calidad de vida, mediante el desarrollo de
proyectos, Programas y servicios orientados al desarrollo humano, la proteccién de la
salud y el apoyo social y econdmico de los grupos vulnerables, con énfasis en la
comunidad.

3. Servicios prestados por Bienestar Universitario

3.1. Atencién en Salud.
Prestacién de servicios de salud tales como:

Consultas asistenciales.

2 Resefia Histdrica Division de Bienestar universitario. [en linea] disponible en:
https://www.uis.edu.co/webUIS/es/index.jsp (consultado el 20 de Enero del 2010).
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Consultas especializadas.

Atencion de enfermeria.

Servicio de urgencias médicas y hospitalizacion.
Atencién de accidentes y urgencias traumaticas.
Servicio de laboratorio y examenes de diagnostico.
Servicio de farmacia.

Manejo del accidente biolégico.

3.2. Programas Educativo-Preventivos.

El propésito de este programa es cuidar de manera prospectiva la salud en los
estudiantes que ingresan ala UIS.

Mantenimiento de salud.

Espalda sana.

Acondicionamiento fisico.

Control de riesgo cardiovascular.

Educacion nutricional.

Salud oral.

Salud visual.

Vacunacion.

Promocién de la salud mental.

SER-UIS: servicio estratégico de respuesta en prevencion del consumo de sustancias
psicoactivas en la UIS.

Prevencion de cancer.

Prevencion y atencion de las infecciones de transmision sexual.
Control de fecundidad.

Atencion integral a la mujer gestante.

Educacion para el disfrute.

Mejoramiento del rendimiento académico (PAMRA).

Programa de induccion a la vida universitaria (PIVU).

Preparacion para el ingreso a la vida laboral.
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3.3. Apoyo tramites académico-administrativos.

La Divisién de Bienestar Universitario atiende los trdmites solicitados por los estudiantes o
por las Unidades Académicas y Administrativas de la Universidad, por medio de la
elaboracion de estudios socioecondmicos, sicosociales y vocacionales.

3.4. Servicios de Residencias.

Este servicio esta dirigido a estudiantes (hombres) de bajos recursos, provenientes de
regiones apartadas de Santander y otros departamentos que requieran del apoyo de
alojamiento y cumplan con los requisitos establecidos. La asignacion se efectta teniendo
en cuenta la disponibilidad de habitaciones libres y el cumplimiento de los requisitos
establecidos.

3.5. Auxiliatura estudiantil de sostenimiento femenino.

A partir del segundo semestre de 2007 se aprobd un subsidio de arrendamiento de
vivienda dirigido a treinta (30) mujeres estudiantes cuyo lugar de origen y vivienda del
ndcleo familiar se encuentre fuera del area metropolitana de Bucaramanga., el pago es
uno y medio (1%2) SMMLV por semestre. Los requisitos son los siguientes: valor base de
matricula no superior a ¥2 SMMLV, estudiante de tiempo completo, haber aprobado 11
créditos, encontrarse a paz y salvo por todo concepto y no haber sido sancionada
disciplinariamente por parte de la Universidad.

3.6. Auxiliaturas estudiantiles.

Es responsabilidad propia de la Divisibn corroborar las solicitudes de las Unidades
Académicas y Administrativas, con el fin de velar por el cumplimiento de los requisitos
establecidos por el Consejo Superior para acceder ellas. En caso de no cumplimiento se
remiten nuevamente a las unidades para su nuevo tramite.

3.7.Auxilio patrimonial.

Conforme al Acuerdo Superior N° 69 de 1997, la Universidad cre6 el Fondo Patrimonial
por el cual se manejan las donaciones que se reciben, y su rendimiento financiero se
dirige a financiar la matricula a estudiantes de bajos recursos y al desarrollo de la
educacion, la ciencia y la tecnologia.

3.8. Becas a hijos y conyuges de servidores.

Conforme a disposiciones vigentes el Consejo Superior establecié un sistema de
bienestar social para los servidores de la UIS, y sus beneficiarios: cényuge o
compafiero(a) permanente, hijos e hijas de servidores de la UIS matriculados en
programas presénciales de pregrado, académicos, administrativos y de proyeccion social
de la Universidad. La universidad otorga un subsidio del 90% de la matricula y como
contraprestacion, el estudiante se compromete a trabajar un total de 32 horas semestrales
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en labores académicas o administrativas segun la necesidad de la unidad académica
administrativa solicitante, sin que por ello se establezca vinculo laboral alguno.

3.9. Participacion de comité de matriculas
Tiene como proposito atender oportunamente las solicitudes de reliquidacion de matricula
generadas por inconformidad o cambios en la situacién econdmica de las familias.

3.10. Apoyo a grupos especiales

Encaminado a estimular econdmicamente a los estudiantes que se destacan
académicamente y que participan voluntariamente y son sobresalientes en grupos
deportivos y artisticos reconocidos por la universidad.

3.11. Apoyo a grupos deportivos y culturales

Con el cual se apoya logisticamente a los grupos deportivos ho competitivos y culturales
de los estudiantes UIS como, colonias, danzas, expresion musical, teatro, centros de
estudio.

4. Seccién de Comedores y Cafeteria
4.1. Mision.

La Seccién de Comedores y Cafeteria de Bienestar Universitario tiene como mision
ofrecer el servicio de alimentacion a la comunidad universitaria buscando
fundamentalmente la satisfacciéon del usuario en lo que respecta a la calidad fisico-
organoléptica de los alimentos, condiciones higiénico-sanitarias y ambiente de servicio.
Los servicios se ofrecen en la modalidad de almuerzo, refrigerios y eventos especiales
para el area de cafeteria y en la modalidad de desayunos, almuerzos y comidas para el
area de comedores con el fin de apoyar a los estudiantes mediante los subsidios
entregados por la UIS colaborando en su proceso de formacion integral.*®

La Seccién de Comedores y Cafeteria fundamenta su trabajo en valores organizacionales
que enriquecen su labor diaria como lo son:

Crecimiento y desarrollo personal

Trabajo en equipo

Trato humanizado y respetuoso

43 . .. Y . . . .
Informacion suministrada por la divisidon de Bienestar Universitario.
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Honestidad y eficiencia en el manejo de los recursos
Mejoramiento continuo
Participacién activa de los usuarios

Calidad en la prestacion del servicio

4.2. Vision.

Continuar ofreciendo los servicios de alimentacion de comedores y cafeteria siendo
lideres a nivel de universidades nacionales, destacados siempre por la mejora continua en
sus procesos y la innovacién tecnolégica.

4.3. Portafolio de servicios.

La Seccion de Comedores y Cafeteria ofrece actualmente los siguientes servicios a la
comunidad estudiantil, las Unidades Académico Administrativas y a personas particulares
de la siguiente forma:

Comedores

Servicio que se ofrece a estudiantes que cumplan con los requisitos de pagar matricula
minima, cursar un minimo de 11 créditos en el semestre, tener un promedio acumulado
igual o superior a 3.2, no haber disfrutado del servicio por mas de 10 semestres y no
gozar de ningln otro beneficio especial en la Universidad.

Ademas a deportistas de Seleccion y Grupos Culturales. Las modalidades de prestacion
de este servicio son: desayuno, almuerzo, comida, desayuno y almuerzo, desayuno y
comida, almuerzo y comida, 6 desayuno, almuerzo y comida. Este servicio es subsidiado
por la Universidad en un 85% a través del fondo Comun y el 15% restante lo asumen los
estudiantes beneficiarios del mismo.

Los valores que los estudiantes cancelan para ser beneficiarios del servicio de comedores
varian de manera anual en base al porcentaje de incremento del Salario Minimo Legal
Vigente segun lo estipulado en el Acuerdo N° 1 del 2 de Febrero de 1987, Articulo 4 y
Acuerdo 01 del 22 de Enero de 1998, articulo Unico del Consejo Académico.

Cafeteria

Servicio que se ofrece a toda la comunidad UIS, en la modalidad de almuerzos y
loncheria directamente, tanto en la cafeteria ubicada en el edificio de Bienestar
Universitario como en la Cafeteria de profesores ubicada en el edificio Camilo Torres.
También se atienden refrigerios y eventos especiales para las dependencias académicas
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y administrativas de la Universidad, procurando la satisfaccién de los clientes, cumpliendo
en aspectos tales como la calidad fisico-organoléptica de los alimentos, las condiciones
higiénico—sanitarias, ambiente y comodidad en el servicio ofrecido.

Atencidén a eventos especiales

Este Servicio se le ofrece tanto a las Unidades Académico Administrativas de la
Universidad como a los clientes particulares en las modalidades de:

Pasabocas

Tablas de quesos: 3 tipos de tablas de quesos.

Onces: 7 tipos de mendus.

Refrigerios: se dividen en comestibles (de sal y de dulce) y en bebidas (frias y calientes).
Desayunos: 7 tipos de desayunos.

Menus especiales: 18 variedades de menus.

Menus semi-especiales: 21 variedades de menus

Asados: 3 tipos de asados.

177



Clasificacién de los productos ofrecidos
por cafeteria (almuerzos) y comedores.

Anexo 2. Familias de productos del
grupo comidas.

SOPAS

Ajiaco

Ajiaco santaferefio

Avena dulce

Chanfaina

Consomé o caldo base

Crema de ahuyama

Crema de apio

Crema de cebolla

O (N[O | WIN |-

Crema de champifiones

[EY
o

Crema de espinacas

[Eny
=

Crema de papa

=
N

Crema de pollo

[E
w

Crema de tomate

=
o

Crema de verduras

[EE
%]

Crema de zanahoria

[EEN
[e)]

Mute

[E
~N

Mute de cebada

[E
0o

Sopa de avena

[EEN
Yo}

Sopa ajiaco

N
o

Sopa Carmelita

N
=

Sopa de alverja verde

N
N

Sopa de apio

N
w

Sopa de Arroz

N
N

Sopa de Arroz con leche

N
%]

Sopa de Arroz con papa criolla

N
)]

Sopa de Arroz con verduras

N
~N

Sopa de cebada perlada

N
(o]

Sopa de cuchuco de cebada

N
Y]

Sopa de cuchuco de maiz

w
o

Sopa de estrellas

w
=

Sopa de fideos

w
N

Sopa de frijol

w
w

Sopa de fritas

w
S

Sopa de guineo
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Sopa de lentejas

36

Sopa de los tres granos

37

Sopa de maicena

38

Sopa de mazorca

39

Sopa de menudencias

40

Sopa de papa

41

Sopa de pastas con verduras

42

Sopa de patacones

43

Sopa de platano

44

Sopa de pollo con verduras

45

Sopa de ruyas

46

Sopa de sancocho

47

Sopa de tostado

48

Sopa de Verduras

49

Sopa graniza

50

Sopa jardinera

CARNES

Albéndigas

Bagre frito

Bistek a la jardinera

Callo a la criolla

Carne a la jardinera

Carne a la plancha

Carne a la portuguesa

Carne al laurel

© [0 N[O (01D [W(N (-

Carne asada

=
o

Carne con champifiones

=
[EEN

Carne con pimenton

[EnY
N

Carne con verduras

=
w

Carne de hamburguesas

[EY
SN

Carne en bistek

=
al

Carne en chuleta

=
(e}

Carne en goulash

=
\‘

Carne en salsa especial

=
e}

Carne en salsa roja

[EnY
(o)

Carne frita

N
o

Carne hawaiana

N
[y

Carne molida




22

Carne pericada

23

Carne picada con verduras

24

Carne portuguesa

25

Carne stroganoff

26

Carne sudada

27

Carne tartara

28

Cerdo agridulce con mango

29

Cerdo en salsa mostaza

30

Chorizos con coca cola

31

Cocido madrilefio

32

Deditos de pescado

33

Filete de pescado apanado

34

Filete de pollo apanado

35

Filete de salmén

36

Fricasé de pollo

37

Higado asado

38

Higado en bistek

39

Huevos pericos

40

Lengua en salsa

41

Lomo biche encebollado

42

Lomo de cerdo acaramelado

43

Lomo de cerdo alcaparrado

44

Lomo de cerdo amostazado

45

Lomo de cerdo con frutas

46

Lomo de cerdo en salsa de
ciruelas

47

Lomo de cerdo en salsa de mora

48

Lomo de cerdo encebollado

49

Lomo en salsa especial

50

Milanesa de res

51

Muslito de pollo al brandy

52

Muslito de pollo sabanero

53

Nuggets de pescado

54

Nuggets de pollo

55

Pechuga a la plancha

56

Pechuga en crema de
champifiones

57

Pechuga hawaiana

58

Pechuga a la crema

59

Pechuga a la mandarina
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60

Pescado

61

Pescado apanado

62

Pescado en crema marinera

63

Pescado sudado

64

Pollo a la criolla

65

Pollo a la hungara

66

Pollo al horno

67

Pollo al vino

68

Pollo apanado

69

Pollo con champifiones

70

Pollo con frutas

71

Pollo con miel al horno

72

Pollo con verduras a la china

73

Pollo en crema de champifiones

74

Pollo en salsa de champifiones

75

Pollo en salsa de ciruelas

76

Pollo en salsa de maracuya

77

Pollo en salsa de pifia

78

Pollo en salsa de zanahoria

79

Pollo en salsa roja

80

Pollo frito

81

Pollo sudado

82

Rébalo apanado

83

Salteado de pollo

84

Sobrebarriga al horno

85

Sobrebarriga en salsa

86

Torta de carne

87

Zapata

BEBIDAS

Gaseosa

Jugo de banano

Jugo de curuba

Jugo de fresa

Jugo de guayaba

Jugo de lulo

Jugo de mango

Jugo de maracuya

© |00 N[O 01| [W(N (-

Jugo de mora




10

Jugo de papaya

11

Jugo de papaya y haranja

12

Jugo de pifa

13

Jugo de pifia y papaya

14

Jugo de tamarindo

15

Jugo de tomate de arbol

16

Leche

17

Limonada

18

Mandarinada

19

Mango

20

Manzana

21

Naranjada

22

Pony malta

23

Salpicon

24

Sorbete de curliba

25

Sorbete de fresa

26

Sorbete de guanabana

27

Tang de naranja

POSTRES O FRUTAS

Banano

Bocadillo

Ensalada de frutas

Flan

Galleta waffer

Galletas macarena

Gelatina

Granadilla

O |00 |N O |0~ |W(N (-

Mandarina

=
o

Manzana

[EEN
[EEN

Merengues

=
N

Naranja

[EEN
w

Natilla

[EEN
N

Pan blanco

=
(O3]

Pan molde

[EEN
»

Panderos

=
\l

Panelita de leche

[EEN
(o]

Papaya

=
©

Patilla
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20

Pera

21

Pina

22

Tume

ENSALADAS

Aguacate

Aji

Cascos de tomate

Ensalada a la vinagreta

Ensalada completa

Ensalada comun

Ensalada corriente

Ensalada criolla

© 0 |No (0|~ [W]|N(Fk

Ensalada de aguacate

[N
o

Ensalada de atln

=
=

Ensalada de colores

[EEN
N

Ensalada de Habichuela y
zanahoria

13

Ensalada de lechuga con
aguacate

14

Ensalada de pueblo

15

Ensalada de repollo y pifia

16

Ensalada de tomate

17

Ensalada de vegetales

18

Ensalada de verduras a la crema

19

Ensalada de verduras calientes

20

Ensalada del sol

21

Ensalada estilo aji

22

Ensalada festin

23

Ensalada fresca

24

Ensalada huerta

25

Ensalada imperial

26

Ensalada italiana

27

Ensalada mixta

28

Ensalada morada

29

Ensalada multiple

30

Ensalada natural

31

Ensalada rusa

32

Ensalada semirusa

33

Ensalada Variada




34

Ensalada verde

35

Tomate en rodajas

36

Zanahoria al vapor

37

Zanahoria rayada con limon

LEGUMBRES

Apio con salsa

Banano conservado

Coscaojitas

Fritas de maduro

Maduro acaramelado

Maduro al horno

Maduro cocido

Papa a la francesa

O |0 |N|oO (0|~ Ww|N |k

Papa a la milanesa

[N
o

Papa al perejil

[EEN
[EEN

Papa al vapor

=
N

Papa chorreada

=
w

Papa con mayonesa

[EY
n

Papa con salsa

=
a1

Papa criolla cocida

=
(o]

Papa criolla frita

=
\‘

Papa en chupe

=
(o]

Papa en puré

[N
©

Papa enchaquetada

N
o

Papa frita

N
[

Papa postiza

N
N

Papa salada

N
w

Pastelitos de maduro

N
D

Patacones

N
(63}

Platano con salsa

N
(o3}

Tajadas de maduro

N
By

Yuca al vapor

N
(o]

Yuca cocida

N
©o

Yuca con guiso

w
o

Yuca con salsa

w
=

Yuca frita
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PRINCIPIO

Alverja blanca sudada

Alverja verde sudada

Coliflor con bechamel

Frijol blanco sudado

Frijol rojo sudado

Guiso de ahuyama

Guiso de Berenjena

Guiso de habichuela y zanahoria

© [0 |N o |01~ [WI|N (k-

Guiso de yota

[N
o

Habichuelas sudadas

[EEN
=

Lentejas sudadas

[EEN
N

Tortilla de espinaca

[N
w

Vegetales a la vinagreta

[EY
S

Verduras a la crema

[N
(3]

Verduras calientes

[EEN
(o]

Verduras mixtas

ESPECIALES

Croissant

Lasafa

Mute

1
2
3| Lasafa de carne
4
5

Bandeja Paisa

ACOMPANAMIENTO

Arroz a la valenciana

Arroz al curry

Arroz al limén

Arroz al perejil

Arroz al tomate

Arroz al vino

Arroz blanco

Arroz blanco con chorizo

O |0 |N O |01 [W(N (k-

Arroz campera

=
o

Arroz campestre

=
=

Arroz chino

=
N

Arroz con alverja




13

Arroz con atun

14

Arroz con atln y verduras

15

Arroz con cilantro

16

Arroz con coco

17

Arroz con color

18

Arroz con fideos

19

Arroz con habichuelas

20

Arroz con huevo y queso

21

Arroz con maduro

22

Arroz con pasas

23

Arroz con pimenton

24

Arroz con verduras

25

Arroz con zanahoria

26

Arroz oriental

27

Arroz ranchero

28

Arroz rizzoto

29

Arroz verde

30

Espaguettis con carne

31

Espaguettis con carne molida

32

Espaguettis con pollo

33

Espaguettis con queso

34

Espaguettis con verduras

35

Macarrones con jamoén

36

Macarrones con queso

37

Macarrones con salchicha

38

Pastas con pollo

Fuente: Autores del proyecto.
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Anexo 3. Centros de trabajo en el servicio de comedores

NOMBRE
DEL AREA A LA MERCADO QUE
QUE DESCRIPCION
CENTRO DE PERTENECE ATIENDE
TRABAJO
Servicio de
Se ubica en la planta baja de la seccion, y | comedores
comprende todas las actividades preliminares
Pique Preparacion a la coccién de los alimentos como: pelar, | COmMbos saludables
preliminar cortar,  picar, mezclar entre  otras, | Almuerzos
principalmente de productos como vegetales y | especiales
legumbres.
Servicio de
Es un centro de trabajo movil, ya que su | comedores
principal equipo de trabajo es la licuadora
industrial SKYMSEN/WEG. La condicion de | COMPos saludables
movilidad se da por la falta de espacio para | Almuerzos
Preparacion . realizar esta Igbor, y por Ia facilidad de | especiales
de Bebidas cocina trqnsporgar la licuadora industrial a un lugar
mas comodo dentro de la planta de
produccién. Este centro de trabajo comprende
las actividades correspondientes a la
elaboracion de las bebidas para el servicio de
comedores, principalmente jugos.
Servicio de
Se ubica en la planta media de la seccion, y | comedores
Al . . comprende las actividades correspondientes a
istamiento cocina | . - Combos saludables
a preparacion preliminar de productos como
carne y pollo principalmente. Almuerzos
especiales
Servicio de
Se ubica en la planta media de la seccion, y | comedores
Cocina Cocina comprengie las activida_des correspondientes a Combos saludables
la coccion de los alimentos en todas sus
posibles formas, como fritar, cocinar y hornear. | Almuerzos
especiales
Se ubica en la planta media de la seccion, y Soerrr:/:ecdlgres de
comprende las actividades correspondientes a
Distribucion Cocina la recepcion de los estudiantes al servicio de
comedores y la entrega de los alimentos en la
barra dispuesta para esta labor.
. o Servicio de
Se constituye mas como una actividad que | -gmedores
como un centro de trabajo, ya que como su
_ . nombre lo indica la principal labor es realizar la | Combos saludables
Limpieza Cocina

limpieza tanto de las instalaciones como de los
utensilios que se utlizan en la seccién de
comedores.

Almuerzos
especiales

Fuente: Autores del proyecto
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Anexo 4. Zonas de trabajo en el servicio de cafeteria

Area Zona Descripcion Mercado que atiende
Alli se realizan todas las labores | Servicio de
concernientes a preparacion | almuerzos corrientes

Produccion pr_ellmmar y coccion de los Servicio de
alimentos. almuerzos
econdmicos
Como su nombre lo indica, en | Servicio de
< esta zona se realiza la | almuerzos corrientes
E | Prepmion B g SEED e
E de bebidas {‘rg é milo, salpicon entre almuerzos
L Ppe, ’ P economicos
< otros.
©) Loncheria
Esta zona es utilizada para | Servicio de
entregar los alimentos al | almuerzos corrientes
consumidor final. .
o rvici
Distribucion Servicio de
almuerzos
econémicos
Loncheria

Fuente: Autores del proyecto
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Anexo 5. Herramientas Cafeteria

Nombre:
Lavavajillas Empotrable -  Maquina
Lavadora de Platos.

Marca:
ELECTROLUX

Modelo:
LS5/WT4

Capacidad:
33 litros o 30 canastas por hora

Dimensiones: alto/ancho/profundo
860x550x600

Descripcién del Equipo: Es un equipo electromecéanico para limpiar los restos de la
comida de la vajilla, cristaleria y utensilios de cocina. Los lavavajillas utilizan la
circulacion de agua a alta temperatura (55 a 65 grados Celsius) y detergentes muy
fuertes consiguiendo el efecto deseado de limpieza. El lavavajillas cuenta por lo
general con una 0 mas bandejas extraibles en las que se coloca la vajilla. Fabricadas
en plastico o metal, suelen estar disefiadas para introducir el mayor nimero de
elementos.*

Nombre:
Licuadora Industrial

Marca:
SKYMSEN/WEG

Modelo:
LAR-10

Capacidad:
10 litros

Dimensiones: alto/ancho/profundo (mm)
1100x300x520

Descripcién del Equipo: También llamada licuadora basculante de alto rendimiento,
opera de igual forma que una licuadora convencional, tiene un vaso en acero
inoxidable con una capacidad de hasta 10 litros, esta disefiada para que necesite un
minimo de manutencion, simple de operar y de facil limpieza; trabaja a una velocidad
de 3500 rpm aproximadamente.

a http://es.wikipedia.org/wiki/Lavavajillas
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Nombre:
Licuadora Domestica

Marca:
OSTER

Modelo:
BPST02-B

Capacidad:
1,25 litros (Vaso de vidrio)

Dimensiones: alto/ancho/profundo (mm)
400x180x180

Descripcién del Equipo: Es un electrodoméstico de cocina para triturar los alimentos
consiguiendo purés mas o menos liquidos. Consta de un motor eléctrico en una
carcasa de metal o platico, desde donde y por medio de un eje que se conecta a un
vaso (en el fondo del vaso hay cuchillas en forma de hélice) hace girar las cuchillas de
la misma, generando un torbellino que atrae los alimentos hacia las cuchillas giratorias
moliéndolos o bien triturdndolos. Cantidad: 4 licuadoras.

Nombre:
Licuadora Domestica

Marca:
Cl Talsa

Modelo:
JBR-950S

Capacidad:
2 litros (Vaso de vidrio)

Dimensiones: alto/ancho/profundo
(mm)
400x180x180

Descripcién del Equipo: Es un electrodoméstico de cocina para triturar los alimentos
consiguiendo purés mas o menos liquidos. Consta de un motor eléctrico en una
carcasa de metal o platico, desde donde y por medio de un eje que se conecta a un
vaso (en el fondo del vaso hay cuchillas en forma de hélice) hace girar las cuchillas de
la misma, generando un torbellino que atrae los alimentos hacia las cuchillas giratorias
moliéndolos o bien triturdndolos.
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Nombre:
Congelador Horizontal Puerta Tapa Vidrio

Marca:
WONDER

Modelo:
WC-12V SKIN CONDENSER

Capacidad:
320 litros (12 pies cubicos)

Dimensiones: alto/ancho/profundo (mm)
1385x1020x660

Descripcién del Equipo: Es un equipo ideal para mantener alimentos congelados a
una temperatura entre -12°C y -23"C. Tiene una pared de poliuretano que garantiza el
aislamiento de la temperatura; cuenta con una serie de canastas resistentes al interior
del congelador que proporcionan una mejor distribucion de los alimentos. Posee una
tapa corrediza de vidrio, y en la parte inferior tiene unas ruedas robustas y resistentes
gue facilitan el movimiento del congelador segun la ubicacién requerida.

Nombre:
Congelador Horizontal Puerta Tapa Vidrio

Marca:
WONDER

Modelo:
WC-12V SKIN CONDENSER

Capacidad:
320 litros (12 pies cubicos)

Dimensiones: alto/ancho/profundo (mm)
925x1020x660

Descripcion del Equipo: Es un equipo ideal para mantener alimentos congelados a
una temperatura entre -12°C y -23~C. Tiene una pared de poliuretano que garantiza el
aislamiento de la temperatura; cuenta con una serie de canastas resistentes al interior
del congelador que proporcionan una mejor distribucion de los alimentos. Posee una
tapa corrediza de vidrio, y en la parte inferior tiene unas ruedas robustas y resistentes
que facilitan el movimiento del congelador segun la ubicacion requerida.

187




Nombre:
Horno Industrial

Marca:
INDUMEGAS

Modelo:
N/A

Capacidad:
3 Bandejas de 2x32x44 cm

Dimensiones: alto/ancho/profundo (mm)
1630x650x790

Descripcién del Equipo: Es un horno de conveccién para coccién de alimentos por
aire forzado con un rapido alcance de la temperatura de coccién, consta de tres
puertas horizontales para un acceso rapido a los alimentos. Construido interno y
externo en acero inoxidable calibre 20 de alta calidad y durabilidad, recomendado para
productos alimenticios. Aislamiento en lamina mineral de roca, con una maxima
concentracién de temperatura en el interior, evitando altas temperaturas en el exterior
del mismo.

Nombre:
Pelapapas — Maquina Peladora

Marca:
SAMMIC S.L

Modelo:
10003660800009

Capacidad:
150 kg/hora

Dimensiones: alto/ancho/profundo (mm)
430x450x670

Descripcién del Equipo: Es un equipo disefiado para ahorrar tiempo, esfuerzo y
dinero, el pelador de papas industrial hace el trabajo de varias personas en un minimo
tiempo, ademas evita mermas del producto. Tiene un sistema de operaciébn muy
sencillo que consiste en depositar en producto al interior del equipo y agregar agua.
Esta fabricado en acero inoxidable garantizando una mayor duracién; cuenta con una
manguera para escurrimientos proporcionando una maxima higiene.
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Nombre:
Procesador de Vegetales

Marca:
JAVAR

Modelo:
CHEF

Capacidad:
Entre 100 y 300 Kilos procesados por hora

Dimensiones: alto/ancho/profundo (mm)
460x540x700

Descripcién del Equipo: Es un equipo disefiado pensando en la solucion a los
problemas de tajados, cortes, cortes en cubos, rallados, deshilachados, etc., para todo
tipo de verdura. Es muy facil de operar y tiene un gran rendimiento sin alterar la
calidad de los productos, posee una gran cantidad de discos intercambiables segun
las necesidades del procesamiento.

Nombre:
Freidor Industrial

Marca:
INDUMEGAS

Modelo:
N/A

Capacidad:
22 litros de aceite

Dimensiones: alto/ancho/profundo (mm)
900x550x750

Descripcién del Equipo: Electrodoméstico utilizado en la cocina para freir alimentos,
freidora a gas construida en acero inoxidable con un sencillo sistema de drenaje,
termostato y termpila con su respectiva valvula unitrol 7000. Consta de dos canastillas
cromadas y una tapa en acero inoxidable brillante.
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Nombre:
Estufa Industrial

Marca:
INDUMEGAS

Modelo:
N/A

Capacidad:
Seis fogones 75000 btu cada uno.

Dimensiones: alto/ancho/profundo
(mm)
800x2340x540

Descripcién del Equipo: Es un equipo para coccion de alimentos que funciona a gas
y estd construido totalmente en acero inoxidable; consta de seis fogones con
quemador doble de 75000 btu en hierro fundido de parrilla en varilla, tiene una bandeja
recolectora en acero inoxidable y valvulas de seguridad

Nombre: -
Congelador Vertical ' -

Marca:
ELECTROLUX

Modelo:
FE26-FROST

Capacidad:
242 Litros (70kg)

Dimensiones: alto/ancho/profundo
(mm)
1450x580x580 | |

Descripcién del Equipo: Es un equipo que se utiliza para almacenar alimentos y
otros productos por largos periodos en estado de congelacion y a una temperatura de
régimen establecida. Basicamente el congelador es un compartimento aislado
térmicamente y un sistema frigorifico. Consta de cerradura de seguridad, control de
temperatura externo, 6 canastillas y un compartimento fijo. Es un congelador con un
consumo de energia minimo,
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Nombre:
Nevera o Nevecon

Marca:
WHIRPOOL

Modelo:
VERNE 456
2WRT88Y

Capacidad:
456 Litros

Dimensiones: alto/ancho/profundo (mm)
1750x720x840

Descripcién del Equipo: También llamado frigorifico, es un equipo que se utiliza para
la preservacion de alimentos a bajas temperaturas (sirve para refrigerar como para
congelar). Tiene un sistema de enfriamiento de multiples corrientes de aire “Wind Flow
in Tower Air”, bandejas en vidrio templado con sistema antiderrame, 5 anaqueles con
2 desmontables en el refrigerados y 2 anaqueles fijos en el congelador.

Nombre:
Vitrina Vertical Nevera

Marca:
FRIOMIX

Modelo:
FPV-12

Capacidad:
320 Litros (12 pies cubicos)

Dimensiones: alto/ancho/profundo
(mm)
1660x600x660

Descripciéon del Equipo: Enfriador vertical con circulacion de aire forzado para operar
a una temperatura entre 0"C y 7°C. Las paredes internas del enfriador son hechas en
lamina de polietileno brillante, con aislamiento en poliuretano para mejorar la
conservacion del frio y manejo de alimentos. El equipo posee cuatro parrillas para
almacenamiento, y su puerta es panoramica en vidrio templado.
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Nombre:
Maquina Granizadora

Marca:
BUNN

Modelo:
ULTRA 2-089684

Capacidad:
11,4 litros por tolva

Dimensiones: alto/ancho/profundo (mm)
810x406x622

Descripcién del Equipo: Es un equipo dispensa bebidas tipo granita o granizadas y
bebidas liquidas frias a demanda y de tolvas independientes (2). Solo se puede
acceder a los controles de operacion a través de una proteccion con contrasefia.

Nombre:
Horno de Microondas

Marca:
GENERAL ELECTRIC

Modelo:
JEB1860SMSS

Capacidad:
1,8 pies cubicos

Dimensiones: alto/ancho/profundo (mm)
344x606x477

Descripcién del Equipo: Este electrodoméstico es utilizado en la cocina para calentar
alimentos. Funciona mediante la generacion de ondas electromagnéticas en la
frecuencia de microondas.

Tiene control con sensor de coccidbn que ajusta automaticamente el tiempo y la
potencia; dentro de las funciones de control se encuentra el seguro para nifios, aviso
de coccion terminada, inicio diferido, pantalla de encendido/apagado,
encendido/apagado del plato giratorio, etc.
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Nombre:
Maquina de Café

Marca:
LA SAN MARCO

Modelo:
00652710

Capacidad:
En la caldera 4,5 litros y en molienda 6,6
kg /hora.

Dimensiones: alto/ancho/profundo (mm)
470x630x545

Descripcién del Equipo: Es un equipo que tiene como funcién, suministrar café por
medio de una caldera a partir de una previa molienda del café en grano; por lo general
este tipo de equipo es utilizado en bares, hoteles y restaurantes; y se caracteriza por
su calidad, solidez y fiabilidad.

Nombre:
Dispensador de Bebidas

Marca:
CRATHCO

Modelo:
D5

Capacidad:
5 gal (18 Lit.) cada tanque.

Dimensiones: alto/ancho/profundo (mm)
690x440x380

Descripcién del Equipo: Es un equipo que se utiliza para exhibir, enfriar y servir
bebidas frias de una manera practica y facil; y que es de gran utilidad en los
establecimientos comerciales de comidas y bebidas. El equipo consta de dos tolvas
con grifos o boquillas en acero inoxidable y su sistema de enfriamiento es de accion
rapida operado por un compresor hermético de aire forzado con ventilacién especial y
tropicalizado, con termostato regulable protegido en cajilla externa para su facil
manipulacion. En su parte frontal tiene dos cubetas con rejilla colectoras de residuos.
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Nombre:
Nevera Vitrina Horizontal

Marca:
WONDER

Modelo:
WPH 34D PENTA

Capacidad:
810 Lit. (30 pies cubicos).

Dimensiones: alto/ancho/profundo (mm)
1260x2350x825

Descripcién del Equipo: Es un equipo exhibidor disefiado para conservar alimentos a
temperatura media (0AC — 107C) o baja (por debajo de 0"C) cuyo acceso se hace a
través de dos puertas en la parte posterior. Su estructura es en lamina de acero y la
vitrina en vidrio templado.

Nombre:
Sistema Modular de Autoservicio

Marca:
INDUMEGAS

Modelo:

Modulo Caliente 760

Modulo Mdltiple 750

Modulo frio 755

Modulo cubiertos y Bandejas 788

Capacidad:
N/A

Dimensiones: alto/ancho/profundo (mm)
Modulo Caliente 880x800x1900

Modulo Multiple 880x800x3100

Modulo frio 880x800x1500

Modulo cubiertos y Bandejas
880x800x800

Descripcion del Equipo: Este sistema modular esta construido en acero inoxidable y
ofrece una mayor comodidad tanto para el cliente como para el empleado al momento
de servir. Consta de 4 modulos; segun el tipo de alimento (Caliente o Frio), utensilios a
utilizar (cubiertos, bandejas, etc.) y para dispensadores y grecas (Mdultiple).
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Nombre:
Estufa Industrial

Marca:
INDUMEGAS

Modelo:
N/A

Capacidad:
Tres fogones de 80000 btu cada uno.

Dimensiones: alto/ancho/profundo
(mm)
600x1590x780

Descripcién del Equipo: Es un equipo para coccion de alimentos que funciona a gas
y estd construido totalmente en acero inoxidable; consta de tres fogones con
quemador doble de 80000 btu en hierro fundido.

Nombre:
Fogdn Industrial

Marca:
INDUMEGAS

Modelo:
N/A

Capacidad:
80000 btu.

Dimensiones: alto/ancho/profundo (mm)
600x530x780

Descripciéon del Equipo: Es un equipo para coccion de alimentos que funciona a gas
y esta construido totalmente en acero inoxidable. Un fogobn con quemador triple de
80000 btu en hierro fundido.
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Nombre:
Computador Caja

Marca:
DELL

Modelo:

AMD Athlon (tm) 64x2 Dual
Core processor 3800+
1,80GHz/1,93GB de RAM

Capacidad:
N/A

Dimensiones: alto/ancho/profundo (mm)
Monitor: 300x375x70
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Herramientas Comedores

Nombre:
Dispensador de Gaseosa

Marca:
SERVEND

Modelo:
CEV 40i

Capacidad:
8 tipos de gaseosa por 25 litros aprox.
Cada una.

Dimensiones: alto/ancho/profundo (mm)
759x520x715

Descripcién del Equipo: Es un equipo que se encarga de proporcionar un liquido
(gaseosa) gque se encuentra almacenado en un tanque u otro tipo de recipiente.
Normalmente son equipos que funcionan de forma manual, donde un encargado o
bien el usuario se encarga de controlar la cantidad de liquido que se desea consumir.

Nombre:
Lavavajillas Industrial

Marca:
ZANUSSI

Modelo:
LS14AH208U

Capacidad:
70 litros o 60 canastas por hora

Dimensiones: alto/ancho/profundo (mm)
1515x748x833

Descripcion del Equipo: Es un equipo electromecéanico para limpiar los restos de la
comida de la vajilla, cristaleria y utensilios de cocina. Tipo capota, en acero inoxidable,
motor de 2HP, interruptor de seguridad en la puerta. Tiene un dosificador de
detergente y abrillantandor.
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Nombre:
Marmita

Marca:
ITRACER

Modelo:
ITR MTA-V

Capacidad:
60 gal

Dimensiones: diametro/altura (mm)
840x820

Descripcién del Equipo: Es un sistema de calentamiento indirecto que consiste
basicamente en una cdmara de calentamiento conocida como camisa o chaqueta de
vapor, que rodea el recipiente donde se coloca el material que se desea calentar.

Esta marmita, hace circular el vapor a cierta presion por la camara de calefaccion, en
cuyo caso el vapor es suministrado por una caldera. Esta es denominada marmita de
vapor.

Nombre:
Marmita

Marca:
Genérica

Modelo:
N/A

Capacidad:
60 gal

Dimensiones: diametro/altura (mm)
940x530

Descripcién del Equipo: Es un sistema de calentamiento indirecto que consiste
basicamente en una camara de calentamiento conocida como camisa o chaqueta de
vapor, que rodea el recipiente donde se coloca el material que se desea calentar.

Esta marmita, hace circular el vapor a cierta presion por la camara de calefaccion, en
cuyo caso el vapor es suministrado por una caldera. Esta es denominada marmita de
vapor.

198




Nombre:
Marmita

Marca:
Genérica

Modelo:
N/A

Capacidad:
80 galones

Dimensiones: diametro/altura (mm)
1000x680

Descripcién del Equipo: Es un sistema de calentamiento indirecto que consiste
basicamente en una cdmara de calentamiento conocida como camisa o chaqueta de
vapor, que rodea el recipiente donde se coloca el material que se desea calentar.

Esta marmita, hace circular el vapor a cierta presion por la camara de calefaccion, en
cuyo caso el vapor es suministrado por una caldera. Esta es denominada marmita de
vapor.

Nombre:
Licuadora Industrial

Marca:
SKYMSEN/WEG

Modelo:
LAR-20

Capacidad:
20 Litros

Dimensiones: alto/ancho/profundo (mm)
1000x370x450

Descripciéon del Equipo: También llamada licuadora basculante de alto rendimiento,
opera de igual forma que una licuadora convencional, tiene un vaso en acero
inoxidable con una capacidad de hasta 10 litros, esta disefiada para que necesite un
minimo de manutencién, simple de operar y de facil limpieza; trabaja a una velocidad
de 3500 rpm aproximadamente.
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Nombre:
Horno Industrial

Marca:
INDUMEGAS

Modelo:
N/A

Capacidad:
4 Bandejas de 2x32x44 cm

Dimensiones: alto/ancho/profundo (mm)
1630x1000x800

Descripcién del Equipo: Es un horno de conveccién para coccién de alimentos por
aire forzado con un rapido alcance de la temperatura de coccién, consta de dos
puertas horizontales para un acceso rapido a los alimentos. Construido interno y
externo en acero inoxidable calibre 20 de alta calidad y durabilidad, recomendado para
productos alimenticios. Aislamiento en lamina mineral de roca, con una maxima
concentracion de temperatura en el interior, evitando altas temperaturas en el exterior
del mismo.

Nombre:
Congelador Horizontal Puerta Cofre Solida

Marca:
WONDER

Modelo:
WC-540C

Capacidad:
540 litros (20 pies cubicos)

Dimensiones: alto/ancho/profundo (mm)
985x1510x750

Descripcién del Equipo: Es un equipo ideal para mantener alimentos congelados a
una temperatura entre -12”°C y -23"C. Tiene una pared de poliuretano que garantiza el
aislamiento de la temperatura; cuenta con una serie de canastas resistentes al interior
del congelador que proporcionan una mejor distribucion de los alimentos. Posee dos
tapas solidas tipo cofre, y en la parte inferior tiene unas ruedas robustas y resistentes
gue facilitan el movimiento del congelador segun la ubicacion requerida.
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Nombre:
Nevera o Nevecon

Marca:
WHIRPOOL

Modelo:
VERNE 456
2WRTS88Y

Capacidad:
456 Litros

Dimensiones: alto/ancho/profundo
(mm)
1750x720x840

Descripcién del Equipo: También llamado frigorifico, es un equipo que se utiliza
para la preservacion de alimentos a bajas temperaturas (sirve para refrigerar como
para congelar). Tiene un sistema de enfriamiento de multiples corrientes de aire
“Wind Flow in Tower Air’, bandejas en vidrio templado con sistema antiderrame, 5
anaqueles con 2 desmontables en el refrigerados y 2 anaqueles fijos en el
congelador.

Nombre:
Horno de Cadenas

Marca:

Modelo:

MIDD MIDDLEBY MARSHALL o
=0
PS 540 G e

en una hora.

Capacidad: l B
1200 unidades de producto de 30,48 cms E
- A

Dimensiones: alto/ancho/profundo
1200x2032x1537

Descripcién del Equipo: Es un equipo culinario que permite asar, calentar o gratinar
alimentos. Cocina mas rapido y a menor temperatura que otros hornos, sus columnas
verticales de aire caliente mueven el calor aerodinamicamente en vez de usar altas
temperaturas, esto brinda horneo muy rapido sin quemar los productos. Tecnologia
Impingement PLUS! Con doble recirculacion de aire EMS, su sistema de manejo de
energia que reduce el consumo de gas y aumenta le eficiencia al cocinar. Disefiado
para limpiar facilmente, con tres partes removibles, la ventana de carga frontal y la
direccion de la cadena reversibles. Apilable hasta tres unidades y es facil de limpiar.*®

“http://www.industrialtaylor.com.co/component/page,shop.product_details/flypage,shop.flypage/pro
duct_id,58/category_id,156/manufacturer_id,0/option,com_virtuemart/ltemid,35/
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Nombre:
Caldera

Marca:
CONTINENTAL

Modelo:
E52C30C-G

Capacidad:
Hasta 200 psi

Dimensiones: alto/ancho/profundo (mm)
1473x1041x3124

Descripcién del Equipo: Es un equipo que esta diseflado para generar vapor
saturado (a presién constante). Dentro de las ventajas que se encuentran en la caldera
continental, esta el ahorro de espacio, eficiencia en ahorro de combustible, circulacion
interna balanceada, baja temperatura de la chimenea y confianza en la operacién
automatica.

Nombre:
Cuarto Frio 1

Marca:
Genérico

Modelo:
N/A

Capacidad:
22 metros cubicos

Dimensiones: alto/ancho/profundo (mm)
2500x2200X4000

Descripcién del Equipo: Es un equipo utilizado para la conservacion de alimentos en
frio, con una temperatura operacional de 3*C, con una pared de aislamiento de 3”.
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Nombre:
Cuarto Frio 2

Marca:
FRIOCOL

Modelo:
N/A

Capacidad:
22,5 metros cubicos

Dimensiones: alto/ancho/profundo (mm)
2500x3000x3000

Descripcién del Equipo: Es un equipo utilizado para la conservacion de alimentos en
frio, con una temperatura operacional de 3*C, con una pared de aislamiento de 3.
Cuenta con una unidad condensadora marca maneurop y una unidad evaporadora
marca tecam.

Nombre:
Bascula Electromecanica

Marca:
Plataforma ICUB e Indicador MORESCO

Modelo:
N/A

Capacidad:
500 Kg; divisién de 100gr

Dimensiones:
Plataforma: 600x400 mm

Descripcién del Equipo: Es un equipo que sirve para pesar o para determinar la
masa de los cuerpos. Tiene una plataforma y un arbol en acero inoxidable, su
indicador es electrénico con una pantalla de facil lectura. La bascula utiliza sensores
(celdas de carga), palanas de hierro y cuchillas en acero que garantizan una mayor
confiabilidad al momento de realizar la lectura.
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Nombre:
Montacargas

Marca:
Genérico

Modelo:
N/A

Capacidad:
100 Kg

Dimensiones: alto/ancho/profundo
1800x600x520

Descripcién del Equipo: Este es un sistema de transporte vertical disefiado para
movilizar los diferentes tipos de herramientas y alimentos que se utilizan en la Seccién
de Comedores y cafeteria. Esta conformado por partes mecanicas, eléctricas y
electrénicas que funcionan conjuntamente para lograr un medio seguro de movilidad.

Nombre:
Bascula Convencional

Marca:
BALCAL

Modelo:
N/A

Capacidad:
15 Kg

Dimensiones: diametro/ancho (mm)
Bascula: 260x80
Plato: 350x100

Descripcion del Equipo: Es un aparato que sirve para pesar o determinar la masa de
los diferentes tipos de alimento que se utilizan en la seccion.
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Nombre:
Pelapapas Industrial

Marca:
INDUMEGAS

Modelo:
N/A

Capacidad:
300 kg/hora

Dimensiones: alto/ancho/profundo
(mm)
630x460x920

Descripcién del Equipo: Es un equipo disefiado para ahorrar tiempo, esfuerzo y
dinero, el pelador de papas industrial hace el trabajo de varias personas en un minimo
tiempo, ademas evita mermas del producto. Tiene un sistema de operacion muy
sencillo que consiste en depositar en producto al interior del equipo y agregar agua.
Esta fabricado en acero inoxidable garantizando una mayor duracién; cuenta con una
manguera para escurrimientos proporcionando una maxima higiene.

Nombre:
Maquina Picadora

Marca:
HOBART

Modelo:
N/A

Capacidad:
Entre 100 y 300 Kilos procesados por hora

Dimensiones: alto/ancho/profundo (mm)
450x600x300

Descripcién del Equipo: Es un equipo disefiado pensando en la solucion a los
problemas de tajados y picados, cortes, cortes en cubos, rallados, deshilachados, etc.,
para verduras o bien para todo tipo de carnes. Es muy facil de operar y tiene un gran
rendimiento sin alterar la calidad de los productos.
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Nombre:
Magquina Picadora de verduras

Marca:
Genérica

Modelo:
N/A

Capacidad:
Entre 50 y 150 Kg procesados por hora

Dimensiones: alto/ancho/profundo (mm)
350x250x380

Descripcién del Equipo: Es un equipo disefiado pensando en la solucion a los
problemas de tajados, cortes, cortes en cubos, rallados, deshilachados, etc., para todo
tipo de verdura. Es muy facil de operar y tiene un gran rendimiento sin alterar la
calidad de los productos, posee una gran cantidad de discos intercambiables segun

las necesidades del procesamiento.

Nombre:
Carro Montacargas

Marca:
N/A

Modelo:
N/A

Capacidad:
300 kg

Dimensiones:
Plataforma : 600x900 mm

Descripcién del Equipo: Es un equipo que ahora tiempo y dinero al incrementar la

eficiencia en el transporte de alimentos

o cualquier elemento. Reduce la necesidad

gue tiene los empleados de alzar y acarrear, evitando accidentes y lesiones. Esta
hecho de polietileno duradero, no se abolla, agrieta, oxida ni corroe.
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Nombre:
Fogones Industriales

Marca:
INDUMEGAS

Modelo:
N/A

Capacidad:
80000 btu cada uno

Dimensiones: alto/ancho/profundo (mm)
580x600x520

Descripcién del Equipo: Son equipos (4 equipos) para coccion de alimentos que
funciona a gas y esta construido totalmente en acero inoxidable. Un fogdén con
quemador triple de 80000 btu en hierro fundido.

Nombre:
Fogon Industrial

Marca:
INDUMEGAS

Modelo:
N/A

Capacidad:
80000 btu

Dimensiones: alto/ancho/profundo (mm)
500x600x520

Descripcién del Equipo: Es un equipo para coccion de alimentos que funciona a gas
y esta construido totalmente en acero inoxidable. Un fogébn con quemador triple de
80000 btu en hierro fundido.
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Nombre:
Cocina Industrial

Marca:
INDUMEGAS

Modelo:
N/A

Capacidad:
65000 btu cada fogdn

Dimensiones: alto/ancho/profundo (mm)
810x700x400

Descripcién del Equipo: Es una cocina de dos fogones que sirve para coccion de
alimentos que funciona a gas y esta construido totalmente en acero inoxidable.

Nombre:
Cocina Industrial

Marca:
INDUMEGAS

Modelo:
N/A

Capacidad:
65000 btu cada fogén

Dimensiones: alto/ancho/profundo (mm)
780x1700x420

Descripcién del Equipo: Es una cocina de cinco fogones que sirve para coccion de
alimentos que funciona a gas y esta construido totalmente en acero inoxidable.
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Nombre:
Sistema Modular de Autoservicio

Marca:
INDUMEGAS

Modelo:
N/A

Capacidad:
N/A

Dimensiones: alto/ancho/profundo (mm)
1200x800x8730

Descripcién del Equipo: Este sistema modular esta construido en acero inoxidable y
ofrece una mayor comodidad para el cliente (estudiante) como para el empleado al
momento de servir. Es un modulo o seccién completo, consta de zona caliente, frio,
utensilios y meson.

Nombre:
Carritos de Bandejas

Marca:
N/A

Modelo:
N/A

Capacidad:
50 kg

Dimensiones: alto/ancho/profundo (mm)
860x600x1000

Descripcion del Equipo: Es un equipo que ahora tiempo e incrementar la eficiencia
en el transporte de la loza. Reduce la necesidad que tiene los empleados de alzar y
acarrear, evitando accidentes y lesiones.

Cantidad de carritos: 5
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Anexo 6. Diagrama de operacion Elaboracion de Minutas

SECCION )
FORMATO DE PRESENTACION DE
COMEDORES DIAGRAMAS
Y CAFETERIA
Nombre del proceso: Producto(s): Centro de Trabajo: Area:
Elaboracion Minuta Administracion

Fecha:
14 de julio de 2010

Elaborado por:
Autores del proyecto

Paginalde 3

DIAGRAMA DESCRIPCION
INICIO
1. Determina las caracteristicas nutricionales de la poblacién objeto,
1. Identifica con base en las recomendaciones de consumo diario de calorias y

poblacién objeto

4

2. Determina el
V.C.T.

4

3. Distribuye el
V.C.T.enlos
tiempos de comida

4

4. Elabora férmula
sintética.

nutrientes para la poblacion Colombiana del Instituto Colombiano de
Bienestar Familiar I.C.B.F. Para el servicio de comedores (poblacion
entre 18 y 24 afios de edad), servicio de cafeteria (poblacién de 25 a
49 afios de edad) y combos ssaludables (entre 18 y 40 afios de

edad)

2. Promedia los requerimientos de consumo diario de las calorias y
nutrientes de la poblacion objeto, teniendo en cuenta caracteristicas
de genero, edad y peso, para los tres tiempos de comidas que ofrece
el servicio de Comedores y el almuerzo del servicio de cafeteria y del
servicio de combos, segun las recomendaciones de consumo diario
de calorias y nutrientes para la poblacién Colombiana I.C.B.F.

3. Asigna el 90% del Valor Caldrico Total (V.C.T.) para la poblacién
del servicio de comedores que recibe las tres comidas diarias, siendo
el porcentaje restante los consumos alimenticios realizados entre las
comidas. Para la poblacion de combos saludables se asigna el 35%
del V.C.T. puesto que es solo para el almuerzo y para el servicio de
cafeteria se asigna entre un 44% y 50% del V.C.T. para el almuerzo.

4. Realiza la conversion de sus equivalentes en gramos del V.C.T.
asignado a los tiempos de comidas y el porcentaje de proteinas,
grasas y carbohidratos, segin el caso, para asi obtener las
cantidades adecuadas de macronutrientes de cada poblacion.
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SECCION

FORMATO DE PRESENTACION DE

COMEDORES DIAGRAMAS
s Y CAFETERIA
Nombre del proceso: Producto(s): Centro de Trabajo: Area:

Elaboracion Minuta

Administracion

Fecha: Elaborado por: Pagina2de 3
14 de julio de 2010 Autores del proyecto
DIAGRAMA DESCRIPCION

5. Determina los
intercambios
alimenticios.

4

6. Elabora minuta
patron.

4

7. Consulta
minutas

4

8. Programa ciclo
de minutas

Ll

4
. Incluye fechas de
ciclo y nimero de

usuarios

@4

5. Determina los intercambios alimenticios entre los tiempos de
comidas del dia, con base en el Sistema equivalente de alimentos,
para obtener informacién completa de macro y micro nutrientes
necesarios para la preparacion.

6. Disefia la minuta patrén, ingresando al Sistema de informacién de
minutas los valores caléricos de los macronutrientes, teniendo en
cuenta la poblacién objeto.

7. Ingresa en el sistema de informacion de minutas a consultar la
base de datos de minutas, las recetas e insumos requeridos.

Ruta de acceso: Escritorio/Sistemas de Informacion/Sistema
minutas/Minuta del dia/Elige minuta

8. Elige de la base de datos de minutas, el ciclo de minutas
correspondientes a los dias de la semana que se prestaréa el servicio,
teniendo en cuenta la frecuencia con que se han aplicado y los
V.C.T.

Ruta de acceso: Escritorio/Sistemas de Informacion/Sistema
minutas/Ciclo de minutas

9. Registra las fechas de inicio y fin del ciclo de minuta elaborado y
namero de usuarios por cada tiempo de comida, para que el
programa calcule los insumos y alimentos a utilizar.

Ruta de acceso: Escritorio/Sistemas de Informacion/Sistema
minutas/Programacion diaria

211




SECCION

FORMATO DE PRESENTACION DE

COMEDORES DIAGRAMAS
Y CAFETERIA
Nombre del proceso: Producto(s): Centro de Trabajo: Area:

Elaboracion Minuta

Administracion

Fecha: Elaborado por: Pagina3de 3
14 de julio de 2010 Autores del proyecto
DIAGRAMA DESCRIPCION

Orden de
Produccion

10. Entrega Orden
de Produccion

4

11. Publica minuta

A
12. Verifica el
cumplimiento de
minutas

FIN

10. Entrega orden de produccién al almacenista para realizar los

pedidos necesarios de alimentos e insumos.

11. Publica las minutas en las carteleras de comedores y cafeteria y
envia por correo interno la minuta para cada semana.

Nota: El formato FBE. 08 sélo se utiliza para publicar la minuta de

comedores

12. Verifica el cumplimiento de la minuta para asi determinar el buen

desarrollo nutricional.

Fuente: Diagramas realizados por el departamento de calidad de B.U.
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Anexo 7. Diagrama de operacion Compras, recepcion y almacenamiento.

‘ 9 SECCION
e FORMATO DE PRESENTACION DE
J{ COMEDORES DIAGRAMAS
: Y CAFETERIA

Nombre del proceso: Producto(s): Centro de Area:
Compras, recepciéony Trabajo: Compras, recepcion y
almacenamiento almacenamiento
Fecha: Elaborado por: Paginalde5
14 de julio de 2010 Proyecto: “ Disefio de un Sistema de

Gestion de Compras, Inventarios y

Almacenamiento para la Seccion de

Comedores y Cafeteria de la Division

de Bienestar Universitario de la

Universidad Industrial de Santander”

DIAGRAMA DESCRIPCION
1. Se elabora la minuta de acuerdo al procedimiento
< INICIO > PBE.O1 “Elaboracién de Minutas” para los dias de la
semana que se vaya a prestar servicio (Comedores,
L Cafeteria y Combos Saludables). La elaboracién de
Procedimiento ésta se realiza los dias viernes.
Elaboracion de
Minutas o Ment La orden de produccion para los Servicios de

Alimentacién Especial se realiza diariamente de
acuerdo a los pedidos recibidos. Se sigue el

A

1. Entrega a almacenista procedimiento PBE.10 “Atencion de Servicios de
la orden de produccién Alimentacién Especial’
generada en el sistema de
informacion.

Se debe hacer entrega de la orden de produccién al
almacenista para realizar los pedidos necesarios de
A alimentos e insumos.

Orden de Produccion . g ., . .
2. Se realiza una verificacion de las existencias de

insumos o alimentos en el almacén segun la Orden de
Produccion y se determinan las cantidades a pedir de
cada producto.

2. Revisa los saldos de

insumos en almacén 3. Los dias Viernes se realizan los pedidos a los
proveedores de productos perecederos para la siguiente
semana segun las necesidades, programando una
entrega diaria de los mismos. Los productos no
3. Realiza pedido a perecederos se piden semanalmente o quincenalmente.

proveedores Para el servicio de alimentacion especial, el pedido de
se realiza de un dia para otro si es necesario.
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lin SECCION FORMATO DE
| M‘ COMEDORES PRESENTACION DE
s Y CAFETERIA DIAGRAMAS
Nombre del proceso: Producto(s): | Centro de Area:
Compras, recepcion y Trabajo: Compras, recepcion
almacenamiento y almacenamiento

Fecha:
14 de julio de 2010

Elaborado por:

Proyecto: “ Disefio de un Sistema de
Gestion de Compras, Inventarios y
Almacenamiento para la Seccion de
Comedores y Cafeteria de la Divisién
de Bienestar Universitario de la
Universidad Industrial de Santander”

Pagina2de5

DIAGRAMA

DESCRIPCION

Pedido de Insumos

4. Recibe en la bodega los
insumos solicitados

4

5. Verifica condiciones del

pedido de acuerdo con lo

estipulado en la factura 'y
el pedido.

¢Pedido
completo?

A

6. Informa al proveedor de
la cantidad de producto
faltante

4. La recepcion de los insumos se debe realizar con la
respectiva factura del proveedor, la cual se debe
contrastar con el pedido solicitado.

Nota: El horario de recepcion de insumos perecederos
es de 6:00 a.m. a 7:00 a.m. En caso de que el producto
llegue incompleto o sea necesario hacer cambios por
productos de mala calidad, el proveedor tiene hasta las
8:00 a.m. para traer lo faltante del pedido. Los abarrotes
se reciben hasta las 12:00 m.d.

5. Verifica que las cantidades de los insumos sean
acordes con el pedido realizado, calidad y cantidad,
emplea el formato FBE.34 “Pedido de Insumos” y la
factura de venta que entrega el proveedor. En caso de
encontrar alguna inconformidad se reporta la cantidad
de producto faltante o de mala calidad.

En el area de pique o en las cocinas, se realiza una
inspeccion de calidad mas detallada.

6. Se informa al proveedor de la cantidad de producto
faltante, la cual debe ser completada en la mayor
brevedad posible, y se recibe el pedido entregado por el
proveedor, dejando constancia del faltante para verificar
mas adelante.
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lin SECCION FORMATO DE
| M‘ COMEDORES PRESENTACION DE
s Y CAFETERIA DIAGRAMAS
Nombre del proceso: Producto(s): Centro de | Area:
Compras, recepcion y Trabajo: Compras, recepcion
almacenamiento y almacenamiento

Fecha:
14 de julio de 2010

Elaborado por:

Proyecto: “ Disefio de un Sistema de
Gestion de Compras, Inventarios y
Almacenamiento para la Seccion de
Comedores y Cafeteria de la Divisién

de Bienestar Universitario de la

Universidad Industrial de Santander”

Pagina3de5

DIAGRAMA

DESCRIPCION

¢ Hay producto que
o cumple calidad?

7. Devuelve al proveedor
el insumo de mala calidad.

¢ Producto
perecedero?

necesita de
inmediato?

No

8. El producto se
almacena.

7. Se deja constancia de la cantidad de producto de
mala calidad en el formato FBE.47 “Devolucion de
Mercancia”, el cual debe ser reemplazado por el
proveedor . Se devuelven al proveedor los productos
defectuosos para el cambio respectivo y se reciben
aquellos que cumplen satisfactoriamente con las
condiciones de calidad.

Nota: el hecho de que algunos productos no cumplan
con calidad no es razén para devolver todo el producto,
se realiza la devoluciéon correspondiente y se debe dejar
constancia del hecho, asi como verificar la reposicion
del proveedor.

8. Los insumos y alimentos se almacenan en la bodega
de alimentos o en los cuartos frios segun corresponda.
En el momento que se necesiten, se envian a las
cocinas de acuerdo a las cantidades solicitadas.
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lin SECCION FORMATO DE
| M‘ COMEDORES PRESENTACION DE
. — Y CAFETERIA DIAGRAMAS
Nombre del proceso: Producto(s): Centro de | Area:
Compras, recepcion y Trabajo: Compras, recepcion
almacenamiento y almacenamiento

Fecha:
14 de julio de 2010

Elaborado por:

Proyecto: “ Disefio de un Sistema de
Gestion de Compras, Inventarios y
Almacenamiento para la Seccion de
Comedores y Cafeteria de la Divisién
de Bienestar Universitario de la
Universidad Industrial de Santander”

Pagina4de5

DIAGRAMA

DESCRIPCION

9. Entrega insumos a
areas respectivas.

y

Entrega y
Devolucién de
Insumos

Alistamiento y
Preparacion
de Alimentos

10. Registra las facturas
de los proveedores en el
SIF

Comprobante de Entrada
a Almacén.
Orden de pago
automatico.

\f\

11. Devuelve insumos
sobrantes a almacenista.

v

Entrega y Devolucion de
Insumos

9. Los insumos se envian a las areas respectivas segin
corresponda (pique, servicio de comedores, cafeteria,
alimentacion especial o combos saludables), para que
se continde con el procedimiento PBE.04 “Alistamiento
y Preparacién de Alimentos”. Se diligencia el formato
FBE.04 “Entrega y Devolucion de Insumos” el cual
debe ser firmado por el almacenista y el jefe de turno
responsable de cada éarea.

10. Registra las facturas en el SIF, generando el
comprobante de entrada a almacén y la orden de pago
automético respectivos. Se debe verificar que el pedido
del proveedor haya sido completado en caso de
presentar problemas de faltantes o calidad.

Ruta: Sistema de Informacién — Sistema Financiero —
Almacenista Inventarios — Entradas a Almacén.

11. Si sobran insumos al terminar el turno de trabajo
luego de la preparacion de los alimentos, los devuelve
al almacenista para ser tenidos en cuenta en el
inventario de almacén, registrandolos en el formato
FBE.04 “Entrega y Devolucion de Insumos”
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SECCION

IIh FORMATO DE
| {-:;‘Q COMEDORES PRESENTACION DE
= Y CAFETERIA DIAGRAMAS
Nombre del proceso: Producto(s): Centro de | Area:
Compras, recepcion y Trabajo: Compras, recepcion
almacenamiento y almacenamiento

Fecha:
14 de julio de 2010

Elaborado por:

Proyecto: “ Disefio de un Sistema de Gestién de

Pagina 5
de5

Compras, Inventarios y Almacenamiento para la
Seccion de Comedores y Cafeteria de la
Division de Bienestar Universitario de la
Universidad Industrial de Santander”

DIAGRAMA

DESCRIPCION

12. Registra salidas de
insumos del almacén en el
SIF

Comprobante de Salida de
Almacén

— 71

13. Entrega documentos a
Profesional de B.U.

v

14. Revisa documentacion
y envia al Jefe de la SCC

v

15. Firma autorizacion de
pago de facturas a
proveedores

v

Egresos por Bancos

v
C FIN )

12. Registra las salidas de insumos del almacén en el
SIF, generando el comprobante de salida de almacén.
Se tienen en cuenta los insumos devueltos de las
cocinas, los cuales siguen quedando en poder del
almacén.

Ruta: Sistema de Informacion — Sistema Financiero —
Almacenista Inventarios — Salida de Almacén.

13. Entrega el formato de pedido de suministros
debidamente diligenciado, el comprobante de entrada a
almacén y la factura del proveedor al Auxiliar
Administrativo de SCC

14. Revisa la documentacion, verificando que los
valores presentados en las facturas de los proveedores,
coincidan con los valores definidos en los contratos o
licitaciones. Una vez revisada, envia la documentacién
al Jefe de la SCC

15. Firma la autorizacion de pago de facturas a
proveedores, para ser enviada a la Divisién Financiera y
continuar con el respectivo tramite.

Fuente: Proyecto:

“‘Disefio de un Sistema de Gestion de Compras,

Inventarios vy

Almacenamiento para la Seccion de Comedores y Cafeteria de la Divisibn de Bienestar
Universitario de la Universidad Industrial de Santander” documento en construccion.
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Anexo 8. Diagrama de operacion Elaboracion de alimentos Comedores.

SECCION FORMATO DE
COMEDORES PRESENTACION DE
Y CAFETERIA DIAGRAMAS
Nombre del proceso: Producto(s): Centro de | Area:
Elaboraciéon de Alimentos Trabajo: Comedores
Comedores
Fecha: Elaborado por: Pagina 1 de 3

14 de julio de 2010

Autores del Proyecto

DIAGRAMA

DESCRIPCION

INICIO

1. Revisa menu del
dia

A

2. Distribuye tareas

¢ Existen alimentos que
requieren preparacién
previa?

No

O

A

6. Recibe alimentos

Si—»

3. Hace pedido de
alimentos

v

4. Suministra pedido

v

5. Realiza
preparacion previa

&

1. El dia anterior a la preparacion de los alimentos, revisa la minuta
publicada en la cartelera de la cocina, para conocer el tipo de
preparacion que se le debe hacer a los alimentos.

2. De acuerdo a la programacion de los turnos de trabajo, la jefe de
cocina de turno, distribuye las tareas de la preparacion de los
alimentos a cada uno de los auxiliares de cocina, teniendo en cuenta
la siguiente division: sopa, principio (arroz, pasta), came (pollo,
pescado, res), legumbre (platano, yuca, papa, etc.), bebida, ensalada
y limpieza de utensilios sea el caso.

3. En caso de que exista algin alimento que requiera preparacion
previa, el dia anterior a la preparacion de éstos, se hace el pedido de
dichos alimentos en el almacén.

4. Entrega el pedido de alimentos que requiere preparacion previa, al
jefe de turno encargado.

5. Se realiza la preparacion previa del alimento segln sea el caso;
esta preparacion previa incluye alimentos como callo, sobrebarriga,
pollo y las frutas cuando se les debe despulpar para los jugos

6. Recibe las cantidades de alimentos e insumos calculados en la
orden de produccién diaria, para el desarrollo del mend programado
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SECCION FORMATO DE
COMEDORES PRESENTACION DE
Y CAFETERIA DIAGRAMAS
Nombre del proceso: Producto(s): Centro de | Area:
Elaboracion de Alimentos Trabajo: Comedores
Comedores
Fecha: Elaborado por: Pagina2de 3

14 de julio de 2010

Autores de proyecto

DIAGRAMA

DESCRIPCION

¢ El pedido esta
conforme?

Si

v

8. Alista equipos e
implementos

9. Clasifica
alimentos segin
preparacion

10. Entrega
alimentos arreglados

4

11. Prepara
alimentos

4

"

7. Hace pedido de
alimentos faltantes

%

7. Si el pedido entregado por el almacenista no contiene la cantidad
adecuada de alimentos para la preparacion, se hace el pedido de los
alimentos faltantes en el almacén.

8. Dispone para el proceso los equipos de preparacion de alimentos
como maquina peladora, picadora de alimentos, marmitas, estufas,
ollas y utensilios.

9. Clasifica, lava, pela y pica los alimentos segun las preparaciones a
realizar en el dia: ensalada, sopa, legumbre, came y principio

10. Dispone los alimentos arreglados en recipientes, para facilitar su
transporte a la zona de coccién, por medio del montacargas o los
auxiliares se cocina lo lleven manualmente al lugar de la cocina
requerido.

11. Coloca los alimentos en ollas, marmitas, horno o asador, e inicia
el proceso de coccin de éstos, segiin mend programado.
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SECCION FORMATO DE
COMEDORES PRESENTACION DE
Y CAFETERIA DIAGRAMAS
Nombre del proceso: Producto(s): Centro de | Area:
Elaboracion de Alimentos Trabajo: Comedores
Comedores
Fecha: Elaborado por: Pagina3de 3

14 de julio de 2010

Autores de proyecto

DIAGRAMA

DESCRIPCION

¢La bebida
requiere
preparacion?

Si
A 4

13. Prepara bebida

v

14. Almacena
alimento preparado

v

15. Devuelve
insumos sobrantes

16, Transporta
alimentos
preparados

17. Distribuye
alimentos al usuario

v

18. Lava equipos e
implementos de
cocina

FIN

12. Retira bebidas
del cuarto frio

12. Cuando la bebida incluida en el mend programado, no requiere
de preparacion, ésta se retira del cuarto frio a la hora de la
distribucién.

13. Descongela la pulpa de fruta y se dispone en la licuadora para
que sea preparada finalmente la bebida.

14. Luego de que la preparacion esté lista, retira el alimento de la
marmita a una olla mas pequefia, para facilitar el transporte y
distribucion.

15. Devuelve alimentos e insumos sin preparar al almacenista, para
tenerlos en cuenta en el inventario.

16. Transporta los alimentos y bebidas preparados a la zona de
distribucién, en el carro transportador y los almacena en los armarios
de conservacion hasta el momento de distribucion.

17. Distribuye los alimentos a los usuarios en el auto servicio.

18. Lava los equipos, implementos y limpia las instalaciones de la
cocina, para que quede lista para la préxima preparacion de
alimentos.

Fuente: Diagramas realizados por el departamento de calidad de B.U.
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Anexo 9. Diagrama de operacion Servicio Atenciéon Comedores.

SECCION FORMATO DE
COMEDORES PRESENTACION DE
Y CAFETERIA DIAGRAMAS
Nombre del proceso: Producto(s): Centro de | Area:
L Trabajo:
Atencién Comedores Comedores
Fecha: Elaborado por: Pagina lde 2
14 de julio de 2010 Autores del Proyecto
DIAGRAMA DESCRIPCION
INICIO
A
1.

Alistamiento y
preparacion
de alimentos

4

2. Ingresa a la fila de
estudiantes

3. Verifica identidad
del estudiante

4. Registra el

ingreso del
estudiante

1. Una vez finalizado el alistamiento y preparacion de alimentos se
da inicio a la atencién del servicio de alimentacién de comedores.

2, Realiza la fila para ingresar de forma organizada el sal6n de
comedores.

NOTA: Requisito previo; no ingresar al comedor con bolsos o
maletines, para esto se dispone de cubiculos a la entrada del sal6n,
donde se guardan los elementos y a cambio se le asigna un ficho.

3. Recibe el carnet estudiantil del estudiante, lo identifica y verifica
que cuenta con el servicio de comedores.

4. Pasa el carnet por el lector de barras y si no funciona, digita el
cédigo del estudiante para llevar control de asistencia al servicio de
alimentacion en el sistema.

NOTA: En caso de fallas técnicas, el registro de los usuarios del
servicio se realiza de forma manual con listados actualizados de los
usuarios del servicio. El registro del desayuno se realiza de forma
manual y luego se incluye en el Sistema de Informacién.

RUTA DE ACCESO: Escritorio/Sistema de informacién/Sistema de
Bienestar  Universitario/Comedores/Acceso a comedor/Grabar
asistencia/Cédigo de servicio/Periodo/Cédigo de estudiante.
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SECCION FORMATO DE
COMEDORES PRESENTACION DE
Y CAFETERIA DIAGRAMAS
Nombre del proceso: Producto(s): Centro de | Area:
Atencion Comedores Trabajo: Comedores
Fecha: Elaborado por: Pagina 2 de 2
14 de julio de 2010 Autores del Proyecto
DIAGRAMA DESCRIPCION
5. Luego que el estudiante toma la bandeja y los cubiertos, sirve los
5. Distribuye alimentos en los platos, empezando por la sopa, luego el seco y
alimentos finalmente se hace entrega del jugo, fruta o postre segun el ment del
dia. Esta labor se desarrolla a medida que los beneficiarios van

4

6. Recibey arregla
menaje

4

7. Transporta
menaje

8. Elimina desechos

4

9. Lava platos

10. Arregla salén

FIN

recorriendo el autoservicio.

6. Al finalizar el consumo de los alimentos, recibe las bandejas,
menaje y vasos utilizados, retira el alimento sobrante que se
encuentre sobre ellos y organiza los platos segun el tipo para facilitar
su manipulacion y limpieza.

7. Transporta bandejas, menaje y vasos organizados en el carro
transportador a la zona de lavado, cada vez que éste se encuentre
completamente lleno

8. Coloca los alimentos sobrantes que se recogieron de los platos
servidos, en los recipientes destinados para el depésito de desechos.

9. Lava bandejas, menaje y vasos, de forma manual y/o haciendo
uso de la maquina lavadora de platos.

10. Ordena y limpia el salén de comedores y las instalaciones de la
Division de Bienestar universitario, segin la preparacion que se
atiende.

Fuente: Diagramas realizados por el departamento de calidad de B.U.
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Anexo 10. Diagrama de operacion Elaboracion de alimentos Cafeteria (Corrientes,
Econbmicos y Loncheria).

]["‘["_ SECCION FORMATO DE

| !‘5{?; COMEDORES PRESENTACION DE
Y CAFETERIA DIAGRAMAS

Nombre del proceso: Producto(s): Centro de | Area:

Elaboraciéon de Alimentos Trabajo: Cafeteria

(Corrientes, Econémicos y

Loncheria)
Fecha: Elaborado por: Paginalde 3
14 de julio de 2010 Autores del Proyecto
DIAGRAMA DESCRIPCION
INICIO

1. Revisa menu del
dia

A

2. Distribuye tareas

¢ Existen alimentos que
requieren preparacion
previa?

No

A

6. Recibe alimentos

3. Hace pedido de
alimentos

v

4. Suministra pedido

v

5. Realiza
preparacion previa

&

1. El dia anterior a la preparacién de los alimentos, revisa la minuta
publicada en la cartelera de la cocina de cafeteria, para conocer el
tipo de preparacion que se le debe hacer a los alimentos; para los
Almuerzos Ejecutivos y Econdmicos, asi como a los productos de
loncheria, y comidas que se ofrecen a manera de merienda o cena
después de las cuatro de la tarde.

2. De acuerdo a la programacion de los turnos de trabajo, la jefe de
cocina de turno, distribuye las tareas de la preparacion de los
alimentos a cada uno de los auxiliares de cocina y al chef (turno de la
tarde), teniendo en cuenta la siguiente division: sopa, principio (arroz,
pasta), carne (pollo, pescado, res), legumbre (platano, yuca, papa,
etc.), bebida, ensalada y limpieza de utensilios y preparaciéon de
comidas o meriendas (en la tarde a cargo del chef y auxiliares de
cocina) segun sea el caso.

3. En caso de que exista algun alimento que requiera preparacion
previa, el dia anterior a la preparacion de éstos, se hace el pedido de
dichos alimentos en el almacén.

4. Entrega el pedido de alimentos que requiere preparacion previa, al
auxiliar de turno encargado o chef.

5. Se realiza la preparacion previa del alimento segun sea el caso;
esta preparacion previa incluye alimentos como callo, sobrebarriga,
pollo y las frutas cuando se les debe despulpar para los jugos

6. Recibe las cantidades de alimentos e insumos calculados en la
orden de produccion diaria, para el desarrollo del ment programado
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SECCION FORMATO DE
COMEDORES PRESENTACION DE
Y CAFETERIA DIAGRAMAS
Nombre del proceso: Producto(s): Centro de | Area:
Elaboraciéon de Alimentos Trabajo: Cafeteria

(Corrientes, Econémicos y

Loncheria)

Fecha:

14 de julio de 2010

Elaborado por:
Autores del Proyecto

Pagina2de 3

DIAGRAMA

DESCRIPCION

¢ El pedido esta
conforme?

Si

v

8. Alista equipos e
implementos

A

9. Clasifica
alimentos segun
preparacion

A

10. Entrega
alimentos arreglados

A

11. Prepara
alimentos

7. Hace pedido de
alimentos faltantes

%

7. Si el pedido entregado por el almacenista no contiene la cantidad
adecuada de alimentos para la preparacion, se hace el pedido de los
alimentos faltantes en el almacén.

8. Dispone para el proceso los equipos de preparacion de alimentos
como maquina peladora, picadora de alimentos freidora, horno,
estufas, ollas y utensilios.

9. Clasifica, lava, pela y pica los alimentos segun las preparaciones a
realizar en el dia: ensalada, sopa, legumbre, carne y principio,
merienda o cena segun sea el caso.

10. Dispone los alimentos arreglados en recipientes, para facilitar su
transporte a la zona de coccién, por medio del montacargas o los
auxiliares se cocina lo lleven manualmente al lugar de la cocina de
cafeteria requerido; algunos alimentos hay que reservarlos para una
futura preparacion (el mismo dia) segun disponga el chef en el caso
de las comidas o meriendas.

11. Coloca los alimentos en ollas, licuadora, horno o asador, e inicia
el proceso de coccion de éstos, seglin menu programado en el caso
de los AE y E, necesidades de el area de loncheria o segun disponga
el chef para el otro tipo de preparaciones (comidas o meriendas)
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SECCION FORMATO DE
COMEDORES PRESENTACION DE
Y CAFETERIA DIAGRAMAS
Nombre del proceso: Producto(s): Centro de | Area:
Elaboraciéon de Alimentos Trabajo: Cafeteria

(Corrientes, Econémicos y

Loncheria)

Fecha:
14 de julio de 2010

Elaborado por:
Autores del Proyecto

Pagina3de 3

DIAGRAMA

DESCRIPCION

¢La bebida
requiere
preparacion?

12. Retira bebidas
del cuarto frio

Si
v

13. Prepara bebida

!

14. Almacena
alimento preparado

!

15. Devuelve
insumos sobrantes

16, Transporta
alimentos
preparados

17. Distribuye

v

18. Lava los equipos,
implementos; limpiar
cocina

FIN

alimentos al usuario ‘@

12. Cuando la bebida incluida en el mena programado, no requiere
de preparacion, ésta se retira de la nevera a la hora de la
distribucion.

13. Descongela la pulpa de fruta y se dispone en la licuadora para
que sea preparada finalmente la bebida.

14. Luego de que la preparacion esté lista, retira el alimento de la
ollas a una olla mas pequefia o bandeja, para facilitar el transporte y
distribucion.

15. Devuelve alimentos e insumos sin preparar al almacenista, para
tenerlos en cuenta en el inventario.

16. Transporta los alimentos y bebidas preparados a la zona de
distribucion y los almacena en los armarios de conservacion hasta el
momento de distribucion.

17. Distribuye los alimentos a los usuarios en el auto servicio.

18. Lava los equipos, implementos y limpia las instalaciones de la
cocina de cafeteria, para que quede lista para la préxima preparacion
de alimentos.

Fuente: Diagramas realizados por el departamento de calidad de B.U.
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Anexo 11. Diagrama de operacion Elaboracion de alimentos Cafeteria (Servicios

Especiales).
SECCION FORMATO DE
COMEDORES PRESENTACION DE
Y CAFETERIA DIAGRAMAS
Nombre del proceso: Producto(s): Centro de | Area:

Elaboracion de Alimentos
(Servicios Especiales)

Trabajo: Cafeteria

Fecha:
14 de julio de 2010

Elaborado por:

Autores del Proyecto

Paginalde 3

DIAGRAMA

DESCRIPCION

INICIO

4

1. Recibe solicitud

4

2. Evallia
necesidades

3. Determina
personal

4. Determina tipo de
menu

4

5. Entrega Orden de
produccioén

A 4

V.

para el servicio

mend.

(FBE.40)

1. Recibe la solicitud a través de los medios disponibles para atender
el evento, en la cual se especifican los requerimientos que se tienen

2. Revisa la solicitud de alimentacién especial con el fin de
determinar las necesidades para atender el servicio.

Nota: Se determina la cantidad de menaje, personas para atender y
preparar la comida, manteles, mesas y demas requerimientos.

3. Revisa turnos de trabajo del personal de comedores y cafeteria
para determinar el personal que atendera el servicio y prepara el

4. Determina el tipo de menu para la cantidad de personas y la clase

de evento que se atendera.
Nota: El menu determinado se diligencia en el formato FBE 02,

baséandose en informacién suministrada por el cliente en la solicitud

5. Entrega orden de produccién al almacenista y a la persona que
prepararad el mena de la solicitud, para que verifiquen los alimentos
gue se requieren y las existencias de estos en el inventario
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SECCION FORMATO DE
COMEDORES PRESENTACION DE
Y CAFETERIA DIAGRAMAS
Nombre del proceso: Producto(s): Centro de | Area:
Elaboracion de Alimentos Trabajo: Cafeteria
(Servicios Especiales)
Fecha: Elaborado por: Pagina2de 3
14 de julio de 2010 Autores del Proyecto
DIAGRAMA DESCRIPCION

6. Realiza pedido de alimentos faltantes al proveedor, para cumplir
con el menu solicitado

ay suficiente
cantidad de
alimentos?

6. Hace pedido de
alimentos faltantes

Si

7. Recibe insumos y alimentos para preparar el menu de la solicitud

os alimento .
B . 7. Recibe insumos y
requieren Si—»| alimentos
preparacion?
¢ 8. Prepara los alimentos que se requieren segln el menu
No 8. Prepara alimentos
9. Recibe alimentos que no requiere preparacion.
9. Recibe alimentos
10. Desarrolla las recetas de la solicitud y arregla la presentaciéon de
los alimentos finalmente dispuestos para el evento
10. Arregla pedido
L 11. Transporta los alimentos hasta el lugar en el que se va a realizar
el evento.
11. Transporta
alimentos

A 4

\J
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SECCION FORMATO DE
COMEDORES PRESENTACION DE
Y CAFETERIA DIAGRAMAS
Nombre del proceso: Producto(s): Centro de | Area:
Elaboracion de Alimentos Trabajo: Cafeteria
(Servicios Especiales)
Fecha: Elaborado por: Pagina3de 3
14 de julio de 2010 Autores del Proyecto
DIAGRAMA DESCRIPCION
12. Adecua lugar 12. Organiza mesas, sillas, menaje, alimentos y demas elementos
gue se requieran para el servicio.
L NOTA: Esto se realiza si el evento necesita los elementos
mencionados anteriormente
13. Atiende servicio
¢ 13. Atiende el servicio en el lugar determinado para el evento
14. Recoge menaje
14. Recoge los elementos facilitados para el servicio

servicio es de
U.AA.?

No—» 15. Emite factura . . -
15. Emite factura donde se registra el valor a pagar por el servicio de

alimentacion especial atendido.

NOTA: La factura se cancela en el Banco Santander UIS fondo 7072

Si

v

16. Emite orden de

cobro 16. Emite orden de cobro por traslado de fondos y envia por correo

interno

4

17. Registra facturas

17. Registra facturas en el sistema

FIN

Fuente: Diagramas realizados por el departamento de calidad de B.U.
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Anexo 12. Diagrama de operacion Elaboracion de alimentos Cafeteria (Combo

Saludable).
SECCION FORMATO DE
COMEDORES PRESENTACION DE
Y CAFETERIA DIAGRAMAS
Nombre del proceso: Producto(s): Centro de | Area:
Elaboracion de Alimentos Trabajo: Cafeteria
(Combo Saludable)

Fecha:
14 de julio de 2010

Elaborado por:

Autores del Proyecto

Pagina 1 de 2

DIAGRAMA

DESCRIPCION

INICIO

1. Revisa mend del
dia

4

2. Recibe alimentos

4

3. Alista equipos e
implementos

A
4. Clasifica
alimentos segin
preparacion

4

5. Entrega alimentos
arreglados

6. Prepara alimentos

ollas y utensilios.

requerido.

1. El dia anterior a la preparacion de los alimentos, revisa la minuta
publicada en la cartelera de la cocina, para conocer el tipo de
preparacion que se le debe hacer a los alimentos.

2. Recibe las cantidades de alimentos e insumos calculados en la
orden de produccion diaria, para el desarrollo del menu programado

3. Dispone para el proceso los equipos de preparacién de alimentos
como maquina peladora, picadora de alimentos, marmitas, estufas,

4. Clasifica, lava, pelay pica los alimentos segun las preparaciones a
realizar en el dia: menu con un componente o dos.

5. Dispone los alimentos arreglados en recipientes, para facilitar su
transporte a la zona de coccién, por medio del montacargas o los
auxiliares se cocina lo lleven manualmente al lugar de la cocina

6. Coloca los alimentos en ollas, marmitas, horno o asador, e inicia el
proceso de coccién de éstos, segiin menl programado.
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SECCION
FORMATO DE
COMEDORES PRESENTACION DE
DIAGRAMAS
Y CAFETERIA
Nombre del proceso: Producto(s): Centro de | Area:
. : Trabajo: .
Elaboracion de Alimentos J Cafeteria
(Combo Saludable)
Fecha: Elaborado por: Pagina 2 de 2
14 de julio de 2010 Autores del Proyecto
DIAGRAMA DESCRIPCION
¢La bebida . .
- 7. Retira bebidas del
requiere No— cuarto frio
preparacion? 7. Cuando la bebida incluida en el menl programado, no requiere de
preparacion, ésta se retira del cuarto frio a la hora de la distribucion.
Si
h 4
8. Prepara bebida
8. Descongela la pulpa de fruta y se dispone en la licuadora para que
L sea preparada finalmente la bebida.
9. Almacena
alimento preparado 9. Luego de que la preparacion esté lista, retira el alimento de la
marmita a una olla mas pequefia, para facilitar el transporte y
i distribucion.
10. Devuelve
insumos sobrantes 10. Devuelve alimentos e insumos sin preparar al almacenista, para
L tenerlos en cuenta en el inventario.
11. Empacar
alimentos y bebidas 11. Empaca los alimentos preparados en cajas armadas, el jugo en
L vasos desechables y se almacenan temporalmente en canastas.
12. Transporte y
venta combos 12. Transporte de las canastas hacia el parqueadero de Bienestar
Universitario para su posterior venta.
v
FIN

Fuente: Diagramas realizados por el departamento de calidad de B.U.
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Anexo 13.Diagrama de flujo de proceso: Pelado

" SECCION ,
FORMATO DE PRESENTACION DE
. lIIE COMEDORES DIAGRAMAS

S Y CAFETERIA

Nombre del proceso: Producto(s): Centro de | Area:
Trabajo: L o

Pelado Preparacion preliminar
Esta actividad la realiza una | Elaborado por: Paginaldel
persona con una | iores del pr ¢
herramienta(cuchillo) utores det proyecto

DIAGRAMA
Producto
/ \ Tomar el producto
O:1 revisando su estado

;1 para continuar con el
\ / proceso
/i\ Con el cuchillo/

0:2 herramienta pelar el

1:2 producto por su
\ / periferia.

Céscara

e Depositar en un balde

Producto pelado

Fuente: Autores del proyecto
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Anexo 14. Diagrama de flujo de proceso: Pelar en Maquina Peladora

iE | Ee— SECCION
ol l"E COMEDORES | FORMATO DE PRESENTACION DE
. Y CAFETERIA DIAGRAMAS
Nombre del proceso: Producto(s): Centro de Trabajo: Area:
Pelar en maquina Preparacion
peladora preliminar

Elaborado por:

Autores del proyecto

Paginaldel

DIAGRAMA

Producto

Agua.

:

02)

4
o3 )
N

/ \ Depositar el producto en un
O:1

recipiente, revisando la

I:1 cantidad de producto que se
\ J emplea

Introducir en la maquina
peladora; capacidad 5 Ib. en

\I:ZJ cafeteriay 25 Ib. en comedores

Accionar la maquina peladora.

Agua, residuos de cascara del producto.

producto en un balde

Abrir la compuerta de la
magquina, depositando el

Producto pelado

Fuente: Autores del Proyecto.
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Anexo 15. Diagrama de flujo de proceso: Cortar

Eem— SECCION
iversidad l"E COMEDORES FORMATO DE PRESENTACION DE
SR Y CAFETERIA DIAGRAMAS
| |
Nombre del proceso: Producto(s): Centro de Trabajo: Area:
Cortar Preparacion
preliminar

Elaborado por: Paginaldel
Autores del proyecto

DIAGRAMA

Producto entero

]
on )

N

.

02)
N

Producto dividido

Tomar el producto
revisando su estado para
continuar con el proceso

Dividir producto segun
como sea hecesario.

Depositar en un balde

Fuente: Autores del Proyecto.
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Anexo 16. Diagrama de flujo de proceso: Picado

& | R e— SECCION
Universidad- IJIE COMEDORES | FORMATO DE PRESENTACION DE
; Y CAFETERIA DIAGRAMAS
Nombre del proceso: Producto(s): Centro de Trabajo: Area:
Picado Preparacion
preliminar
Esta actividad la realiza | Elaborado por: Paginaldel
una persona con una Autores del proyecto
herramienta(cuchillo)
DIAGRAMA

Producto entero

/0:1\ Tomar el producto

revisando su estado para

111 .
\ / continuar con el proceso

'

/02\ Picar seglin sea necesario

(rodajas, julianas, cuadros,

\I:Z/ finamente picado)

Depositar en un
recipiente

Producto picado (rodajas, julianas,
cuadros, finamente picado)

Fuente: Autores del Proyecto
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Anexo 17. Diagrama de flujo de proceso: Picar en maquina picadora

SECCION
COMEDORES FORMATO DE PRESENTACION DE
Y CAFETERIA DIAGRAMAS
Nombre del proceso: Producto(s): Centro de Trabajo: Area:
Picar en maquina Preparacion
picadora preliminar
Elaborado por: Paginaldel
Autores del proyecto
DIAGRAMA

Producto (entero y/6 dividido)

/01\ Tomar el producto revisando su
) estado para continuar con el

\I ol / proceso

.

/0:2\ Introducir en la maquina
KI:Z/ picadora

.

o3 )
N

e Depositar en un recipiente

Producto picado (rodajas, julianas,
cuadros, finamente picado, rayado)

Accionar la maquina picadora

Fuente: Autores del proyecto.
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Anexo 18. Diagrama de flujo de proceso: Licuar

Nombre del proceso:
Licuar

 Ee— SECCION
COMEDORES FORMATO DE PRESENTACION DE
Y CAFETERIA DIAGRAMAS
Producto(s): Centro de Trabajo: Area:

Preparacion
preliminar

Elaborado por:

Autores del proyecto

Paginaldel

DIAGRAMA

Pulpa de fruta

o1 )
N

:

02 )
N

Agua
AzUcar

o3 )
N

‘

o«
N

|

Tomar la pulpa, revisando que
este descongelada, abrirla

Introducirla en la licuadora

Accionar la licuadora

Pasar de la licuadora a un
balde o recipiente

Jugo

Fuente: Autores del Proyecto.
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Anexo 19. Diagrama de flujo de proceso: Alistar

SECCION
COMEDORES FORMATO DE PRESENTACION DE
Y CAFETERIA DIAGRAMAS
Nombre del proceso: Producto(s): Centro de Trabajo: Area:
Alistar Preparacion
preliminar
Esta actividad se refiere | Elaborado por: Paginaldel

a la eliminacion de los Autores del proyecto
excesos de grasa, etc.,
en los productos
carnicos.

DIAGRAMA

Producto

/O:l\ Tomar el producto

revisando su estado para

I:1 .
K / continuar con el proceso

v

/0:2\ Eliminar el exceso de
!:2/ grasa, cuero, etc.

Acomodar en un
recipiente

Producto

Fuente: Autores del Proyecto.
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Anexo 20. Plano del area de preparacion preliminar
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Anexo 22. Plano area de cafeteria
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Anexo 23. Centros de trabajo del area de preparacion preliminar.

OFICINA
JEFE DE ALMACEN

MONTACARGA

\4

L

|

ZONA DE

CALDERAS kl—"‘ﬂ

Titulo: Centros de trabajo del area de preparacion preliminar
Elaborado por: Autores del proyecto
) Fecha: Julio 13 del 2010
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Anexo 24. Centros de trabajo del area de cocinas.

il EOEOR(R

BEBIDAS

ICENTRO [
TRABAJ
ISTAMIE|

Titulo:

Plano centros de trabajo area de cocinas de Bienestar Universitario UIS

Elaborado por:

Autores del proyecto

Fecha:

Julio 14 del 2010
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Anexo 25. P.P.L.P Area de Preparacion preliminar

OFICINA
JEFE DE ALMACEN

BODEGA

———————— ASEO
a,. ,,,,,,,,

ESTIBAS

- T o
" @I —1/

X Xl

BODEGA

ALIMENTOS NO PERECEDEROS Y
PRODUCTOS DESECHABLES

Vi

\l

\Y|

i ilgli WV §§ v
‘jE i L

ZONA DE
CALDERAS

Titulo:

PPLP area de preparacion preliminar

Elaborado por:

Autores del proyecto

Fecha:

Julio 13 del 2010
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Anexo 26. P.P.L.P. Area de cocinas

E(E PAL
WF"

Titulo: PPLP area de cocinas

Elaborado por: Autores del proyecto

im
ﬁl: Fecha: Julio 14 del 2010
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Anexo 27. Diagrama de recorrido del &rea de preparacion preliminar

Especiales
___________ » Combos
——————————— » Comedores
Corrientes
Econémicos
. > Productos no OFICINA

perecederos JEFE DE ALMACEN

BODEGA

ASEO

- I Arriba Y

X
[[ I
— Xl Xl
IX
ESTIBAS
Vi
BODEGA
ALIMENTOS NO PERECEDEROS Y
PRODUCTOS DESECHABLES Vil
\ o e @y
= | P P | | P P
L L I

ZONA DE
CALDERAS

Titulo:

Diagrama de recorrido area de preparacioén preliminar

Elaborado por:

Autores del proyecto

]l Fecha:

Julio 13 del 2010
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Anexo 28. Diagrama de recorrido del area de cocinas.

Especial

i Combos

————-—.—»  Comed
Producte

— e eetioros

[ [@e]

= =;§g

O eI T X

Titulo:

Diagrama de recorrido area de cocinas

Elaborado por:

Autores del proyecto

Fecha:

Julio 14 del 2010

246




Anexo 29. Zonas del area de cafeteria.
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Anexo 30. Diagrama de recorrido area de cafeteria.
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Anexo 31. Formato registro recoleccion de datos de la muestra

SECCION COMEDORES Y CAFETERIA DE

FORMATO REGISTRO RECOLECCION DE DATOS DE LA

Fuente: Autores del proyecto.
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B.U. MUESTRA
Fedia
Anzlsta
HojaNo__de__ 5
Mombre CT [
Mombre producto E
CT dondeviene E
CT donde s= drige w
Cant. Trangzortada d
Cant. Almuszos
Cant. Por persona
NUMERO
MNOTAS CICLO| T.O. | WAL | TN, | TO. | VAL, | TN. | T.O. | VAL [ TN. | T.O. [ VAL [ TN. | T.O. [ VAL. [ T.N.
1
2
3
a
3
B
7
8
9
10
11
12
13
14
15




Anexo 32. Formato Tiempos Normalizados para cada ciclo.

i SECCION COMEDORES
Y CAFETERIA DE B.L.

FORMATO TIEMPOS
MNORMALIZADD

Mombre del proceso

Mombre del producto

Centro de trabajo

Cantidad en gramos

Hoja M.

de

Descripcion Detallada :

MNro

Tiempo observado (5)

Valoracian

Tiempo Mormalizado (s)

WO | = o | | s (Lo [

=
L=

=
=

PROMEDIO

Fuente: Autores del proyecto
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Anexo 33. Tabla de Suplementos

SUPLEMENTOS CONSTANTES Fombres | Miares
Homtres | Mujores
i Condiciones
Por necesidades| 5 7
personales 4 4 atmosféricas
Base por fatiga {Calor ¥ humedad.
““ Variables Oai0 | 0at0
URLE L = Conecentracién intensa
i i Trabajos de clerla 0 0
Por trabajar de pis 2 4 reciadn
Por postura Anormal Trabajos de precisibn| 2 2
Ligeramente incomoda 0 1 _‘:‘_mbfgm de s s
Incémoda (inclinado) 2 3 rabajos gran
Muy incémoda (echado, | T 7 gnm' o muy
estirada) gosos
Uso de la fuerza o de la R“igﬂn i 0 .
energia muscular ntinuo :
(levantar, tirar, empujar) Intermitente y fuere 2
Peso levantado en kilos: Intermitente  y = muy
25 o 1 Tuere 5 5
5' 1 2 Estridente y fuerte 5 5
:bﬁ § i Tensién mental
125 4 & Proceso
15 5 8 moderadamente 1 .
175 7 10 camplejo _
20 E 13 Procesn  complejo o
25 1 16 atencién dividida entre
EEI i3 20 muchos ﬂﬁﬂ_'{ﬂﬁ 4 4
30 17 (méx) Muy compigjo 3 8
S = Monotonia
Mala Hurminacidn Tmhajﬂ algo mondtono 0 o
Ligeramente por debajo L?Eﬂgnn bastante ; :
;;ﬁﬁ;ﬁ&;‘ma g 2 Trabajo muy mondtono | 4 4
Absolutamente )
i i Tedio
insuficiente . v Trabaio algo aburride 0 0
Trabajo aburride 2 2
Trabajo muy aburrido 5 5

Fuente: ORTIZ, Néstor Raul. Analisis y mejoramiento de los procesos de la empresa. Publicaciones UIS.

P&g.149.
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Anexo 34. Asignacion Suplementos.

ASIGNACION SUPLEMENTOS
(73]
S | 3
9 L 5 = <
ACTIVIDAD E - = % E E 5 % g TOTAL
sl E| | = |=]g|* "¢
o] = o % =
§ O
PELAR UTILIZAR CUCHILLO 11 4 3 4 5 5 ] 4 1 37
MAQUINA PELADORA 11 4 3 20 5 5 2 4 1 55
CORTAR 11 4 3 1 4 5 i} 1 1 30
PICAR PICAR COM CUCHILLO 11 4 3 1 4 5 0 1 1 30
MAQUINA PICADORA 11 4 3 4 7 5 2 4 1 41
RAYAR 11 4 3 1 L 5 ] 1 1 30
LICUAR 11 4 3 5 4 5 2 4 1 39
ALISTAR 11 4 3 3 5 5 0 4 1 36

Fuente: Autores de proyecto.
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Anexo 35. Calculo promedio de tiempos

normalizados

Nombre del proceso

Picar lechuga

Nombre del
producto

Lechuga Batavia

Cantidad en gramos

400

Descripcion: Picar finamente la lechuga con
un cuchillo y luego lavarla con hipoclorito

Tiempo Tiempo

Nro. | observado | Valoracion | Normalizado
(s) (s)

1 220,58 110% 242,64
2 245,08 110% 269,59
3 238,34 110% 262,17
4 267,85 110% 294,64
5 275,79 100% 275,79
6 278,73 100% 278,73
7 283,64 100% 283,64
8 276,63 100% 276,63
9 271,95 100% 271,95
10 261,18 100% 261,18
11 247,29 100% 247,29
12 281,61 100% 281,61
13 260,28 100% 260,28
14 284,36 100% 284,36
15 269,71 100% 269,71
PROMEDIO 270,68

Nombre del proceso

Picar uchuva

Nombre del producto

uchuva

Cantidad en gramos

7

Descripcion: se dividen en 2 y se depositan
en una vasija

253

Tiempo Tiempo
Nro. | observado | Valoracion | Normalizado
(s) (s)
1 6,69 90% 6,02
2 6,74 90% 6,07
3 5,43 90% 4,89
4 6,49 90% 5,84
5 5,22 90% 4,70
6 5,38 90% 4,84
7 5,32 90% 4,79
8 4,73 90% 4,26
9 4,89 90% 4,40
10 5,96 90% 5,36
11 4,62 90% 4,16
12 5,79 90% 5,21
13 6,06 90% 5,45
14 6,24 90% 5,62
15 6,74 90% 6,07
16 5,73 90% 5,15
17 5,33 90% 4,79
18 6,31 90% 5,68
19 5,22 90% 4,70
20 6,68 90% 6,02
21 5,68 90% 511
22 5,37 90% 4,83
23 4,58 90% 4,12
24 6,75 90% 6,07
25 6,37 90% 5,73
26 4,85 90% 4,36
27 6,29 90% 5,66
28 5,47 90% 4,92
29 5,69 90% 5,12
30 4,87 90% 4,38




31 6,12 90% 5,51
32 4,73 90% 4,26
33 4,63 90% 4,17
34 6,06 90% 5,45
35 5,25 90% 4,72
36 6,61 90% 5,95
37 6,65 90% 5,98
38 5,71 90% 5,14
39 4,72 90% 4,24
40 5,89 90% 5,30
41 4,96 90% 4,46
42 6,12 90% 5,51
43 5,02 90% 4,52
44 6,11 90% 5,50
45 5,89 90% 5,30
46 4,65 90% 4,18
47 4,99 90% 4,49
48 5,45 90% 4,90
49 5,23 90% 4,70
50 5,22 90% 4,70
51 5,36 90% 4,82
52 6,32 90% 5,69
53 4,88 90% 4,39
54 5,52 90% 4,97
55 4,66 90% 4,19
56 4,62 90% 4,16
57 6,27 90% 5,64
58 4,97 90% 4,47
59 5,10 90% 4,59
60 5,15 90% 4,64
61 6,33 90% 5,69
62 5,62 90% 5,06
63 5,16 90% 4,64
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64 5,26 90% 4,73
65 5,98 90% 5,38
66 5,67 90% 5,10
67 6,64 90% 5,97
68 4,86 90% 4,37
69 5,29 90% 4,76
70 5,14 90% 4,63
71 5,75 90% 5,18
72 4,99 90% 4,49
73 6,12 90% 5,51
74 5,99 90% 5,39
75 571 90% 5,14
76 5,29 90% 4,76
77 5,66 90% 5,10
78 6,58 90% 5,92
79 6,03 90% 5,43
80 5,42 90% 4,88
81 6,43 90% 5,79
82 5,29 90% 4,77
83 5,99 90% 5,39
84 5,11 90% 4,60
85 4,59 90% 4,13
86 6,70 90% 6,03
87 5,22 90% 4,70
88 5,82 90% 5,24
89 6,57 90% 5,91
90 5,52 90% 4,97
91 4,95 90% 4,46
92 4,87 90% 4,38
93 5,16 90% 4,64
94 5,44 90% 4,89
95 6,26 90% 5,63
96 5,19 90% 4,67




97 5,27 90% 4,75

98 4,59 90% 4,13

99 5,25 100% 5,25
100 5,33 100% 5,33
101 5,46 100% 5,46
102 5,27 100% 5,27
103 5,15 100% 5,15
104 4,86 100% 4,86
105 4,49 100% 4,49
106 5,40 100% 5,40
107 4,84 100% 4,84
108 5,48 100% 5,48
109 5,09 100% 5,09
110 4,50 100% 4,50
111 4,72 100% 4,72
112 5,59 100% 5,59
113 5,30 100% 5,30
114 4,66 100% 4,66
115 5,57 100% 5,57
116 4,71 100% 4,71
117 5,17 100% 5,17
118 5,19 100% 5,19
119 5,25 100% 5,25
120 5,46 100% 5,46
121 5,47 100% 5,47
122 5,29 100% 5,29
123 4,96 100% 4,96
124 4,76 100% 4,76
125 4,97 100% 4,97
126 4,81 100% 4,81
127 5,47 100% 5,47
128 4,87 100% 4,87
129 4,90 100% 4,90
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130 5,59 100% 5,59
131 5,27 100% 5,27
132 5,56 100% 5,56
133 5,33 100% 5,33
134 4,80 100% 4,80
135 5,57 100% 5,57
136 5,14 100% 5,14
137 5,35 100% 5,35
138 4,78 100% 4,78
139 5,33 100% 5,33
140 4,95 100% 4,95
141 5,22 100% 5,22
142 4,93 100% 4,93
143 5,14 100% 5,14
144 4,69 100% 4,69
145 4,85 100% 4,85
146 4,86 100% 4,86
147 5,37 100% 5,37
148 5,32 100% 5,32
149 5,29 100% 5,29
150 5,42 100% 5,42
151 5,10 100% 5,10
152 4,54 100% 4,54
153 5,16 100% 5,16
154 4,69 100% 4,69
155 5,50 100% 5,50
156 4,68 100% 4,68
157 4,52 100% 4,52
158 5,39 100% 5,39
159 4,71 100% 4,71
160 5,36 100% 5,36
161 5,53 100% 5,53
162 5,57 100% 5,57




163 5,24 100% 5,24
164 5,47 100% 5,47
165 5,10 100% 5,10
166 4,62 100% 4,62
167 5,06 100% 5,06
168 5,20 100% 5,20
169 4,61 100% 4,61
170 5,04 100% 5,04
171 4,57 100% 4,57
172 5,12 100% 5,12
173 4,56 100% 4,56
174 4,63 100% 4,63
175 4,60 100% 4,60
176 4,53 100% 4,53
177 5,17 100% 5,17
178 4,73 100% 4,73
179 4,94 100% 4,94
180 5,12 100% 5,12
181 5,40 100% 5,40
182 4,59 100% 4,59
183 4,70 100% 4,70
184 4,56 100% 4,56
185 4,65 100% 4,65
186 4,87 100% 4,87
187 4,54 100% 4,54
188 5,57 100% 5,57
189 4,69 100% 4,69
190 4,54 100% 4,54
191 4,60 100% 4,60
192 4,45 100% 4,45
193 5,12 100% 5,12
194 5,54 100% 5,54
195 5,07 100% 5,07
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196 5,07 100% 5,07
197 4,60 100% 4,60
198 4,50 100% 4,50
199 4,99 100% 4,99
200 4,60 100% 4,60

PROMEDIO 5,02

Nombre del proceso

alistar pechuga

Nombre del producto

pechuga

Cantidad en gramos

700 gr

Descripcion: Se toma la pechuga, se retira el
cueroy grasa de exceso y se deposita en un

plastico
Tiempo Tiempo
Nro.| observado | Valoracién | Normalizado
(s) (s)

1 38,51 100% 38,51
2 42,77 100% 42,77
3 36,14 100% 36,14
4 27,67 100% 27,67
5 37,43 100% 37,43
6 40,31 100% 40,31
7 52,4 100% 52,4
8 47,74 100% 47,74
9 29,24 100% 29,24
10 34,36 100% 34,36
11 30,73 100% 30,73
12 37,85 100% 37,85
13 42,4 100% 42,4
14 35,81 100% 35,81
15 47,72 100% 47,72
16 34,61 100% 34,61
17 27,76 100% 27,76




18 34,73 100% 34,73
19 41,03 100% 41,03
20 50,24 100% 50,24
21 44,77 100% 44,77
22 29,42 100% 29,42
23 36,43 100% 36,43
24 33,07 100% 33,07
25 38,75 100% 38,75
26 40,24 100% 40,24
27 35,51 100% 35,51
28 34,43 100% 34,43
29 42,74 100% 42,74
30 35,93 100% 35,93
PROMEDIO 38,02
Picar (maquina
Nombre del proceso | SAMMIC)
Nombre del producto | habichuela
Cantidad en gramos | 150

Descripcion: se toman varias habichuelas y se
insertan en un orificio ubicado en la parte
superior de la maquina. Las habichuelas son
empujadas hacia adentro de la maquina la

cual las corta en rodajas.

Tiempo Tiempo
Nro. | observado | Valoraciéon | Normalizado
(s) (s)
1 256 100% 256
2 252,2 100% 252,2
3 232,4 100% 232,4
4| 251,89 100% 251,89
5| 253,63 100% 253,63
6| 256,52 100% 256,52
7| 252,39 100% 252,39
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8| 249,63 100% 249,63
9| 243,28 100% 243,28
10| 235,10 100% 235,10
11| 255,33 100% 255,33
12| 242,75 100% 242,75
13| 256,95 100% 256,95
14| 248,31 100% 248,31
15| 235,23 100% 235,23
PROMEDIO 248,11
Nombre del proceso | Picar meldn
Nombre del producto | melén
Cantidad en gramos | 750

Descripcion: picarlo en cuadros

Tiempo Tiempo

Nro. | observado |Valoracién | Normalizado
(s) (s)

1 565,70 100% 565,70
2 653,36 90% 588,02
3 583,12 100% 583,12
4 585,28 100% 585,28
5 588,89 100% 588,89
6 583,74 100% 583,74
7 580,30 100% 580,30
8 572,40 100% 572,40
9 562,20 100% 562,20
10 587,40 100% 587,40
PROMEDIO 579,71




Nombre del proceso | Pelar melén
Nombre del producto | meldn
Cantidad en gramos | 750
Descripcion: Pelar melén
Tiempo Tiempo
Nro. | observado | Valoracién | Normalizado
(s) (s)
1 85,7 100% 85,70
2 88,024 100% 88,02
383,1229177 100% 83,12
4| 85,284832 100% 85,28
5 88,8907298 100% 88,89
6| 83,7386234 100% 83,74
7| 80,3035797 100% 80,30
8| 72,400246 100% 72,40
9|82,2014954 100% 82,20
10 | 87,4004455 100% 87,40
Promedio 83,71

Nombre del proceso

Pelar platano

Nombre del producto

platano pintdn

Cantidad en gramos

317

Descripcion: Se toma el platano y se le hace un
corte a la cascara, luego con las manos se quita
la cascara y se coloca en un balde

Tiem
Nro. ob;if‘:;zz (s) Valor:acié Nor:1al’?:ad
o(s)
1 9,55 110% 10,51
2 10,81 110% 11,89
3 13,59 110% 14,95
4 11,85 110% 13,04
5 12,80 110% 14,08
6 9,97 110% 10,97
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7 8,56 110% 9,42

8 8,27 110% 9,10

9 9,48 110% 10,43
10 10,81 110% 11,89
11 12,23 110% 13,45
12 7,69 110% 8,46
13 8,26 110% 9,09
14 9,39 110% 10,33
15 8,58 110% 9,44
16 6,94 110% 7,63
17 7,62 110% 8,38
18 7,88 110% 8,67
19 9,93 110% 10,92
20 10,04 110% 11,04
21 10,82 110% 11,90
22 9,37 110% 10,31
23 11,48 110% 12,63
24 11,58 100% 11,58
25 11,84 100% 11,84
26 12,29 100% 12,29
27 11,65 100% 11,65
28 11,23 100% 11,23
29 10,26 100% 10,26
30 9,00 100% 9,00
31 12,10 100% 12,10
32 10,17 100% 10,17
33 12,35 100% 12,35
34 11,03 100% 11,03
35 9,02 100% 9,02
36 9,78 100% 9,78
37 12,74 100% 12,74
38 11,75 100% 11,75
39 9,57 100% 9,57




40 12,66 100% 12,66 73 11,80 100% 11,80
41 9,76 100% 9,76 74 11,70 100% 11,70
42 11,30 100% 11,30 75 12,15 100% 12,15
43 11,36 100% 11,36 76 11,06 100% 11,06
44 11,59 100% 11,59 77 9,18 100% 9,18
45 12,28 100% 12,28 78 11,27 100% 11,27
46 12,33 100% 12,33 79 9,70 100% 9,70
47 11,72 100% 11,72 80 12,44 100% 12,44
48 10,59 100% 10,59 81 9,63 100% 9,63
49 9,91 100% 9,91 82 9,09 100% 9,09
50 10,62 100% 10,62 83 12,07 100% 12,07
51 10,09 100% 10,09 84 9,76 100% 9,76
52 12,33 100% 12,33 85 11,96 100% 11,96
53 10,29 100% 10,29 86 12,52 100% 12,52
54 10,39 100% 10,39 87 12,65 100% 12,65
55 12,73 100% 12,73 88 11,53 100% 11,53
56 11,64 100% 11,64 89 12,34 100% 12,34
57 12,63 100% 12,63 90 11,06 100% 11,06
58 11,84 100% 11,84 91 9,46 100% 9,46
59 10,06 100% 10,06 92 10,94 100% 10,94
60 12,67 100% 12,67 93 11,41 100% 11,41
61 11,21 100% 11,21 94 9,40 100% 9,40
62 11,94 100% 11,94 95 10,88 100% 10,88
63 10,00 100% 10,00 96 9,28 100% 9,28
64 11,87 100% 11,87 97 11,15 100% 11,15
65 10,57 100% 10,57 98 9,25 100% 9,25
66 11,47 100% 11,47 99 9,49 100% 9,49
67 10,50 100% 10,50 100 9,36 100% 9,36
68 11,22 100% 11,22 PROMEDIO 10,97
69 9,69 100% 9,69

70 10,24 100% 10,24

71 10,25 100% 10,25 Nombre del proceso | Pelar platano

72 11,97 100% 11,97 Nombre del producto | Platano verde
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Cantidad en gramos

317

Descripcion: se quitan las 2 puntas, se hace un
corte con el cuchillo y luego se termina de pelar

con la mano
Tiempo Tiempo
Nro. | observado | Valoracion | Normalizado
(s) (s)

1 52,28 110% 57,51
2 50,42 110% 55,46
3 52,25 110% 57,47
4 51,52 110% 56,67
5 50,10 110% 55,11
6 49,12 110% 54,03
7 48,83 110% 53,71
8 51,00 110% 56,10
9 49,45 110% 54,40
10 48,96 110% 53,85
11 51,89 110% 57,08
12 50,98 110% 56,08
13 51,22 110% 56,34
14 50,88 110% 55,97
15 50,53 110% 55,58
16 50,88 110% 55,97
17 49,71 110% 54,68
18 49,07 110% 53,97
19 50,89 110% 55,98
20 56,06 100% 56,06
21 56,22 100% 56,22
22 56,50 100% 56,50
23 56,10 100% 56,10
24 55,84 100% 55,84
25 55,24 100% 55,24
26 54,46 100% 54,46
27 56,38 100% 56,38

260

28 55,19 100% 55,19
29 56,54 100% 56,54
30 55,71 100% 55,71

PROMEDIO 55,67

Nombre del proceso | Picar fresas
Nombre del producto | Fresas
Cantidad en gramos | 20
Descripcidn: se le quita la hoja y se pican en
tres o cuatro partes segun tamario
Tiempo Tiempo
Nro. | observado | Valoracion | Normalizado
(s) (s)
1 8,45 110% 9,30
2 6,39 110% 7,03
3 8,03 110% 8,84
4 7,10 110% 7,81
5 7,04 110% 7,75
6 8,16 110% 8,98
7 7,05 110% 7,75
8 7,00 110% 7,70
9 7,60 110% 8,36
10 8,40 110% 9,25
11 7,54 110% 8,29
12 7,58 110% 8,33
13 6,58 110% 7,24
14 7,18 110% 7,90
15 7,75 110% 8,52
16 6,96 110% 7,66
17 8,09 110% 8,90
18 8,04 110% 8,85
19 7,07 110% 7,78
20 7,01 110% 7,71




21 6,80 110% 7,48
22 8,29 110% 9,12
23 7,90 110% 8,68
24 7,11 110% 7,82
25 8,29 110% 9,12
26 7,71 110% 8,48
27 8,12 110% 8,94
28 8,24 110% 9,06
29 7,96 110% 8,76
30 6,72 110% 7,39
31 6,99 110% 7,69
32 7,75 110% 8,52
33 7,18 110% 7,89
34 6,63 110% 7,29
35 7,23 110% 7,95
36 8,40 110% 9,24
37 7,79 110% 8,57
38 6,76 110% 7,43
39 7,11 110% 7,83
40 6,82 110% 7,50
41 6,74 110% 7,41
42 7,80 110% 8,58
43 6,63 110% 7,29
44 8,16 110% 8,97
45 7,77 110% 8,54
46 7,75 110% 8,53
47 6,57 110% 7,22
48 7,66 110% 8,43
49 6,39 110% 7,03
50 7,48 110% 8,23
51 6,56 110% 7,22
52 6,69 110% 7,35
53 6,60 110% 7,26
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54 6,78 110% 7,46
55 8,37 110% 9,20
56 7,00 110% 7,70
57 6,54 110% 7,20
58 8,11 110% 8,92
59 8,18 110% 9,00
60 6,73 110% 7,40
61 7,21 110% 7,94
62 8,37 110% 9,20
63 8,13 110% 8,94
64 8,22 110% 9,04
65 7,26 110% 7,98
66 8,09 110% 8,90
67 7,36 110% 8,10
68 7,15 110% 7,86
69 8,39 110% 9,23
70 8,11 110% 8,92
71 7,31 110% 8,04
72 7,91 110% 8,70
73 8,06 110% 8,87
74 8,21 110% 9,03
75 6,71 110% 7,38
76 6,67 110% 7,34
77 6,80 110% 7,48
78 8,08 110% 8,89
79 7,66 110% 8,43
80 8,12 110% 8,93
81 7,00 110% 7,70
82 8,41 110% 9,25
83 6,45 110% 7,09
84 7,65 110% 8,42
85 7,94 110% 8,73
86 8,07 110% 8,88




87 7,06 110% 7,77
88 6,50 110% 7,16
89 7,09 110% 7,80
90 6,72 110% 7,39
91 6,46 110% 7,11
92 8,05 110% 8,85
93 6,93 110% 7,62
94 6,58 110% 7,24
95 6,82 110% 7,50
96 6,63 110% 7,29
97 7,91 110% 8,70
98 8,27 110% 9,10
99 8,27 110% 9,10
100 7,52 110% 8,27
PROMEDIO 8,18

Nombre del proceso | Rayar tomate

Nombre del producto | Tomate

Cantidad en gramos | 1000

Descripcion: Se alista el tomate quitdndole hoja
o palo si tiene y se raya.

Tiempo N Tiempo
Nro. | observado | Valoracion .

(s) Normalizado (s)
1 20,34 100% 20,34
2 18,45 100% 18,45
3 19,50 100% 19,50
4 20,19 100% 20,19
5 18,61 100% 18,61
6 20,25 100% 20,25
7 19,19 100% 19,19
8 18,99 100% 18,99
9 20,19 100% 20,19
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10 19,82 100% 19,82
11 19,92 100% 19,92
12 20,09 100% 20,09
13 19,85 100% 19,85
14 19,69 100% 19,69
15 19,31 100% 19,31
16 18,83 100% 18,83
17 20,02 100% 20,02
18 19,28 100% 19,28
19 20,12 100% 20,12
20 19,61 100% 19,61
21 18,84 100% 18,84
22 19,13 100% 19,13
23 20,27 100% 20,27
24 19,89 100% 19,89
25 19,05 100% 19,05
26 20,24 100% 20,24
27 19,12 100% 19,12
28 19,71 100% 19,71
29 19,74 100% 19,74
30 19,83 100% 19,83
31 20,09 100% 20,09
32 20,11 100% 20,11
33 19,88 100% 19,88
34 19,44 100% 19,44
35 19,18 100% 19,18
36 19,45 100% 19,45
37 19,25 100% 19,25
38 20,11 100% 20,11
39 19,33 100% 19,33
40 19,36 100% 19,36
41 20,26 100% 20,26
42 19,84 100% 19,84




43 20,22 100% 20,22
44 19,92 100% 19,92
45 19,24 100% 19,24
46 20,24 100% 20,24
47 19,68 100% 19,68
48 19,96 100% 19,96
49 19,21 100% 19,21
50 19,93 100% 19,93
51 19,43 100% 19,43
52 19,78 100% 19,78
53 19,41 100% 19,41
54 19,68 100% 19,68
55 19,10 100% 19,10
56 19,31 100% 19,31
57 19,31 100% 19,31
58 19,97 100% 19,97
59 19,91 100% 19,91
60 19,87 100% 19,87
PROMEDIO 19,64
Nombre del proceso Picar repollo

Nombre del producto

Repollo morado

300

Cantidad en gramos

Descripcion: se le retira el tallo, se parte en
4y se pica finamente

Tiempo Tiempo
Nro. | observado | Valoracion | Normalizado
(s) (s)
1 221,23 100% 221,23
2 224,34 100% 224,34
3 220,07 100% 220,07
4 222,76 100% 222,76
5 223,06 100% 223,06
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6 223,56 100% 223,56
7 222,84 100% 222,84
8 222,36 100% 222,36
9 221,25 100% 221,25
10 219,83 100% 219,83
11 223,35 100% 223,35
12 221,16 100% 221,16
13 223,64 100% 223,64
14 222,13 100% 222,13
15 219,85 100% 219,85
PROMEDIO 222,10

Nombre del proceso

Cortar cebolla

Nombre del producto

cebolla cabezona

Cantidad en gramos

259,24

Descripcion: se corta la parte superior e
inferior y si es necesario se parte en dos

Tiempo Tiempo
Nro. | observado | Valoracién | Normalizado
(s) (s)
1 7,12 100% 7,12
2 5,07 100% 5,07
3 6,62 100% 6,62
4 7,30 100% 7,30
5 6,78 100% 6,78
6 6,58 100% 6,58
7 4,86 100% 4,86
8 6,37 100% 6,37
9 5,42 100% 5,42
10 5,90 100% 5,90
11 5,40 100% 5,40
12 8,63 100% 8,63
13 9,38 100% 9,38




14 4,40 100% 4,40
15 9,13 100% 9,13
16 5,83 100% 5,83
17 7,09 100% 7,09
18 4,32 100% 4,32
19 7,33 100% 7,33
20 11,94 100% 11,94
21 7,57 100% 7,57
22 5,93 100% 5,93
23 6,89 100% 6,89
24 7,34 100% 7,34
25 8,75 100% 8,75
26 11,43 100% 11,43
27 6,45 100% 6,45
28 7,35 100% 7,35
29 3,76 100% 3,76
30 7,10 100% 7,10
31 8,00 100% 8,00
32 7,08 100% 7,08
33 6,81 100% 6,81
34 7,75 100% 7,75
35 11,45 100% 11,45
36 7,76 100% 7,76
37 7,88 100% 7,88
38 8,14 100% 8,14
39 8,57 100% 8,57
40 7,96 100% 7,96
41 7,55 100% 7,55
42 6,60 100% 6,60
43 5,38 100% 5,38
44 8,40 100% 8,40
45 6,52 100% 6,52
46 8,64 100% 8,64
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47 7,35 100% 7,35
48 5,40 100% 5,40
49 6,14 100% 6,14
50 9,01 100% 9,01
51 8,05 100% 8,05
52 5,94 100% 5,94
53 8,94 100% 8,94
54 6,13 100% 6,13
55 7,61 100% 7,61
56 7,67 100% 7,67
57 7,90 100% 7,90
58 8,56 100% 8,56
59 8,62 100% 8,62
60 8,03 100% 8,03
61 6,93 100% 6,93
62 6,26 100% 6,26
63 6,96 100% 6,96
64 6,44 100% 6,44
65 8,61 100% 8,61
66 6,64 100% 6,64
67 6,73 100% 6,73
68 9,01 100% 9,01
69 7,95 100% 7,95
70 8,91 100% 8,91
71 8,14 100% 8,14
72 6,41 100% 6,41
73 8,95 100% 8,95
74 7,53 100% 7,53
75 8,23 100% 8,23
76 6,35 100% 6,35
77 8,17 100% 8,17
78 6,91 100% 6,91
79 7,78 100% 7,78




80 6,84 100% 6,84
81 7,54 100% 7,54
82 6,05 100% 6,05
83 6,59 100% 6,59
84 6,59 100% 6,59
85 8,27 100% 8,27
86 8,11 100% 8,11
87 8,01 100% 8,01
88 8,44 100% 8,44
89 7,38 100% 7,38
90 5,56 100% 5,56
91 7,58 100% 7,58
92 6,06 100% 6,06
93 8,72 100% 8,72
94 6,00 100% 6,00
95 5,47 100% 5,47
96 8,36 100% 8,36
97 6,13 100% 6,13
98 8,25 100% 8,25
99 8,80 100% 8,80
100 8,93 100% 8,93
PROMEDIO 7,34

Nombre del proceso | picar cebolla

Nombre del producto | cebolla junca

Cantidad en gramos | 62,07

Descripcion: Alistar la cebolla junca,
quitando los extremos, picar en tiras y luego
picar finamente

Tiempo Tiempo
Nro. | observado | Valoracion | Normalizado
(s) (s)
1 15,43 90% 13,89
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2 12,69 110% 13,96

3 13,18 100% 13,18
4 13,02 100% 13,02

5 13,73 100% 13,73

6 14,85 100% 14,85

7 12,74 100% 12,74

8 13,66 100% 13,66

9 13,84 100% 13,84
10 14,22 100% 14,22
11 14,54 100% 14,54
12 11,80 110% 12,98
13 12,29 100% 12,29
14 12,13 100% 12,13
15 12,84 100% 12,84
16 13,96 100% 13,96
17 11,85 100% 11,85
18 12,77 100% 12,77
19 12,95 100% 12,95
20 13,33 100% 13,33
21 13,68 100% 13,68
22 13,82 100% 13,82
23 14,04 100% 14,04
24 13,72 100% 13,72
25 13,51 100% 13,51
26 13,01 100% 13,01
27 12,37 100% 12,37
28 13,95 100% 13,95
29 12,97 100% 12,97
30 14,08 100% 14,08
31 13,40 100% 13,40
32 12,38 100% 12,38
33 12,77 100% 12,77
34 14,27 100% 14,27




35 13,77 100% 13,77
36 12,67 100% 12,67
37 14,23 100% 14,23
38 12,76 100% 12,76
39 13,54 100% 13,54
40 13,57 100% 13,57
41 13,69 100% 13,69
42 14,04 100% 14,04
43 14,06 100% 14,06
44 13,76 100% 13,76
45 13,18 100% 13,18
46 12,84 100% 12,84
47 13,20 100% 13,20
48 12,93 100% 12,93
49 14,06 100% 14,06
50 13,03 100% 13,03
51 13,08 100% 13,08
52 14,27 100% 14,27
53 13,71 100% 13,71
54 14,22 100% 14,22
55 13,81 100% 13,81
56 12,91 100% 12,91
57 14,24 100% 14,24
58 13,50 100% 13,50
59 13,86 100% 13,86
60 12,88 100% 12,88
61 13,83 100% 13,83
62 13,17 100% 13,17
63 13,63 100% 13,63
64 13,14 100% 13,14
65 13,50 100% 13,50
66 12,72 100% 12,72
67 13,00 100% 13,00
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68 13,01 100% 13,01
69 13,88 100% 13,88
70 13,80 100% 13,80
71 13,75 100% 13,75
72 13,97 100% 13,97
73 13,42 100% 13,42
74 12,47 100% 12,47
75 13,53 100% 13,53
76 12,73 100% 12,73
77 14,12 100% 14,12
78 12,69 100% 12,69
79 12,42 100% 12,42
80 13,93 100% 13,93
81 12,76 100% 12,76
82 13,88 100% 13,88
83 14,16 100% 14,16
84 14,23 100% 14,23
85 13,66 100% 13,66
86 14,07 100% 14,07
87 13,42 100% 13,42
88 12,61 100% 12,61
89 13,36 100% 13,36
90 13,60 100% 13,60
91 12,58 100% 12,58
92 13,33 100% 13,33
93 12,52 100% 12,52
94 13,47 100% 13,47
95 12,50 100% 12,50
96 12,62 100% 12,62
97 12,56 100% 12,56
98 12,44 100% 12,44
99 13,54 100% 13,54
100 12,79 100% 12,79




PROMEDIO 13,37 24 3,78 100% 3,78
25 6,8 100% 6,8
26 4,55 100% 4,55
Nombre del proceso | Pelar cebolla junca 27 4,55 100% 4,55
Nombre del producto | cebolla junca 28 6,18 100% 6,18
Cantidad en gramos | 62,07 29 6,68 100% 6,68
Descripcion: se corta la parte superior de la 30 3,86 100% 3,86
cebolla, y se le quita la cascara
31 6,38 100% 6,38
Tiempo Tiempo
Nro.| observado | Valoracion | Normalizado 32 2,20 100% 9,20
(s) (s) 33 9,76 100% 9,76
1 10,8 100% 10,8 34 10,70 100% 10,70
2 6,8 100% 6,8 35 9,36 100% 9,36
3 13,8 100% 13,8 36 8,46 100% 8,46
4 6,8 100% 6,8 37 6,40 100% 6,40
5 9,2 100% 9,2 38 3,75 100% 3,75
6 13,4 100% 13,4 39 10,31 100% 10,31
7 6,6 100% 6,6 40 6,23 100% 6,23
8 12,7 100% 12,7 41 10,84 100% 10,84
9 6 100% 6 42 8,03 100% 8,03
10 10,1 100% 10,1 43 3,79 100% 3,79
11 6,3 100% 6,3 44 5,40 100% 5,40
12 7,9 100% 7,9 45 11,65 100% 11,65
13 5,6 100% 5,6 46 9,56 100% 9,56
14 19,4 100% 19,4 47 4,96 100% 4,96
15 8,1 100% 8,1 48 11,49 100% 11,49
16 11,4 100% 11,4 49 5,36 100% 5,36
17 4,6 100% 4,6 50 8,61 100% 8,61
18 10 100% 10 51 8,74 100% 8,74
19 17,3 100% 17,3 52 9,23 100% 9,23
20 8,7 100% 8,7 53 10,68 100% 10,68
21 5,67 100% 5,67 54 10,79 100% 10,79
22 3,44 100% 3,44 55 9,50 100% 9,50
23 5,16 100% 5,16 56 7,11 100% 7,11
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57 5,67 100% 5,67
58 7,18 100% 7,18
59 6,05 100% 6,05
60| 10,78 100% 10,78
61 6,48 100% 6,48
62 6,68 100% 6,68
63| 11,64 100% 11,64
64 9,33 100% 9,33
65| 11,42 100% 11,42
66 9,75 100% 9,75
67 5,99 100% 5,99
68| 11,51 100% 11,51
69 8,43 100% 8,43
70 9,96 100% 9,96
71 5,86 100% 5,86
72 9,81 100% 9,81
73 7,07 100% 7,07
74 8,98 100% 8,98
75 6,92 100% 6,92
76 8,44 100% 8,44
77 5,21 100% 5,21
78 6,37 100% 6,37
79 6,38 100% 6,38
80| 10,03 100% 10,03
81 9,68 100% 9,68
82 9,46 100% 9,46
83| 1041 100% 10,41
84 8,10 100% 8,10
85 4,13 100% 4,13
86 8,54 100% 8,54
87 5,22 100% 5,22
88| 11,02 100% 11,02
89 5,08 100% 5,08
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90 3,94 100% 3,94
91 10,23 100% 10,23
92 5,36 100% 5,36
93 10,00 100% 10,00
94 11,20 100% 11,20
95 11,47 100% 11,47
96 9,11 100% 9,11
97 10,81 100% 10,81
98 8,10 100% 8,10
99 4,72 100% 4,72
100 7,85 100% 7,85
PROMEDIO 8,23
Nombre del proceso | Licuar jugo

Nombre del producto

Pulpa de fruta

Cantidad en gramos

400

Descripcidn: se toma la bolsa de la pulpa de
fruta, se abre, se llena la bolsa con agua para
aprovechar la pulpa que esta adherida a la bolsa,
se licua con azlcar y se vierte en una olla

Nro Tiempo . s TlemPo
observado (s) Valoraciéon | Normalizado
(s)

1 142,32 100% 142,32
2 106,61 120% 127,93
3 134,48 100% 134,48
4 137,94 100% 137,94
5 143,71 100% 143,71
6 135,47 100% 135,47
7 129,97 100% 129,97
8 117,33 100% 117,33
9 101,01 100% 101,01
10 141,32 100% 141,32
11 116,27 100% 116,27




12 144,55 100% 144,55 14 152,63 100% 152,63
13 127,34 100% 127,34 15 154,52 100% 154,52
14 101,28 100% 101,28 PROMEDIO 149,14
15 111,15 100% 111,15
16 149,55 100% 149,55
17 136,73 100% 136,73 Nombre del proceso | Picar Mango
18 108,46 100% 108,46 Nombre del producto | Mango
19 148,54 100% 148,54 Cantidad en gramos | 350
20 110,94 100% 110,94 Descripcidn: picar en cuadros
PROMEDIO 128,31 Tiempo Tiempo
Nro.| observado |Valoracién| Normalizado
(s) (s)
1 153,89 100% 153,89
Nombre del proceso | Servir jugos
2 145,99 100% 145,99
Nombre del producto |jugo
3 162,83 100% 162,83
Cantidad en gramos
4 167,23 100% 167,23
Descripcion: se traen bandeja y vasos, se sirve en
el vaso y cuando la bandeja tenga 24 vasos que > 172,45 100% 172,45
es su capacidad, se lleva al mostrador la bandeja 6 163,78 100% 163,78
Tiempo Tiempo 7 167,98 100% 167,98
Nro. | observado | Valoraciéon | Normalizado
(s) (s) 8 180,34 100% 180,34
1 144,26 100% 144,26 9 168,53 100% 168,53
2 151,22 100% 151,22 10 169,99 100% 169,99
3 133,46 100% 133,46 11 172,42 100% 172,42
4 152,18 100% 152,18 12 168,94 100% 168,94
5 146,63 100% 146,63 13 166,63 100% 166,63
6 153,59 100% 153,59 14 161,30 100% 161,30
7 135,83 100% 135,83 15 154,43 100% 154,43
8 154,55 100% 154,55 PROMEDIO 165,12
9 150,68 100% 150,68
10 157,64 100% 157,64
1 139,88 100% 139,88 Nombre del proceso | Pelar Mango
12 158,60 100% 158,60 Nombre del producto | Mango
13 151,50 100% 151,50 Cantidad en gramos 350




Descripcion: pelar el mango 6 727,38 100% 727,38
. Tiempo 7 723,17 100% 723,17
Nro. Tiempo Valoracion Normalizado
observado (s) (s) 8 713,49 100% 713,49
1 123,98 90% 111,582 PROMEDIO 723,94
2 134,66 90% 121,194
3 126,38 90% 113,742
4 127,32 90% 114,588 Nombre del proceso Picar pifia
5 127,54 90% 114,786 Nombre del producto | pina
6 136,87 90% 123,183 Cantidad en gramos 820
7 126,89 90% 114,201 Descripcion: Pelar pifia y luego picar en cuadros
8 128,43 90% 115,587 Nro.| Tiempo | o cién Tiempo
" | observado (s) Normalizado (s)
9 136,35 90% 122,715
1 57,28 100% 57,28
10 129,66 90% 116,694
2 63,6 100% 63,6
11 127,24 90% 114,516
3 57,36 100% 57,36
12 128,49 90% 115,641
4 62,29 100% 62,29
13 136,36 90% 122,724
5 57,93 100% 57,93
14 126,13 90% 113,517
6 67,23 100% 67,23
15 134,34 90% 120,906
7 59,71 100% 59,71
promedio 117,04
8 58,94 100% 58,94
promedio 60,54

Nombre del proceso Picar pifia
Nombre del producto | pina
Cantidad en gramos 820

Nombre del proceso

Picar pimenton

Descripcion: Pelar pifia y luego picar en cuadros

Nombre del producto

Pimentdn

Cantidad en gramos

100

Descripcion: se le quita el tallo si tiene, se
corta en dos, se corta en julianas y luego se pica

en cuadros

Tiempo

Nro. | observado | Valoracion

(s)

Tiempo
Normalizado (s)

Tiempo Tiempo
Nro. observado (s) Valoracion | Normalizado
(s)
1 705,28 100% 705,28
2 666,03 110% 732,63
3 726,63 100% 726,63
4 729,28 100% 729,28
5 733,69 100% 733,69

1 128,99 100% 128,99
2 142,06 90% 127,85
3 128,74 100% 128,74




4 128,85 100% 128,85

5 129,03 100% 129,03

6 128,77 100% 128,77

7 128,60 100% 128,60

8 128,19 100% 128,19

9 127,68 100% 127,68

10 128,96 100% 128,96
11 128,16 100% 128,16
12 129,06 100% 129,06
13 128,51 100% 128,51
14 127,68 100% 127,68
15 128,00 100% 128,00
PROMEDIO 128,47

Nombre del proceso Alistar zanahoria

Nombre del producto | Zanahoria

Cantidad en gramos 302,41

Descripcion: terminar de pelar la zanahoria
luego de salir del pelapapas, cortar y colocar en

caneca
Tiempo Tiempo
Nro.| observado |Valoraciéon | Normalizado
(s) (s)

1 16,99 100% 16,99
2 18,38 100% 18,38
3 17,07 100% 17,07
4 17,81 100% 17,81
5 17,40 100% 17,40
6 17,91 100% 17,91
7 16,40 100% 16,40
8 17,76 100% 17,76
9 17,71 100% 17,71
10 17,80 100% 17,80
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11 17,94 100% 17,94
12 17,74 100% 17,74
13 17,60 100% 17,60
14 17,29 100% 17,29
15 16,88 100% 16,88
16 17,88 100% 17,88
17 17,26 100% 17,26
18 17,96 100% 17,96
19 17,54 100% 17,54
20 16,89 100% 16,89
21 17,13 100% 17,13
22 18,09 100% 18,09
23 17,77 100% 17,77
24 17,07 100% 17,07
25 18,06 100% 18,06
26 17,13 100% 17,13
27 17,62 100% 17,62
28 17,64 100% 17,64
29 17,72 100% 17,72
30 17,94 100% 17,94
31 17,96 100% 17,96
32 17,76 100% 17,76
33 17,40 100% 17,40
34 17,18 100% 17,18
35 17,41 100% 17,41
36 17,23 100% 17,23
37 17,96 100% 17,96
38 17,30 100% 17,30
39 17,33 100% 17,33
40 18,09 100% 18,09
41 17,73 100% 17,73
42 18,05 100% 18,05
43 17,80 100% 17,80




44 17,22 100% 17,22
45 18,07 100% 18,07
46 17,60 100% 17,60
47 17,83 100% 17,83
48 17,20 100% 17,20
49 17,81 100% 17,81
50 17,39 100% 17,39
51 17,68 100% 17,68
52 17,37 100% 17,37
53 17,60 100% 17,60
54 17,10 100% 17,10
55 17,28 100% 17,28
56 17,28 100% 17,28
57 17,84 100% 17,84
58 17,79 100% 17,79
59 17,75 100% 17,75
60 17,90 100% 17,90

PROMEDIO 17,57

Nombre del proceso | Picar zanahoria
Nombre del producto | Zanahoria
Cantidad en gramos | 302,41
Descripcion: se pela la zanahoria, se pica en
laminas, luego en julianas y por ultimo en
cuadros
Tiempo Tiempo
Nro. | observado | Valoraciéon | Normalizado
(s) (s)
1 169,10 110% 186,01
2 153,98 110% 169,38
3 158,42 110% 174,26
4 165,49 110% 182,04
5 173,34 110% 190,67
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6 183,90 100% 183,90
7 185,08 100% 185,08
8 187,06 100% 187,06
9 184,24 100% 184,24
10 182,36 100% 182,36
11 178,03 100% 178,03
12 172,45 100% 172,45
13 186,24 100% 186,24
14 177,67 100% 177,67
15 187,35 100% 187,35
PROMEDIO 181,78
Picar ~ zanahoria en
Nombre del proceso | picadora
Nombre del producto | zanahoria
Cantidad en gramos | 302,41

Descripcion: Por tandas se introducen
aproximadamente 300 grs hasta que quede
finamente picado

Tiempo Tiempo
Nro. | observado | Valoracién | Normalizado
(s) (s)
1 58,97 100% 58,97
2 63,46 100% 63,46
3 63,70 100% 63,70
4 73,70 100% 73,70
5 83,78 100% 83,78
6 63,38 100% 63,38
7 58,00 100% 58,00
8 59,65 100% 59,65
9 59,68 100% 59,68
10 46,05 100% 46,05
11 45,64 100% 45,64
12 65,75 100% 65,75




13 67,23 100% 67,23 12 54,91 100% 54,91

14 69,71 100% 69,71 13 70,84 100% 70,84

15 66,17 100% 66,17 14 60,94 100% 60,94

16 63,82 100% 63,82 15 72,11 100% 72,11

17 58,39 100% 58,39 16 65,32 100% 65,32

18 51,40 100% 51,40 17 55,02 100% 55,02

19 68,69 100% 68,69 18 58,92 100% 58,92

20 57,94 100% 57,94 19 74,09 100% 74,09

PROMEDIO 62,26 20 69,02 100% 69,02

21 57,85 100% 57,85

22 73,69 100% 73,69

23 58,84 100% 58,84

24 66,70 100% 66,70

Pelar zanahoria

Nombre del proceso | maquina peladora 25 67,03 100% 67,03

Nombre del producto | zanahoria PROMEDIO 65,27
Cantidad en gramos | 25 libras

Descripcion: se llena un balde (averiguar
cantidad), se introduce en la maquina, se espera
a que el agua salga clara, se destapa la maquina

en la parte inferior se recoge la papay se

transporta.
Nro. O;IS(Z:I’:;O Valoraci NoI:r;i’ngo
(s) " (s)
1 49,09 100% 49,09
2 75,61 100% 75,61
3 68,32 100% 68,32
4 67,29 100% 67,29
5 60,58 100% 60,58
6 68,13 100% 68,13
7 69,50 100% 69,50
8 71,78 100% 71,78
9 68,52 100% 68,52
10 66,35 100% 66,35
11 61,36 100% 61,36
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Nombre del proceso

Pelar papa en la maq
peladora

Nombre del producto

Papa pastusa

Cantidad en gramos

251b

Descripcion: se llena un balde (averiguar
cantidad), se introduce en la maquina, se espera
a que el agua salga clara, se destapa la maquina

en la parte inferior se recoge la papay se

transporta.
Tiempo ., Tiempo
Nro. obsi:\)lado Valoracién Normalizado (s)
1 75,92 100% 75,92
2 77,28 100% 77,28
3 75,12 100% 75,12
4 100,50 100% 100,50
5 77,44 100% 77,44
6 85,54 100% 85,54




7 87,02 100% 87,02 9 4,6 110% 5,06
8 89,48 100% 89,48 10 7,3 110% 8,03
9 85,96 100% 85,96 11 6 110% 6,60
10 83,61 100% 83,61 12 6,1 110% 6,71
11 78,20 100% 78,20 13 2,3 110% 2,53
12 71,22 100% 71,22 14 2,4 110% 2,64
13 88,46 100% 88,46 15 2,3 110% 2,53
14 77,74 100% 77,74 16 4,2 110% 4,62
15 89,84 100% 89,84 17 7,6 110% 8,36
16 82,48 100% 82,48 18 5,2 110% 5,72
17 71,33 100% 71,33 19 4,4 110% 4,84
18 75,55 100% 75,55 20 14,4 110% 15,84
19 91,98 100% 91,98 21 5,4 110% 5,94
20 86,50 100% 86,50 22 2,9 110% 3,19
PROMEDIO 82,56 23 5,5 110% 6,05
24 2,7 110% 2,97
25 3 110% 3,30
Nombre del proceso | cortar papa 26 1,8 110% 1,98
Nombre del producto | papa pastusa 27 4,2 110% 4,62
Cantidad en gramos | 96,53 28 4,4 110% 4,84
Descripcion: se parte por la mitad (las mas 29 1,5 110% 1,65
grandes), se quita la suciedad que la maquina
()
peladora no logro quitar 30 6,6 110% 7,26
Tiempo Tiempo 31 7,8 110% 8,58
Nro. | observado | Valoracién | Normalizado 32 12,2 110% 13,42
(s) (s)

33 4 110% 4,40

1 2,1 110% 2,31
34 2,6 110% 2,86

2 2,4 110% 2,64
35 3,5 110% 3,85

3 2,4 110% 2,64
36 3,7 110% 4,07

4 2,2 110% 2,42
37 2,8 110% 3,08

5 1,9 110% 2,09
38 2,8 110% 3,08

6 6 110% 6,60
39 7,4 110% 8,14

7 1,8 110% 1,98
40 9,1 110% 10,01

8 2,1 110% 2,31
41 3,3 110% 3,63
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42 4,5 110% 4,95 75 2 110% 2,20
43 7 110% 7,70 76 3,2 110% 3,52
44 4 110% 4,40 77 5,2 110% 5,72
45 4,7 110% 5,17 78 6,7 110% 7,37
46 2,9 110% 3,19 79 4,3 110% 4,73
47 4,1 110% 4,51 80 18 110% 19,80
48 5,8 110% 6,38 81 3,6 110% 3,96
49 11,1 110% 12,21 82 3,5 110% 3,85
50 5,7 110% 6,27 83 2,9 110% 3,19
51 3,1 110% 3,41 84 2,2 110% 2,42
52 2,3 110% 2,53 85 2 110% 2,20
53 4,9 110% 5,39 86 2,8 110% 3,08
54 4,8 110% 5,28 87 2,9 110% 3,19
55 2,7 110% 2,97 88 1,7 110% 1,87
56 7,2 110% 7,92 89 2,9 110% 3,19
57 3,5 110% 3,85 90 3,7 110% 4,07
58 1,7 110% 1,87 91 0,9 110% 0,99
59 3,2 110% 3,52 92 4 110% 4,40
60 10,6 110% 11,66 93 3,8 110% 4,18
61 1,8 110% 1,98 94 2,2 110% 2,42
62 1,1 110% 1,21 95 4,2 110% 4,62
63 1,1 110% 1,21 96 3,9 110% 4,29
64 3,5 110% 3,85 97 6,2 110% 6,82
65 5,9 110% 6,49 98 4,6 110% 5,06
66 7,8 110% 8,58 99 5,55 100% 5,55
67 7,3 110% 8,03 100 4,19 100% 4,19
68 4,6 110% 5,06 101 4,99 100% 4,99
69 2,8 110% 3,08 102 2,83 100% 2,83
70 2,8 110% 3,08 103 3,8 100% 3,80
71 3,5 110% 3,85 104 4,89 100% 4,89
72 3,5 110% 3,85 105 3,83 100% 3,83
73 5,4 110% 5,94 106 4,61 100% 4,61
74 3,4 110% 3,74 107 4 100% 4,00
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108 4,71 100% 4,71 141 6,98 90% 6,28
109 8,8 100% 8,80 142 3,92 90% 3,53
110 3,27 100% 3,27 143 7,54 90% 6,79
111 10,68 100% 10,68 144 5,39 90% 4,85
112 8,21 100% 8,21 145 4,52 90% 4,07
113 4,57 100% 4,57 146 5,15 90% 4,64
114 3,8 100% 3,80 147 6,08 90% 5,47
115 8,37 95% 7,95 148 5,39 90% 4,85
116 6,99 95% 6,64 149 7,02 90% 6,32
117 9,77 95% 9,28 150 5,51 90% 4,96
118 5,84 95% 5,55 151 7,04 90% 6,34
119 13,85 95% 13,16 152 5,31 90% 4,78
120 8,03 95% 7,63 153 4,31 90% 3,88
121 11,05 95% 10,50 154 5,24 90% 4,72
122 11,58 95% 11,00 155 4,96 90% 4,46
123 11,27 95% 10,71 156 3,44 90% 3,10
124 6,88 95% 6,54 157 6 90% 5,40
125 8,24 95% 7,83 158 4,15 90% 3,74
126 9,53 95% 9,05 159 6,46 90% 5,81
127 5,17 95% 4,91 160 6,93 90% 6,24
128 9,52 95% 9,04 161 7,42 90% 6,68
129 6,17 95% 5,86 162 8,07 90% 7,26
130 10,68 95% 10,15 163 8,14 90% 7,33
131 8,79 95% 8,35 164 8,34 90% 7,51
132 14,48 95% 13,76 165 5,23 90% 4,71
133 5,48 95% 5,21 166 7,04 90% 6,34
134 7,12 90% 6,41 167 7,25 90% 6,53
135 7,92 90% 7,13 168 6,04 90% 5,44
136 3,4 90% 3,06 169 6,12 90% 5,51
137 3,54 90% 3,19 170 6,54 100% 6,54
138 3,64 90% 3,28 171 6,93 100% 6,93
139 4,15 90% 3,74 172 7,59 100% 7,59
140 8,72 90% 7,85 173 6,65 100% 6,65
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174 6,02 100% 6,02 Cantidad en gramos 251B
175 4,58 100% 4,58 Descripcion: se llena un balde (averiguar
176 272 100% 272 cantidad), se introduce en la maquina, se espgra
a que el agua salga clara, se destapa la maquina
177 7,31 100% 7,31 en la parte inferior se recoge la papa y se
transporta.
178 4,46 100% 4,46
. .. Tiempo
179 7,68 100% 7,68 Nro Tiempo Valoracio Normalizado
observado (s) n
180 5,72 100% 5,72 (s)
181 2,75 100% 2,75 1 31,9 100% 31,9
182 3,88 100% 3,88 2 35,44 100% 35,44
183 8,25 100% 8,25 3 32,49 100% 32,49
184 6,79 100% 6,79 4 34,03 100% 34,03
185 3,57 100% 3,57 5 34,29 100% 34,29
186 8,14 100% 8,14 6 34,72 100% 34,72
187 3,85 100% 3,85 7 34,10 100% 34,10
188 6,12 100% 6,12 8 33,69 100% 33,69
189 6,22 100% 6,22 9 32,74 100% 32,74
190 6,56 100% 6,56 10 31,52 100% 31,52
191 7,57 100% 7,57 11 34,54 100% 34,54
192 7,65 100% 7,65 12 32,66 100% 32,66
193 6,75 100% 6,75 13 34,79 100% 34,79
194 5,08 100% 5,08 14 33,49 100% 33,49
195 4,07 100% 4,07 15 31,54 100% 31,54
196 5,13 100% 5,13 16 32,28 100% 32,28
197 4,33 100% 4,33 17 35,16 100% 35,16
198 7,64 100% 7,64 18 34,20 100% 34,20
199 4,63 100% 4,63 19 32,07 100% 32,07
200 4,78 100% 4,78 20 35,08 100% 35,08
PROMEDIO 5,46 21 32,26 100% 32,26
22 33,76 100% 33,76
23 33,82 100% 33,82
Pelar papa criolla 24 34,04 100% 34,04
Nombre del proceso | maquina peladora
25 34,71 100% 34,71
Nombre del producto | papa criolla o amarilla
26 34,76 100% 34,76
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27 34,17 100% 34,17
28 33,07 100% 33,07
29 32,40 100% 32,40
30 33,10 100% 33,10
31 32,58 100% 32,58
32 34,76 100% 34,76
33 32,77 100% 32,77
34 32,87 100% 32,87
35 35,16 100% 35,16
36 34,09 100% 34,09
37 35,06 100% 35,06
38 34,28 100% 34,28
39 32,55 100% 32,55
40 35,10 100% 35,10
41 33,68 100% 33,68
42 34,38 100% 34,38
43 32,49 100% 32,49
44 34,31 100% 34,31
45 33,05 100% 33,05
46 33,93 100% 33,93
47 32,98 100% 32,98
48 33,68 100% 33,68
49 32,19 100% 32,19
50 32,72 100% 32,72
PROMEDIO 33,59

Fuente: Autores del proyecto
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Anexo 36. Calculo de Tiempo asignado y tiempo tipo para cada actividad.

T.N. para 1000 grs T.A. T.T.
ACTIVIDAD PRODUCTO SUP.
(seg.) (seg.) (seg.)
CEBOLLA JUNCA 132,59| 0,37 181,65 191,21
PLATANO VERDE 175,34| 0,37 240,22 252 86
PLATANO  PINTON
UTILIZAR | /]MADURO 36,76| 0,37 50,36 53,01
CUCHILLO
MANGO TOMMY 334,40 0,37 458,13 482,24
PELAR MELON 111,61| 0,37 152,91 160,96
PINA 73,83| 0,37 101,15 106,47
PAPA COMUN 9,69| 0,55 15,02 15,81
MAQUINA
PELADORA | ZANAHORIA 522| 0,55 8,09 8,52
PAPA CRIOLLA 2,69| 0,55 417 4,38
CEBOLLA CABEZONA 30,20| 0,30 39,26 41,33
CEBOLLA JUNCA 171,58| 0,30 223,05 234,79
CORTAR -
PAPA COMUN 56,56| 0,30 73,53 77,40
ZANAHORIA 2467| 0,30 32,07 33,76
CEBOLLA JUNCA 215.40| 0,30 280,02 294,76
FRESAS (20 G/UND) 409,00 0,30 531,70 559,68
REPOLLO MORADO 740,33| 0,30 962,43| 1013,09
ZANAHORIA 601,10| 0,30 781,44 822,56
PICAR CON | LECHUGA BATAVIA 676,70| 0,30 879,71 926,01
CUCHILLO | MANGO TOMMY 471,77| 0,30 613,30 645,58
MELON 171,29| 0,30 222,68 234,40
PICAR
PIMENTON 1284,70| 0,30| 1670,11| 1758,01
PINA 882,85| 0,30| 1147,71| 1208,12
UCHUVA 717,14| 0,30 932,29 981,35
CEBOLLA CABEZONA 94,70| 0,41 133,53 140,55
MAQUINA |TOMATE 202,46| 0,41 285,47 300,49
PICADORA | 7ANAHORIA 205,88| 0,41 290,29 305,57
HABICHUELA 827,03| 0,41| 1166,12| 122749
RAYAR TOMATE 189,65| 0,30 246,54 259,52
LICUAR PULPA PARA JUGO 62,08| 0,39 74,59 76,93
LOMO DE CERDO 20,09| 0,36 27,32 28,75
ALISTAR
PECHUGAS 5431| 0,36 73,87 77,76

Fuente: Autores de proyecto.
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Anexo 37. Listado Grupos Alimenticios

CARNES
ALMUERZO COMEDORES
PRODUCTO RECURSO | TIEMPO (min)
bistec a la jardinera marmita 120
callo a la criolla marmita 60
carne al laurel marmita 120
carne al sartén marmita 120
carne histec marmita 120
carne en goulash marmita 140
carne molida marmita 90
carne molida con verduras | marmita 120
carne sudada marmita 120
chorizo marmita 30
cocido madrilefio marmita 150
lomo con salsa especial marmita 120
pescado apanado fogon 240
pescado en salsa bechamel |fogon 120
pollo a la hlingara marmita 180
salteado de pollo marmita 60
zapata sudada marmita 60
COMIDA COMEDORES
PRODUCTO RECURSO TI(En'\fnP)O
Albéndigas marmita 90
Bistec a la jardinera marmita 120
Carne Bistec marmita 120
Carne en goulash marmita 140
Carne en sala roja marmita 120
Carne hawayana marmita 150
Carne pericada marmita 180
Chorizo marmita 30
Fricasse de pollo marmita 60
Huevos pericos marmita 60
Lomo biche encebollado marmita 120
Perro caliente 0 300
Pollo en salsa roja marmita 180
Torta de carne con verduras | horno de cadena 240
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almuerzos corrientes
PRODUCTO RECURSO | TIEMPO (min)
carne asada Fogon 120
Carne en salsa de vino Fogon 105
Carne hawayana Fogon 105
Carne tartara Fogon 105
Lomo de cerdo acaramelado Horno 120
Lomo de cerdo en salsa de mora Horno 120
Pechuga a la plancha Horno 30
Pechugas a la crema Fogon 45
Pescado apanado Freidora 20
Pollo al horno Horno 60
Pollo apanado Freidora 20
Pollo en salsa de ciruelas Horno 60
Pollo en salsa de maracuya Horno 60
Pollo en salsa roja Horno 60
Sobrebarriga en salsa Fogon 30
Torta de carne Horno 120

almuerzos econémico

PRODUCTO RECURSO | TIEMPO (min) | RECURSO | TIEMPO (min)
alitas de pollo rebosadas Fogon 40 freidora 5
bistec a la criolla Fogon 90 0 0
carne desmechada Fogon 30 0 0
ensalada de pollo Fogon 180 0 0
filete de pescado al ajillo Horno 20 0 0
fricasse de pollo Fogon 60 Horno 30
goulash a la naranja Fogon 90 0 0
lomo de cerdo acaramelado Horno 120 0 0
lomo de cerdo al mango Horno 120 0 0
lomo de cerdo al tamarindo Horno 120 0 0
lomo de cerdo apanado Freidora 30 0 0
milanesa de res Freidora 20 0 0
muchacho a la pimienta Horno 120 0 0
muslo apanado con avena Freidora 20 0 0
pechuga rellena Horno 30 0 0
roast beaf a la inglesa Fogon 90 0 0
rollo de carne a la pimienta Horno 120 0 0
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combos

PRODUCTO RECURSO TI(Ifnl\i/lnF;O
Albéndigas fogon 120
Carne BBQ fogon 120
Carne desmechada fogon 120
Carne molida fogdn 120
Carne sudada fogon 120
Carne tropical fogon 150
Chorizo frito horno 180
Milanesa de pescado fogdn 240
Pechuga apanada horno 240
Pechuga asada horno 240
Pollo al curry fogon 180
Pollo en salsa blanca con verduras fogdn 240
Pollo frito fogon 240
Torta de atdn con verduras horno 240
Torta de carne con verduras horno 240
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ENSALADAS

ALMUERZO COMEDORES

PRODUCTO RECURSO | TIEMPO (min)
ensalada de aguacate fogon 90

ensalada de colores fogon 120

ensalada estilo aji fogon 60

ensalada mixta fogon 60

ensalada variada fogon 60

zanahoria con limén 30

COMIDA COMEDORES
PRODUCTO RECURSO Tl(ihillnID)O
Ensalada rusa fogon 90
almuerzos corrientes
PRODUCTO RECURSO T'('fn'\i":;o

Antipasto Fogodn 60
Coliflor con bechamel Fogon 40
Ensalada Semirusa Fogon 60
Frijol blanco Fogon 135
Goulash de vegetales Fogon 120
Guiso de ahuyama y habichuela Fogon 75
Guiso de yota Fogoén 75
Guiso de zanahoria y habichuela Fogon 60
Habichuela con maiz Fogon 30
Raggu de verduras Fogon 60
Verduras a la crema Fogon 75
Verduras calientes Fogon 50
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almuerzos econémico

PRODUCTO RECURSO | TIEMPO (min)
antipasto italiano Fogon 60
ensalada arco iris Fogon 60
ensalada mixta Fogon 60
ensalada provenzal Fogon 30
ensalada semirusa Fogon 60
Habichuela con maiz Fogon 30
torta de vegetales Fogon 75
tortilla de espinaca Fogon 75
vegetales orientales Fogon 50
vegetales salteados Fogon 50
vegetales vinagreta Fogon 50
combos
PRODUCTO RECURSO Tl(lrznl\{lnp)o

Arvejas cocidas Fogon 120

Ensalada Semirusa| Fogon 300

Frijoles cocidos Fogon 180

Lentejas cocidas Fogon 120
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LEGUMBRE

ALMUERZO COMEDORES

PRODUCTO RECURSO T'(i'\i":;o
frijol blanco con chorizo marmitas 180
maduro acaramelado marmitas 120
papa al perejil marmitas 120
papa chorreada marmitas 150
papa con guiso marmitas 150
papa criolla marmitas 120
papa criolla con mayonesa | marmitas 120
papa en chupe marmitas 150
papa enchaquetada marmitas 120
papa milanesa marmitas 120
papa salada marmitas 120
yuca al vapor marmitas 120
COMIDA COMEDORES
PRODUCTO RECURSO | TIEMPO (min)
Papa frita fogon 300
almuerzos corrientes
PRODUCTO RECURSO | TIEMPO (min)
Maduro al horno Horno 45
Papa a la francesa Freidora 20
papa a la milanesa Fogon 60
Papa al perejil Fogén 30
Papa criolla al vapor Fogon 30
Puré de papa Fogén 30
Yuca frita Freidora 15
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almuerzos econémico

PRODUCTO RECURSO | TIEMPO (min)
croquetas de yuca Freidora 15
Papa criolla Fogon 30
papa glaseada con mantequilla Fogoén 30
papa salada Fogon 30
puré con limén Fogon 30
puré de papa Fogon 30
yuca frita Freidora 15

combos
PRODUCTO RECURSO TI(IfT]'\i/lnP)O
Milanesa de papa Fogon 120
Papa a la francesa Fogon 300
Papa chorreada Fogbn 120
Papa con mayonesa Fogon 120
Papa criolla con mayonesa Fogon 120
Papa salada Fogbn 120
Papa salada con mayonesa Fogon 120
Papas al tomate Fogoén 120
Platano cocido Fogon 120
Platano frito Fogbn 300
Puré de papa Fogon 120
Yuca cocida Fogoén 120
yuca frita Fogbn 300
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ACOMPARNAMIENTO

ALMUERZO COMEDORES

PRODUCTO RECURSO | TIEMPO (min)
arroz a la naranja marmita 120
arroz a la valenciana marmita 180
arroz al curry marmita 120
arroz al limén marmita 120
arroz al perejil marmita 120
arroz al tomate marmita 120
arroz blanco marmita 120
arroz campestre marmita 180
arroz con arveja marmita 120
arroz con color marmita 120
arroz con fideos marmita 150
arroz con maduro marmita 1,65
arroz con pimentén marmita 120
arroz con zanahoria marmita 120
arroz oriental marmita 150
arroz rizzoto marmita 120
espagueti a la carbonara marmita 225
espaguetis orientales marmita 225
COMIDA COMEDORES
PRODUCTO RECURSO TIEMPO (min)
Arroz a la campera marmita 120
Arroz al curry marmita 120
Arroz al perejil marmita 120
Arroz al tomate marmita 120
Arroz al vino marmita 120
Arroz blanco marmita 120
Arroz chino marmita 180
Arroz con fideos marmita 150
Arroz con jamoén marmita 120
Arroz con pasas marmita 120
Arroz con pimentén marmita 120
Arroz con verduras marmita 150
Arroz con zanahoria marmita 120
Arroz Rizzoto marmita 120
espaguetis con pollo marmita 225
Macarrones con carne marmita 225
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almuerzos corrientes
PRODUCTO RECURSO | TIEMPO (min)
Arroz al limén Fogon 90
Arroz al pimentoén Fogon 90
Arroz al tomate Fogén 90
Arroz al vino Fogon 90
Arroz blanco Fogén 90
Arroz chino Fogon 150
Arroz con coco Fogén 90
Arroz con Habichuelas Fogén 90
Arroz con maiz Fogon 90
Arroz ranchero Fogon 150
Arroz verde Fogon 90
espaguetis con pollo Fogon 160
Lasafia Horno 120

almuerzos econémico

PRODUCTO RECURSO | TIEMPO (min) | RECURSO | TIEMPO (min)
arroz blanco Fogon 90 0 0
arroz a la criolla Fogon 90 0 0
arroz al curry Fogon 90 0 0
arroz aromatizado Fogon 90 0 0
arroz atollado Fogon 150 0 0
arroz con atiin Fogon 90 0 0
arroz con azafran Fogdn 90 0 0
arroz con fideos Fogon 90 0 0
arroz con maiz Fogon 90 0 0
arroz oriental Fogon 120 0 0
arroz verde Fogon 90 0 0
canelones de espinaca y queso Fogon 30 Horno 60
espagueti al pesto Fogoén 160 0 0
lasafia de berenjena Fogon 100 Horno 30
lasafia de verduras Fogoén 100 Horno 30
rizzoto con mazorca Fogon 90 0 0
rizzoto de pepitoria Fogoén 150 0 0
tortilla de arroz Fogon 90 Horno 30
tortilla de brocoli Fogon 60 Horno 30
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combos

PRODUCTO RECURSO TI(IrEn'\fnP)O
Arroz al limén Fogoén 120
Arroz amarillo Fogon 120
Arroz blanco Fogoén 120
Arroz con atun Fogoén 180
Arroz con fideos Fogon 120
Arroz con habichuelas Fogoén 120
Arroz con verduras Fogon 120
Arroz con zanahoria Fogon 120
Arroz mixto Fogon 200
Arroz verde Fogon 120
Espaguetis a la bolofiesa Fogon 200
Macarrones con atun y verduras Fogon 200
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SOPAS

ALMUERZO COMEDORES

PRODUCTO RECURSO | TIEMPO (min)
ajiaco marmita 180
crema de champifiones marmita 135
crema de pollo marmita 135
mute marmita 195
sopa carmelita marmita 120
sopa de alverja marmita 180
sopa de apio marmita 150
sopa de avena marmita 120
sopa de cebada perlada marmita 180
sopa de cuchuco de maiz marmita 120
sopa de estrellas marmita 120
sopa de fideos marmita 120
sopa de frijol marmita 180
sopa de mazorca marmita 150
sopa de pastas con verduras marmita 120
sopa de platano marmita 180
sopa de ruyas marmita 180
sopa de tres granos marmita 210
sopa de verduras marmita 180
sopa graniza marmita 150
COMIDA COMEDORES
PRODUCTO RECURSO | TIEMPO (min)
Arroz con leche marmita 120
Avena dulce marmita 120
Caldo de papa marmita 120
Crema de ahuyama marmita 135
Crema de apio marmita 135
Crema de champifiones marmita 135
Crema de pollo marmita 135
Cuchuco de maiz marmita 150
Sopa campesina marmita 180
Sopa de avena marmita 120
Sopa de estrellas marmita 120
Sopa de fideos marmita 120
Sopa de mazorca marmita 150
Sopa de menudencias marmita 120
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Sopa de pastas con verduras marmita 120
Sopa de tostado marmita 150
Sopa de verduras marmita 180
Sopa graniza marmita 150

almuerzos corrientes

PRODUCTO RECURSO Tlgql\i/lnF;O
Ajiaco santaferefio Fogon 120
Crema de ahuyama Fogon 60
Crema de apio Fogon 60
Crema de champifiones Fogbn 60
Crema de espinacas Fogon 60
Crema de mazorca Fogon 60
Crema de zanahoria Fogon 60
mute Fogon 135
Sopa de apio Fogbn 60
Sopa de avena Fogon 45
Sopa de cebada perlada Fogon 90
sopa de estrellas Fogon 60
Sopa de fideos Fogon 60
Sopa de guineo Fogon 90
Sopa de lenteja Fogoén 90
Sopa de mazorca Fogbn 90
Sopa de menudencias Fogon 90
Sopa de patacén Fogon 90
Sopa de ruyas Fogon 60
Sopa de verduras Fogon 90
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BEBIDAS

ALMUERZO COMEDORES

PRODUCTO RECURSO TIEMPO (min)
jugo de curuba Licuadora Industrial | 3
jugo de guayaba Licuadora Industrial | 3
jugo de lulo Licuadora Industrial | 3
jugo de maracuya Licuadora Industrial | 3
jugo de mora Licuadora Industrial | 3
jugo de tamarindo Licuadora Industrial | 3
jugo de tomate de &rbol Licuadora Industrial | 3
limonada Licuadora Industrial | 3
sorbete de guanabana Licuadora Industrial | 3

COMIDA COMEDORES

PRODUCTO RECURSO TIEMPO (min)
Jugo de guayaba Licuadora Industrial | 3
Jugo de lulo Licuadora Industrial | 3
Jugo de mango Licuadora Industrial | 3
Jugo de maracuya Licuadora Industrial | 3
Jugo de mora Licuadora Industrial | 3
Jugo de tamarindo Licuadora Industrial | 3
Jugo de tomate de arbol Licuadora Industrial | 3
Limonada Licuadora Industrial | 3
Naranjada Licuadora Industrial | 3

almuerzos corrientes

PRODUCTO RECURSO TIEMPO (min)
Jugo de Guanabana Licuadora Industrial | 2
Jugo de guayaba Licuadora Industrial | 2
Jugo de lulo Licuadora Industrial | 2
Jugo de mango Licuadora Industrial | 2
Jugo de maracuya Licuadora Industrial | 2
Jugo de mora Licuadora Industrial | 2
Jugo de tamarindo Licuadora Industrial | 2
Jugo de tomate de arbol Licuadora Industrial |2
Limonada Licuadora Industrial |2
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almuerzos econémico

PRODUCTO RECURSO TIEMPO (min)
jugo de guanabana Licuadora Industrial | 2
jugo de guayaba Licuadora Industrial | 2
jugo de lulo Licuadora Industrial | 2
jugo de mango Licuadora Industrial | 2
jugo de maracuya Licuadora Industrial | 2
jugo de mora Licuadora Industrial | 2
jugo de tamarindo Licuadora Industrial | 2
jugo de tomate de arbol Licuadora Industrial | 2
limonada Licuadora Industrial | 2
Combos
PRODUCTO RECURSO TIEMPO (min)
Jugo de curuba Licuadora Industrial 3
Jugo de fresa Licuadora Industrial 3
Jugo de guandbana Licuadora Industrial 3
Jugo de guayaba Licuadora Industrial 3
Jugo de lulo Licuadora Industrial 3
Jugo de mandarina Licuadora Industrial 3
Jugo de mango Licuadora Industrial 3
Jugo de maracuya Licuadora Industrial 3
Jugo de mora Licuadora Industrial 3
Jugo de tomate de arbol Licuadora Industrial 3
Jugo de uva Licuadora Industrial 3
Limonada Licuadora Industrial 3
Naranjada Licuadora Industrial 3
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Anexo 38. Lista de Chequeo BPM (Buenas Practicas de Manufactura)

FORMATO AUDITORIA ANALISIS DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

(BPM)

AREA: FORMATO No

CT: PAGINA No

FECHA: DE

SECCION DE
COMEDORES Y
CAFETERIA

No.

ITEMS DE VERIFICACION

NE

OBSERVACION
vio
RECOMENDACION

1.1.

Se encuentra aislado de focos de
insalubridad que representen riesgos de
contaminacion.

1.2.

Accesos y alrededores limpios, libres de
basuras y malezas; y superficies
recubiertas con materiales de facil
mantenimiento sanitario.

1.3.

Los ambientes de produccion estan
protegidos de la entrada de polvo, lluvia,
suciedades, contaminantes, plagas.

1.4.

Los espacios tienen un tamafio adecuado
para la ubicacion de los equipos,
circulacion del personal y traslado de
insumos o productos.

1.5.

Su distribucibn mantiene una secuencia
l6gica del proceso, desde la recepcion de
las materias primas hasta el despacho del
producto  terminado  evitando una
contaminacion cruzada.

1.6.

Delimitacién fisica entre las areas de
recepcion, produccion, almacenamiento y
servicios sanitarios.

1.7.

Areas separadas de cualquier tipo de
vivienda sin ser utilizadas como
dormitorios.

1.8.

Se prohibe la presencia de animales y/o
personas diferentes a los operarios de las
areas de produccion.
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1.9.

Se apagan las luces cuando existe
suficiente luz natural o nos marchamos

1.10.

Se tienen sistemas de extraccién para
evitar acumulacién de calor

2.1.

El agua utilizada es potable cumpliendo
con la reglamentacién del Ministerio de
Salud.

2.2.

Se dispone de un tanque de agua con tapa
y la capacidad de atender las necesidades
correspondientes a un dia de produccién.

2.3.

Programa de limpieza y desinfeccién de
los tanques periédicamente

3.1

Se tiene un adecuado manejo de residuos
liquidos evitando contaminacion del
producto.

3.2.

Los residuos sélidos son removidos
evitando malos olores, plagas y animales
que contribuyan a una forma de deterioro
ambiental.

3.3.

El establecimiento dispone de recipientes
apropiados para la recoleccion y
almacenamiento de los residuos solidos.

4.1.

Poseen servicios sanitarios separados de
las areas de produccién

4.2.

Servicios sanitarios conectados a un
sistema de disposicion de de residuos

4.3.

Servicios sanitarios limpios con recursos
como: jaboén, papel higiénico, papeleras e
implementos desechables.

4.4.

Existen instalaciones de lavamanos en el
area de produccion.

4.5.

Se dispone de a&reas de limpieza vy
desinfeccion de los equipos y utensilios de
trabajo.
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5.1.

Pisos con materiales que no generan
contaminantes, resistentes, impermeables,
no deslizantes, acabados libres de grietas
y fécil limpieza y mantenimiento.

5.2.

Pisos con pendientes y suficientes
drenajes en las areas de produccion

5.3.

Sifones con rejillas adecuadas

5.4.

Paredes con materiales resistentes,
impermeables, no absorbentes, de facil
limpieza y desinfeccién y con acabados
lisos y sin grietas.

5.5.

El disefio y construccién del techo evita la
acumulacién de hongos, suciedad y no
tiene desprendimiento superficial.

5.6.

Diseio de las ventanas evitan Ila
acumulacion de polvo y suciedad,
provistas de malla anti insecto.

5.7.

Existen puertas de doble servicio desde el
exterior hacia el area de produccion.

5.8.

Los acabados de las instalaciones
eléctricas, mecanicas o de prevencion de
incendios evitan la acumulacion de
suciedad y albergue de plagas.

5.9.

Presenta suficiente iluminacion natural y/o
artificial.

5.10.

Lamparas o0 accesorios ubicados en el
area de produccion y envasados estan
protegidos para evitar la contaminacion.

6.1.

Disefio e instalacion de equipos evita la
contaminacién del producto

6.2.

Los equipos y utensilios son resistentes al
uso, corrosion y agentes de desinfeccion y
limpieza.

6.3.

Las tuberias utilizadas para el transporte
del agua son resistentes, inertes,
impermeables.

6.4.

Realizan programas de limpieza de
tuberias por recirculacion de sustancias
previstas para esto
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6.5.

La distancia entre los equipos y las
paredes permiten su funcionamiento,
inspeccion y  6ptima  limpieza vy
mantenimiento.

7.1.

Todo el personal ha pasado por un
reconocimiento médico.

7.2.

El personal ha sido capacitado en el area
de produccién y tiene formacién en
educacién sanitaria como  practicas
higiénicas.

7.3.

Existen avisos alusivos a la obligatoriedad
y necesidad de las practicas higiénicas.

7.4.

El manipulador se encuentra entrenado en
manejar el control, vigilancia y monitoreo
de los puntos criticos.

7.5.

El personal se lava las manos antes de
empezar su trabajo o cada vez que sale y
regresa.

7.6.

El personal lleva el cabello recogido, las
ufas cortas, limpias y sin esmalte.

7.7.

El personal no lleva aretes, anillo o joyas
mientras realiza sus labores.

7.8.

Se tiene prohibido comer, beber o fumar
en las areas de produccion.

8.1.

Los empleados utilizan implementos de
dotacién personal que cumplan con el
reglamento de seguridad industrial (gorro,
tapabocas, calzado cerrado e
impermeable y guantes)

8.2.

Areas de riesgo claramente identificadas

8.3.

Se dispone de botiquin con la dotacién
adecuada

9.1.

La recepcion y almacenamiento de
materias primas se realiza en condiciones
gue eviten la contaminacion o dafios
fisicos.
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9.2.

Las materias primas son inspeccionadas
antes de su uso y se someten a limpieza
con agua potable

9.8.

Los depdsitos de materias primas son
independientes del sito de envasado,
depdsitos de producto terminado

10.1.

Todas las operaciones de fabricacién son
realizadas en condiciones de limpieza.

10.2.

Se realizan controles fisicos, quimicos,
microbiolodgicos y organolépticos en los
puntos criticos del proceso de fabricacion.

10.3.

El area de produccion no es utilizada para
otros fines.

10.4.

Los productos devueltos a la empresa no
son reutilizados.

11.1.

Todas las operaciones realizadas en la
empresa estan sujetas a controles de
calidad.

11.2.

Existen manuales que describen equipos y
procedimientos necesarios para la
fabricacion del producto.

11.3.

Se tiene adoptado algun sistema de
aseguramiento de la calidad sanitaria.

11.4.

La empresa tiene acceso a un laboratorio
de pruebas y ensayos.

11.5.

Existe por escrito un plan de saneamiento.

11.6.

Se tiene medidas de control contra las
plagas.

12.1

Se realiza un control de entrada y salida
garantizando la rotacion de productos y la
salida de materias inutiles facilitando la
limpieza.

12.2.

El almacenamiento de los insumos vy
productos terminados se realiza
separadamente del suelo y de las paredes
permitiendo la inspeccion y la limpieza.
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12.3.

En los sitios destinados a almacenaje de
materias primas, envases Yy productos
terminados no se realiza actividades
diferentes a esta.

12.4.

Se tiene un sitio para almacenar los
productos devueltos.

12.5.

Los plaguicidas, detergentes o]
desinfectantes utilizados en la empresa
son etiquetados con rétulos que informan
la toxicidad y su empleo y su
almacenamiento es en areas especiales.

13.1.

Se mantiene la cadena de frio en el
transporte.

13.2.

El vehiculo de trasporte esta adecuado
con materiales de facil limpieza y se
mantiene limpio.

13.3.

Se utilizan canastillas, recipientes o0
material adecuado para aislar el producto
del suelo del vehiculo.

13.4.

El vehiculo lleva en su exterior la leyenda
trasporte de alimentos.

14.1.

La preparacion y servido de alimentos se
hace en un lugar limpio y protegido de
contaminacién ambiental.

14.2.

Los alimentos o materias primas crudos
son lavados y desinfectados con
sustancias autorizadas.

14.3.

Se almacenan en recipientes separados
los alimentos perecederos, bajo
condiciones de refrigeracion ylo
congelacion.

14.4.

La limpieza y desinfeccion de los utensilios
se hara en tal forma y con elementos o
productos que no generen ni dejen
sustancias peligrosas.

14,5,

El vehiculo lleva en su exterior la leyenda
trasporte de alimentos.
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La preparacion y servido de alimentos se
15.1.|hace en un lugar limpio y protegido de
contaminacion ambiental.

Los alimentos o materias primas crudos
15.2.|deben ser lavados y desinfectados con
sustancias autorizadas.

Se almacenan en recipientes separados
los alimentos perecederos, bajo
condiciones de refrigeracion ylo
congelacion.

15.3.

La limpieza y desinfeccion de los utensilios
se hara en tal forma y con elementos o
productos que no generen ni dejen
sustancias peligrosas.

15.4.

Fuente: Autores del proyecto, Decreto 3075 de 1997
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Anexo 39. Lista de Chequeo 5’s

FORMATO AUDITORIA ANALISIS DE 5's

AREA: FORMATO No Mlm
CT: PAGINA No h SECCION
COMEDORES Y
FECHA: DE CAFETERIA
5's ITEMS DE VERIFICACION C NC NE ?\’gig;\:llﬁl\clzal\élyo’/lc\l)

1 |SEIRI (clasificar)

No existen documentos, expedientes o

1,1 . . .
herramientas no requeridos en el drea.
12 No existe equipo obsoleto o descompuesto
"™ | que no se usa.
13 No existen articulos personales en el drea
7

de trabajo.

No existen documentos sobre el puesto de
1,4 |trabajo que no se han usado en mas de dos
dias.

Las herramientas que no se usan
1,5 |regularmente, tienen un area determinada
para su almacenamiento.

2 | SEITON (organizar)

Todos los elementos (herramientas, etc.)

2,1 | .. .
tienen un lugar asignado para su guardado.

El drea de trabajo estd identificada
2,2 |visualmente (el nombre del drea es visible
para todos sus visitantes).

Los estantes, archiveros o lugares donde se
guardan herramientas, documentos,

2,3 materiales, alimentos, etc. estan
debidamente identificados.

Es facil de localizar por el usuario cada
2,4 | objeto, herramienta, material y equipo a
utilizar.
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2,5

Es sencillo descubrir si faltan o estan fuera
de su lugar, los objetos, herramientas,
materiales, etc.

2,6

Todos los materiales, herramientas y
objetos tienen un lugar asignado para su
guardado y utilizacién.

SEISO (limpiar)

3,1

No existe algun tipo de suciedad en el drea
de trabajo (papeles, envolturas vacias,
residuos de comida, polvo, manchas,
desperdicios de materiales)

3,2

Las herramientas de trabajo se encuentran
limpias de suciedad, polvo, manchas o algln
tipo de dafio.

3,3

El equipo o la maquinaria que se utiliza se
encuentran limpias de suciedad, polvo,
manchas o algun tipo de dafo.

3,4

El uniforme o ropa de seguridad que se
utiliza cumple con el estandar de limpieza.

3,5

Los documentos, formatos y
procedimientos que se utilizan en el area se
encuentran debidamente mantenidos (sin
deterioro y/o suciedad)

SEIKETSU (Bienestar Personal)

4,1

Todo el personal se presenta aseado, de
acuerdo al estandar.

4,2

Hay una utilizacién adecuada del equipo de
seguridad.

4,3

Se cumple con el estandar de limpieza en
bafios.

4,4

Todo el personal porta el uniforme de
acuerdo al estandar.

4,5

Hay programas que promuevan la practica
de actividades deportivas y/o recreativas
para el trabajador.

SHITSUKE (Disciplina)
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Son respetados en un 100% los horarios

5,1 |establecidos para le entrada, salida 'y
descansos.
59 Son respetadas totalmente las areas de "No
" | fumar".
53 Hay un total apego a los procedimientos de
'~ | trabajo.
Se emplean adecuadamente ayudas visuales
5,4 | para retroalimentar a los empleados del
area.
Se siguen las rutinas (estandares) para
5,5 | mantener el estado de las cuatro primeras

“S'S".

Fuente: Autores del proyecto
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Anexo 40. Lista de Chequeo 5MQS

FORMATO AUDITORIA ANALISIS DE

DESPILFARROS

AREA: FORMATO No 1“{& SECCION
CT: PAGINA No Uiy COMEDORES
. = - . Y
FECHA: DE ‘ ~_ CAFETERIA
] OBSERVACION
NRO. ITEMS DE VERIFICACION NC | CP Y/O

RECOMENDACION

MATERIALES

1.1

Los alimentos, herramientas y maquinas
estdn debidamente identificados y tienen
una ubicacibn conocida por todas las
personas, de modo que no se pierde tiempo
en busquedas.

1.2.

Los espacios utilizados para la elaboracion
de los alimentos, estan libres de excesos de
productos, herramientas etc. Evitando
entorpecer el proceso y perder producto por
dafos.

1.38.

Los alimentos y herramientas que se
pueden compartir entre varias personas se
estan utilizando de esta forma.

1.4.

Los productos estdn  correctamente
almacenados y conservados evitando su
deterioro.

1.5.

No se encuentran por el suelo cables,
cajones, piezas o elementos delicados que
puedan sufrir deterioro.

1.6.

Se utiliza en primer lugar los alimentos e
insumos mas antiguos

MAQUINAS

2.1.

Todas las maquinas y equipos son
utilizados y no hay espacios sin utilizar.

2.2.

Los equipos cuyo empleo es compartido por
varias personas estan “a mano para todos”

304




2.3.

Se apagan las maquinas cuando no se van
a utilizar durante cierto tiempo

2.4.

No se producen pérdidas de agua, aceite u
otros fluidos por fugas, grifos mal cerrados,
etc.

2.5.

Esta bien aprovechado el espacio interior
de los armarios y el de los cajones y
estanterias

2.6.

Existen programas de mantenimiento
preventivo, evitando dafos y paros en
produccién.

2.7.

Las maguinas son utilizadas eficientemente

METODOS DE TRABAJO

3.1.

No hay pérdida de tiempo por esperas en la
llegada de materiales, documentos 06
instrucciones.

3.2.

No hay ©pérdida de tiempo en
desplazamientos para coger o dejar
alimentos, insumos, herramientas, etc. de
uso habitual

3.3.

Cuando se realizan trabajos y actividades,
se conocen la razén y la utilidad de esas
operaciones.

3.4.

No se pierde tiempo limpiando cosas que,
de antemano, se podria
evitar que se ensuciaran protegiéndolas o
siendo mas cuidadosos

3.5.

Los informes, comunicados, etc. que se
reciben de otros departamentos son Utiles.

SEGURIDAD

4.1.

No se registran accidentes de trabajo que
ocasionen paros Yy retrasos en la
produccion.

PERSONAS

305




5.1. |Las distancias que recorren las personas
son las estrictamente necesarias.
Las personas que trabajan en maquinas
52 automaticas, realizan otras actividades
" Imientras dichas maquinas estan en
funcionamiento.
6. |DIRECCION
6.1 Las reuniones de la direccidbn generan
""" | decisiones efectivas.
6.2 No hay gastos por comunicaciones
" |internas.
7. |CALIDAD
No se registran quejas por parte de los
clientes debido a mala coccion de los
7.1. |alimentos, productos que no estan a la
temperatura ideal, porciones que no estan
en el tamano ideal, productos vencidos, etc.
79 Las inspecciones realizadas a la calidad de

los alimentos, son las minimas requeridas.

Fuente: Autores del proyecto
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Anexo 41. Puntos criticos encontrados en cafeteria

ITEM EVALUADO

%
CUMPLIMIENTO

% DE
INCUMPLIMIENTO

% DE
CUMPLIMIENTO

PARCIAL

SITUACION ENCONTRADA

MATERIALES

67%

17%

16%

Los elementos de trabajo no tienen una
identificacion.

Suelen encontrarse cajas, las cuales se
utilizan para traer los alimentos desde bodega
hasta cafeteria, pero estas cajas se
almacenan en el piso, entorpeciendo el
proceso.

MAQUINAS

43%

29%

28%

Se puede encontrar en un dia de produccién
gue una o varias maquinas no se utilizan.
Aunque dichas maquinas son necesarias para
otros procesos.

hay desperdicio de agua, cuando se lavan los
alimentos

se encuentra desorden en los cajones y
estantes, por lo cual los espacios no son
utilizados eficientemente

METODOS

80%

20%

0%

la produccion suele empezar con retraso
debido a la espera de alimentos desde
bodega, en cierta medida se debe a que la
forma de transportarlo es por un montacargas
que se dafia con periodicidad y obliga a hacer
este transporte a través de una persona que
debe llevar pesadas cargas por trayectos
largos.

PERSONAS

50%

50%

0%

Cuando se disponen a traer lo que necesitan
no lo tienen bien claro, por lo que se suelen
olvidar cosas y es necesario devolverse.
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DIRECCIION

La direccion necesita mas informacion para
tomar mejores decisiones.

CALIDAD

50% 0% 50%
En encuestas de satisfaccion se presentan
quejas de los clientes, por mala calidad de los
50% 50% 0% productos en cuanto a coccion y tamafio de

las porciones.

Fuente: Autores.
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Anexo 42. Cuadro resumen listas de chequeo

FALTA DE IDENTIFICACION DE ELEMENTOS Y SENALIZACION DE ESPACIOS.

AREA

ANALISIS 5MQS

ANALISIS 55°S

ANALISIS BPM

PREPARACION PRELIMINAR

La mayoria de los elementos
no tienen una identificacion.
Los alimentos llegan desde
bodega en canastas que se
ubican cerca al lugar donde se
procesaran, esta asignacion de
espacio es aleatoria y ocasiona
disminucion en la movilidad de
las personas.

Se nota desorden y sub-

utilizacién de los armarios.

Las gavetas o estantes no estan
debidamente identificados,
provocando que para el usuario
sea dificil la identificacion o
localizacién de los diversos objetos
que alli se guardan.

No estan identificadas las areas de

no fumar.
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COCINAS

Se podria ubicar de mejor

manera las ollas y las
herramientas, para que Ila
ubicacién de dichos elementos
sea mas rapida.

Se puede encontrar Baldes,
escobas, canastas y otros
elementos de aseo en el area

de cocinas.

-

-

En el area del comedor de
empleados se encuentran revistas,
bolsos, etc. elementos que
corresponden al personal del &rea.
areas no estan

Existen gue

identificadas  (alistamiento  de
carne, estantes para menaje, etc.)
En algunos lugares como el area
de limpieza, las herramientas y
elementos que alli se utilizan son
acomodadas o guardadas donde
caben (no existe un lugar
determinado).

Hay archiveros y estantes que no
estan identificados; esto podria
causar demoras en la busqueda de
elementos o0 herramientas a
utilizar.

Los delantales que utiliza el
personal, la mayoria de veces se
encuentra  colgado en los
extintores.

Las areas de “no fumar” no estan

debidamente identificadas.
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CAFETERIA

Los elementos de trabajo no
tienen una identificacion.

Suelen encontrarse cajas, las
cuales se utilizan para traer los
alimentos desde bodega hasta
cafeteria, pero estas cajas se
almacenan en el piso,
entorpeciendo el proceso.

En los puestos de trabajo (area de
loncheria y caja) se encontraron

articulos personales.

A pesar que las herramientas que
no se usan regularmente tienen un
determinada

area para  su

almacenamiento, no es la mas
propicia (los cuchillos se guardan
en los espacios que hay entre el
meson y la pared).

Algunas éareas de trabajo se
encuentran identificadas
visualmente; otras, los letreros o
esta

avisos superpuestos 0

acomodados.

No estan identificados los estantes,
archiveros o lugares donde se

guardan las herramientas, etc.

No estan identificados los equipos
que se utilizan en el area de la

cocina.

Las &areas de riesgo no estan
claramente identificadas
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Fuente: Autores del Proyecto

MALA UTILIZACION DE LA MAQUINARIA'Y LAS HERRAMIENTAS

maquinaria  por falta de
mantenimiento y falta de

repuestos.

AREA ANALISIS 5MQS ANALISIS 55°S ANALISIS BPM
Zx La maquina pelapapas y los |La maquinaria y el equipo

82 lavados desperdician mas agua | utilizado no tienen ningun tipo

é % de la necesaria. de proteccion contra el polvo y

@ g Se reportan dafios y paros en la | la suciedad.

a
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COCINAS

las sefioras que elaboran los
alimentos correspondientes a

especiales, necesitan mas
espacio y herramientas para esta
labor.

tienen

A pesar de que se

programas de mantenimiento

para las maquinas mas
importantes, se pueden apreciar
dafios en las maquinas debido a
su antigledad, lo que ocasiona
paros y riesgos a los operarios.

Se presenta con frecuencia que
al utilizar todos los fogones al
la flama

tiempo el nivel de

disminuye considerablemente
debido a que el gas llega a todos

por una misma manguera.

» EI bafio maria del sistema

modular del area de
distribucion de alimentos se
encuentra sellado (no se
utiliza), asi como la zona de
enfriamiento.

El sistema modular para la

distribucioén de alimentos,
incluyendo el mesén que
sostiene la maquina

dispensadora de gaseosa se
encuentra sucio y oxidado en la

parte de abajo.

La distancia entre los
equipos y las paredes no es
la adecuada para su buen
funcionamiento, inspeccién
y Optima limpieza vy
mantenimiento.

No existen manuales que

describan equipos y
procedimientos necesarios
para la fabricacion del
producto.
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CAFETERIA

Se puede encontrar en un dia de
produccibn que una o varias
maquinas no se utilizan. Aunque
dichas maquinas son necesarias
para otros procesos.

la producciéon suele empezar con
retraso debido a la espera de
alimentos desde bodega, en
cierta medida se debe a que la
forma de transportarlo es por un
montacargas que se dafia con
periodicidad y obliga a hacer este
transporte a través de una
persona que debe llevar pesadas
cargas por trayectos largos.

La picadora no se  utiliza

eficientemente, ya que los
discos intercambiables que la
maquina tiene, no son propicios
ni atles

para el tipo de

actividad que alli se desarrolla.

Los equipos utilizados en esta
area no tienen algun tipo de
proteccion contra el polvo y la

suciedad.

Los espacios no tienen un
tamafio adecuado para la
ubicacién de los equipos,
circulacion del personal vy

traslado de insumos o
productos.
La distancia entre los

equipos y las paredes no es
la adecuada para su buen
funcionamiento, inspeccion
y Optima limpieza vy
mantenimiento.

No existen manuales que

describan equipos y
procedimientos necesarios
para la fabricacion del
producto.

Fuente: Autores del proyecto
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DESORDEN E INCUMPLIMIENTO DE NORMAS

AREA ANALISIS 5MQS ANALISIS 55°S ANALISIS BPM
o Se nota desorden y sub-} Se guardan cajas armadas de p Existe barro en los
< o . _ alrededores.
P utilizacion de los armarios. combos saludables; al parecer no .
= »No se dispone de
a hay espacio determinado para ser | lavamanos en el area de
@ uardadas. produccion. .
a g » Con cierta regularidad se
% Los tapabocas y en la mayoria de | nota que no llevan
&,:) los casos, el pantalébn del tapabog:as. .
X _ N » Las lamparas estan
< uniforme no es utlizado de | desprotegidas
ﬁ acuerdo al estandar.
a

Hace falta una cartelera o tablero

para ayudas visuales y asi

retroalimentar a los empleados del

area.

315




COCINAS

Hay desperdicio de agua al
lavar las herramientas de

1700 almuerzos

Se puede encontrar Baldes,
escobas, canastas y otros
elementos de aseo en el

area de cocinas.

» En los centros de trabajo se
encuentran vasos, café etc., ya

utilizados.

En el area del comedor de

empleados se encuentran
revistas, bolsos, etc. elementos
qgue corresponden al personal del
area.

Los delantales que utiliza el
personal, la mayoria de veces se
encuentra colgado en los
extintores.

La gran mayoria del personal no
utiliza el tapabocas ni el pantalén
blanco como elemento de
proteccion personal.

A pesar que existen ayudas
visuales como carteleras, hacen
falta diagramas que ayuden al
mejor desempefio del personal

(ergonomia cognitiva).

) Los espacios no tienen
un tamafio adecuado
para la ubicacion de los
equipos, circulacion del
personal y traslado de
insumos o productos.

La distribucion no
mantiene una secuencia
l6gica del proceso, desde
la recepcibn de las
materias primas hasta el
despacho del producto
terminado, lo que puede
provocar contaminacion
cruzada.

No se tienen sistemas de
extraccibn para evitar
acumulacién de calor.

No existen instalaciones
de lavamanos en el area
de produccion.

El manipulador no se
encuentra entrenado en
manejar el control,
vigilancia y monitoreo de
los puntos criticos.

El personal lleva aretes,
anillo o joyas mientras
realiza sus labores.
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CAFETERIA

En los puestos de trabajo (area de
loncheria y caja) se encontraron

articulos personales.

Los empleados de esta area no
portan el uniforme como es
debido (en la mayoria de los
casos, el pantalon que utilizan
para desempefiar su labor no es

el estandar).

Los Horarios no son respetados
un 100%; muchas veces se ven a
los empleados de este nivel por

fuera de sus puestos de trabajo.

) No existen instalaciones
de lavamanos en el area
de produccion.

) Los pisos no cuentan con
pendientes y suficientes
drenajes en las areas de
produccién.

» El disefio y construccién

del techo no evita la

acumulacién de hongos,
suciedad.

No existen avisos

alusivos a la
obligatoriedad y
necesidad de las

practicas higiénicas.

El personal lleva aretes,
anillo o joyas mientras
realiza sus labores.

' No se dispone de
botiquin con la dotacién
adecuada.

Fuente: Autores del proyecto
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DESPLAZAMIENTOS INNECESARIOS

ANALISIS 5MQS

ANALISIS 55°S

ANALISIS BPM

COCINAS gg
X
>

» Debido a que la licuadora
industrial se  desplaza a
diferentes lugares, en busqueda
de mas espacio y comodidad
para los operarios, es comdn que
se presenten olvidos de algun
insumo y se deba devolver por
ellos.

El desplazamiento de los
operarios es mas del necesario
debido al traslado de la maquina
licuadora industrial, se
recomienda adecuar la maquina
con un tipo de ruedas para hacer
mas facil su desplazamiento.

las personas deben desplazarse
y perder tiempo de esta actividad
para traer lo que hace falta
(Insumos).

El puesto de trabajo de
preparacion de bebidas es un
puesto de trabajo  movil
(acomodan la licuadora
industrial y demas herramientas
de ese puesto de trabajo donde
haya espacio para realizar la

labor).

CAFETERIA

Cuando se disponen a traer lo
que necesitan no lo tienen bien
claro, por lo que se suelen olvidar
cosas y es necesario devolverse.

Fuente: Autores del proyecto
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DEMORAS

AREA

ANALISIS 5MQS

ANALISIS 55°S

ANALISIS BPM

COCINAS

» Se presentan demoras en la
llegada de la pulpa de fruta desde
los cuartos frios.

Los alimentos con frecuencia no

estan a tiempo debido a demoras
desde el centro de trabajo
anterior (pique).

La distribucion debe detenerse
por falta de algun alimento del
plato, esto suele suceder con

frecuencia.

CAFETERIA

la produccion suele empezar con
retraso debido a la espera de
alimentos desde bodega, en
cierta medida se debe a que la
forma de transportarlo es por un
montacargas que se dafia con
periodicidad y obliga a hacer este
transporte a travées de una
persona que debe llevar pesadas
cargas por trayectos largos.

Fuente: Autores del proyecto.
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Anexo 43 Plan de accion para implementacion de mejores tipo 5S’s.

1 (lih SECCION DE <
|H COMEDORES Y FORMATO DE CONTROL PARA IMPLEMENTACION DE MEJORAS
CAFETERIA
Recursos(fisicos, Fecha Fecha de
Mejora y/é Actividad econémicos y Resp. de fin Indicador Meta
humanos) inicio
L, . Impresion de listas, | Autores, .
Apllcamon de listas de elementos lapiceros, personal | jefes  de 9/9/ 10/9/2010 # de puestos de trabajo 10 100%
utiles. . ., 2010 listas aplicadas
de bienestar. seccion
Analisis de las listas
T_omar_ 3 decisiones sobre la apllcg,das, jefe de| Autores, 10/9/ 14/9/2010 | # elomentos removidos
disposicion de los elementos con |seccion, personal | Jefe  de — x100 75%
. . LA ., 2010 # de elementos necesarios
poca frecuencia de uso. bienestar, division de | seccion
planta fisica.
Analisis de las listas
Organizacibn de los elementos. |aplicadas, personal| Autores,
(decidir sobre la ubicacion de los|de bienestar, | personal | 10/9/ # implemen. propuestas 0
elementos, especialmente las de |recursos econdémicos |de 2010 17/9/2010 Puestos de trabajo *100 75%
mayor frecuencia de uso). cotizaciones(estante |bienestar
S, gavetas, etc.)
Disefiar letreros para los elementos Listado y
que permita identificar el tipo y su caracteristicas de las Autores 8/9/ 11/9/2010 cantidad de letreros___| 1 gy,
. elementos 2010 # de elem.que necesitan identificaci
cantidad ’
computador.
Disefiar la sefalizacion de los| Computador,
espacios asignados a los elementos, | registros Autores 8/9/ 12/9/2010
teniendo en cuenta ubicarlos de |fotograficos, listado 2010
mayor a menor frecuencia de uso. de elementos.
Llevar a c_abo~ las |mple_mentaC|ones Recqrsqs _ By Jefe_, de 14/9/ 17/9/2010
de los disefios descritos en los|econdmicos(impresio | seccion,
e 2010
numerales 4y 5. n de codigos, | personal
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letreros, pintura, | de
entre otros) bienestar,
autores.
. : : Personal
Organizar y llevar a cabo jornada de| Personal bienestar, de 13/9/ 17/9/2010
limpieza e inspeccion. autores. bi 2010
ienestar
Computador,
Consignar en un informe los|informacion jornada
elementos ue se encontraron|de limpieza, analisis 1719/
deteriorados, qcon partes faltantes o formatg de Autores 2010 20/9/2010
funcionando ineficientemente. elementos
deteriorados, autores
Informe  elementos
deteriorados, con
partes faltantes; Jefe Autores
Reponer o arreglar las anomalias |de Seccion, recursos Jefe oie 20/9/ 24/9/2010
encontradas en los elementos. econdémicos (tapas, Seccion 2010
cubiertas, manijas, '
etc.), divisiobn de
planta fisica
Cotizaciones(forros Jefe de
Adquirir forros para la proteccion de | de equipos), i 10/9/ 17/9/2010 | forros adquiridos 100 100%
los equipos. recursos seccion. 15410 forros propuestos 0
. autores
econdémicos,

Fuente: Autores del proyecto.
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Anexo 44. Formato de elementos utiles.

INVENTARIO DE ELEMENTOS UTILES Y FRECUENCIA DE USQ

SECCION Nombre del puesto de trabajo
COMEDORES Resoonsable
) YCAFETERIA P
DEB.L. Fecha
Frecuencia de uso del elemento De acuerdo a su criterio, el elementa:
Elementos  utilizados L (El  elemento i i
Actividades que se realizan en v/ ) ) c iPuede tenerun .:Se_aprrjvecharla Notiene
el puesto de trabajo encontrados en el puesto de | Todos los|Warias veces | Casi se  encuentra we0 Dosterior mejorenotro utilidad
trabajo dias alasemana |nunca |empotrado? P ’ puesto detrabajo,
cual? cual? alguna

Fuente: Autores.
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Anexo 45. Aplicacién de formato de elementos Utiles al centro de trabajo Cocina Cafeteria.

INYENTARIO DE ELEMENTOS UTILES Y FRECUENCIA DE USOD

Nombre del
puesto de Cocina cafeteria
SECCION trabajo
COMEDORES ¥| Responsable Jefe de cocina
CAFETERIA B.1. Fecha 09-Sep-10
Se desarrollan actividades tales como ¢ocinar, fritar, hornear, §
Descripcion: | alistamiento de los productos para desarrollar las actividades
anteriores

Frecuencia de uso del elemento De acuerdo a su criterio, el elemento:

Elementos utilizados y6 ZEl elemento se| iSe . . _ -
} ¢Puede tener un|aprovecharia |No tiene|Disposicion de los .
encontrados en el Todos los | ¥arias veces ; encuentra . A . Recursos Observaciones
. . Casi nunca uso posterior, mejor en otro |utilidad elementos
puesto de trabajo dias ala semana empotrado?
cual? puesto de | alguna
trabajo, cual?

petufazi0] . . Aunque cuando se otilizan todas la flama se disminoya,

H =i Elemento Mecesario esta empotrado por el uso de la campana
freidora : :

[ =i Elemento hecesario e encuentra smpotrado por el uso de la campana
MWlesa Auiliar[2) [ no Elementa hecesario
Mlaquina picadora [ no Fieubicar Elemento La utilizan solo i es necesario picar algo muy bien
licuadora [ o Elemento Mecesario
Lavados(2) H =i Elemento Necesario

. Ezta empotrada porque ze hace necesario que este cerca

Maquina peladora . .

H =i Elementa hecesario allavado
harmo [ no Fieubicar Elemento Dependiendo de la minuta se utiliza
estantes contra la pared(4] ] =i Elemento MNecesario
Estante condimentos H no Elemento Necesario
Refrigeradores (2] H no Elementa hecesario
cuchillos %) [ no Elementa hecesario
Fayadores [4) ] no Elemento hecesario
ollas . - .

H no Elemento Mecesario A yeces no s utilizan 2 2 4 ollas de acuerdo ala minuta
olletas [ o Elemento Mecesario
Cacerolas H no Elemento Necesario
cucharas H no Elementa hecesario
pala de acero [ no Elementa hecesario
pala de madera H no Elemento hecesario Se utiliza para reyolver los productos cuando se lavan
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pala de madera i ng Elemento Necesario Se utiliza para revalver los productos cuando s lavan
tapas [ no Elemento Necesario
cubiertos b no Elemento Necesario
ventladores(3) . =@ prenden aIgL!nas vees debido allcalc'r que 58 enciera
s Reubicar Elementa uando hay varioz fogones encendidos,
lawada de trapero si Feubicar Elementa S utiliza para quardar delantales.
mantacargas H si Elemento Necesario
esponja ] no Elementa Mecesatio
jabn [ no Elemento Necesario
baldes b no Elemento Necesario
car ransportador ] no Elementa Mecesatio
cartelera [ no Elemento Necesario
mesa fimat b no Elemento Necesario
sillariman(d) no Fieubicar Elamenta
Ganastas [ no Elemento Necesario
eseobas (2 b N Elemento Necesario
trapera ] no Elementa Mecesatio
recogedor H no Elemento Necesario
coladar H no Elementa Necesario
toallas ] no Elemento Necesario
S utiliza en algunas ocasiones para confirmar el peso de
Balanza .
no Reubicar Elementa los productos entregados
bandejasthorno no Reubicar Elementa Depende de la minuta

Fuente: Autores.
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Anexo 46. Aplicacion de formato de elementos Utiles al centro de trabajo Preparacion de Bebidas Cafeteria.

aErhy INWEMTARIO DE ELEMENTOS UTILES ¥ FRECLENCIA DE USO
Fuesto de
trabajo preparacion bebidaz
LW RRTES Fesponzable supervizar cafeteria
Fecha 3 de septiemnbre del 2010
. Descripcidn: centro d? trabajo donde s& r_ealizan Iasj Operaciones _
FOAFETERA i coneemientes ala preparacion de bebidas de cafeteria
Elementos  utilizados | Frecuencia de uso del elemento AEl elemento) De acuerdo a su criterio, el elemento:
. Todos  los|Yarias iPuede tener|iSe aprovecharia| Mo tiene | Disposicion  de los :
yid encontrados en el i & EnouUentra . " Fecursos Obzervaciones
veces a la|Casinunca un Usomejor en otro puesto | tilidad elementas
puesto de trabajo dias zemana empotrado? [ posterior, de trabajo, cual? alguna
baldes E] no Elementa Mecesario Fbaldes
mesa de trabajo 1 H] no Elemento Mecesario =e utiliza para preparar jugos naturales
=on elementos de cafeteria pero por la falta
ollas de dezayuno H no cabeteria Diar de baja Elemento de ezpacio $e ubican aqui.
=& adquirieron para llevar el chocolate, pero
cantinas H no DOlar de baja Elemento no son practicas.
licuadora E] no Elementa Mecesario
refrigerador E] no Elementa Mecesario
Canastas bl no Elementa Mecesario
cozineta i no Diar de baja Elemento el elementa es de propiedad de oliver.
mesa de trabajo de caroling, para hacer
mesa de trabajo 2 H] no Elemento Mecesario zalpicon ek,
mesa de trabajo donde 2& hacen los jugos
mesa de trabajo 3 E] no Elementa Mecesario de los almuerzos corrientes § economicos
baldes de almacenamisn » no Elementa Mecesario almacenamiento de azucar
licuadora industrial E] no Elementa Mecesario
mesa de trabajo 4 E] no Elementa Mecesario
licuadora H no DOlar de baja Elemento
lava-yajillas no Elementa Mecesario
lawado E] =i Elementa Mecesario
=on baldes para realizar la limpieza, augnue
baldes bl no Elementa Mecesario ze encuentran desordenados.
carrito H] no Elementa Mecesario

Fuente: Autores
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Anexo 47. Aplicacién de formato de elementos Utiles al centro de trabajo Distribucion Cafeteria.

SECCION MVENTARIC DE ELEMENTOS UTILES Y FRECUENCIA DE USO
Puesto de
trabajo distribucion
COMEDORES ¥ |Responsable supervisor cafeteria
Fecha 9 de septiembre del 2010
Descripcion: centro de trehajo donde se d'str'l_:Ll-,fen y venden los

CAFETERIA B.LL alimentos que se preparan en cafeteria.
Elementos utilizados|Frecuencia de uso del elemento iE De acuerdo a su criterio, el elemento:
v/6 encontrados en & Todes os|Varias glemento se|iPusde tener un|ise aprovecharia|Mo tiene|Disposicion de los Recursos Observaciones

veces a lg|Casinunca |encuentra |usoc  posterior,|mejor en otro puesto|utilidad elementos

puesto de trabajo dias SEmana empotrado |[cual? de trabajo, cual? glgunz
refrigerador X no Elemento Mecesario
cajas X no Reubicar Elemento contiene servilletas
elementos plasticos ¥ no Dar de baja Elemento
sillas ¥ na Elemento Necesario as utilizan como mesas auxiliares
meson pars bandegjas |« no Elemento Necesario
sistema modular ¥ sl Elemento Necesario
maquina (te-mila) b no Elemento Necesario
horno microondas b no Elemento Necesario marca general-electric
mesa de trabajo ¥ sl Elemento Necesario
estante para frituras ¥ no Elemento Necesaric
refrigerador mostrador |« sl Elemento Mecesario
senduchera ¥ no Elemento Necesario
enfriador X no cafeteria profesores Car de baja Elemento prezuntar oliver
horno microondas althon ¥ no Dar de baja Elemento propiedad oliver
cafetera pequefia 5IM  |x no Elemento Necesario
cafetera grande SIM ¥ no Elemento Necesario
cafetera kalley ¥ no Dar de baja Elemento propiedad de oliver
refrigerador helados ¥ no Elemento Mecesario

Fuente: Autores
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Anexo 48. Aplicacién de formato de elementos Utiles al centro de trabajo Pique.

SECCION
COMEDORES
¥ CAFETERIA B.U.

INYENTARIO DE ELEMENTOS UTILES Y FRECUENCIA DE USO

Nombre del puesto de

Pique
trabajo 1
Responsable jefe de pique
Fecha 09-5ep-10
Se realizan tareas de alistamiento de
Descripeion: verduras [lavar, pelar, picar, cortar] § carme

[zapata, callo y pollo)

Frecuencia de uso del elemento De acuerdo a su criterio, el elemento:
Elementos utilizados ;El  elemento i5e . .
. Yarias < iPuede tener un " i . Disposicion  de .
ylo encontrados en el | Todos los S8 EnCUentra aprovecharia No tiene utilidad I I ' Recursos Observaciones
- i i _ os elementos
puesto de trabajo dias veces ala [Casi nunea | ampotrado? uso posterior, mejor en otro|alguna
2
semana cual? puesto de
. . |adquisizion de un .
cuchillos(3] H] no Elemento Mecesario i . Los introducen en un balde
portacuchillos
I aquina peladora H] =i Elemento Meceszario
A . Lo elementos necesanios para sUuso se
Maquina picadora H] yla] Elemento Meceszario .
deberian guardar mas cerca
) . ) Los elementos necesarios para suuso se
Iaquina picadora H no Elemento Mecesario )
deberian guardar mas cerca
baldes E] o Elemento Mecesario
lavados [3) E] =i Elemento Meceszario
. Una alla grande y una tabla se atilizan como mesa
adquisicion de un carro -
. . autiliar colocando sobre ella baldes, en otras
ollaz [2) H] no Elemento Mecesario | transportador o meza augiliar i _
ozagiones para depositar callo cuando en la
adecuada . .
mesa autiliar no queda espacio.
zillaz plasticaz[h) E] o Elemento Meceszario
mesas de trabajo(l] L] o Elemento Mecesario
toallas E] no Elemento Mecesario
Segln personal se cuenta con un utensilio para
piedra de afilar H] no Elemento Meceszario afilar las cuchillos, pero no esta prestando el

Fuente: Autores.
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SECCION

Anexo 49. Aplicacién de formato de elementos Utiles al centro de trabajo cocina.

MVEMTARIO DE ELEMENTOS UTILES ¥ FRECUENCIA DE USO

Puesto de

trabajo

Cocina

COMEDORES

Responsahble

Jefe de cocing

Fecha

9 de septiembre del 2010

¥ CAFETE|

Lol

14 8.0

Descripcion:

centro de trabajo donde se realizan actividades tales como

cocianr, fritar, hornear etc. Se ubica en la segunda planta

Elementos utilizados

Frecuencia de uso del elemento

v/6 encontrados en

el puesto de trabajo

Todos

dias

o=

Warias weces

o la semana

Casinunca

¢El  elemento

se  encuentra

empotrado?

De acuerdo a su

criterio, el elemento:

iPuede tener un
usc  postericr,

cual?

iSe aprovecharia
mejor en otro puesto

de trabajo, cual?

Mo tiene

utilidad alguna

Disposicion de los

elementos

Recursos

Observaciones

marmitas kS sl Elemento Mecesaric
Horno de cadena X no Reubicar Elemento no se puede reubicar
mesa de trahajo ® no Elementc Mecesario
Herno comun ES no Elemento Mecesario
fonones grandes ¥ no Elemento Necesario hay 5 de estos fogones
fogones pequefios ¥ no Elemento Necesario hay 5 de estos fogones
Estante ES no Elemento Mecesario
carritos ES no Elemento Mecesario

adguisicion de

elemento para sujetar |se encuentra encima de los fogones y
medidor de peso X no cerca a alistamiento Reubicar Elemento el peso. ocasionar un accidente de trabajo.
variedad de ollas % no Elemento Necesario
Cartelera ES no Elemento Mecesario
Dispensador de toallgx si Elemento Necesario

este elemento se ha tratado de arreg

Estufa dohle X no Dar de haja Elemento |division de planta fisic{se dafiz con facilidad.
campana extractora |x si Elemento Necesario

Fuente: Autores
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SECCION

COMEDORES ¥

CAFETERIA B.U.

Anexo 50. Aplicacion de formato de elementos Utiles al centro de trabajo Alistamiento.

INVENTARIO DE ELEMENTOS UTILES ¥ FRECUENCIA DE USO

Puesto de
trabajo

Alistamiento

Responsable

Jefe de cocina

Fecha

5 de septiembre del 2010

Descripcidn:

centro de trabajo donde se realizan actividad de

prealistamiento como porcionar carnes, alistar verduras

Elementos  utilizados

Frecuencia de uso del elemento

{El elemento

De acuerdo asucr

iterio, el elemento:

N Varias veces iPuede tener un|ise aprovecharia|No tiene|Disposicion de  los )
y/6 encontrados en el , ) se encuentra ) ) o Recursos Observaciones
Todos los dias Casi nunca uso  posterior,|mejor en otro puestofutilidad  |elementos
puesto de trabajo alasemana empotrado? |cual? de trabaja, cual? alguna
esta mesa es muy pequeria
para las 6 personas gue
mesa de trabajo X na Elemento Necesario deben trabajar agui.
tablas para picar X na Elemento Necesario hay 6 tablas
cuchillos X no Elemento Necesario
baldes plasticos % na Elemento Necesario
platos % na Elemento Necesario se utilizan por que no se
caceralas % no Elemento Necesario cuenta con elementos mas

Fuente: Autores
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SECCION
COMEDORES ¥
CAFETERIA B.U.

Anexo 51. Aplicaciéon de formato de elementos utiles al centro de trabajo Limpieza.

INVEMTARIO DE ELEMENTOS UTILES ¥ FRECUERCIA DE USO

MNombre del puesto
de trabajo

Limpieza

Responsable

Turno intermedio -- Turno manana y tarde (Cocina)

Fecha

09-Sep-10

Descripcion:

Limpieza de saldn, bandejas, cubiertos, losa, ollas ¥ menaje de la cocina

Elementos utilizados y/d|Frecuencia de uso del elemento De acuerdo a su criteric, el elemento:
£El elemente se|zPuede £5e Mo  tene| |
\ . Disposicien de  los ,
encontrados en el puesto de 5 Varias veces a la , encuentra tener un use|aprovechari [ Recursos Observaciones
Todos los dias Casi nunca . \ utilidad elementos
semana empotrado? posterior, |8 Mejor en

trahajo cual? otro puesto|alguna
brillo X no Elemento Necesario Cada sefora tiene su brillo o espanja
esponja X na Elemento Necesario
desengrasante X no Elemento Necesario
jabon en polvo X na Elemento Necesario

mpido X no Elemento Necesario
guantes X na Elemento Necesario

avados (9) X s Elemento Necesario

avavajilla X na X Darde bajz Elemento|Flanta Fisica  |%e encuentra dafiada

Fuente: Autores.
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Anexo 52. Aplicacion de formato de elementos Utiles al centro de trabajo Distribucién.

Tombre del
puesto de Distribucidn
SECCIGN trabajo
COMEDORES Y
CAFETERIA B.U. |Responsable Jefe de cocina
Fecha 09-Sep-10
. .. |Se atiende el servicio de comedores, desayuna,
Descripcign: )
almuerzo y comida
Frecuencia de uso del elemento - De acuerdo a su criterio, el elemento:
- < K
Elementes  utilizades £Puede tener éSe . s
X i elemento se .| Notiene Disposicion de los .
y/d encontrados en el . |Varias veces , unuse | aprovecharia . Recursos Ohbservaciones
) Todes los diag Casinunca | encuentra \ . utilidad elementos
puesto de trabajo a la semana posterior, | MEjor en otro
empotrade? alguna
cual? puesto de
bandejas X no Elemento Necesario
tubiertos X no Elemento Necesario
VBSOS i na Elemento Necesario )
por semestre se renueva el menaje
pocillos X no Elemento Negesario
platos X o Elemento Necesario
fazas i na Elemento Necesario
dispensador gasensa X 5 X Dar de baja Elemento Es muy rarc que se sirva gaseosa en una minuta
sistema modular i 5 Elemento Necesario Se utiliza como una mesa donde se ponen las ollas con el almuerzo
mesas auxiliares(2) |x no Elemento Negesario
mesones(2) i 3 Elementa Necesario Dentro de los mesenes se colocan ollas con arroz o con verduras
cajones(2) X no Elemento Necesario Se utilizan como mesas auxiliares para pener ollas
tucharas X no Elemento Necesario
ventiladores(3) X s Elemento Necesario
Fuente: Autores.
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Anexo 53. Elementos organizadores

NOMERE DESCRIPCION CANTIDAD | VALOR UNITARIO VALOR TOTAL
CAJONERD ; 1 $56.600 $56.600
PEQUERID CON
3 GAVETAS

nJ o -
CAJONERD
PEQUERID CON . .
1 7 7
4 GAVETAS (2P- L $66.970 $66.970
26) i
BARRA
MAGNETICA 4 $15.900 $63.600
INCAMETAL
LETEREROS
Ollas arroceras 2 1. 20.
LETEREROS n
AJUSTABLES 20 $1.000 $20.000
CANTIDAD
IVANES F"‘E:LEIE'ES S1.600 $16.000
A I
10 UMIDADES) UNIDADES)
SUBTOTAL 5245370
INSUMOS [ — . o
SYTRAS PEGANTE, IMPRESIONES, TRAMSPORTE 10% DELTOTAL $24.500
TOTAL $269.870
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Anexo 54. Elementos organizadores en el centro de trabajo

Pique

Crganizador para almacenar las
partes intercambiables de las
maguinas picadoras

[0

OFICINA
JEFE DE ALMACEN

rd
Zona fle descargue para I I
* progluctos carnicos
’ / BODEGA
ASEOQ
o AL
&

T ” L

Fuente: Autores.

Arriha
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Elementos organizadores ubicados en el area de cocina de comedores

]

Fuente: Autores.
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Elementos organizadores ubicados en el area de cafeteria

o0 06

0
s

Nevera
o—

Organizar el armario colocando
mas cerca los elementos de
mayor uso

X

Meson

Lavaplatos

Meson

@,
ey,

g
4l
Montacargas
i 7

Nesun

Meson

Granizadora

b

Meson

Refrigerador

Peladora

Fogones pequefios

Meson

Mesa de trabajo

ones g

andes

uosaiy

0o
00|

0o
00|

0o
00

0o
00

0o
00

0o
00

o

o0)

00

00

reidor;
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Fuente: Autores
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Anexo 55. Registro fotogréafico SEISO
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Anexo 56

. Resumen aplicacion seiso

Area Centro de trabajo Elemento Descripcion
Se encuentra deterioro en estos
cuchillos elementos, debido al mal
almacenamiento de estos.
Se encontré una olla deteriorada
. gue no hace parte de este centro
Preparacion . olla . >,
- Pique de trabajo, aunque se utiliza como
preliminar i
mesa auxiliar
Partes de | Se nota un deterioro por mal
las almacenamiento, ademas de
maquinas suciedad.
picadoras
Estufa Se encontrd una estufo dafiada en
este centro de trabajo.
. Varios fogones no cuentan con
: Perillas , :
cocina perillas de encendido.
Se evidencia deterioro de los
fogones fogones por oxidacion y falta de
mantenimiento.
Cocina , .. ~
- . Se encontrd un lavavajillas dafiado
Limpieza Lavavajillas .
en este centro de trabajo.
El sistema modular de este centro
de trabajo no funciona hace mas
o, Sistema de 10 afios, ademas por el tamafio
Distribucion
modular y la forma de este elemento
propicia la acumulacibn de
suciedad en la parte baja.
Se evidencia deterioro de los
Cafeteria Cocina fogones fogones por oxidacion y falta de
mantenimiento.
Se evidencio suciedad en la parte
Distribucion Enfriador baja del enfriador utilizado para
almacenar los refrescos.

Fuente: Autores del proyecto
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Anexo 57. Desarrollo metodologia SLP en preparacion preliminar

A Area
2 3 4 5 6 7 2 Restricciones
DE (m")
1. Almacenamiento | U U E E U E 5 092
temporal 3 3 4 4 3 4 ’
E U E E U Empotrado en
2. Montacargas Z 3 2 7 3] %798 | qgificacién
3. Centro de U A E A
picado 3 4 4 4 3359
U A U Necesita estar cerca
4. Centro pelado 3 7 3] 3922 | 4 (0 javado
5. Lavado g cl) 2,379 | Empotrado
6. Lavado prod. U
Pelados 3 2,041 | Empotrado
7. Mesa de Trab. 3,091
Fuente: Autores del proyecto
Calificacién de Cercania Razon para la Calificacion
‘ COD. DEL | PESOS
VALOR | CERCANIA RENGLON | NUM. CODIGO RAZQN .
1 Conveniencia
A Absolutamente — 16 - — —
necesaria 2 Tipo similar de servicio
E Especialmente 8 3 Contacto innecesario
importante 4 Traslado de productos
I Importante 4 Fuente: Autores del proyecto
Ordinariamente
O 2
normal
U Sin importancia 0
X Indeseable AN\N -80

Fuente: Chase pag. 212 102 edicion

Listado de relaciones para el diagrama de relacion inicial.

NN = e v
3-5 1-4 5-7 1-2 | 47
3-7 1-5 13 | 56
4-6 1-7 16 | 67

2-3 2-4
2-5 2-7
2-6 3-4
3-6 4-5

Fuente: Autores del proyecto
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Diagrama de relacién inicial Diagrama de Adyacencias

Fuente: Autores del proyecto Fuente: Autores del proyecto

7

Calificacién de Adyacencias

NUMERADOR
CENTRO DE TOTAL: 82
TRABAJO | 2|3 |4 |5]|6]7

1 0 8
2
3 16| 8 | 16
4 16| O
5 2
6 0

Fuente: Autores del Proyecto

DENOMINADOR

CENTRO DE TOTAL: 106
TRABAJO |23 |4 6
1 00| 8] 8|0]|8
2 8|08 |8]|0
3 0 |16| 8 |16 Calificacion de adyacencias:
1

2 0 160 82/106=0,7736
5 0| 2
6 0

Fuente: Autores del proyecto
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Diagrama de relacion inicial propuesto

Fuente: Autores del proyecto

Calificacién de Adyacencias

NUMERADOR

e [2]3 4567
1 8
2 8
3 16| 8 | 16
4 16
5 2
6

Fuente: Autores del Proyecto

DENOMINADOR

s [2] 3456
1 0 88|08
2 08|80
3 O 16| 8 |16
4 0(16| 0
5 0| 2
6 0

Fuente: Autores del proyecto
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Diagrama de Adyacencias propuesto

Fuente: Autores del proyecto

TOTAL: 98

TOTAL: 106

Calificacion de adyacencias:

98/106= 0,9245



Anexo 58. Plano Distribuciéon evaluado.
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Anexo 59. Plano Distribucién propuesto.

IIIIIII

I
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Titulo:

Fecha: Septiembre 13 del 2010
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Anexo 60. Desarrollo metodologia SLP en Cocina Comedores

A Area
3 4 5 6 m?) Restriccion
DE
A E 0] U Montacargas
1. Montacargas 1 1 3 3 1,201 empotrado
2. Centro de A U 0 A 9.3 Marmitas
coccioén 1 3 2 1 ’ empotradas
3. Centro de u @) U 4
alistamiento 3 2 3
4. Centro de prep. ) A 154
bebidas 2 1 ’
5. Ce_ntro_ de A 17,209 Lavados
Limpieza 1 empotrados
6. Centro de Elementos
L . 43,77
Distribucién 3.776 empotrados
Fuente: Autores del proyecto
Calificacién de Cercania Razon parala Calificaciéon
" COD. DEL | PESOS
VALOR | CERCANIA | pENGLON | NUM. | [CODIGO RAZON
A Absolutam_ente S — 16 1 Traslado de productos
necesana — 2 Conveniencia
E Especialimente 8 3 No necesario
Importante Fuente: Autores del Proyecto
| Importante — 4
o Ordinariamente 2
normal
U Sin importancia 0
X Indeseable AN\N -80

Fuente: Chase pag. 212 102 edicion

Listado de relaciones para el diagrama de relacién inicial.

NN = e v |
1-2 1-4 2-5 1-5
1-3 3-5 1-6
2-3 4-5 2-4
2-6 3-4
4-6 3-6
5-6

Fuente: Autores del proyecto
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Diagrama de relacion actual Diagrama de Adyacencias

Fuente: Autores del proyecto Fuente: Autores del proyecto

Calificacién de Adyacencias

NUMERADOR
C'II'EF'{\ESEJ I(D)E 2134|5686 TOTAL: 78
1 16|16 | 8
2 16 2
3 2
4 2
5 16

Fuente: Autores del Proyecto

DENOMINADOR

CENTRO DE TOTAL: 110
TRABAJO | 2|3 |45
1 1616 | 8 | O
2 16| 0 | 2 |16
3 ol21o Calificacion de adyacencias:
4 2 |16 78/110= 0,71
5 16

Fuente: Autores del proyecto
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Diagrama de relacion propuesta

Fuente: Autores del proyecto

Calificacién de Adyacencias

NUMERADOR

CENTRO DE

TRABAJO 2134 S 6
1 16 | 16 0
2 16 2
3 2
4 2 |16
5 16

Fuente: Autores del Proyecto

DENOMINADOR

CENTRO DE

TRABAJO 2134 S
1 16|16 8 | 0| O
2 16| 0 | 2 |16
3 0|20
4 2 |16
5 16

Fuente: Autores del proyecto

Diagrama de Adyacencias

Fuente: Autores del proyecto

TOTAL: 86

TOTAL: 110

Calificacion de adyacencias:

86/110= 0,782
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Anexo 61. Plano Distribucién evaluado.
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Titulo: Plano centros de trabajo area de cocinas de Bienestar Universitario UIS DP
Elaborado por: Autores del proyecto
Fecha: Septiembre 14 del 2010
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Anexo 62. Plano Distribucién propuesto.
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Titulo: Plano centros de trabajo area de cocinas de Bienestar Universitario UIS  DP propuesto
Elaborado por: Autores del proyecto
Fecha: Septiembre 14 del 2010
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Anexo 63. Desarrollo metodologia SLP en Cocina Cafeteria.

A Area
2 3 4 5 6 7 8 (m?) Restricciones
DE
A A U A U U U
1. Montacargas 1 1 3 1 3 3 3 1,25 Empotrado
U @) E U U U Necesita de un
2. Centro de pelado 3 1 1 3 3 3 1,725 lvado
@) A I U I
3. Lavado 1 1 1 > 1 0,782 Empotrado
. A ©) U ®)
4. Centro de Pigue 1 1 3 1 1
. A E A
5. Mesa de trabajo 1 1 1 3,12
6. Fogones U ! 5,34
- F0g 3 4 ’
. U
7. Freidora 3 0,58
8. Horno 1,56
Fuente: Autores del proyecto
Calificacién de Cercania Razon parala Calificaciéon
. COD. DEL | PESOS
VALOR | CERCANIA RENGLON | NUM. CODIGO RAZON
A Absolutamente | ——— 16 1 Traslado de
necesaria productos
Especialmente 2 Conveniencia
E . 8 -
importante 3 No necesario
| Importante 4 4 Funcion similar
o Ordinariamente 2 Fuente: Autores del proyecto
normal
U Sin importancia 0
X Indeseable AN\N -80

Listado de relaciones para el diagrama de relacion inicial

A _EW o I

1-2 2-5 3-6 2-4 1-4 3-7
1-3 5-7 3-8 3-4 1-6 4-7
1-5 6-8 4-6 1-8 6-7
3-5 4-8 2-3 7-8
4-5 2-6 1-7
5-6 2-7

5-8 2-8

Fuente: Autores del proyecto
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Diagrama de relacién inicial

Diagrama de Adyacencias

()

Fuente: Autores del proyecto

Calificacién de Adyacencias

NUMERADOR

e [2]3] 45 [6]7]s
1 16| O 0
2 0 8|0 0
3 2 |16
4 16| 2 | 0
5 16| 8 | 16
6 0| 4
7

Fuente: Autores del Proyecto

DENOMINADOR

e [2]34]5]6]7]s
1 16|16 | 0 |16 O | O | O
2 0(2(8|]0|0]|O0
3 2116 4|0 | 4
4 16| 2| 0| 2
5 16| 8 | 16
6 0| 4
7 0

Fuente: Autores del proyecto
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Fuente: Autores del proyecto

TOTAL: 104

TOTAL: 148

Calificaciéon de adyacencias:

102/148= 0,703




Diagrama de relacién propuesta Diagrama de Adyacencias

oo
olilEouES
QIOLED

Fuente: Autores del proyecto Fuente: Autores del proyecto

Calificacién de Adyacencias

NUMERADOR
cTEggggng 213lalslel| 78 TOTAL: 130
1 16 16| 0
2 0 8| 0|0
3 2 16| 4 4
4 16| 2 2
5 16| 8 | 16
6 0| 4
7
Fuente: Autores del Proyecto
DENOMINADOR
C'II'EF'Q\Q;SJI(D)E 2134|5678 TOTAL: 148
1 16|16 0 |16 | O | O | O
2 o|2|8]J]0]01|0O0
3 21161 4 | 0| 4 Calificacion de adyacencias:
4 jz210/2 130/148= 0,878
5 16| 8 | 16
6 0| 4
7 0

Fuente: Autores del proyecto
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Anexo 64. Plano Distribucion evaluado.

ZONA DE PREPARACION BEBIDAS

Congelador
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Titulo:

Area de cafeteria DP

Elaborado por:

Autores del proyecto

Fecha:

Septiembre 15 del 2010
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Anexo 65. Plano Distribucién propuesto.

&

xL
o

Titulo: Area de cafeteria DP propuesto

im Elaborado por: | Autores del proyecto
Fecha: Septiembre 15 del 2010
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Anexo 66. Ciclo de minutas para el servicio de combos saludables

Minuta 1 Minuta 2 Minuta 3 Minuta 4 Minuta 5
TORTA DE ATUN CON
CARNE SUDADA VERDURAS CARNE MOLIDA POLLO FRITO CARNE BBQ
ARROZ CON
VERDURAS ARROZ BLANCO ARROZ BLANCO ENS. SEMI RUSA ARROZ BLANCO
YUCA COCIDA PAPA CHORRIADA LENTEJAS COCIDAS |ARROZ BLANCO PAPA CHORREADA
JUGO DE MANGO JUGO DE FRESA NARANJADA JUGO DE GUANABANA |JUGO DE LULO
GRANADILLA MANZANA
Minuta 6 Minuta 7 Minuta 8 Minuta 9 Minuta 10
POLLO EN SALSA
MILANESA DE CARNE
BLANCA CON CARNE MOLIDA POLLO AL CURRY
VERDURAS PESCADO DESMECHADA
ARROZ CON
ARROZ AL TOMATE ARROZ BLANCO VERDURAS ARROZ AL LIMON ARROZ VERDE
PAPA SALADA CON
YUCA COCIDA FRIJOLES COCIDOS MAYONESA MILANESA DE PAPA YUCA FRITA
JUGO DE GUAYABA PLATANO FRITO JUGO DE FRESA JUGO DE CURUBA JUGO DE
MANDARINA
LIMMONADA MANDARINA BANANO
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Minuta 11 Minuta 12 Minuta 13 Minuta 14 Minuta 15
TORTA DE CARNE SPAGUETTIS A LA
CON VERDURAS ARROZ CON ATUN CARNE TROPICAL PECHUGA APANADA BOLOGNESA

ARROZ CON
ARROZ BLANCO ARVEJAS COCIDAS ARROZ AMAARILLO 2 ANAHORIA PAPAS FRITAS
PAPA CRIOLLA CON PAPAS CON "
MAYONESA MAYONESA PURE DE PAPA PLATANO COCIDO JUGO DE MORA
i%(;gFE TOMATE DE LIMONADA JUGO DE MARACUYA | JUGO DE UVA MANDARINA
MANZANA MANZANA
Minuta 16 Minuta 17 Minuta 18 Minuta 19 Minuta 20
MACARRONES CON
ALBONDIGAS PECHUGA ASADA CHORIZO FRITO ATUN Y VERDURAS ARROZ MIXTO
ARROZ CON

HABICHUELAS

ARROZ CON FIDEOS

ARROZ CON FIDEOS

PAPA SALADA

PLATANO FRITO

PAPAS FRITAS

PAPAS AL TOMATE

PURE DE PAPAS

JUGO DE FRESA

JUGO DE GUAYABA

JUGO DE MORA

JUGO DE GUAYABA

JUGO DE CURUBA

GRANADILLA

MANDARINA

Fuente: Autores del proyecto y Equipo de nutricion.
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Anexo 67. Ciclo de minutas para el servicio de almuerzos comedores.

Minuta 1 Minuta 2 Minuta 3 Minuta 4 Minuta 5
SOPA DE CHUCHUCO |CREMA DE
SOPA DE AVENA AJIACO SOPA DE APIO DE MAIZ CHAMPIRONES
CAPON DE POLLO ZAPATA SUDADA ARROZ A LA NARANJA |ARROZ AL PIMENTON |ARROZ AL CURRY

ARROZ ORIENTAL

ARROZ AL PEREJIL

CARNE MOLIDA CON
VERDURAS

COCIDO MADRILENO

CARNE AL LAUREL

MADURO FRIJOL BLANCO CON

PAPA CON GUISO BANANO PAPA A LA MILANESA ACARAMELADO CHORIZO

JUGO DE TOMATE
MANGO DE ARBOL BANANO GRANADILLA NARANJA
JUGO DE MORA JUGO DE MORA JUGO DE MARACUYA |JUGO DE TAMARINDO

Minuta 6 Minuta 7 Minuta 8 Minuta 9 Minuta 10
SOPA DE MAZORCA |SOPA DE FRIJOL SOPA CARMELITA SOPA DE ESTRELLAS SOPA DE PLATANO
ESPAGUETIS ARROZ A LA
ORIENTALES CHORIZOS ARROZ RIZZOTO VALENCIANA PESCADO APANADO
BISTEK A LA

PAN ARROZ BLANCO JARDINERA PAPA ENCHAQUETADA |ARROZ AL LIMON

ENSALADA DE PAPA CRIOLLA CON
MANDARINA AGUACATE MAYONESA PATILLA PAPA AL PEREJIL
JUGO DE TOMATE DE | MADURO
ARBOL ACARAMELADO MANZANA JUGO DE MARACUYA NARANJA

JUGO DE MARACUYA | JUGO DE GUAYABA LIMONADA
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Minuta 11 Minuta 12 Minuta 13 Minuta 14 Minuta 15
SOPA DE ARVEJA SOPA GRANIZA SOPA GRANIZA SOPA DE FRIJOL ggRPf‘ADDiCEBADA
ARROZ CON POLLO A LA
Z ANAHORIA CALLO A LA CRIOLLA |CARNE EN BISTEK CARNE MOLIDA HUNGARA
CARNE MOLIDA YUCA AL VAPOR ARROZ CON COLOR |ARROZ BLANCO ARROZ CON FIDEOS
ENSALADA DE
PAPA EN CHUPE ARROZ BLANCO PAPA AL PEREJIL AGUACATE PAPA SALADA
BANANO GRANADILLA EQANC')A‘;'ORIA CON YUCA AL VAPOR NARANJA
JALFJ{(;&_DE TOMATE DE | 3,60 DE LULO JUGO DE MORA BANANO JUGO DE MORA
LIMONADA
Minuta 16 Minuta 17 Minuta 18 Minuta 19 Minuta 20
SOPA DE CUCHUCO SOPA DE
MUTE CREMA DE POLLO DE CEBADA SOPA DE FIDEOS VERDURAS
ENSALADA ESTILO LOMO CON SALSA ESPAGUETIS A LA
AJl CARNE AL SARTEN | CARNE EN BISTEK ESPECIAL CARBONARA
ARROZ AL ARROZ CON
YUCA AL VAPOR TOMATE ARVEJAS ARROZ CON MADURO | PAPA SALADA
ENSALADA DE ZANAHORIA RAYADA
BANANO COLORES PAPA SALADA CON LIMON MANZANA
LIMONADA PAPA EN CHUPE MANDARINA PAPA SALADA JUGO DE LULO
JUGO DE

GUAYABA

JUGO DE CURUBA

JUGO DE GUAYABA
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Minuta 21 Minuta 22 Minuta 23 Minuta 24 Minuta 25
SOPA DE PASTAS SOPA DE CEBADA SOPA DE TRES
CON VERDURAS SOPA DE RUYAS PERLADA SOPA DE FIDEOS GRANOS

SALEADO DE PESCADO EN SALSA | CARNE EN
ARROZ CAMPESTRE | CARNE SUDADA POLLO BECHAMEL GOULASCH
PAN ARROZ BLANCO ARROZ BLANCO ARROZ AL TOMATE ﬁ‘:E‘E%ZSCON
GRANADILLA PAPA CHORRIADA PAPA MILANESA ENSALADA VARIADA | ENSALADA MIXTA
JUGO DE MARACUYA | BANANO TUMES YUCA AL VAPOR PAPA CRIOLLA
JUGO DE SORBETE DE
LIMONADA MARACUYA JUGO DE MORA GUANABANA

Fuente: Autores del proyecto y Equipo de nutricion
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Anexo 68. Ciclo de minutas para el servicio de comidas comedores.

Minuta 1 Minuta 2 Minuta 3 Minuta 4 Minuta 5
SOPA CUCHUCO DE SOPA DE ARROZ CON | SOPA DE CREMA DE
MAIZ LECHE MENUDENCIAS CHAMPINONES SOPA DE ESTRELLAS
CARNE PERICADA ALBONDIGAS CHORIZOS ARROZ CHINO CARNE EN BISTEK
ARROZ CON ARROZ CON
2 ANAHORIA VERDURAS ARROZ BLANCO PAN ARROZ RIZZOTO
PANDEROS GALLETA GRANADILLA JUGO DE MORA BOCADILLO
JUGO DE TAMARINDO | NARANJADA JUGO DE LULO JUGO DE GUAYABA
Minuta 6 Minuta 7 Minuta 8 Minuta 9 Minuta 10

AVENA DULCE

CALDO DE PAPA

SOPA DE TOSTADO

CALDO DE PAPA

SOPA DE VERDURAS

BISTEK A LA ESPAGUETIS CON
JARDINERA PERRO CALIENTE HUEVOS PERICOS AREPA DE QUESO POLLO
ARROZ CON
ARROZ CON JAMON PAPA FRITA VERDURAS CARNE ASADA GALLETAS
PAN JUGO DE MARACUYA | GELATINA CAFE CON LECHE JUGO DE MORA

JUGO DE LULO

JUGO DE MARACUYA
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Minuta 11

Minuta 12

Minuta 13

Minuta 14

Minuta 15

SOPA DE CUCHUCO
DE MAIZ

CREMA DE POLLO

CREMA DE AHUYAMA

SOPA DE FIDEOS

SOPA DE ARROZ CON
LECHE

CAPON DE POLLO

ENSALADA RUSA

HUEVOS PERICOS

CARNE HAWAIANA

MACARRONES CON
CARNE

ARROZ A LA
CAMPERA PAN ARROZ CON FIDEOS | ARROZ AL CURRY PAN
MANZANA JUGO DE MARACUYA | TUMES GALLETAS JUGO DE LULO

JUGO DE TOMATE DE
ARBOL

JUGO DE MARACUYA

JUGO DE TAMARINDO

Minuta 16

Minuta 17

Minuta 18

Minuta 19

Minuta 20

SOPA DE MAZORCA

CALDO DE PAPA

SOPA DE AVENA

SOPA GRANIZA

CREMA DE POLLO

LOMO BICHE POLLO EN SALSA
ENCEBOLLADO AREPA DE QUESO ARROZ AL VINO ROJA FRICASSE DE POLLO
ARROZ AL PEREJIL | HUEVOS PERICOS CARNE EN GOULASH | ARROZ BLANCO ARROZ CON PASAS
BOCADILLO CHOCOLATE FLAN DE LECHE PANELITAS MANZANA

JUGO DE TOMATE DE JUGO DE MORA JUGO DE LULO LIMONADA

ARBOL
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Minuta 21 Minuta 22 Minuta 23 Minuta 24 Minuta 25
SOPA DE PASTAS CON SOPA DE
CREMA DE APIO VERDURAS MENUDENCIAS SOPA CAMPESINA AVENA DULCE

CARNE EN SALSA

TORTA DE CARNE CON

CARNE ASADA ALBONDIGAS ROJA HUEVOS PERICOS VERDURAS
Q:T\/IRE?\IZTQIRI ARROZ AL PEREJIL ARROZ BLANCO ARROZ AL TOMATE | ARROZ AL PEREJIL
PANELITA GELATINA GALLETAS FLAN DE LECHE PAN

JUGO DE JUGO DE JUGO DE TOMATE DE
LECHE JUGO DE MANGO MARACUYA MARACUYA ARBOL

Fuente: Autores del proyecto y Equipo de nutricion
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Anexo 69. Gréficos y tablas an

Grafico 1. Grafico Pareto Carnes almuerzos corrientes desde 2007.
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Autores del proyecto.

Fuente
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El grafico 1 representa la cantidad de productos correspondientes a las carnes, que se
han ofrecido desde el afio 2007 en los almuerzos corrientes de cafeteria. Ademas se
evidencia el porcentaje de cada producto. De este grafico, se concluye que el
producto conocido como “Pollo al horno” es el que se ha elaborado con mayor
frecuencia durante los Ultimos afios. De la gran variedad de este tipo de producto que
ofrece cafeteria a sus clientes, se han recopilado a través del diagrama Pareto
aquellos que representan el 80% segun cantidad de veces que se han ofrecido. Estos
productos se tendran en cuenta para estudios posteriores. De lo anterior obtenemos la
tabla 1.

Tabla 1. Productos correspondientes a CARNES ALMUERZOS CORRIENTES

obtenidos a través del diagrama pareto.

CARNES Frecuencia
Pollo al horno 45
carne en goulash 35
Pollo apanado 35
Pechugas a la crema 27
Torta de carne 24
Carne al laurel 23
Pollo con verduras a la china 23
Carne hawaiana 22
Carne asada 20
Carne en salsa especial 20
carne con verduras 19
pechuga a la plancha 19
Pollo en salsa de ciruelas 19
Carne tartara 17
Pollo en salsa de maracuya 17
Pollo en salsa de champifiones 14
Sobrebarriga en salsa 13
Albéndigas 11
Lomo de cerdo amostazado 11
Pollo en salsa roja 11
Lomo de cerdo acaramelado 10
Pollo con miel al horno 10
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Pollo en salsa de pina 10

Pollo en crema de champifiones

Carne con champifiones

Carne en salsa roja

Lomo de cerdo en salsa de mora

0 |0 (00 |00 |

Pollo en salsa de zanahoria

Fuente: autores del proyecto.

Grafico 2. Grafico Pareto Bebidas almuerzos corrientes y econémicos desde 2007.
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Fuente: Autores del Proyecto

El grafico 2 representa la cantidad de productos correspondientes a las bebidas, este
se ofrece por igual para los almuerzos corrientes y econdmicos; de la cafeteria de
Bienestar Universitario; evidenciando el porcentaje de cada producto. De este grafico,
se concluye que la bebida “jugo de mora”, se ha elaborado con mayor frecuencia

durante los Ultimos afios.

Mediante el diagrama Pareto, se han seleccionado aquellos productos que
representan el 80% segun cantidad de veces que se han ofrecido. Estos productos se

tendrén en cuenta para estudios posteriores. De lo anterior se obtiene la tabla 2.
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Tabla 2. Productos correspondientes a obtenidos a través del diagrama pareto.

BEBIDAS Frecuencia
jugo de mora 128
jugo de lulo 122
jugo de maracuya 112
Jugo de tomate de arbol 69
Jugo de guayaba 57
Jugo de mango 49

Fuente: Autores del Proyecto.
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Grafico 3. Grafico Pareto Sopas almuerzos corrientes desde 2007.
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Fuente: Autores del Proyecto.
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En el grafico 3 se observa que la Sopa de verduras es el producto de esta clasificacion
gue mas se ha elaborado desde el afio 2007. Para efectos de estudios posteriores se
analizaran los productos contenidos en el diagrama de pareto; que van desde la ya
mencionada sopa de verduras hasta la sopa de ruyas, que se puede apreciar en el
grafico 3 es el Ultimo de los productos contenidos por el diagrama pareto. Los

productos extraidos para analisis se pueden observar en la tabla 3.

Tabla 3. Productos correspondientes a SOPAS obtenidos a través del diagrama

pareto.
Sopa de Verduras 65
Sopa de avena 55
Sopa Carmelita 42
Sopa de cebada perlada 36
sopa de fideos 34
Crema de ahuyama 31
Sopa de mazorca 30
Crema de champifiones 24
sopa de ajiaco 24
Sopa de cuchuco de maiz 24
Crema de espinacas 23
Sopa de lentejas 22
crema de zanahoria 21
sopa de estrellas 21
Sopa de ruyas 18

Fuente: Autores del proyecto.
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Grafico 4. Grafico Pareto Principio Almuerzos corrientes desde 2007.
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Fuente: Autores del Proyecto.

En el grafico 4., Principio Almuerzos corrientes desde 2007. Definiendo “principio” es
una fuente de proteina no animal; se muestra la cantidad ofrecida de dichos productos
desde el afio 2007 en los almuerzos corrientes de la cafeteria de Bienestar
Universitario; evidenciando el porcentaje de cada producto. De este grafico, se
concluye que las “Verduras Calientes”, se ha elaborado con mayor frecuencia durante

los Gltimos afos.

Mediante el diagrama de Pareto, se han seleccionado aquellos productos que
representan el 80% segln cantidad de veces que se han ofrecido. Estos productos se

tendran en cuenta para estudios posteriores. De lo anterior se obtiene la tabla 4.

Tabla 4. Productos correspondientes a PRINCIPIOS obtenidos a través del diagrama

pareto.

PRINCIPIO Frecuencia
Verduras calientes 31
verduras a la crema 30
Guiso de ahuyama 19
Guiso de yota 18
coliflor con bechamel 13
Frijol blanco 12

Fuente: Autores del Proyecto.
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Grafico 5. Grafico Pareto Acompafiamiento almuerzos corrientes desde 2007

Acompanamiento Almuerzos Corrientes

m Porcentaje

Paretto

0,8
0,6
0,4

0,2

Fuente: Autores del proyecto.
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El grafico 5 corresponde a los acompafiamientos ofrecidos en los almuerzos corrientes de
Cafeteria desde el afio 2007. De este grafico se concluye que “Arroz Blanco” es el
producto de esta clasificacion que méas se ha elaborado desde este afio. Para efectos de
estudios posteriores se analizaran los productos contenidos en el diagrama de pareto, que
representan el 80% de la ponderacion, determinada por la frecuencia en que se han

ofrecido los productos. En la tabla 5 se describen estos productos.

Tabla 5. Productos correspondientes a ACOMPANAMIENTOS obtenidos a través del
diagrama pareto.

ACOMPANAMIENTO | Frecuencia
Arroz blanco 199
Arroz al tomate 87
Arroz al vino 58
Arroz con fideos 53
arroz verde 52

Fuente: Autores del proyecto.

Grafico 6. Grafico Pareto ESPECIALES almuerzos corrientes desde 2007.
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Fuente: Autores del Proyecto.
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El grafico 6 representa la cantidad de productos correspondientes a ESPECIALES, que se
han ofrecido desde el afio 2007 en los almuerzos corrientes de la cafeteria de Bienestar
Universitario; evidenciando el porcentaje de cada producto. De este grafico, se concluye

que “Bandeja Paisa”, se ha elaborado con mayor frecuencia durante los ultimos anos.

Mediante el diagrama de Pareto, se han seleccionado aquellos productos que
representan el 80% segun cantidad de veces que se han ofrecido. Estos productos se

tendran en cuenta para estudios posteriores. De lo anterior se obtiene la tabla 6.

Tabla 6. Productos correspondientes a ESPECIALES obtenidos a través del diagrama

pareto.

ESPECIALES | FRECUENCIA
Bandeja Paisa 20
Lasagna 17
Mute 17

Fuente: Autores del Proyecto

Grafico 7. Grafico Pareto Postres y Frutas almuerzos corrientes desde 2007
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Fuente: Autores del proyecto.
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El grafico 7 corresponde a los Postres y Frutas ofrecidos en los almuerzos corrientes de
Cafeteria desde el afio 2007. De este grafico se concluye que “Granadilla” es el producto
de esta clasificacion que mas se ha ofrecido desde este afio. Para efectos de estudios
posteriores se analizardn los productos contenidos en el diagrama de pareto, que
representan el 80% de la ponderacion, determinada por la frecuencia en que se han
ofrecido dichos productos. En la tabla 7 se muestran los resultados obtenidos del

diagrama pareto.

Tabla 7. Productos correspondientes a Postres y Frutas obtenidos a través del diagrama

pareto.
POSTRES Y FRUTAS | Frecuencia
Granadilla 117
mandarina 93
manzana 73
Tume 67
banano 64

Fuente: Autores del proyecto.

Grafico 8. Grafico Pareto ENSALADAS almuerzos corrientes desde 2007.
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Fuente: Autores del Proyecto.

El grafico 8 corresponde a las ENSALADAS ofrecidas en los almuerzos corrientes de
Cafeteria de Bienestar Universitario desde el afio 2007. De este grafico se concluye que
“Cascos de Tomate” es el producto que mas se ha elaborado desde 2007. Para efectos
de estudios posteriores se analizaran los productos contenidos en el diagrama de pareto,
que representan el 80% de la ponderacién (cantidad ofrecida). En la tabla 8 se describen
estos productos.

Tabla 8. Productos correspondientes a ENSALADAS obtenidos a través del diagrama

pareto.

ENSALADAS Frecuencia
Cascos de tomate 41
Aguacate 34
ensalada morada 34
Ensalada verde 28
Ensalada semirusa 23
ensalada a la vinagreta 22
ensalada completa 22
Ensalada de lechuga con aguacate 21
ensalada criolla 18
ensalada imperial 18
Ensalada italiana 16
Ensalada de tomate 15
Ensalada estilo aji 14
Zanahoria al limén 13
ensalada mixta 12
Ensalada festin 11
Ensalada corriente 10
ensalada del sol 9

Fuente: Autores del Proyecto.
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Grafico 9. Grafico Pareto Legumbres almuerzos corrientes desde 2007
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Fuente: Autores del proyecto.

El grafico 9 corresponde al tipo de producto conocido como legumbres ofrecido en los
almuerzos corrientes de Cafeteria desde el afio 2007. De este grafico se concluye que
“Papa criolla” es el producto de esta clasificacion que mas se ha elaborado desde este
afo. Para efectos de estudios posteriores se analizaran los productos contenidos en el
diagrama de pareto, que representan el 80% de la ponderacion, determinada por la
frecuencia en que se han ofrecido dichos productos. En la tabla 9 se muestran los
resultados obtenidos del diagrama pareto.

Tabla 9. Productos correspondientes a LEGUMBRES obtenidos a través del diagrama

pareto.
LEGUMBRES Frecuencia
Papa criolla 88
Yuca frita 85
Papa a la milanesa 53
papa al perejil 51
puré de papa 51
Papa a la francesa 50
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Papa frita

48

Fuente: Autores del proyecto.
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Anexo 70. Ciclo de minutas para el servicio de almuerzos corrientes, Cafeteria.

Minuta 1 Minuta 2 Minuta 3 Minuta 4 Minuta 5
SOPA DE VERDURAS gEEL\(AﬁMI?A‘E SOPA DE ESTRELLAS | CREMA DE MAZORCA | SOPA DE PATACON
< LOMO DE CERDO
POLLO AL HORNO LASAGNA CARNE ASADA CARNE TARTARA ACARAMELADO
PAPA A LA MILANESA | CROISSANT ARROZ BLANCO ARROZ AL TOMATE ARROZ BLANCO
ARROZ BLANCO MANZANA MADURO AL HORNO PAPA CRIOLLA AL PURE DE PAPA

VAPOR

RAGGU DE ENS. VERDURAS A LA | GUISO DE AHUYAMA Y
VERDURAS JUGO DE MORA CREMA HABICHUELA GUISO DE YOTA
MANDARINA MANZANA MANDARINA GRANADILLA
JUGO DE MORA JUGO DE GUAYABA JUGO DE GUAYABA JUGO DE TOMATE
DE ARBOL
Minuta 6 Minuta 7 Minuta 8 Minuta 9 Minuta 10
CREMA DE SOPA DE CEBADA SOPA DE CEBADA
ZANAHORIA PERLADA PERLADA CREMA DE APIO MUTE
ESPAGUETIS CON CERDO MIEL
POLLO POLLO APANADO MOSTAZA ARROZ RANCHERO ARROZ BLANCO
PAPA A LA POLLO EN SALSA
FRANCESA ARROZ BLANCO ROJA PAPA FRITA YUCA
ENSALADA DE ENSALADA ESTILO
TOMATE PAPA AL PEREJIL ARROZ BLANCO FLAN DE LECHE AJi
GUISO DE )
TUME ZANAHORIAY ANTIPASTO JUGO DE MARACUYA BANANO
HABICHUELA
JUGO DE
GUANABANA MANZANA GRANADILLA LIMONADA
JUGO DE

JUGO DE LULO

MARACUYA
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Minuta 11 Minuta 12 Minuta 13 Minuta 14 Minuta 15
AJIACO CREMA DE
SANTAFERERO SOPA DE MAZORCA CHAMPINONES SOPA DE AVENA SOPA DE FIDEOS
PECHUGAS A LA POLLO EN SALSA DE
POLLO TORTA DE CARNE PLANCHA CARNE HAWAIANA MARACUYA
ARROZ CON
ARROZ BLANCO ARROZ AL TOMATE ARROZ AL VINO HABICHUELA ARROZ AL VINO
AGUACATE YUCA FRITA \F;QE'SR?RIOLLA AL PURE DE PAPA PAPA A LA MILANESA
GUISO DE ZANAHORIA | VERDURAS VERDURAS A LA
TUME AGUACATE Y HABICHUELA CALIENTES CREMA
JUGO DE MORA BANANO MANGO GRANADILLA MANDARINA

JUGO DE GUAYABA

JUGO DE MORA

JUGO DE LULO

JUGO DE MANGO

Minuta 16 Minuta 17 Minuta 18 Minuta 19 Minuta 20
CREMA DE SOPA DE
CHAMPINONES MENUDENCIAS SOPA DE AVENA SOPA DE RUYAS SOPA DE AVENA
SOBREBARRIGA EN PESCADO CARNE EN SALSA
ARROZ CHINO SALSA APANADO VINO POLLO AL HORNO
PAPA FRITA ARROZ AL LIMON ég@gz CON ARROZ BLANCO ARROZ VERDE
ENSALADA
FLAN DE LECHE YUCA FRITA SEMIRUSA YUCA FRITA PAPA CRIOLLA
GOULASH DE COLIFLOR CON
JUGO DE LULO VEGETALES BANANO AGUACATE BECHAMEL
JUGO DE
JUGO DE MORA TAMARINDO TUMES GRANADILLA
JUGO DE
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JUGO DE MANGO
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Minuta 21 Minuta 22 Minuta 23 Minuta 24 Minuta 25
CREMA DE AHUYAMA | SOPA DE GUINEO EI?I\T?E?E CREMA DE ESPINACAS | SOPA DE APIO
LOMO DE CERDO EN | PECHUGAS A LA PESCADO POLLO EN SALSA DE
SALSA MORA CREMA APANADO POLLO AL HORNO CIRUELAS
ARROZ CON MAIZ ARROZ AL PIMENTON ARROZ AL LIMON | ARROZ AL TOMATE ARROZ VERDE

ENSALADA
PAPA AL PEREJIL YUCA FRITA YUCA FRITA YUCA FRITA SEMIRUSA
VERDURAS A LA - | ENSALADA DE
CREMA HABICHUELA CON MAIZ AGUACATE FRIJOL BLANCO FLAN DE LECHE
GRANADILLA MANZANA TUMES BANANO JUGO DE LULO
JUGO DE
JUGO DE LULO JUGO DE MORA TAMARINDO JUGO DE GUAYABA

Fuente: Autores del proyecto y Equipo de nutricién
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Anexo 71. Gréficos y tablas andlisis pareto Almuerzos econémicos.

Grafico 1. Grafico Pareto Carnes almuerzos Econémicos desde 2009
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Fuente: Autores del proyecto.
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El grafico 1 corresponde a los alimentos tipo Carnes ofrecidos en los almuerzos
econdmicos de Cafeteria desde el afio 2009. De este grafico se concluye que “Carne”
es el producto de esta clasificacidon que mas se ha elaborado desde este afio. Para
efectos de estudios posteriores se analizaran los productos contenidos en el diagrama
de pareto, que representan el 80% de la ponderacion, determinada por la frecuencia
en que se han ofrecido dichos productos. En la tabla 1 se muestran los resultados

obtenidos del diagrama pareto.

Tabla 1. Productos correspondientes a CARNES ALMUERZOS ECONOMICOS

obtenidos a través del diagrama pareto.

CARNES Frecuencia

carne asada

pepitoria

fricasse de pollo

carne stroganoff

Cerdo en salsa de pifia

pechuga en salsa de fresa

pinchos de carne

Albondiguillas

Albondiguillas a la diabla

Cerdo agridulce

Hamburguesa

Lasagna de berenjena

Lomo de cerdo en salsa de uchuva

alitas a la crema

carne milanesa

Corazones de pollo apanados

crocante de pollo

filete de robalo apanado

Lasagna

Lomo de cerdo

Lomo de cerdo acaramelado

pechuga en salsa de naranja

pernil a la criolla

N W W fwwww w\ wlwiw|dsd|[P> || v u o (OO

alitas de pollo al curry
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alitas en salsa de uchuva

alitas rebosadas

Cerdo teriyaki

Lomo a la pimienta

lomo de cerdo teriyaki

Milanesa de res

NN IN (NN N

pechuga rellena

Fuente: Autores del proyecto.

Grafico 2. . Grafico Pareto Bebidas Almuerzos Econdmicos desde 2009.
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Fuente: Autores del Proyecto.

El grafico 2 corresponde a las ENSALADAS ofrecidas en los almuerzos econémicos
de Cafeteria de Bienestar Universitario desde el afio 2009. De este grafico se
concluye que “Ensalada de Frutas” es el producto que mas se ha elaborado desde
2009. Para efectos de estudios posteriores se analizaran los productos contenidos en
el diagrama de Pareto, que representan el 80% de la ponderacion (cantidad ofrecida).

En la tabla 2 se describen estos productos.
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Tabla 2. Productos correspondientes a ENSALADAS obtenidos a través del diagrama

pareto.

ENSALADAS Frecuencia
Ensalada de frutas 26
ensalada verde 22
ensalada mixta 16
ensalada de aguacate 15
salteado de vegetales 12
ensalada rusa 10
Antipasto 9
Guacamole 8
ensalada walldorf 6
Ensalada agridulce 5
ensalada tropical 5
ensalada alemana 4

Fuente: Autores del Proyecto.
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Grafico 3. Grafico Pareto Legumbres/Acompafiamiento almuerzos econdmicos desde 2009.
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Fuente: Autores del proyecto.
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El grafico 3 corresponde a los alimentos tipo Legumbres/Acompafiamiento ofrecidos en
los almuerzos econémicos de Cafeteria desde el afio 2009. De este grafico se concluye
que “Papa criolla” es el producto de esta clasificacion que mas se ha elaborado desde
este afio. Para efectos de estudios posteriores se analizaran los productos contenidos en
el diagrama de pareto, que representan el 80% de la ponderacion, determinada por la
frecuencia en que se han ofrecido dichos productos. En la tabla 3 se muestran los

resultados obtenidos del diagrama pareto.

Tabla 3. Productos correspondientes a ACOMPANAMIENTOS obtenidos a través del
diagrama pareto.

LEGUMBRES/ACOMPANAMIENTOS | Frecuencia

papa criolla 24
Papa criolla 24
pan tajado 22
patacones 11

Arepa amarilla

patacdn relleno

Papa a la milanesa

papa frita

Soufflé de papa

Puré de papa

v (00 (O O O (N |00

yuca frita

Fuente: Autores del proyecto.
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Grafico 4. Grafico Pareto Acompafiamiento Fuerte Almuerzos Econémicos desde 2009.
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Fuente: Autores del Proyecto.

El grafico 4 corresponde a los acompafiamientos ofrecidos en los almuerzos econémicos
de Cafeteria desde el afio 2009. De este grafico se concluye que “Arroz verde” es el
producto de esta clasificacion que més se ha elaborado desde ese afio. Para efectos de
estudios posteriores se analizaran los productos contenidos en el diagrama de pareto, que
representan el 80% de la ponderacién, determinada por la frecuencia en que se han

ofrecido los productos. En la tabla 4 se describen estos productos.

Tabla 4. Productos correspondientes a ACOMPANAMIENTO FUERTE obtenidos a través

del diagrama pareto.

ACOMPANAMIENTO FUERTE Frecuencia
Arroz verde 17
Arroz con maiz 12
Arroz mixto 11
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Arroz blanco

Arroz con verduras

arroz al tomate

arroz chino

Shop suey

Pastas a la bolognesa

pastas a la crema

Arroz con atlin

Macarrones en salsa blanca

Mazorca desgranada

pasta oriental

Pepinos rellenos

sandwich de jamén y queso

Tortilla de espinaca

Arroz al curry

Arroz con fideos

Canelones de pollo

w w w w s s OO (N

Torta de brocoli
Fuente: Autores del Proyecto.

Debido al bajo nimero (3 alimentos) de productos ofrecidos en esta clasificacion, el
andlisis se realizara a la totalidad de estos. En la tabla 14, se muestran los productos y su
frecuencia medida desde el afio 2009.

Tabla 5. Totalidad de los productos Postres y Frutas ofrecidos desde el afio 2009

POSTRES Y FRUTAS TOTAL
manzana 43
Mandarina 24
Mango 5

Fuente: Autores del Proyecto.
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Anexo 72. Ciclo de minutas para el servicio de almuerzos econdmicos, Cafeteria

Minuta 1 Minuta 2 Minuta 3 Minuta 4 Minuta 5
MUSLO
ROLLO DE CARNE A CANELONES DE GOULASH A LA
QSQHQDO CON ARRQOZ ORIENTAL LA PIMIENTA ESPINACA Y QUESO | NARANJA
|\R/|IAZ§8|-£8 ACON PAPA CRIOLLA PAPA ASADA ENSALADA THAI ARROZ AROMATIZADO
ENSALADA ENS. DE LECHUGA | TORTILLA DE PAN MOLDE ENSALADA CON
PROVENZAL EN VINAGRETA BROCOLI AGUACATE

JUGO DE MORA

JUGO DE MORA

JUGO DE GUAYABA

JUGO DE GUAYABA

JUGO DE TOMATE DE
ARBOL

Minuta 6 Minuta 7 Minuta 8 Minuta 9 Minuta 10
. CARNE LOMO DE CERDO LASAGNA DE
ARROZ CON ATUN DESMECHADA ACARAMELADO MILANESA DE RES VERDURAS
ENSALADA DE TORTILLA DE VEGETALES VEGETALES PAN
AGUACATE ESPINACA SALTEADOS VINAGRETA
JUGO DE ARROZ CON .
GUANABANA FIDEOS ARROZ CON MAIZ ARROZ VERDE FRUTA NATURAL
JUGO DE LULO JUGO DE MARACUYA | JUGO DE MARACUYA LIMONADA
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Minuta 11 Minuta 12 Minuta 13 Minuta 14 Minuta 15
ENSALADA DE LOMO DE CERDO ALITAS DE POLLO FRICASSE DE

PECHUGA RELLENA POLLO APANADO REBOZADAS POLLO
PAPA GLASEADA CON Eégﬁﬂgim Y VEGETALES ENSALADA ARROZ
MANTEQUILLA VINAGRETA ORIENTALES SEMIRUSA
VEGETALES PAN ARROZ ARROZ A LA ENSALADA
VINAGRETA AROMATIZADO CRIOLLA VERDE
JUGO DE MORA JUGO DE GUAYABA JUGO DE MORA JUGO DE LULO JUGO DE MANGO

Minuta 16 Minuta 17 Minuta 18 Minuta 19 Minuta 20
FILETE DE PESCADO AL | LOMO DE CERDO MUCHACHO A LA ESPAGUETIS AL ROAST BEEF A LA
AJILLO AL MANGO PIMIENTA PESTO INGLESA
VEGETALES ENSALADA ARCO ANTIPASTO
ORIENTALES IRIS ITALIANO PAN ARROZ AL CURRY
ARROZ CON AROMA 2 CROQUETAS DE TORTA DE
AZAFRAN PURE DE PAPA YUCA ENSALADA MIXTA VEGETALES

JUGO DE JUGO DE
JUGO DE LULO JUGO DE MORA TAMARINDO JUGO DE MANGO MARACUYA
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Minuta 21 Minuta 22 Minuta 23 Minuta 24 Minuta 25
RIZZOTO DE BISTECK A LA LOMO DE CERDO AL LASAGNA DE ARROZ
PEPITORIA CRIOLLA TAMARINDO BERENJENA ATOLLADO
YUCA TORTILLAS DE PURE DE PAPA AL ENSALADA YUCA ERITA
SANTANDEREANA ARROZ LIMON TROPICAL
ENSALADA DE ENSALADA DE MAIZ Y
AGUACATE ENSALADA CESAR HABICHUELA PAN JUGO DE LULO

JUGO DE
JUGO DE LULO JUGO DE MORA JUGO DE TAMARINDO GUAYABA

Fuente: Autores del proyecto y Equipo de nutricion
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Anexo 73. Grupo alimenticio para cada recurso

Area Servicio Recursos Productos procesados
Sopa
Marmita Legumbre
Acompafiamiento
Carnes
Almuerzos, Carnes
Comidas Fogon/Olla* Ensalada
Legumbre
Horno de cadena Carnes
Comedores . . .
Licuadora industrial Jugo
Carnes
, Ensalada
Fogon/Olla
g Legumbre
Combos?’ Acompafiamiento
Horno de cadena Carnes
Licuadora industrial Jugo
Sopa
Legumbre
Fogdn/Olla Acompafiamiento
Ensal
Almuerzos salada
Carnes
Cafeteria Corrientes/Eco Horno Legumbre
némicos Carnes
Freidora Legumbre
Carnes
Licuadora industrial Jugo

46 . ) . .
Este recurso se compone de un equipo (Fogon) y una herramienta (Olla) para realizar su labor. Es la olla la

gue determina la capacidad.

47 . e . s, o . . .
El servicio de combos saludables, es ofrecido por la cafeteria de Bienestar universitario pero se prepara
con los recursos del servicio de comedores.
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Anexo 74. Fichas de produccién recursos de Cafeteria y Comedores

CAFETERIA FOGONES/OLLAS

Productos T.N. [CONTG| T.P Cant. procesada %‘ZTS?Z%?&Q p(;?c?(.)r?gs
Sopa 76,5 5% 80,325 18000 ml 200 ml 90
Legumbre 35 5% 36,75 |27685,12 gr 138,43 gr 200
Acompafiamiento | 105,36 |5% 110,625 | 25204,21 gr 126,02 gr 200
Ensalada 64,29 |5% 67,5 31464,88 gr 157,32 gr 200
CARNES 5%

Carnestipo 1 100 5% 105 19233,33 gr 192,33 gr 100
Carnes tipo 2 30 5% 31,5 28500,00 gr 190 gr 150
Carnes tipo 3 102,5 5% 107,625 [ 34866,67 gr 174,33 gr 200
CAFETERIA HORNO

Productos T.N. CONTG| T.P Cant. procesada [;eergé'rpifxér pgﬁzri)é)rfgs
Legumbre 45 5% 47,25 27685,12 gr 138,43 gr 200
CARNES
Carnes tipo 4 20 5% 21 11400,00 gr 190 gr 60
Carnes tipo 5 30 5% 31,5 15390,00 gr 171 gr 90
Carnes tipo 6 120 5% 126 30500,00 gr 152,50 gr 200
Carnes tipo 7 60 5% 63 23785,83 gr 279,83 gr 85
CAFETERIA FREIDORA INDUSTRIAL

Productos T.N. CONTG T.P Cant. procesada %‘eergérfp?&?r pgzzri)ér?gs

Legumbre 17,5 5% 18,375 4568,04 gr 138,43 gr 33
CARNES 5%
Carnes tipo 8 22,5 5% 23,625 4275,00 gr 213,75 gr 20
CAFETERIA LICUADORA INDUSTRIAL

Productos T.N. CONTG| T.P Cant. procesada Dpeerrr:::trxjpa;g)x(?r pgfgi)(.)rfgs
JUGO 2 5% 2,1 10000 ml 250 ml 50
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COMBOS SALUDABLES FOGON

Productos T.N. CONTG| T.P Cant. procesada Demanda por Cap. en
pers. Aprox. | porciones
ENSALADA 180 5% 189 57281,33 gr 143,20 gr 400
LEGUMBRE 161,54 5% 169,62 |46447,16 gr 116,11 gr 400
ACOMPANAMIENTO | 145 5% 152,25 |45486,30 gr 113,71 gr 400
CARNES 165 5% 173,25 (65692,38 gr 164,23 gr 400
COMBOS SALUDABLES HORNO
Productos T.N. CONTG| T.P Cant. procesada Demanda por Cap. en
pers. Aprox. |porciones
CARNES 228 5% 239,4 |165692,38 gr 164,23 gr 400
COMBOS SALUDABLES LICUADORA INDUSTRIAL
Productos T.N. CONTG| T.P Cant. procesada Demanda por Cap. en
pers. Aprox. [porciones
JUGO 120 5% 126 20000 mi 250 ml 400
COMEDORES MARMITA
Demanda Cab. en
Productos T.N. CONTG| T.P Cant. procesada por pers. P
porciones
Aprox.
Sopa 150 5% | 1575 160000 m| 200 ml 800
Legumbre 132,5 5% [139,125| 226621,09 gr 141,64 gr 1600
Acompafiamiento 158 5% 165,9 159733,93 gr 99,83 gr 1600
Carne 105,24 5% |110,502 126787 gr 158,48 gr 800
Fuente: Autores.
COMEDORES FOGON / OLLA
Productos T.N. CONTG| T.P Cant. procesada Demanda por Cap. en
pers. Aprox. |porciones
CARNE 180 5% 189 50714,8 gr 158,48 gr 320
ENSALADA 78 5% 81,9 123600 gr 154,50 gr 800
LEGUMBRE 300 5% 315 45324,22 gr 141,64 gr 320

Fuente: Autores.
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COMEDORES HORNO DE CADENA

Demanda por

Cap. en

Productos T.N. CONTG| T.P Cant. procesada X
pers. Aprox. |porciones
CARNE 240 5% 252 190180,5 gr 158,48 gr 1200
Fuente: Autores.
COMEDORES LICUADORA INDUSTRIAL
Productos T.N CONTG| T.P Cant. procesada Demanda por Cap. en
T ’ ' pers. Aprox. |porciones
JUGO 3 5% | 3,15 20000 m| 200 ml 100

Fuente: Autores.
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Anexo 75. Tablas de probabilidades de procesamiento por servicio

UTILIZACION DE LOS RECURSOS POR MINUTA COMIDA COMEDORES

PRODUCTO p RECURSOS
MARMITA | FOGON/OLLA | HORNO DE CADENA LICUADORA

ACOMPANAMIENTO 0,84
CARNES 0,6 0,04
ENSALADA
LEGUMBRE 0,04
SOPA 1
BEBIDA 1

UTILIZACION DE LOS RECURSOS POR MINUTA ALMUERZOS CORRIENTES CAFETERIA

PRODUCTO , RECURSOS
FOGON/OLLA | FREIDORA | HORNO DE CADENA | LICUADORA

ACOMPANAMIENTO 1
ENSALADA 0,6
LEGUMBRE 0,36 0,4 0,04
SOPA 1
BEBIDA 1
CARNES 0,2 0,08 0,12

Carnes tipo 1 0,04

Carnes tipo 2

Carnes tipo 3 0,16

Carnes tipo 4

Carnes tipo 5

Carnes tipo 6

Carnes tipo 7 0,12

Carnes tipo 8 0,08
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UTILIZACION DE LOS RECURSOS POR MINUTA ALMUERZOS ECONOMICOS CAFETERIA

PRODUCTO ” RECURSOS
FOGON/OLLA | FREIDORA | HORNO DE CADENA | LICUADORA

ACOMPANAMIENTO 1
ENSALADA 0,6
LEGUMBRE 0,12 0,04
SOPA
BEBIDA 1
CARNES 0,2 0,12 0,24

Carnes tipo 1 0,08

Carnes tipo 2 0,04

Carnes tipo 3 0,08

Carnes tipo 4 0,04

Carnes tipo 5 0,04

Carnes tipo 6 0,16

Carnes tipo 7

Carnes tipo 8 0,12

UTILIZACION DE LOS RECURSOS POR MINUTA COMBOS SALUDABLES

PRODUCTO y RECURSOS
FOGON/OLLA |HORNO DE CADENA | LICUADORA
ACOMPANAMIENTO 0,6
CARNES 0,5 0,25
ENSALADA 0,2
LEGUMBRE 0,65
BEBIDA 1
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Anexo 76. Fichas de capacidad por servicio

ALMUERZO DE COMEDORES

MAQUINA Numero de
Nombre del recurso PICADORA eCUrSOS 2
Area Pg?g?r:ﬁﬁfrn Centro de trabajo Pique
Tiempo disponible por 270 Tiempo de 0
recurso alistamiento
. - servicio al cual almuerzo
Disponibilidad Total 540 pertenece comedores
. CAPACIDAD DEMANDA .
ACTIVIDADES T.P. (min) (porciones) (porciones) CORRIDAS T.T. (min)
promedio 465,38 1600 1600 1 465,38
TOTAL 465,38
MAQUINA Numero de
Nombre del recurso PELADORA reCUTSOS 1
Area Pg?g?ﬁ?"aorn Centro de trabajo Pique
Tiempo disponible por 270 Tiempo de 0
recurso alistamiento
. - servicio al cual almuerzo
Disponibilidad Total 270 pertenece comedores
. CAPACIDAD DEMANDA .
ACTIVIDADES T.P. (min) (porciones) (porciones) CORRIDAS T.T. (min)
promedio 25,38 1600 1600 1 25,38
TOTAL 25,38
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Nombre del recurso PERSONAL Numero de 3
recursos
Area Preparacion Centro de trabajo Pique
preliminar
Tiempo disponible por Tiempo de
270 . - 0
recurso alistamiento
Disponibilidad Total 810 servicio al cual almuerzo
pertenece comedores
ACTIVIDADES T.P. (min) CAPACIDAD DEMANDA | copRriDAS | T.T. (min)
(porciones) (porciones)
Cortar 153,60 1600 1600 153,60
Pelar 216,62 1600 1600 216,62
Picar 113,62 1600 1600 113,62
TOTAL 483,85
Nombre del recurso | MARMITA | Numero de 3
recursos
Area Cocina Centro de cocina
trabajo
Tiempo disponible 390 Tiempo de 60
por recurso alistamiento
Disponibilidad Total 990 servicio almuerzo
analizado comedores
. CAPACIDAD | DEMANDA .
0
PRODUCTOS % U.M. T.P. (min) (porciones) | (porciones) CORRIDAS T.T. (min)
Acompafiamiento 0,96 165,9 1600 1600 1 165,9
Carnes 0,56 110,5 800 1600 2 221
Legumbre 0,88 139,125 1600 1600 1 139,125
Sopa 1 157,5 800 1600 2 315
TOTAL 841,025
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Numero de

Nombre del recurso | FOGON/OLLA 7
recursos
Area Cocina Centro de cocina
trabajo
Tiempo disponible Tiempo de
330 . . 0
por recurso alistamiento
Disponibilidad Total 2310 SErvicio almuerzo
analizado comedores
PRODUCTOS % UM. T.p. (min) | CAPACIDAD | DEMANDA | ~oppinas | 7.7, (min)
(porciones) | (porciones)
Ensalada 0,24 81,9 800 1600 2 163,8
TOTAL 163,8
Nombre del recurso LICUADORA Numero de 1
INDUSTRIAL recursos
. . Centro de N
Area Cocina trabajo cocina
Tiempo disponible 330 Tiempo de 0
por recurso alistamiento
Disponibilidad Total 330 Servicio almuerzo
analizado comedores
. CAPACIDAD | DEMANDA .
0,
PRODUCTOS 0% U.M. T.P. (min) (porciones) | (porciones) CORRIDAS | T.T.(min)
Jugo 1 3,15 100 1600 16 50,4
TOTAL 50,4
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COMIDA COMEDORES

MAQUINA Numero de
Nombre del recurso PICADORA recursos 2
Area Prep_ara}cmn Centro'de Pique
preliminar trabajo
Tiempo disponible Tiempo de
270 . : 0
por recurso alistamiento
Disponibilidad Total 540 servicio al Comida
cual pertenece | Comedores
. CAPACIDAD DEMANDA .
ACTIVIDADES T.P. (min) (porciones) (porciones) CORRIDAS T.T. (min)
promedio 465,38 1600 1200 0,75 349,035
TOTAL 349,035
MAQUINA Numero de
Nombre del recurso PELADORA recuUrsos 1
Area Preparacion Centrohde Pique
preliminar trabajo
Tiempo disponible Tiempo de
270 . : 0
por recurso alistamiento
Disponibilidad Total 270 servicio al Comida
cual pertenece | Comedores
. CAPACIDAD DEMANDA .
ACTIVIDADES T.P. (min) (porciones) (porciones) CORRIDAS T.T. (min)
promedio 25,38 1600 1200 0,75 19,035
TOTAL 19,035
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Nombre del recurso PERSONAL Numero de 3
recursos
Area Prep_ara}cmn Centro'de Pique
preliminar trabajo
Tiempo disponible Tiempo de
270 . : 0
por recurso alistamiento
Disponibilidad Total 810 servicio al Comida
cual pertenece | Comedores
ACTIVIDADES T.p. (min) | CAPACIDAD | DEMANDA | coppipas | 1.7, (min)
(porciones) (porciones)
Cortar 153,60 1600 1200 0,75 115,20
Pelar 216,62 1600 1200 0,75 162,47
Picar 113,62 1600 1200 0,75 85,22
TOTAL 362,89
Nombre del recurso MARMITA Numero de 3
recursos
Area Cocina Centro de cocina
trabajo
Tiempo disponible 390 Tiempo de 60
por recurso alistamiento
Disponibilidad Total 990 servicio Comida
analizado Comedores
. CAPACIDAD | DEMANDA .
0,

PRODUCTOS 0% U.M. T.P. (min) (porciones) | (porciones) CORRIDAS | T.T. (min)
Acompafiamiento 0,84 165,9 1600 1200 0,75 124,425
Carnes 0,60 110,5 800 1200 15 165,75
Sopa 1 157,5 800 1200 15 236,25

TOTAL 526,425
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Nombre del recurso HORNO DE Numero de 1
CADENA recursos
Area Cocina Centro de cocina
trabajo
Tiempo disponible Tiempo de
330 . ; 0
por recurso alistamiento
Disponibilidad Total 330 servicio Comida
analizado Comedores
PRODUCTOS % U.M. T.p. (min) | GAPACIDAD | DEMANDA | oppinas | 1.7, (min)
(porciones) | (porciones)
Carnes 0,04 252 1200 1200 1 252
TOTAL 252
Nombre del recurso | FOGON/OLLA | Numero de 7
recursos
. . Centro de :
Area Cocina trabajo cocina
Tiempo disponible Tiempo de
330 . - 0
por recurso alistamiento
Disponibilidad Total 2310 servicio Comida
analizado Comedores
PRODUCTOS % U.M. T.p. (min) | CAPACIDAD | DEMANDA | ohppinas | 1.7, (min)
(porciones) | (porciones)
Legumbre 0,04 315 320 1200 3,75 1181,25
TOTAL 1181,25

406




Nombre del recurso LICUADORA Numero de 1
INDUSTRIAL recursos
Area Cocina Centro de cocina
trabajo
Tiempo disponible Tiempo de
330 . - 0
por recurso alistamiento
Disponibilidad Total 330 servicio Comida
analizado Comedores
PRODUCTOS % U.M. T.p. (min) | GAPACIDAD | DEMANDA | ~oppinas | 1.7, (min)
(porciones) | (porciones)
Jugo 1 3,15 100 1200 12 37,8
TOTAL 37,8
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ALMUERZOS CORRIENTES CAFETERIA

MAQUINA Numero de
Nombre del recurso PICADORA recursos 1
Area cafeteria Zona produccién
Tiempo disponible Tiempo de
270 . . 0
por recurso alistamiento
Disponibilidad Total 270 servicio al cual almuerzos
pertenece corrientes
. CAPACIDAD DEMANDA .
ACTIVIDADES T.P. (min) (porciones) (porciones) CORRIDAS | T.T.(min)
promedio 72,37 220 250 1,14 82,24
TOTAL 82,24
MAQUINA | Numero de
Nombre del recurso PELADORA | recursos 1
Area cafeteria Zona produccién
Tiempo disponible Tiempo de
270 h ; 0
por recurso alistamiento
Disponibilidad Total 270 servicio al cual aImL_Jerzos
pertenece corrientes
ACTIVIDADES T.p. (min) | CAPACIDAD DEMANDA | copRriDAS | T.T. (min)
(porciones) (porciones)
promedio 4,83 220 250 1,14 5,49
TOTAL 5,49
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Nombre del recurso | PERSONAL Numero de 2
recursos
Area cafeteria Zona produccién
Tiempo disponible Tiempo de
270 ; : 0
por recurso alistamiento
Disponibilidad Total 540 servicio al cual almgerzos
pertenece corrientes
ACTIVIDADES Tp. (min) | CAPACIDAD DEMANDA | coRRIDAS | T.T. (min)
(porciones) (porciones)
Cortar 52,24 220 250 1,14 59,37
Pelar 36,51 220 250 1,14 41,49
Picar 265,72 220 250 1,14 301,96
TOTAL 402,82
Nombre del FOGON/OLLA Numero de 4
recurso recursos
Area cafeteria zona produccién
Tiempo disponible Tiempo de
. 270 . h . 0
por recurso (min) alistamiento (min)
Disponibilidad . . almuerzos
Total (min) 1080 servicio analizado corrientes
PRODUCTOS % UM. T.P. (min) CAPACIDAD | DEMANDA | oppinas | 7.7, (min)
(porciones) | (porciones)
Acompafiamiento 1 110,625 200 250 2 221,25
Ensalada 0,6 67,5 200 250 2 135
Legumbre 0,36 36,75 200 250 2 73,5
Sopa 1 80,325 90 250 3 240,975
Carnes 0,2
carnes tipo 1 0,04 105 100 250 3 315
carnes tipo 3 0,16 107,625 200 250 2 215,25
TOTAL | 1200,975
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FREIDORA

Nombre del recurso INDUSTRIAL Numero de recursos 1
Area cafeteria zona produccién
Tiempo disponible por 270 Tl_empo_de 20
recurso alistamiento
Disponibilidad Total 230 servicio analizado almqerzos
corrientes
. CAPACIDAD | DEMANDA .
0
PRODUCTOS % U.M. T.P. (min) (borciones) | (porciones) CORRIDAS | T.T.(min)
Legumbre 0,4 18,375 33 250 8 147
Carnes 0,08 23,625 20 250 13 307,125
carnes tipo 8
TOTAL 454,125
Nombre del recurso HORNO Numero de 1
recursos
Area cafeteria zona produccioén
Tiempo disponible por 270 Tiempo de 120
recurso alistamiento
Disponibilidad Total 150 servicio analizado almgerzos
corrientes
PRODUCTOS % U.M. T.P. (min) CAPACIDAD | DEMANDA | ~oppinas | T.T. (min)
(porciones) | (porciones)
Legumbre 0,04 47,25 200 250 2 94,5
carnes 0,12
carnes tipo 7 0,12 63 85 250 3 189
TOTAL 283,5
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Nombre del recurso LICUADORA | Numero de 1
INDUSTRIAL | recursos
A . . preparacién
Area Cafeteria Centro de trabajo de bebidas
Tiempo disponible Tiempo de
330 . . 0
por recurso alistamiento
Disponibilidad Total 330 servicio analizado almuerzo
comedores
PRODUCTOS % U.M. T.P. (min) CAPACIDAD | DEMANDA | oppipas | T.T. (min)
(porciones) | (porciones)
Jugo 2,1 50 250 5 10,5
TOTAL 10,5
ALMUERZOS ECONOMICOS CAFETERIA
MAQUINA Numero de
Nombre del recurso PELADORA | recursos 1
Area cafeteria Zona produccién
Tiempo disponible Tiempo de
270 b : 0
por recurso alistamiento
Disponibilidad Total 270 servicio al Almuerzos
cual pertenece | Econémicos
ACTIVIDADES T.p. (min) | GAPACIDAD | DEMANDA | ~nppinas | T.T. (min)
(porciones) (porciones)
promedio 0,37 50 50 1 0,37
TOTAL 0,37

411




Nombre del recurso FREIDORA | Numero de 1
INDUSTRIAL | recursos
Area cafeteria zona produccién
Tiempo disponible 270 Tl_empo_de 40
por recurso alistamiento
Nombre del recurso PERSONAL Numero de 1
recursos
Area cafeteria Zona produccién
Tiempo disponible Tiempo de
270 . . 0
por recurso alistamiento
Disponibilidad Total 270 servicio al cual | Almuerzos
pertenece Econémicos
. CAPACIDAD DEMANDA .
ACTIVIDADES T.P. (min) (porciones) (porciones) CORRIDAS | T.T.(min)
Pelar 14,27 50 50 1 14,27
Picar 100,53 50 50 1 100,53
TOTAL 114,80
Nombre del recurso | FOGON/OLLA | Numero de recursos 2
Area cafeteria zona produccién
Tiempo disponible 270 Tiempo de 0
por recurso (min) alistamiento (min)
Disponibilidad - . Almuerzos
Total (min) 540 servicio analizado Econémicos
. CAPACIDAD | DEMANDA .
0,

PRODUCTOS % U.M. T.P. (min) (porciones) | (porciones) CORRIDAS | T.T. (min)
Legumbre 0,12 36,75 200 50 1 36,75
Acompafiamiento 1 110,625 200 50 1 110,625
Ensalada 0,6 67,5 200 50 1 67,5
Carnes 0,2

carnes tipo 1 0,08 105 100 50 1 105

carnes tipo 2 0,04 315 150 50 1 31,5

carnes tipo 3 0,08 107,625 200 50 1 107,625
TOTAL 459
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Disponibilidad Total 230 servicio analizado Almugrzps
Econdmicos
PRODUCTOS % U.M. T.P. (min) CAPACIDAD | DEMANDA | ~nppinas | T.T. (min)
(porciones) | (porciones)
Legumbre 0,04 18,375 33 50 2 36,75
Carnes
carnes tipo 8 0,12 23,625 20 50 3 70,875
TOTAL 107,625
Nombre del recurso HORNO Numero de 1
recursos
Area cafeteria zona produccién
Tiempo disponible 270 Tl_empo_de 120
por recurso alistamiento
Disponibilidad Total 150 Servicio Almuerzos
analizado Econdémicos
PRODUCTOS % U.M. T.p. (min) | GAPACIDAD | DEMANDA | oqppinas | 1.7, (min)
(porciones) | (porciones)

Carnes

carnes tipo 4 0,04 21 60 50 1 21

carnes tipo 5 0,04 31,5 90 50 1 315

carnes tipo 6 0,16 126 200 50 1 126

TOTAL 178,5
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Nombre del recurso LICUADORA | Numero de 1
INDUSTRIAL | recursos
A . . preparacién
Area Cafeteria Centro de trabajo de bebidas
Tiempo disponible Tiempo de
330 . . 0
por recurso alistamiento
Disponibilidad Total 330 servicio analizado Almugrzps
Econdmicos
PRODUCTOS % U.M. T.P. (min) CAPACIDAD | DEMANDA | ~nppinas | T.T. (min)
(porciones) | (porciones)
Jugo 1 2,1 50 50 2,1
TOTAL 2,1
COMBOS SALUDABLES
MAQUINA
Nombre del recurso PICADORA Numero de recursos 2
Area Preparacion Centro de trabajo Pique
preliminar
Tiempo disponible Tiempo de
270 . - 0
por recurso alistamiento
Disponibilidad Total 540 servicio al cual combos
P pertenece saludables
. CAPACIDAD DEMANDA .
ACTIVIDADES T.P. (min) (porciones) (porciones) CORRIDAS | T.T. (min)
promedio 465,38 1600 400 0,25 116,345
TOTAL 116,345
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MAQUINA

Nombre del recurso PELADORA Numero de recursos 1
Area Prepgraplon Centro de trabajo Pique
preliminar
Tiempo disponible Tiempo de
270 . - 0
por recurso alistamiento
Disponibilidad Total 270 servicio al cual Combos
pertenece saludables
ACTIVIDADES T.P. (min) CAPACIDAD DEMANDA | oopRipAS | T.T. (min)
(porciones) (porciones)
promedio 25,38 1600 400 0,25 6,345
TOTAL 6,345
Nombre del recurso PERSONAL Numero de recursos 1
Area Preparacion Centro de trabajo Pique
preliminar
Tiempo disponible Tiempo de
270 . : 0
por recurso alistamiento
Disponibilidad Total 270 servicio al cual Combos
pertenece saludables
. CAPACIDAD DEMANDA .
ACTIVIDADES T.P. (min) (orciones) (porciones) CORRIDAS | T.T. (min)
Cortar 153,60 1600 400 0,25 38,40
Pelar 216,62 1600 400 0,25 54,16
Picar 113,62 1600 400 0,25 28,41
TOTAL 120,96

415




Numero de

Nombre del recurso | FOGON/OLLA 7
recursos
Area Cocina Centro de cocina
trabajo
Tiempo disponible Tiempo de
330 . ) 0
por recurso alistamiento
Disponibilidad Total 2310 servicio Combos
analizado saludables
PRODUCTOS % U.M. T.p. (min) | CAPACIDAD | DEMANDA | ~ppinas | 1.7, (min)
(porciones) | (porciones)
Acompafiamiento 0,6 152,25 400 400 1 152,25
Carnes 0,5 173,25 400 400 1 173,25
Ensalada 0,2 189 400 400 1 189
Legumbre 1 169,62 400 400 1 169,62
TOTAL 684,12
HORNO DE Numero de
Nombre del recurso CADENA recursos 1
P . Centro de .
Area Cocina trabajo cocina
Tiempo disponible Tiempo de
330 . ; 0
por recurso alistamiento
Disponibilidad Total 330 servicio Combos
analizado saludables
. CAPACIDAD | DEMANDA .
0,
PRODUCTOS 0% U.M. T.P. (min) (porciones) | (porciones) CORRIDAS | T.T. (min)
Carnes 0,25 239,4 400 400 1 239,4
TOTAL 239,4
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Nombre del recurso LICUADORA Numero de 1
INDUSTRIAL recursos
Area Cocina Centro de cocina
trabajo
Tiempo disponible Tiempo de
330 . . 0
por recurso alistamiento
Disponibilidad Total 330 servicio Combos
analizado Saludables
PRODUCTOS % UM. T.p. (min) | GAPACIDAD | DEMANDA | qpp0inas | 1.7, (min)
(porciones) | (porciones)
Jugo 1 3,15 100 400 4 12,6
TOTAL 12,6
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Anexo 77. Diagramas de linea de produccion

1. Servicio Almuerzo ce comedores

Recursos utilizados en preparacién preliminar.

MAQUINA Numero de
Nombre del recurso PEL ADORA recUrsos 1
Area Prepgrgcmn Centro.de Pique
preliminar trabajo
Tiempo disponible por 270 Tiempo de o
recurso alistamiento
S icio al | |
Disponibilidad Total 270 serviclo alcual | aimuerzo
pertenece comedores
[
ACTIVIDADES T.P. (min) CAPA.CIDAD DEMANDA CORRIDAS | T.T. (min)
(porciones) (porciones)
promedio 25,38 1600 1600 25,38
TOTAL 25,38
Tiempo requendo por 25,38
recurso (min)
Tiempo disponible (min) 270
Diferencia (min) 244,62
MAQUINA Numero de
Nombre del recurso 2
PICADORA TECLNS0S
Preparacion Centro de
Area preliminar trabajo Fique
Tiempo disponible por 270 Tiempo de 0
alistamient
D bidad Total 540 servicio al cual |  almuerzo
ACTIMIDADES TP (mim | CAPACIDAD | DEMANDA | cnpoynag | 1T min)
[ di 465,38 1600 1600 1 465,38
TOTAL| 46538
Tiempo requerido por
recurso (min) i
Tiempo disponible {min) 540
Diferencia (min) 74,62
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8 Nombre del recurso | PERSONAL | Memerode 3
recursos
Preparacion Centro de
Area preliminar trabajo Pique
| Tiempo disponible por 270 Tiempo de Py
recurso alistamiento
- - servido al cual | almuerzo
Disponibilidad Total 810 comed
ACTMDADES TP- (min) CAPACII:IAD [EIIAII]A CORRIDAS | T.T. (min)
- Picar 113,62 1600 1600 1 113,62
Pelar 216,62 1600 1600 1 216,62
b Cortar 153,60 1600 1600 1 153,60
TOTAL| 483,85
Tiempo mquendo por 483,85
recurso (min)
Tiempo dit ible (min) 810
[] ia (min) 326,15
Recursos utilizados en coccion
Nombre delrecurso | FOGON/OLL | Numer de 7
TeCINsoSs
Area Cocina c:::j:e cocina
Tiempo disponible por Tiempo de
recisso 3 alistam iento °
_ o servicio almuerzo
| Disponibiiidad Total 310 analizado com
- CAPACIDAD | DEMANDA o
PRODUCTOS % UM TP. (min) - rriones) CORRIDAS | T.T. (min)
Ei 0,24 819 800 1600 2 1638
TOTAL 1638
Tiempo requesido por 1638
recurso (min)
Tiempo disponible (min) 10
Diferencia (min) 2146.2
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LICUADORA | Numero de
Nombre del recurso 1
INDUSTRIAL recursos
Area Cocina Centro.de cocina
trabajo
Tiempo disponible por 330 Tiempp de 0
recurso alistamiento
Disponibilidad Total 330 servicio almuerzo
analizado comedores
PRODUCTOS % U.M. T.P. (min) CAPA_ClDAD DEMANDA CORRIDAS | T.T.(min)
(porciones) | (porciones)
Jugo 1 3,15 1600 16 50,4
TOTAL 50,4
Tiempo requerido por 50,4
recurso (min)
Tiempo disponible (min) 330
Diferencia (min) 279,6
Nombre del recurso MARMITA Numero de 3
recursos
Area Cocina Centro‘ de cocina
trabajo
Tiempo disponible por 390 T_lempq de 60
recurso alistamiento
Disponibilidad Total 990 serviclo almuerzo
analizado comedores
PRODUCTOS % U.M. T.P. (min) CAPACIDAD | DEMANDA | nppinag | 17, (min)
(porciones) | (porciones)
Acompafiamiento 0,96 165,9 1600 1600 1 165,9
Carnes 0,56 110,5 800 1600 2 221
Legumbre 0,88 139,125 1600 1600 1 139,125
Sopa 1 157,5 800 1600 2 315
TOTAL| 841,025
Tiempo requerldo por 841,025
recurso (min)
Tiempo disponible (min) 990
Diferencia (min) 148,975

OOG
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Horno de cadena:

No cuenta con informacién, debido a que no interviene en la
preparacion de este servicio.

Distribucién:

Se realiza desde las 11:15 am hasta la 1:30 pm. Después de cumplido el
horario se suspende el servicio.
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Servicio Comida de comedores

Recursos Utilizados Preparacion preliminar

~

A

423

MAQUINA Numero de
Nombre del recurso PELADORA reCUrSoS 1
Area Prepgrgcnon Cemrovde Pique
preliminar trabaio
Tiempo disponible por 270 Tlempp de 0
recurso alistamiento
Disponibilidad Total 270 servicioal cual | - Comida
pertenece Comedores
ACTIVIDADES TP (min) | CAPACIDAD | DEMANDA | ooppinas | 1.7, (min)
(porciones) (porciones)
promedio 25,38 1600 1200 0,75 19,035
TOTAL| 19,035
Tiempo requerido por 19,035
recurso (min)
Tiempo disponible (min) 270
Diferencia (min) 250,965
Nombre del recurso MAQUINA Numero de 2
PICADORA recursos
Area Prepgrgmon Centro.de Pique
preliminar trabajo
Tiempo disponible por 270 Tiempo de 0
recurso alistamiento
Disponibilidad Total 540 servicioal cual | Comida
pertenece Comedores
ACTIVIDADES T.P. (min) CAPA_ClDAD DEMANDA CORRIDAS | T.T.(min)
(porciones) (porciones)
promedio 465,38 1600 1200 0,75 349,035
TOTAL| 349,035
Tiempo requerldo por 349,035
recurso (min)
Tiempo disponible (min) 540
Diferencia (min) 190,965
Nombre del recurso PERSONAL Numero de 3
recursos
Area Prepgra}mon Centrolde Pique
preliminar trabajo
Tiempo disponible por 270 Tiempo de 0
recurso alistamiento
Disponibilidad Total 810 servicio al cual | Comida
pertenece Comedores
ACTIVIDADES T.p.(min) | CGAPACIDAD | DEMANDA | poinas [ 7.7 (min)
(porciones) (porciones)
Cortar 153,60 1600 1200 0,75 115,20
Pelar 216,62 1600 1200 0,75 162,47
Picar 113,62 1600 1200 0,75 85,22
TOTAL 362,89
Tiempo requerldo por 362,89
recurso (min)
Tiempo disponible (min) 810
Diferencia (min) 447,11

Recursos
utilizados
Coccion
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Nombre defrecirso | FOGON/OLLS, | Thumerode 7
recursos
- Centro de -
Area Cocima trabajo cocima
Tiempo disponible por 330 Tiempo de 0
recinso alistamiento
Disponibilidad Total 2310 servicio Comida
analizado Comedores
- CAPACIDAD | DEMANDA -
PRODUCTOS % UM TP. (min) riones) | { - ) CORRIDAS | T.T. (min)
L 0,04 315 320 1200 3,75 1181,25
TOTAL| 1131,25
Tiempo requerido por 1484.25
recurso {min -
Tiempo disponible fmin) 230
D ia (min) 112875
Numero de
Nombre del recurso MARMITA 3
recursos
Area Cocina Centrovde cocina
trabajo
Tiempo disponible por 390 Tlempg de 60
recurso alistamiento
Disponibilidad Total 990 serviclo Comida
analizado Comedores
PRODUCTOS % U.M. TP (min) | SAPACIDAD | DEMANDA | oppinas | 7.7 (min)
(porciones) | (porciones)
Acompafiamiento 0,84 165,9 1600 1200 0,75 124,425
Carnes 0,60 110,5 800 1200 15 165,75
Sopa 1 157,5 800 1200 15 236,25
TOTAL 526,425
Tiempo req_uerldo por 526,425
recurso (min)
Tiempo disponible (min) 990
Diferencia (min) 463,575




Nombre del recurso HORNO D& Numero de 1
CADENA recursos
. Centro de .
Area Cocina ; cocina
trabajo
Tiempo disponible por 330 Tiempo de 0
recurso alistamiento
Disponibilidad Total 330 serviclo Comida
analizado | Comedores
PRODUCTOS % UM. TP, (min) | CAPACIDAD | DEMANDA | oyppinas | 1.7, (min)
(porciones) | (porciones)
Carnes 0,04 252 1200 1200 1 252
TOTAL 252
Tiempo requerido por 250
recurso (min)
Tiempo disponible (min) 330
Diferencia (min) 78
LICUADORA | Numero de
Nombre del 1
ombre detrecurso | INpUSTRIAL | _recursos
Area Cocina Cemro‘de cocina
trabajo
Tiempo disponible por 330 Tiempo de 0
recurso alistamiento
Disponibilidad Total 330 servicio Comida
analizado Comedores
PRODUCTOS % U.M. TP, (min) | GAPACIDAD | DEMANDA | oppipas | 1.7, (min)
(porciones) | (porciones)
Jugo 1 3,15 100 1200 12 37,8
TOTAL 37,8
Tiempo requendo por 378
recurso (min)
Tiempo disponible (min) 330
Diferencia (min) 292,2

Distribucion:
Se realiza desde las 5:30 pm hasta la 7:30 pm. Después de cumplido el horario
se suspende el servicio.
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3. Servicio Combos saludables

Recursos Utilizados Preparacion preliminar

MAQUINA Numero de
Nombre del recurso PELADORA reCUrs0s 1
Preparacion Centro de .
Area o . Pique
preliminar trabajo
Tiempo disponible por 270 Tiempo de 0
recurso alistamiento
Disponibilidad Total 270 servicioal cual | - Combos
pertenece saludables
S ACTIVIDADES TP, (min) | CGAPACIDAD | DEMANDA | ~opoinas | 1.7, (min)
(porciones) (porciones)
promedio 25,38 1600 400 0,25 6,345
[
TOTAL| 6,345
Tiempo requerido por 6,345
recurso (min)
Tiempo disponible (min) 270
Diferencia (min) 263,655
MAQUINA Numero de
Nombre del recurso PICADORA reCUrSOS 2
Preparacion Centro de .
Area - . Pique
preliminar trabajo
Tiempo disponible por 270 Tiempo de 0
recurso alistamiento
Disponibilidad Total 540  |Servicioalcual)  Combos
pertenece saludables
ACTIVIDADES T.P. (min) CAPA_ClDAD DEM_ANDA CORRIDAS | T.T. (min)
(porciones) (porciones)
promedio 465,38 1600 400 0,25 116,345
[
TOTAL| 116,345
| Tiempo requerldo por 116,345
recurso (min)
Tiempo disponible (min) 540
Diferencia (min) 423,655
Nombre del recurso PERSONAL Numero de 1
recursos
Area Prepgra}uon Centrol de Pique
preliminar trabajo
Tiempo disponible por 270 Tiempo de 0
recurso alistamiento
~ Disponibilidad Total 270 |Servicioalcual ] Combos
pertenece saludables
L ACTIVIDADES T.P. (min) CAPACIDAD [ DEMANDA | ~hppinas | 17, (min)
(porciones) (porciones)
Cortar 153,60 1600 400 0,25 38,40
Pelar 216,62 1600 400 0,25 54,16
Picar 113,62 1600 400 0,25 28,41
TOTAL 120,96
Tiempo requendo por 120,9623577
recurso (min)
Tiempo disponible (min) 270
Diferencia (min) 149,0376423
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Recursos utilizados Coccion

000

Nombre del recurso FOGONOLLA Num ero de recursos 7
Area Cocina Centro de trabajo cocina
Tiempo disponible por 330 Tiempo de °
necurso alistamiento
9 _ - Combos
Disponibilidad Total 230 servicio analizado saludabl
- CAPACIDAD | DEMANDA -
PRODUCTOS % UM TP CORRIDAS | T.T.
{mim) {porciones) | {porciones) (min)
A niam i 0,6 152,25 400 400 1 152,25
Cames 0.5 173.25 400 400 1 173,25
Ensalad: 0.2 189 400 400 1 189
L I 1 169,62 400 400 1 169,62
TOTAL| 68442
Tiempo lu]_uuido por 142
recurso (min)
Tiem p ponible (min) 310
Diferencia (min) 162588

No cuenta con informacién, debido a que

no interviene en la preparacion de este
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Nombre del recurso HORNO DE CADENA | Numero de 1
recursos
Area Cocina Centro.de cocina
trabajo
Tiempo disponible por 330 Tiempo de 0
recurso alistamiento
Disponibilidad Total 330 serviclo Combos
analizado saludables
PRODUCTOS % U.M. TP (min) | CAPACIDAD | DEMANDA | coppinas | 1.7, (min)
(porciones) | (porciones)
Carnes 0,25 239,4 400 400 1 239,4
TOTAL 239,4
Tiempo requendo por 2394
recurso (min)
Tiempo disponible (min) 330
Diferencia (min) 90,6




Numero de

Nombre del recurso LICUADORA INDUSTRIAL 1
recursos
Area Cocina Centro.de cocina
trabajo
Tiempo disponible por 330 Tiempo de 0
recurso alistamiento
; - servicio Combos
Disponibilidad Total 330 analizado Salubles
PRODUCTOS % U.M. T.P. (min) CAPA_ClDAD DEMANDA CORRIDAS | T.T.(min)
(porciones) (porciones)
Jugo 1 3,15 100 400 4 12,6
TOTAL 12,6
Tiempo requendo por 12,6
recurso (min)
Tiempo disponible (min) 330
Diferencia (min) 3174

Distribucion:
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Esta labor se realiza en los parqueaderos de la Division de Bienestar
universitario, el horario de venta inicia a las 11:30 am y termina cuando se han
agotado las existencias.
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Servicio Almuerzos Corrientes Cafeteria

Recursos Utilizados Preparacion preliminar

MAQUINA
Nombre del recurso PEL ADORA Numero de recursos 1
Area cafeteria Zona produccion
Tiempo disponible por Tiempo de
_ 270 . K ) 0
recurso (min) alistamiento (min)
Disponibilidad Total (min) 270 servicio al cual | almuerzos
pertenece corrientes
ACTIVIDADES T.P. (min) CAPA.CIDAD DEM,ANDA CORRIDAS | T.T.(min)
(porciones) (porciones)
promedio 4,83 220 250 1,14 5,49
TOTAL 5,49
Tiempo requendo por 5.49
recurso (min)
Tiempo disponible (min) 270
Diferencia (min) 264,51
MAQUINA Numero de
Nombre del recurso PICADORA reCUrSOS 1
Area cafeteria Zona produccion
Tiempo disponible por Tiempo de
: 270 . X . 0
recurso (min) alistamiento (min)
Disponibilidad Total (min) [ 270 servicio al cual | almuerzos
pertenece corrientes
ACTIVIDADES TP (miny | CAPACIDAD | DEMANDA | coppinas | 7.7, (min)
(porciones) (porciones)
promedio 72,37 220 250 1,14 82,24
TOTAL 82,24
Tiempo requerldo por 82,24
recurso (min)
Tiempo disponible (min) 270
Diferencia (min) 187,76
Nombre del recurso PERSONAL Numero de 2
recursos
Area cafeteria |Zona produccion
Tiempo disponible por 270 Tiempo de 0
recurso alistamiento
Disponibilidad Total s40  [Servicioalcual falmuerzos
pertenece corrientes
ACTIVIDADES T.P. (min) CAPACIDAD | DEMANDA | ~qppipas | 77, (min)
(porciones) (porciones)
Cortar 52,24 220 250 1,14 59,37
Pelar 36,51 220 250 1,14 41,49
Picar 265,72 220 250 1,14 301,96
TOTAL 402,82
Tiempo requerido por
recurso (min) 402,82
Tiempo disponible (min) 431 540
Diferencia (min) 137,18




Recursos Utilizados en coccion

Nomlbre del recurso FOGONOLLA Nurmero de reciwsos 4
Area cafetesia Zona produccion
Tiempo disponible por 270 Tiempo de 0
recimso (min alistamiento {min)
almuerzos
Disponiilidad il ick sent
Total {min) 1080 servicio analiz ado
_ CAPACIDAD | DEMANDA _
PRODUCTOS UM TP. {min) N _ CORRIDAS | T.T.(min)
— {porciones) | {porciones)
\Acompanamiento 1 110,625 200 250 2 125
|Ensalada 0,6 61,5 200 250 2 135
Lequmbre 0,36 36,75 200 250 2 35
Sopa 1 80,325 90 250 3 240,975
Cames 0,2
cames fipo 1 0,04 105 100 250 3 315
cames fipo 3 0,16 107,625 200 250 2 215,25
TOTAL| 1200975
1200,975
1080
120,975
Nombre del recurso FREIDORA INDUSTRIAL [\Umero de 1
recursos
Area cafeteria zona produccion
Tiempo disponible por 270 Ti‘emp0‘ de 20
recurso lalistamiento
I:I
Disponibilidad Total 230 Serviclo almuerzos
analizado corrientes
O PRODUCTOS % U.M. T.P. (min) CAPA,CIDAD DEMANDA CORRIDAS | T.T.(min)
(porciones) | (porciones)
Legumbre 0,4 18,375 33 250 8 147
Carnes 0,08 23,625 20 250 13 307,125
carnes tipo 8
TOTAL| 454,125
Tiempo requerido por
recurso (min) 454,125
Tiempo disponible (min) 230
Diferencia (min) -224,125
Nombre del recurso HORNO Numero de 1
recursos
Area cafeteria zona produccion
TI TI Tiempo disponible por 270 Tl.empo.de 120
recurso alistamiento
Disponibilidad Total 150 serviclo almuerzos
analizado corrientes
PRODUCTOS % U.M. T.P. (min) CAPA_ClDAD DEMANDA CORRIDAS | T.T.(min)
(porciones) (porciones)
Legumbre 0,04 47,25 200 250 2 94,5
carnes 0,12
carnes tipo 7 0,12 63 85 250 3 189
TOTAL 2835
Tiempo requerido por
recurso (min) A9 283,5
Tiempo disponible (min) TJe 150
Diferencia (min) -133,5




Numero de

Nombre del recurso LICUADORA INDUSTRIAL 1
recursos
Area Cafeteria Centr_o de prepara_cmn de
trabajo bebidas
Tiempo disponible por 330 Tiempo de 0
recurso alistamiento
Disponibilidad Total 330 servicio almuerzo
analizado comedores
PRODUCTOS % U.M. T.P. (min) CAPA_ClDAD DEM_ANDA CORRIDAS | T.T.(min)
(porciones) | (porciones)
Jugo 1 2,1 50 250 5 10,5
TOTAL 10,5
Tiempo requerido por
recurso (min) 10,5
Tiempo disponible (min) 330
Diferencia (min) 319,5

Distribucion:

Generalmente empieza el servicio a las 11:45 am. Hasta agotar existencias.
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5. Servicio Almuerzos Econémicos Cafeter

ia

Recursos Utilizados Preparacion preliminar

MAQUINA
Nombre del recurso Numero de recursos 1
Y PELADORA | " .
Area cafeteria Zona produccion
Tiempo disponible por Tiempo de
. 270 . . . 0
recurso (min) alistamiento (min)
Disponibilidad Total (min) 270 servicioal cual | Almuerzos
pertenece Econdmicos
ACTIVIDADES T.P. (min) CAPACIDAD DEMANDA 1 ~orripas | T.T. (min)
(porciones) (porciones)
promedio 0,37 50 50 1 0,37
TOTAL 0,37
Tiempo requerldo por 037
recurso (min)
Tiempo disponible (min) 270
Diferencia (min) 269,63
Nombre del recurso PERSONAL [Numero de recursos 1
Area cafeteria Zona produccion
Tiempo disponible por Tiempo de
. 270 . . . 0
recurso (min) alistamiento (min)
Disponibilidad Total (min) 270 servicio al cual Almuerzos
pertenece Econdmicos
ACTIVIDADES T.P. (min) CAPACIDAD DEMANDA | ~eripas | T.T. (min)
(porciones) (porciones)
Picar 100,53 50 50 1 100,53
Pelar 14,27 50 50 1 14,27
TOTAL 114,80
Tiempo requendo por 114,80
recurso (min)
Tiempo disponible (min) 270
Diferencia (min) 155,20
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Recursos Utilizados Coccion

Nombre del recurso FOGONI/OLLA Numero de recursos 2
Area cafeteria 2004 produccion
Tiempo disponible por 270 Tiempo de Py
recurso {min) alistamiento {min}
Disponibiidad Total {min) 540 servicio analizado E Smicos
_ CAPACDAD | DEMANDA .
PRODUCTOS %UM. TP (min} { N ar _ ) CORRIDAS | T.T.{min)
Legumb 0,12 36,75 200 50 1 36,75
Acompafiamienio 1 110,625 200 50 1 110,625
Ensalad: 05 675 200 50 1 67,5
Cames 0,2
cames tipo 1 0,08 105 100 50 1 105
tipo 2 0,04 5 150 50 1 5
cames tipo 3 0,08 107,625 200 50 1 107,625
TOTAL 459
Tiempo requerido por 459
recurso {min)
Tiempo disponible {min} 540
Diferencia min} (1]
Nombre del recurso FREIORA INDUSTRIAL |Numero de 1
recursos
Area cafeteria zona produccion
Tiempo disponible por 270 Tilempo‘ de 20
recurso alistamiento
Disponibilidad Total 230 servicio Almuerzos
analizado Econémicos
PRODUCTOS % U.M. T.P. (min) CAPA,CIDAD DEMANDA CORRIDAS | T.T.(min)
(porciones) (porciones)
= = Legumbre 0,04 18,375 33 50 2 36,75
Carnes
carnes tipo 8 0,12 23,625 20 50 3 70,875
TOTAL 107,625
Tiempo requerido por
recurso (min) 107,625
Tiempo disponible (min) 230
Diferencia (min) 122,375
Numero de
Nombre del recurso HORNO 1
recursos
Area cafeteria zona produccion
I I Tiempo disponible por 270 Ti.empo.de 120
recurso alistamiento
Disponibilidad Total 150 serviclo Almuerzos
analizado Econémicos
PRODUCTOS % U.M. T.P. (min) CAPACIDAD | DEMANDA | ~qppipag | 7.7 (min)
(porciones) (porciones)
Carnes
carnes tipo 4 0,04 21 60 50 1 21
carnes tipo 5 0,04 31,5 90 50 1 31,5
carnes tipo 6 0,16 126 200 50 1 126
TOTAL 178,5
Tiempo requerido por
recurso (min) 178,5
Tiempo disponible (min) ARG 150
Diferencia (min) -28,5




Nombre del recurso LICUADORA INDUSTRIAL [\umero de 1
recursos
Area Cafeteria Cenlfo de prepar§0|on de
trabajo bebidas
Tiempo disponible por 330 Tiempo de o
recurso |alistamiento
Disponibilidad Total 330 servicio Almuerzos
analizado Econdémicos
PRODUCTOS % U.M. T.P. (min) CAPACIDAD | DEMANDA | coppipas | T.T. (min)
(porciones) (porciones)
Jugo 1 2,1 50 50 1 2,1
TOTAL 2,1
Tiempo requerido por
recurso (min) 2,1
Tiempo disponible (min) 330
Diferencia (min) 327,9

Distribucion:

Generalmente empieza el servicio a las 11:45 am. Hasta agotar existencias.
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Anexo 78. Clasificacion tipos de carnes

Carnes tipo 1

Bistec a la criolla

Carne asada

Goulash a la naranja

Carnes tipo 2

Carne desmechada

Carnes tipo 3

Carne en salsa de vino

Carne hawaiana

Carne tartara

Ensalada de pollo

Roast beaf a la inglesa

Sobrebarriga en salsa

Carnes tipo 4

Filete de pescado al ajillo

Carnes tipo 5

Pechuga a la plancha

Pechuga rellena

Carnes tipo 6

Lomo de cerdo al mango
Lomo de cerdo al
tamarindo

Muchacho a la pimienta
Rollo de carne a la
pimienta

Carnes tipo 7

Pollo en salsa de ciruelas
Pollo en salsa de
maracuya

Pollo en salsa roja
Carnes tipo 8
Lomo de cerdo apanado

Milanesa de res

Muslo apanado con avena

Pescado apanado

Fuente: Autores del Proyecto
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Anexo 79. Encuesta investigacion Cafeteria

Universidad Industrial de Santander

Encuesta dirigida a la comunidad Universitaria

Marque con una “X”

Docente [ Estudiante |Administrativos
P.1. ¢A qué grupo de Ila .
comunidad universitaria .
pertenece?

Le solicitamos leer la siguiente informacion antes de contestar las

preguntas.

La division de Bienestar universitario cuenta con una cafeteria que

ofrece servicios de almuerzos, acorde a

comunidad universitaria.

las necesidades de la

Actualmente la cafeteria de Bienestar Universitario cuenta con los
siguientes servicios:
Almuerzos Corrientes Almuerzos Econdmicos .

Almuerzos que constan de Sopa, plato
fuerte, postre o fruta y jugo natural.
Tiene un precio de $4.300 pesos.

Almuerzos que constan de un plato
fuerte y jugo natural. Tiene un preeio
de $3.500 pesos. .

Combos Saludables

Loncheria

Almuerzos pequefios, empacados en
una caja, generalmente estan
compuestos de una harina, un plato
fuerte y jugo natural. Tiene un precio de
$2.500 pesos

Servicio de loncheria en general;
empanadas, bebidas de café en
general, jugos naturales, etc.

P.2. ¢Estaria usted interesado en adquirir alguno de los servicios de

almuerzos anteriormente nombrados?

si|:| n0|:|

Si su respuesta fue afirmativa responda las siguientes preguntas, de lo

contrario pase a la pregunta 5:
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P.3. De los almuerzos ofrecidos por la Cafeteria de Bienestar
Universitario: almuerzos corrientes, almuerzos econémicos y combos
saludables; asigne prioridad de acuerdo a su preferencia por estos
alimentos.

(1: Mayor preferencia; 2: Preferencia intermedia 3 Menor preferencia)

Almuerzos corrientes
Almuerzos econémicos
Combos saludables

P.4. ¢(Cuantas veces por semana almorzaria o almuerza usted en
Bienestar Universitario?

P.5. De las siguientes opciones, marque la situacién en la que Cafeteria
de Bienestar Universitario deberia prestar mayor atencion para mejorar
el servicio de almuerzos:

Atencién al cliente
Sabor de los alimentos
Precio de los productos
Instalaciones

Otra, ¢cual?

“Gracias por la Colaboracién Prestada”



Anexo 80. Mano de obra comedores

MANO DE OBRA COMEDORES

Cargo Total Mes Total Hora Horas AC* | Horas CC** | Horas Combos Total AC Total CC Total Combos
Jefe de Turno $ 2,619,410.00 | S 10,914.21 4 3 1| S 43,656.83 | S 32,742.63 | S 10,914.21
Auxiliar de planta | $ 2,535,850.80 | $ 10,566.05 4 3 1S 42,264.18 |$ 31,698.14 | S 10,566.05
Auxiliar de planta | $ 2,408,227.20 | $ 10,034.28 4 3 1| $ 40,137.12 |$ 30,102.84 | S 10,034.28
Jefe de Turno $ 2,619,410.00 | $ 10,914.21 8 $ 87,313.67 | S - S -
Auxiliar de planta | $ 2,332,783.20 | S 9,719.93 8 S 77,759.44 | S - S -
Aux. comedores S 1,081,500.00 | $ 4,506.25 8 S 36,050.00 | S - S -
Auxiliar de planta | $ 2,723,691.60 | S 11,348.72 8 S 90,789.72 | S - S -
Aux. comedores $1,127,811.30 | S 4,699.21 8 S 37,593.71 | S - S -
Aux. comedores S 1,081,500.00 | S 4,506.25 8 S 36,050.00 | S - S -
Aux. comedores S 1,081,500.00 | S 4,506.25 8 S 36,050.00 | S - S -
Aux. comedores $1,127,811.30 | S 4,699.21 8 S 37,593.71 | S - S -
Aux. comedores $ 1,127,811.30 | S 4,699.21 8 S 37,593.71 | S - S -
Jefe de Turno $ 1,231,072.50 | $ 5,129.47 8 S - S 41,035.75 | S -
Aux. comedores $1,127,811.30 | S 4,699.21 8 S - S 37,593.71 | S -
Aux. comedores S 1,081,500.00 | $ 4,506.25 8 S - S 36,050.00 | $ -
Auxiliar de planta | $ 2,723,691.60 | S 11,348.72 8 S - S 90,789.72 | S -
Aux. comedores S 1,081,500.00 | $ 4,506.25 8 S - S 36,050.00 | S -
Auxiliar de planta | § 2,408,227.20 | S 10,034.28 8 S - S 80,274.24 | S -
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Aux. comedores $ 1,081,500.00 | S 4,506.25 4 4 $ 18,025.00 | $ 18,025.00 | S -
Aux. comedores $1,127,811.30 | S 4,699.21 4 4 S 18,796.86 | S 18,796.86 | S -
Aux. comedores $ 1,081,500.00 | S 4,506.25 4 4 $ 18,025.00 | $ 18,025.00 | S -
Aux. comedores $1,127,811.30 | S 4,699.21 4 4 S 18,796.86 | S 18,796.86 | S -
Aux. comedores $1,127,811.30 | S 4,699.21 4 4 S 18,796.86 | S 18,796.86 | S -
Aux. comedores $ 1,081,500.00 | S 4,506.25 4 4 $ 18,025.00 | $ 18,025.00 | $ -
Aux. comedores $ 1,081,500.00 | S 4,506.25 4 4 $ 18,025.00 | $ 18,025.00 | $ -
Auxiliar Combos $ 1,081,500.00 | S 4,506.25 S - S - S 36,050.00
Auxiliar Combos $ 1,081,500.00 | S 4,506.25 S - S - S 36,050.00

Totales $ 731,342.66 | $ 544,827.59 | $ 103,614.53

Fuente: Autores Del Proyecto

*AC=Almuerzo Comedores

*CC=Comida Comedores.
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Anexo 81. Presupuesto Anual

Presupuesto Afo 2010

Presupuesto Total 73%
MATERIALES DIRECTOS S 1,772,655,610.00 | S 1,292,309,773.04
CIF
Materiales Indirectos
Papeleria y Utiles de Escritorio S 2,109,000.00 | S 1,537,513.15
Utensilios de Aseo y cafeteria S 52,800,000.00 | S 38,492,505.61
Loza Cristalerfa y Utiles de cocina S 11,630,000.00 | S 8,478,557.58
Total | $ 66,539,000.00 | $ 48,508,576.34
Mano de Obra Indirecta Admon.
Ejecutivos S 159,517,544.40 | S 116,292,234.34
Administrativos S 131,970,529.80 | S 96,209,779.53
Profesionales S 72,072,000.00 | S 52,542,270.16
Total | S 363,560,074.20 | S 265,044,284.03
Otros CIF
Combustibles y Lubricantes S 2,080,000.00 | S 1,516,371.43
Gas (comedores y cafeteria) S 20,000,000.00 | S 14,580,494.55
Teléfono Telmex y cables S 744,360.00 | S 542,656.85
Transporte urbano S 500,000.00 | $ 364,512.36
Pasajes S 1,000,000.00 | S 729,024.73
Vidticos no docentes S 500,000.00 | $ 364,512.36
Planta fisica S 10,800,000.00 | S 7,873,467.06
Equipo de oficina S 670,800.00 | S 489,029.79
Magquinaria S 12,653,780.00 | S 9,224,918.52
Muebles y Enseres S 10,000,000.00 | S 7,290,247.28
Equipo de computo S 336,960.00 | $ 245,652.17
Capacitacién personal administrativo S 100,000.00 | S 72,902.47
Lavado y planchado de ropa S 800,000.00 | S 583,219.78
Otros Gastos administrativos S 6,740,000.00 | S 4,913,626.66
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Adecuaciones

34,000,000.00

24,786,840.74

Maquinara

11,400,000.00

8,310,881.89

Equipo de oficina

520,000.00

379,092.86

Equipo de computo

10,000,000.00

7,290,247.28

Muebles y Enseres

7,582,480.00

5,527,815.42

Total

130,428,380.00

95,085,514.19

Total CIF

v n un un n n n

560,527,454.20

wmv n un un n un n

408,638,374.56

Fuente: Autores del Proyecto, Tomado de Presupuesto 2010
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Anexo 82. Costos de los Productos.

Costeo Almuerzos Comedores.

Costeo Almuerzos Comedores

Minuta Costo Minuta (Materiales) NOP | Costo Minuta MD MOD CIF Costo Total
S 4,616,838.00 1620 S 2,849.90 | S 451.45 | S 409.91 | S 3,711.26
2|S 3,935,871.00 1620 S 2,42955 | S 45145|S 40991 |S 3,290.91
31§ 4,511,457.00 1620 S 2,784.85 | S 451.45 | S 409.91 | S 3,646.21
4] S 4,134,434.40 1620 S 2,552.12 | S 451.45 | S 409.91 | S 3,413.48
55 5,662,143.00 1620 S 349515 | S 45145|S 40991 |S$S 4,356.51
6|5 4,610,568.60 1620| S 2,846.03 | S 45145|S 40991 |S$ 3,707.39
718 4,704,156.00 1620 S 2,903.80 | S 45145|S 40991 |S$ 3,765.16
8|S 4,475,898.00 1620| S 2,76290 | S 45145|S 40991 |S 3,624.26
9|5$S 3,719,730.60 1620| S 2,296.13 | S 45145|S 40991 |S 3,157.49

10| $ 4,448,212.20 1620 S 2,74581 | S 45145|S 40991 |S 3,607.17
11| $ 4,115,529.00 1620 S 2,54045 | S 45145|S 40991 |S 3,401.81
12| S 3,887,125.20 1620 S 2,399.46 | S 45145|S 40991 |S 3,260.82
13| S 3,620,376.00 1620 S 2,23480 | S 45145|S 40991 |S 3,096.16
14| S 4,154,490.00 1620 S 2,564.50 | S 45145 | S 40991 | S 3,425.86
15| $ 3,036,155.40 1620 S 1,874.17 | S 45145 | S 40991 | S 2,735.53
16| $ 4,448,601.00 1620 S 2,746.05 | S 45145 | S 40991 | S 3,607.41
17| $ 3,661,864.20 1620 S 2,260.41 | S 45145|S 40991 |S 3,121.77
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18| S 3,969,437.40 |1620| S 2,450.27 | S 45145 |S 40991 |S 3,311.63
19| S 5,046,526.80 |1620| S 3,115.14 | S 45145|S 40991 |S 3,976.50
20| S 4,183,407.00 |1620| $ 2,582.35 | S 45145 |S 40991 | S 3,443.71
21| S 4,237,272.00 |1620| $ 2,615.60 | S 45145 |S 40991 |S 3,476.96
22| S 3,870,633.60 |1620| S 2,389.28 | S 45145 |S 40991 | S 3,250.64
23| S 4,960,035.00 |1620| $ 3,061.75 | S 451.45|S 40991 S 3,923.11
24| S 4,477,032.00 |1620| $ 2,763.60 | S 45145 |S 40991 | S 3,624.96
25| S 4,794,957.00 |1620| $ 2,636.00 | S 45145 |S 40991 | S 3,497.36
PROMEDIO ALMUERZOS COMEDORES S 4,291,310.02 |1620| $ 2,627.09 | S 45145 |S 40991 | S 3,488.45

Fuente: Autores del Proyecto.
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Costeo Comida Comedores.

Costeo Comida Comedores

Minuta Costo Minuta (Materiales) NOP | Costo Minuta MD MOD CIF Costo Total
1S 2,917,284.00 [1200| S 2,431.07 | S 336.31|S 338.48| S 3,105.86
2| $ 2,612,988.00 [1200( $ 2,177.49 | S 33631|S 338.48| S 2,852.28
3|S 3,661,800.00 [1200( $ 3,051.50 | $ 336.31|S 33848 | S 3,726.29
4 S 3,262,836.00 [1200| $ 2,719.03 | S 33631|S 33848 S 3,393.82
5|$ 2,954,364.00 [1200| S 2,46197 | S 33631|S 33848 S 3,136.76
6|S 3,080,724.00 [1200| S 2,567.27 |S 336.31|S 338.48| S 3,242.06
715 1,712,580.00 |1200| $ 1,427.15 | S 33631 (S 33848 | S 2,101.94
8|S 1,444,704.00 |1200| $ 1,20392 |$ 33631 (S 33848 $ 1,878.71
9|5 3,315,972.00 |1200| S 2,763.31 | S 33631 S 33848 | S 3,438.10

10( S 2,892,876.00 [1200] S 2,410.73 | S 33631 S 338.48 | S 3,085.52
11($ 3,087,300.00 |1200| S 2,572.75 | S 33631 S 33848 | S 3,247.54
12($ 1,917,240.00 |1200| $ 1,597.70 | S 33631 S 338.48 | $ 2,272.49
13( S 1,927,500.00 |1200| $ 1,606.25 | S 33631 |S 33848 | S 2,281.04
14 S 2,630,892.00 [1200] S 2,192.41 | S 33631|S 33848 | S 2,867.20
15($ 1,941,108.00 |1200| $ 1,617.59 | $ 33631 |S 33848 | S 2,292.38
16| S 2,799,456.00 [1200| S 2,332.88 | S 33631 S 338.48 | S 3,007.67
17| S 2,575,104.00 [1200( S 2,14592 | S 336.31|S 33848 |$ 2,820.71
18| S 2,695,104.00 [1200( S 2,24592 | S 336.31|S 33848 |$ 2,920.71
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19| S 2,238,012.00 |1200] $ 1,865.01 | S 33631 |S 33848 | S 2,539.80
20| S 3,362,556.00 |1200| $ 2,802.13 | S 33631 S 338.48| S 3,476.92
21| S 2,323,680.00 |1200] $ 1,936.40 | S 33631 |S 33848 S 2,611.19
22| S 2,887,788.00 |1200] $ 2,406.49 | S 33631 S 338.48| S 3,081.28
23| S 1,556,244.00 |1200]| $ 1,296.87 | S 33631 |S 33848 | S 1,971.66
24| S 2,745,672.00 |1200] $ 2,288.06 | S 336.31|S 338.48 | $ 2,962.85
25| S 2,989,716.00 |1200] $ 2,17166 | S 33631 | S 338.48| S 2,846.45
PROMEDIO COMIDA COMEDORES S 2,621,340.00 |1200] $ 2,160.85 | S 33631 | S 338.48| $ 2,835.64

Fuente: Autores del Proyecto.
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Costeo Almuerzos Corrientes.

Costeo Almuerzos Corrientes

Minuta Costo Minuta (Materiales) NOP Costo Minuta MD MOD CIF Costo Total
1S 1,294,531.50 300 $ 4,315.11 | $ 325.80| $ 1,21047 | S 5,851.38
2| S 1,193,985.00 300 S 3,979.95 | S 325.80|$ 1,21047 | S 5,516.22
3| $ 1,190,190.00 300 S 3,967.30 | S 325.80|$ 1,21047 | S 5,503.57
4| S 1,165,020.00 300 S 3,883.40 | S 325.80|$ 1,21047 | S 5,419.67
5/ % 1,230,277.50 300 S 4,100.93 | $ 325.80|$ 1,210.47 |$ 5,637.20
6| S 1,090,255.50 300 S 3,634.19 | S 325.80|$ 1,21047 | S 5,170.46
705 1,028,481.00 300( S 3,428.27 | S 325.80| S 1,21047 | S 4,964.54
8|S 1,181,730.00 300( S 3,939.10 | S 325.80|$ 1,21047 | S 5,475.37
9|5 1,263,537.00 300( S 4,211.79 |$ 325.80| S 1,210.47 | S 5,748.06

10| S 997,791.00 300( S 3,325.97 | S 325.80| S 1,21047 | S 4,862.24
11| S 1,245,645.00 300( S 4,152.15 | $ 325.80| S 1,210.47 | S 5,688.42
12| S 1,333,665.00 300( S 4,44555 | S 325.80| S 1,21047 | S 5,981.82
13|S 866,205.00 300( S 2,88735 | S 325.80| S 1,21047 | S 4,423.62
14| S 1,177,005.00 300( S 392335 | S 325.80|$ 1,21047 | S 5,459.62
15| S 1,103,601.00 300( S 3,67867 | S 325.80| S 1,21047 | S 5,214.94
16| S 1,162,326.00 300( S 3,874.42 | S 325.80| S 1,21047 | S 5,410.69
17| $ 1,165,011.00 300 S 3,883.37 | S 325.80|$ 1,21047 |S 5,419.64
18| S 1,167,915.00 300 S 3,8903.05 | S 325.80|$ 1,21047 | S 5,429.32
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19 S 1,301,415.00 300| S 4,338.05 | $ 32580|$ 1,21047 |S 5,874.32
20| $ 1,148,122.50 300| S 3,827.08 | S 325.80|$ 1,21047 | S 5,363.35
21| S 1,240,251.00 300| S 4,134.17 | $ 32580|$ 1,21047 |S 5,670.44
22| S 1,159,995.00 300| S 3,866.65 | S 325.80| S 1,210.47 | S 5,402.92
23| S 1,344,831.00 300| S 4,482.77 | S 32580|$ 1,21047 | S 6,019.04
24| S 986,842.50 300| S 3,289.48 | S 325.80| S 1,21047 | S 4,825.75

PROMEDIO ALMUERZOS

CORRIENTES S 1,168,276.19 300| S 3,894.25 | S 325.80|$ 1,21047 | S 5,430.53

Fuente: Autores del Proyecto.
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Costeo Almuerzos Especiales Cafeteria.

Costeo Almuerzos Especiales Cafeteria

Minuta Costo Minuta (Materiales) NOP | Costo Minuta MD MOD CIF Costo Total
1S 168,992.00 50| S 3,379.84| S 815.23| S 71579 | S 4,910.86
2|8 124,104.00 50| S 2,482.08 | S 815.23| S 715.79| S 4,013.10
38 116,245.00 50| S 2,32490| S 815.23| S 71579 | S 3,855.92
41 S 77,970.00 50| S 1,559.40 | § 815.23| S 715.79| S 3,090.42
58 127,872.00 50| S 2,557.44| S 815.23| S 715.79| S 4,088.46
6|5 134,589.00 50| $ 2,691.78| S 81523 S 71579 | S 4,222.80
718 188,122.50 50| S 3,76245| S 81523 | S 71579 | S 5,293.47
8|S 183,840.00 50| $ 3,676.80| S 81523 | S 71579 | S 5,207.82
9]5S 174,974.00 50| S 3,499.48 | S 81523 (S 715.79| $ 5,030.50

10| $ 123,017.00 50| S 2,46034| S 81523 S 715.79| S 3,991.36
11| $ 140,415.00 50| S 2,80830| S 81523 S 71579 | S 4,339.32
12| $ 89,950.00 50| S 1,799.00| § 815.23| S 715.79| S 3,330.02
13| $ 152,944.00 50| S 3,058.88| S 815.23| S 715.79| S 4,589.90
14| S 156,740.00 50| S 3,13480| S 815.23| S 71579 | S 4,665.82
15( $ 122,390.00 50| S 2,44780| S 81523 S 715.79| S 3,978.82
16| S 153,382.00 50| S 3,067.64| S 81523 S 715.79| S 4,598.66
17| $ 188,602.50 50| S 3,772.05| S 815.23| S 715.79| S 5,303.07
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18| S 199,007.00 50| $ 3,980.14| S 81523 |S$S 715.79| S 5,511.16
19 S 97,556.00 50| $ 1,951.12| S 815.23| S 715.79| S 3,482.14
20| $ 134,385.00 50| $ 2,687.70 | S 81523 | S 71579| S 4,218.72
21| S 87,660.00 50| $ 1,753.20| $ 815.23| S 715.79| S 3,284.22
22| S 157,640.00 50| $ 3,152.80 | S 81523 |S$S 71579| S 4,683.82
23| S 149,030.00 50| $ 2,980.60 | S 81523|S 71579| S 4,511.62
24| S 111,691.00 50| $ 2,233.82| S 81523 |S 715.79| S 3,764.84
25| S 115,504.00 50| $ 2,310.08 | S 81523 | S 71579 | S 3,841.10
PROMEDIO ESP.
CAFETERIA| S 139,064.88 50| $ 2,781.30| S 81523 |S$S 71579| S 4,312.32

Fuente: Autores del Proyecto.
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Costeo Combos Saludables.

Costeo Combos Saludables

Minuta Costo Minuta (Materiales) NOP | Costo Minuta MD MOD CIF Costo Total
1|8 958,618.40 380| $ 2,522.68|S 272.67|S 82698 | S 3,622.33
2| S 779,684.00 380| $ 2,051.80| S 272.67|S 826.98| S 3,151.45
3| $ 576,498.00 380| $ 1,517.10| § 27267 S 82698 S 2,616.75
4| S 854,958.20 380| $ 2,249.89 | S 27267 S 826.98| S 3,349.54
5/ % 938,831.80 380| $ 2,47061|S 27267|S 826.98| S 3,570.26
6| S 885,810.40 380| $ 2,331.08| S 27267|S 826.98| S 3,430.73
705 644,309.00 380| S 1,69555| S 27267 S 82698 | S 2,795.20
8|S 855,015.20 380| S 2,250.04| S 27267 |S 82698 | S 3,349.69
9|5 898,130.00 380| S 2,363.50| S 27267|S 826.98| S 3,463.15

10| S 1,025,642.80 380| S 2,699.06 | S 27267|S 826.98| S 3,798.71
11| S 730,618.40 380| S 1,92268 | S 27267|S 82698 | S 3,022.33
12| S 940,876.20 380| S 2,475.99| S 27267|S 826.98| S 3,575.64
13|S 837,269.20 380| S 2,203.34| S 27267 |S 826.98| S 3,302.99
14| S 978,298.60 380| S 2,574.47|S 27267|S 82698| S 3,674.12
15| S 887,159.40 380| S 233463 | S 27267|S 826.98| S 3,434.28
16| S 675,993.40 380| S 1,77893 | S 27267 S 82698 | S 2,878.58
17| $ 798,661.20 380| $ 2,101.74 | S 272,67 |S 826.98| S 3,201.39
18| S 773,452.00 380| $ 2,03540| S 272.67|S 826.98| S 3,135.05
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19| S 743,215.40 380 S 1,955.83 | S 27267|S 826.98|S 3,055.48
20 697,558.40 380 S 1,835.68| S 27267|S 82698|S 2,93533
PROMEDIO Combos
Saludables S 824,030.00 380 S 2,16850| S 27267 S 826.98| S 3,268.15

Fuente: Autores del Proyecto.
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Anexo 83. Indicadores Financieros.

| Iy | SECCION INDICADORES DE GESTION
\|l| | COMEDORES
: - WY | YCAFETERIA
v ) DEB.U. Fecha de actualizacion:

FICHA TECNICA

NOMBRE DEL INDICADOR: CODIGO:
% de participacion de los almuerzos corrientes en la utilidad de la 1
Cafeteria.

PROCESO AL CUAL PERTENECE:
Apoyo a la gestion

FORMULA PARA CALCULARLO:

Utilidad de los almuerzos corrientes en un mes

p - -*100
Utilidad de la cafeteria en un mes

OBJETIVO: Determinar la relevancia de este servicio en la obtencion de ganancias y/o utilidad por
parte de la Cafeteria de Bienestar Universitario.

META: Debe ser definida por la seccién segun sus objetivos. UNIDAD DE MEDIDA:

Porcentaje (%)
ADMINISTRADOR DEL INDICADOR FRECUENCIA DE MEDIDA:
Profesional de B.U. Mensualmente.

FUENTE DE INFORMACION:
Numerador: Software X-POS, y Costeo del producto.
Denominador: Estado de pérdidas y ganancias de la cafeteria.

OBSERVACIONES:
El indicador se debe calcular tan pronto se tenga el P y G del mes para la Cafeteria.

Fuente: Autores del proyecto
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SECCION INDICADORES DE GESTION
COMEDORES Y

CAFETERIA DE
B.U. Fecha de actualizacion:
FICHA TECNICA
NOMBRE DEL INDICADOR: CODIGO:
% de participacion de los almuerzos econdmicos en la utilidad de la | 2
Cafeteria.

PROCESO AL CUAL PERTENECE:
Apoyo a la gestion

FORMULA PARA CALCULARLO:

Utilidad de los almuerzos economicos en un mes

- - -*100
Utilidad de la cafeteria en un mes

OBJETIVO: Determinar la relevancia de este servicio en la obtencion de ganancias y/o utilidad por
parte de la Cafeteria de Bienestar Universitario.

META: Debe ser definida por la seccién segun sus objetivos. UNIDAD DE MEDIDA:

Porcentaje (%)
ADMINISTRADOR DEL INDICADOR FRECUENCIA DE MEDIDA:
Profesional de B.U. Mensualmente.

FUENTE DE INFORMACION:
Numerador: Software X-POS, y Costeo del producto.
Denominador: Estado de pérdidas y ganancias de la cafeteria.

OBSERVACIONES:
El indicador se debe calcular tan pronto se tenga el P y G del mes para la Cafeteria.

Fuente: Autores del proyecto
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COMEDORES Y
CAFETERIA DE

5 SECCION INDICADORES DE GESTION

B.U.

Fecha de actualizacién:

FICHA TECNICA

NOMBRE DEL INDICADOR: CODIGO:
% de participacion de los combos saludables en la utilidad de la 3
Cafeteria.

PROCESO AL CUAL PERTENECE:
Apoyo a la gestion

FORMULA PARA CALCULARLO:

Utilidad de los combos saludables en un mes

- - -*100
Utilidad de la cafeteria en un mes

OBJETIVO: Determinar la relevancia de este servicio en la obtencion de ganancias y/o utilidad por
parte de la Cafeteria de Bienestar Universitario.

META: Debe ser definida por la seccién segun sus objetivos. UNIDAD DE MEDIDA:

Porcentaje (%)
ADMINISTRADOR DEL INDICADOR FRECUENCIA DE MEDIDA:
Profesional de B.U. Mensualmente.

FUENTE DE INFORMACION:
Numerador: Software X-POS, y Costeo del producto.
Denominador: Estado de pérdidas y ganancias de la cafeteria.

OBSERVACIONES:
El indicador se debe calcular tan pronto se tenga el P y G del mes para la Cafeteria.

Fuente: Autores del proyecto
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SECCION INDICADORES DE GESTION
COMEDORES Y

CAFETERIA DE

B.U. Fecha de actualizacién:

FICHA TECNICA

NOMBRE DEL INDICADOR: CODIGO:
% de participacion de los productos de loncheria en la utilidad de la | 4
Cafeteria.

PROCESO AL CUAL PERTENECE:
Apoyo a la gestion

FORMULA PARA CALCULARLO:

Utilidad de un Producto de loncheria en un mes

e - -*100
Utilidad de la cafeteria en un mes

OBJETIVO: Determinar la relevancia de los diferentes productos de loncheria en la obtencién de
ganancias y/o utilidad por parte de la Cafeteria de Bienestar Universitario.

META: Debe ser definida por la seccién segin sus objetivos. UNIDAD DE MEDIDA:

Porcentaje (%)
ADMINISTRADOR DEL INDICADOR FRECUENCIA DE MEDIDA:
Profesional de B.U. Mensualmente.

FUENTE DE INFORMACION:
Numerador: Sistema de informacién financiero
Denominador: Sistema de informacién financiero

OBSERVACIONES:

Se realiz6 este indicador de forma general; pues la cantidad de alimentos de loncheria de la Cafeteria
de B.U. es bastante considerable (150 productos aprox.).

Fuente: Autores del proyecto
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Nombre del analista:

Anexo 84. Formato de Utilizacién de Recursos B.U.

Fecha:
CANTIDAD
RECURSO CAFETERIA COMEDORES
MAQUINAS
PERSONAS
TOTAL
Numero de recursos Utilizados
w CAFETERIA COMEDORES
E Hora Almuerzo Almuerzo Combo Almuerzos Comida
> Corriente Econémico Saludable Comedores Comedores
M P M P M P M P M P
1
2
3

Promedio [Z %]

YPromedio (M+P)

%U

Y Promedio (M + P)

Total recursos

Fuente: Autores del proyecto
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Anexo 85. Indicadores de Productividad

SECCION INDICADORES DE GESTION
COMEDORES

Y CAFETERIA

DE B.U. Fecha de actualizacion:

FICHA TECNICA

NOMBRE DEL INDICADOR: CcODIGO:
% de utilizacion de recursos para almuerzos corrientes en 5
cafeteria

PROCESO AL CUAL PERTENECE:
Apoyo a la gestion

FORMULA PARA CALCULARLO:

Z % de utilizacion (M + P) Corrientes

OBJETIVO: Determinar qué porcentaje de los recursos totales de cafeteria, se destinan a la
produccién de almuerzos corrientes.

META: Debe ser definida por la seccién segun sus objetivos. UNIDAD DE MEDIDA:

Porcentaje (%)
ADMINISTRADOR DEL INDICADOR FRECUENCIA DE MEDIDA:
Profesional de B.U. Diaria

FUENTE DE INFORMACION:
Formato de utilizacién de recursos

OBSERVACIONES:

La frecuencia es diaria, pero solo hasta haber cumplido una semana se pueden calcular los
indicadores, con el fin de realizar comparaciones entre los datos.

Fuente: Autores del proyecto
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COMEDORES

SECCION INDICADORES DE GESTION
Y CAFETERIA

DE B.U. Fecha de actualizacion:

FICHA TECNICA

NOMBRE DEL INDICADOR: CODIGO:
% de utilizacion de recursos para almuerzos econdmicos en 6
cafeteria

PROCESO AL CUAL PERTENECE:
Apoyo a la gestion

FORMULA PARA CALCULARLO:

Z % de utilizacion (M + P) Econ6micos

OBJETIVO: Determinar qué porcentaje de los recursos totales de cafeteria, se destinan a la
produccion de almuerzos Econémicos.

META: Debe ser definida por la secciéon segun sus objetivos. UNIDAD DE MEDIDA:

Porcentaje (%)
ADMINISTRADOR DEL INDICADOR FRECUENCIA DE MEDIDA:
Profesional de B.U. Diaria

FUENTE DE INFORMACION:
Formato de utilizacién de recursos

OBSERVACIONES:
La frecuencia es diaria, pero solo hasta haber cumplido una semana se pueden calcular los
indicadores, con el fin de realizar comparaciones entre los datos.

Fuente: Autores del proyecto
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SECCION INDICADORES DE GESTION
COMEDORES

Y CAFETERIA

DE B.U. Fecha de actualizacion:

FICHA TECNICA

NOMBRE DEL INDICADOR: CcODIGO:
% de utilizacidn de recursos para el servicio de Almuerzos de | 7
comedores

PROCESO AL CUAL PERTENECE:
Apoyo a la gestion

FORMULA PARA CALCULARLO:

Z % de utilizacion (M + P) Almuerzo Comedores

OBJETIVO: Determinar qué porcentaje de los recursos totales de la cocina de Comedores, se
destinan a la produccion de almuerzos de Comedores.

META: Debe ser definida por la secciéon segun sus objetivos. UNIDAD DE MEDIDA:

Porcentaje (%)
ADMINISTRADOR DEL INDICADOR FRECUENCIA DE MEDIDA:
Profesional de B.U. Diaria

FUENTE DE INFORMACION:
Formato de utilizacién de recursos

OBSERVACIONES:
La frecuencia es diaria, pero solo hasta haber cumplido una semana se pueden calcular los
indicadores, con el fin de realizar comparaciones entre los datos.

Fuente: Autores del proyecto
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SECCION INDICADORES DE GESTION
COMEDORES

Y CAFETERIA

DE B.U. Fecha de actualizacion:

FICHA TECNICA

NOMBRE DEL INDICADOR: CODIGO:
% de utilizacidn de recursos para el servicio de Comida de 8
comedores

PROCESO AL CUAL PERTENECE:
Apoyo a la gestion

FORMULA PARA CALCULARLO:

Z % de utilizacion (M + P) Comida Comedores

OBJETIVO: Determinar qué porcentaje de los recursos totales de la cocina de Comedores, se
destinan a la produccion de Comida de Comedores.

META: Debe ser definida por la seccién segun sus objetivos. UNIDAD DE MEDIDA:

Porcentaje (%)
ADMINISTRADOR DEL INDICADOR FRECUENCIA DE MEDIDA:
Profesional de B.U. Diaria

FUENTE DE INFORMACION:
Formato de utilizacién de recursos

OBSERVACIONES:
La frecuencia es diaria, pero solo hasta haber cumplido una semana se pueden calcular los
indicadores, con el fin de realizar comparaciones entre los datos.

Fuente: Autores del proyecto
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SECCION INDICADORES DE GESTION
COMEDORES

Y CAFETERIA

DE B.U. Fecha de actualizacion:

FICHA TECNICA

NOMBRE DEL INDICADOR: CcODIGO:
% de utilizacion de recursos para el servicio de Combos 9
saludables.

PROCESO AL CUAL PERTENECE:
Apoyo a la gestion

FORMULA PARA CALCULARLO:

Z % de utilizacion (M + P) Combos Saludables

OBJETIVO: Determinar qué porcentaje de los recursos totales de la cocina de Comedores, se
destinan a la producciéon de Combos Saludables.

META: Debe ser definida por la seccidén segun sus objetivos. UNIDAD DE MEDIDA:

Porcentaje (%)
ADMINISTRADOR DEL INDICADOR FRECUENCIA DE MEDIDA:
Profesional de B.U. Diaria

FUENTE DE INFORMACION:
Formato de utilizacién de recursos

OBSERVACIONES:
La frecuencia es diaria, pero solo hasta haber cumplido una semana se pueden calcular los
indicadores, con el fin de realizar comparaciones entre los datos.

Fuente: Autores del proyecto
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Anexo 86. Formato general de capacitacion y sensibilizacion.

FORMATO GENERAL DE CAPACITACION Y SENSIBILIZACION DEL PERSONAL DE LA SECCION DE COMEDORES Y
CAFETERIA DE B.U

ACTIVIDAD FECHA OBJETIVO TEMAS TRATADOS METODOLOGIA UTILIZADA OBSERVACIONES
Se integraron los
Dar a conocer el royectos de la EEIE
alcance del Revision de proyectos de |Presentaciones de Power Point, proy
o . con los del DSI con
Socializacion 11/03/10 Proyecto de grado para la SCC ante exponiendo los temas a desarrollar L L
. finalidad de delimitar el
grado y sus B.U, DSly EEIE en los diferentes proyectos de grado. .
- alcance de los mismos.
objetivos.
Ver Anexo 1
Presentar Souah;aglon de IOS. Presentaciones de Power Point,
avances del procedimientos y flujos de mostrando los progresos de cada uno
Reunién proyectos BU 03/05/10 actividades de los procesos Ver Anexo 2.
Proyecto ante la . de los proyectos de grado
. - relacionados en los -
direccion de BU. comprometidos con la SCC de BU
proyectos de Grado.
Los autores del
Divulgar Divulgacion de encuestas proygcto e.x,pu3|eron la
. ; . . manipulacion de
acciones de de satisfaccion, acciones .
; . . . alimentos (BPM); se
mejora basadas |de mejora, control de Presentaciones de Power Point, . AR
. . . g e realizo una dindmica de
., . . en los resultados Jinventario, alimentos Dinamicas de sensibilizacion, mesa . .
Reunién de Mejoramiento | 05/12/2010 . : - . S estiramiento y una
del Diagnostico y Jpermitidos para el consumo Jredonda (opinién), Dinamicas de L
. L R sensibilizacion con
encuestas de del personal, manipulacion Jejercitacion.
. o . respecto a la
satisfaccion de |de alimentos, toma de . ;
BU tiempos en la SCC importancia de la toma
' ' de tiempos en la SCC.
Ver Anexo 3
Capacitar al Esta capacitacion
personal permitio a los autores
Capacitaciéon Software X- reIauongdo con Alcan(_:e d.?l X-POS, . Presentacion Interactiva por parte del del proyecto tener
14/05/10 el manejoy capacitacion del manejo del mayor acceso a la

POS

administracion
del Software X-

POS.

Software.

técnico especialista en el software.

informacion que el
software almacena. Ver
Anexo 4
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FORMATO GENERAL DE CAPACITACION Y SENSIBILIZACION DEL PERSONAL DE LA SECCION DE COMEDORES Y
CAFETERIA DE B.U

ACTIVIDAD FECHA OBJETIVO TEMAS TRATADOS METODOLOGIA UTILIZADA OBSERVACIONES
Socializar Presentacién en power point, con Los autores del
resultados . - , :
encuestas de Resultados encuestas de  |informacion sobre 5S’s, formas de proyecto expusieron los

Socializacién satisfaccion satisfaccion primer aplicacion, beneficios, situaciones temas concernientes a
y 09/09/10 ' semestre de 2010. encontradas en la seccion de 5S’s y recibieron

Capacitacion

capacitar al
personal sobre la
aplicacion de 5
S’s.

Definicion 5 S’s, aplicacion,

beneficios y plan de accion.

comedores y cafeteria a través de
registros fotogréaficos y plan de accion
para la implementacion de 5S’s.

recomendaciones sobre
las implementaciones.
Ver Anexo 5.

Fuente: Autores del proyecto
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Anexo 87. Listas de asistencia a Capacitaciones y Sensibilizaciones.

Socializacion 11 de marzo de 2010

Eae ‘ TALENTO HUMANO Cédigo: FTH.33
e *f%
CONTROL DE ASISTENCIA Version: 4
IMPORTANTE: Los campos sobreadlos sélo son obligarios para actividades de formacidn del personal,
Acnwdad

Horario:

Unided Je {rxbro( B.U o SOQ».

responsable:

5ok
Los aquf firmantes ¢ el objetivo y el ¢ ido de esta actividad. | Fecha Marzo |1 de 2010
N° Apellidos Nombre Cargo UAA donde labora COM:::::SiZd (:f 1) Ie‘éror_'?, Firma
? | ce | ors.

A U’i 45 C/I'\e.') /Viaed .v e f'ﬂd;.'/( O-;lx"‘:// £ (u dearte D~\T 316 31529} ‘}7/LL/’/“ (_/

2| Canillo Nogo Feoncy  Fuby Lotudiante bsz S5 ypacace by ol
3 /4”9“/‘3 Sholdo /fl’gc ($ees )'"/f.r'w =Y Cestorslecan be D51 315529 2 75| C ~S r_':‘;_;r/‘-

4 |bonsaler 3 Mongy “Towsasen Soun [FPesioniona ) ™YL A 22K \/ '/“ f- ‘/-—_)\l

5 | Catpero Borith Dotih Tshiss Fl e dpTe FSL b3 6y j PATIAS

G Qu(mw{ Aoy f\i‘ ~ leg . 2. U X 1124

3 }/u ‘3 P w 404 / fid !_,,‘ £kl EELye [ {2

8 | Gudo G Fueloe o EPL Bosesshal | ML 6

q |Florez Gyl Ev N | o | ey .
AWM, Leaned alava laa EHL. 3ssrard | Lo S
MSanhez ¥ achnael 5"5"“\"0 Andreg s SSfuctionte | Ep T 2IC 2] s £ feusit; R
1Mactitle fego  Kowlos Fovasade o letdade | EPT 30 3040 Lo Tt
[(¥1)  P= Planta C.E. =Contratacién Externa O.P.S.= Orden de prestacion de servicios |

467



TALENTO HUMANO

Cédigo: FTH.33

CONTROL DE ASISTENCIA Version: 4

IMPORTANTE: Los campos sobreados sélo son obligarios para actividades de formacién del personal.

; SR i Horario:
1D T ;nordu Achlay Unidad
D 2 Con gy el Serrono

: e SRR F

responsable:

Je faxtoras B.O- o SCC |

Los aqu/ firmantes conocemos el objetivo y el contenido de esta actividad. l Fecha Marzo ! | de 2010
Modalidad de | v 0o/
N°® Apellidos Nombre Cargo UAA donde labora | contratacién *D | Extension Firma
P Cl| OPs.
i3 p\‘r’-“\ l/\‘} D_, I,’JVL Q)Y‘Q’Q

| Arize Osorfo iy Beovdo
15| Serrono feoa Ch il
16| Gdmez Lombunk Argela P

‘%/éu (oY |« 226k S(/~.bo#é%
ocanty /W) hobiil] % 2308 | Sl

A e 25y (Low g
,&r;)ﬂe;,«cma\ }Je tat- BU X AMa3 |{ (mq@((/( (/j

>

[(*)  P=Planta C.E. =Contratacién Externa

O.P.S.= Orden de prestacién de servicios |
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Reunién Proyectos B.U.

03 de mayo de 2010

TALENTO HUMANO

Cédigo: FTH.33

CONTROL DE ASISTENCIA

Version: 4

Los aqui fir: el obj yel‘ ido de esta dad, | : Fecha (%] /‘ﬂ(\_x}g ?7_@“\0‘
Modalidad de
e Apellidos Nombre Cargo UAA donde labora | _contratacin | Tetéfone/ Firma
P CE. OPS.
1| Poete Roo [Contes Jowey &t Contess dowiex
2 | Capgete oty | Joratas ™ ol igoite Jorggaas C ;
3 Wmaye Gusido |Angelrer Haas 4 Esfecdcante S
= : 77
A |Crill 1 \logo ?'rar\uf Zdog Eshdiante ey Q%Zz
5 [Muroa Gomez Gilve loaa Eshudiante @""W
E|Tomer Lopea Enat fpfa///\uz DL A f"? Ls . .
7 g
1L Satax- Rajont n‘s%( )o-mu; Roleyone | Dy x X j — ’ .
8| Fez @hine | Disw (avdina Pofeunl QU A Diaplovy -
q M‘&W{“\ B\ecer| Ader Pombats Eduiab RO Al .
10 Mom’h”c\ Peine Cw/ios‘ feunend i Eeot < U AL AR
i('l) P= Planta C.E. =Contratacion O.P.S.= Orden de prestacién de servicios |
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Reunién de mejoramiento. 12 de ma

yo de 2010

TALENTO HUMANO

Cédigo: FTH.33

CONTROL DE ASISTENCIA

Versién: 4

iMPORTANTE: Los campos sobread

s6lo son

/

blig para activi

Unidad
{responsable:

dian
Db

Los aqul firmartas conocemos ¢’ ubjztivo y el contenido de esta actividad. i Fecha LD\Qﬂ 0 kls 10
Modalidad de
Ne Apeliidos Nombre Cargo | UAAdonde labora | contratacién | Teléfono/ Firma
4 CE OPS.
! q&é)n?mo Veoo | Qnaulo [Q,Lc Jeeas. 6:0/\“‘« Wner |\ +28Y C}WM-
2 [Ldw, Xy zc‘oﬁgf b Horma . o<’u)¢ cfe!)! B u. y 1373 @/V,/c" D
3\ lialy A0\ 1304 L AN N 243 | Bt
Yl oo Bendils duzSlella Axcst | B U X1 12293 | Ludbtftes
ciDrnposald Qslly BuX ¢ U X | o [
| ¢ @s—%\\c‘ngzgc o &A andre Cair BV X 22733 av{:\r@%lkoﬁf)
| w{'é_aczﬁ%m%ﬁd Clor & Bosien Bodova| -0 X 2275 1 pete G Brly Q
: To/cfg f‘)ém)e'\. \[IHZ %r/'no AcX. (o,(v/v’f‘( 3. / X ﬁf\ 2273, L‘y_ ’7@»@%&: \ .
_{j—}_:-‘\a L¥\ ORAD ) ) %) gi/‘\m\)N\)il D Q(&' G)O >§ LIS T L&\‘g\@\ ‘\{Q)Z/
J{’(ﬁ‘f“‘& 6efyee »r,’kc,-a/\a/e i Ac/AwP B X 2233 L ;Togrr £
U Meatanes i It e dls m;(uﬁ‘ﬂ- aq B A T Ty 1l fa ?'z_‘
= VBQ/U")! f’ il 121 ﬂ"\‘(," ro Hc( 7 Ao {helod 120 I 2233 Lo/
Blaedille Pera |caclss Reendo Ef bk B U S
(*1) _ P= Planta C.E. =Contratacién O.P.S.= Orden de prestacién de servicios |
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TALENTO HUMANO Cédigo: FTH.33

CCNTROL DE ASISTENCIA Versién: 4

IMPORTANTE: Los campos sabreados sélo son obligarios para actividades de formacidn del personal.
SY0menty 12 domajo 7040 e Ceicial

Ovs PUEEO SO - TAg. D lem Flo1eg —

Estudian

Los aqui firmantes coriocemos el objetivo y el contenido de esta actividad. | Fecha
Modalidad de

N° Apellidos Nombre Cargo UAA donde labora |_contratacién | Teléfono/ Firma
P CE. OFs.

19| Gogiabotierer | Acd@ Pumbedo
IS [ Gdmer Gilma  Lucia

16| Senche Rodinguer| Serqio Andrg

11| dedoallere Jeoo| O fi v

18 (.‘Dmrqo A\’Clzq Alix Lcon:;r
19| Floret oo Disns (Brolina

o Peckica | DY A,

lest. prackea | BU. FlolFarfy
8. ooy 4 fausl i R

aux | A X 2273 o (o149

Nobriconst] AU X 12/ sux chmmted

Rolssion\| BV Y| 2280 [ Rebwativds

() P= Planta C.E. =Contratacién O.P.S.= Orden de prestacién de servicios |
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Capacitacion software X-POS. 14 de mayo de 2010

TALENTO HUMANO Codigo: FTH33

CONTROL DE ASISTENCIA Version: @

IMPORTANTE: Los campos sobreados sélo son obligari

A AMROON _ SOLAUBr pOS 4
Suracon [ L bt Joe: 400 ¢ Fin 800 B [Horario:
PSR . Bbian Cutierer - Unidad e Soatio comediores §  csfeleris- BU

e : Modalidad de

N° Apellidos Nombre 5 Cargo UAA donde labora | _contratacion
4 P CE. ors.

1 [eowriez ez | xSiko GrreRie i axelera B e

2.0 _(apota Shana Soormt 3520550 | N _Cgtﬂleﬂ'a 8y 3l6d3% P

» |Bdanevdy 2. Poandre Mpna loogedd fnia B Caleterr@s) | X|  lrz33

4 hontos lotsa .\/f’rrr(Jf I e

5 Popereuex  [NAFRSY MLV A HAr e | 0 X 2263 Moot (¥

4 [ Castillon S - | Yo andea 4H Caerd 0. X1 [2298 a@@dﬂwﬂ
il ,4224/70%12’@2 /(’;é?(?/t(«'&l /7Y (@;@ Y. ¥ 272 Wg‘d%‘(ub
B | Comorag Preina [Py bacncr 15| putvonehs] Bl X 1121 Jaug cndiaz¢d
4 |Morod Cmer | Gilmn Locist ¢ BU o

0 |Jonono Ve (%ﬂé&m L B ¥ 92z ¥ WW
W leier Potine | Diana Carclina 3 ) Prcfaonl| B0 % | 2280 [ Diava lolive Floeg
U |ouwiv Guiwrey | Andved Buolsde Ex . AV LaRbng

123 oAbz Gonexe= Az SIBAR0 mg‘;*‘ L&'ﬁm’% 3
7 T e s 5 6256 EsT R i B P
1) P= Planta C.E. =Contratacion O.P.S.= Orden de prestacién de servicios i |
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Socializacion y capacitacion. 09 de septiembre de 2010

TALENTO HUMANO

ICadigo:

FTH.33

CONTROL DE ASISTENCIA

Version:

4

IMPORTANTE: Los campos sobreados sélo son obligarios para actividades de formacion del personal.

Actividad: Sooiohzauoo v Copacifacion . To T
Duraclén: | IRlgioz S R RE . Fin: R Hlotarie: 3:30-9* 30 g
Dirigido por: | Se2rqy E) Anclrés $ord\e3 ) . Locia Mo E5tud . [Unidad Seccidn Cofnedore_i Ca k’em’a

,] 74 ‘ ~la e responsable: \, )

Los acul firmantes conocemos el objetivo y el contenido de est actividad. J Fecha  Septiembre 9_ d_e_2_0_l_(_)_
Modalidad de

N® Apellidos Nombre Cargo UAA donde labora | contratacion (*1) Te'ék"_",’ / Firma
G CIS S kb Hetries Teosefi 4y B X QLo st Ttk
Gelvezéelue | Jeoccor & Pt cop| Bt X 2273 | Fe oG
Guzonan [¥one togen |2 A At /| By ¥ 6% [Mua E Gorman.
Bax o osa  Nouer R bes |7 By zz6% ey B Obock

| (Toloe orale) Jun 6"7}6n»1a Bu. X 2733 Uk s T0IsAS

en Liscoue] Korwa. B.\ X 2233 4/»‘/\32'3
Viontanes [Ten padls ‘:Hzmuh/ pacaae | QU X 1723 jm,?n»bwn )
2 om0 P Tere s \CinGbca 5—722 m/ 1oy oy R - | ¥ 0093 [ Zabitdnheonidl

A T WA o/ | &0 | x| lees NS
bopm Mooy [He Avpty 0 2238 Yoo Y
l:/d"jt—* ’I’.’uv“)é . BV . D( '/22 %‘ ™
advalls oo g Dl cofef X LY _Yof0festd Gr

(*1) _ P= Planta C.E. =Contratacion Externa O.P.S.= Orden de prestacionde servicios ]
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TALENTO HUMANO Cddigo: FTH.33

CONTROL DE ASISTENCIA Version: 4

IMPORTANTE: Los campos sobreados sélo son obligarios para actividades de formacién del personal.

|Actividad:
gracion:
Dirigido por:

Los aqui firmantes conocemos el objetivo y el contenido de esta actividad. l Fecha  Septiembre 9 de 2010
Modalidad de
N° Apellidos Nombre Cargo UAA donde labora | contratacién (*1) "I:eléfor‘:o/ Firma
P | ce | ors
Le010n0 Vegon Qonsatelo Jek Leews /-)’» Ui = X 228Y OMLU—‘—L’) Vit -
- cf / a
_‘/é/m we Olverr oo ‘/w«jo& S«;fe/-w P 3 [ X 2263 /;AA« Mé ffrieed D
(ﬁ&), CasTY O\ Cyanage)ista Aux Ry X b EVosr gl 1. 7
6#/Aﬁ51 Man)éby-z \:72;” AZ (/fé»v-\ ‘ 25 X 23 Z.///
Cumdr/qu Aveiza [Alix leonor INoFaconsa|  ©.U - X 1124 | aux camae

3| Sotudiante | B.U. M/#ML”

Estudiante 219 W“QE&Z{
il Boero| B U % Qayrmenlcs 2 W
QIEBJJ 2.4 N |ooee| et

0|AVX (ouededd B > _ 34 8

5a71c‘1uei‘ z'xihgpei Sg’j“’ And reg
Mumcy Gomer Gilma_Locia

qu_uﬁ (QB)‘\“O OQHJ—-(M 1-4«\/:4
(o Oven \(Yloato
?CJJGA %\rq Eanq <l
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TALENTO HUMANO

Cédigo:

FTH.33

CONTROL DE ASISTENCIA

Versién:

IMPORTANTE: Los campos sobreados sélo son obligarios para actividades de formacion del personal.

Actividad: lﬁm fepiesh
IDu@Gf"f N ST W%iiffféiﬂi’fi@‘k.f”-» Ein o ORI R RN ,4.“ Horario:
Unidad

responsable:

T

Los aqui firmantes conocemos el objetiva 3 el contenido de esta actividad. } Fec'a Sepr.iem}:re 9 de 2010
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C.E. =Contratacién Externa

O.P.S.= Orden de prestacin de servicios
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TALENTO HUMANO

Cédigo:

FTH.33

CONTROL DE ASISTENCIA

Versién: 4

IMPORTANTE: Los campos sobreados sdlo son obligarios para actividades de formacion del personal.

pctividad: i M _?d ady 02
Dui 62' E}ﬁz e = Horario:

Dirigido por:

Fecha

Septiembre 9 de 2010

Modalidad de
" il Nogbrt Cargo UAA donde labora | contratacién (#1) | Te/éfone B
50802 Qv COp , > | Ak conekred B LU X 68| Jolan da Svarde
Foroy Prtwo | Diovalorcling (63 | frofesionst|  B-LI x| 280 | DaplctivalH
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J 7 i 7 Y
(*1) P= Planta C.E. =Contratacién Externa O.P.S.= Orden de prestacion de servicios |
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Anexo 88. Presentaciones elaboradas para capacitacion o sensibilizacion.

Manejo adecuado de alimentos durante la preparacion, coccion y presentacion.
Mayo 12 de 2010.

s /S - A

La fase de PREPARACION se considera desde el momento en el que se
iben los aliment I ina hast i I 0
MANEJO ADECUADO DE T e
V/A\\ﬂ_‘" M ENT@S D U R/A\NTE “_\A * Lavar los alimentos crudos

« Cortar, picar, desmenuzar, pelar ...
~n A « Lavar los recipientes, instrumentosy herramientas que se van a utilizar.
PREPARA(@"(@ND C@CC"@N V ) Iliecoleccic’m t:)em;terialetsrypn’:";uc{osau)(iliare:.a 4 :
PRESENTACION

— Ab’

La fase de COCCION es la principal en el proceso de elaboracién de las La fase de PRESENTACION se da en el momento de hacerle llegar los
comidas y se puede dar de diferentes formas: alimentos al cliente, incluye entre otras actividades la siguientes:

« Cocer. « Servir los alimentos en los platos o pasarlos a los recipientes para
« Fritar. llevarlos al mostrador.

*Hervir. « Transportar los alimentos preparados desde la cocina hacia el
* Estofar. mostrador.

* Mezclar o batir diferentes alimentos. « Entregar los alimentos al cliente.

. Relfrigerar. * Mantener la temperatura adecuada de los alimentos antes de servirlos.
* Calentar.

= A.“

¢Saben que es la “C inacién Cruzada” en la ipulacién de
alimentos?
Ocurre cuando un ali crudo o do se ina debido

al contacto con:

* Otro alimento crudo.

« Superficies que no han sido aseadas adecuadamente.

. o ipi que se utili sin lavarlos
previamente.

+ Personal que no se haya lavado las manos despué: Bf‘
en contacto con alguna superficie u otro alimento. %

~,
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CUENTA

*Las manos deben de
cada una de las tareas o si entra en contacto con alguna otra
superficie.

«Cuando se manipulen alimentos se deben utilizar guantes
desechables de un solo uso.

*No pintarse las ufias; cortdrselas adecuadamente; no utilizar
ufias postizas.

* El cabello tiene que estar recogido hacia atras y se debe utilizar
ungorro.

« El uniforme de trabajo solamente se debe utilizar p:
debe permanecer limpio.

478

-e deben lavary desinfectartudm u‘

antes de utilizarlos o al cambiar de alimento.

«Las bacterias crecen mas rdpido a temperatura tibia, por lo
tanto se deben refrig los alit hasta el deuso
(carnes, pollo, y lacteos [ )

+No se deben colocar alimentos crudos en el mismo plato con
i ya dos, nicon ali crudos dif

*Todos los lugares donde se vayan a guardar o preparar los
i deben limpi: secarse y desinf

«No se deben dejar productos de aseo cerca a donde se
manipulan los alimentos.

*Emplear los el de o b go! %

batay guantes.
v,




Estrategia de las cinco eses (5 S’s). Septiembre 9 de 2010.

ESTRATEGIA DE LAS 5’s

Practica Bienestar Universitario UIS

NECESIDAD DE LA ESTRATEGIA DE LAS 5’s

Mejorar el ambiente de trabajo.

Reduccidn de perdidas por calidad.

» Aumento en la satisfaccion de los clientes.

Aumente de la vida util de los equipos.

Poder implantar cualquier tipo de programa de mejora
continua.

Reducir las causas potenciales de accidentes.

ESTRATEGIA DE LAS 5s

5's
Se llama estrategia de las 5's
porque representan acciones
que son principios expresades
con cinco palabras japonesas
que comienzan por S.

Cada palabra tiene un significado

@)é’ importante para la creacién de

B un lugar digno y seguro donde
trabajar.

NECESIDAD DE LA ESTRATEGIA DE LAS 5’s

SEGURIDAD

BFICIENCIA

Seguridadise evita,

«golpes con elementos fuera de su
puesto.

-Intoxicaciones por falta de
identificacién de elementaos nocives.

Eficiencia: se reduce,
-Costos de inventario.
+Tiempos de biisqueds.
“Averias.

~Esperas de materia prima.

caLman

Motivacién:Aumenta ya que:
Calidad: se evita, “Se hace lo correcta con menor
~Manipulaciones que dafien el esfuerzo.

producto. +Se contribuye a asegurar el puesto
+Mediciones errdneas. de trabajo.
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CUALES SON LAS 5’s.

8 Iy || cooo ‘f
» Clasificar. (Seiri) %%@ %%W Soees ?_%;.

» Ordenar.(Seiton) ==

1S.SEPARAR  2'S-CRDENAR 'S -RECUPERAR

» Limpiar. (Seiso)
N>

» Estandarizar. (Seiketsu) ] L
» Disciplinar. (Shitsuke) | o0 I\
Q)

4% - NORMALIZAR  §°S - DISCIPLINA.

COMO IMPLEMENTAR SEIRI?
1. Identificar lo que es til y hacer una lista.

2. Decidir sobre lo innecesario si:
Uso posterior; definir area de almacenamiento.
Otra utilidad; prestar,alquilar; vender,almacenar en
otro lugar.
Ninguna utilidad; eliminarlo.

3. Hacer seguimiento del cumplimiento de las decisiones

CLASIFICAR (SEIRI)
“LO SOBRANTE ESTA DE MAS DEJALO ATRAS”

Mantén en tu sitio de trabajo solo lo que necesitas

oy

CLASIFICAR (SEIRI)

Eliminacion inmediata de todo lo innecesario y adopcién de
medidas que impidan la acumulacién de material indil.

“LO SOBRANTE ESTA DE MAS; DEJALO ATRAS™

Antes Después

COMO IMPLEMENTAR SEIRI?
1. ldentificar lo que es util y hacer una lista.

2. Decidir sobre lo innecesario si:
Uso posterior; definir drea de almacenamiento.
Otra utilidad; prestar,alquilar, vender,almacenar en
otro lugar.
Ninguna utilidad; eliminarle.

3. Hacer seguimiento del cumplimiento de las decisiones

CLASIFICAR (SEIRI)
~m
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CLASIFICAR (SEIRI)

COMO IMPLANTAR EL SEITON?

» Definir un nombre, cédigo o color para cada clase de
elemento; para facilitar la visibilidad y localizacion.

» Especificar donde guardar los elementos teniendo en
cuenta la frecuencia de uso, peso, tamafio, etc.

» Adecuar los medios de manipulacion y almacenamiento a
las caracteristicas de los elementos.

ORDENAR (SEITON)

Eleccion de lugares de acceso facil para aquellos materiales
de uso frecuente y necesario.

“CADA COSA EN SU LUGAR,Y UN LUGAR PARA CADA COSA™

Antes Después

e

BENEFICIOS DEL SEITON PARA EL
TRABAJADOR.

Facilita el acceso rapido a elementos que se requieren para
el trabajo.

El aseo y limpieza se pueden realizar con mayor facilidad y
seguridad.

Ayuda a identificar los elementes cuandeo hagan falta.

La presentacidn y estética del lugar se mejora.

Elambiente de trabajo es mas agradable.

La seguridad se incrementa debido a la demarcacién de
todos los sitios de la empresa.
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ORDENAR (SEITON)

“UN LUGAR PARA CADA COSAY CADA COSAEN SU
LUGAR”

Mantén ordenado tussitio de trabajo

-

ORDENAR (SEITON)

IMPLANTACION DEL SEISO O LIMPIEZA

» Paso |: Campafia o jornada de limpieza.

» Paso 2: Planificar el mantenimiento de la limpieza.
» Paso 3: Preparar elementos para la limpieza.

» Paso 4: Implantacion de la limpieza.

» Paso 5: Reponer elementos faltantes; o arreglar los
elementos no funcionan, y adecuarlos para su uso
mas eficiente.

ORDENAR (SEITON)

LIMPIAR (SEISO)

Las operaciones de limpieza
deben entenderse como
formas de inspeccion de
magquinas y locales, asi como
la deteccion de defectos.

“UN LUGAR LIMPIC NO ES EL
QUE MAS LIMPIA SINO EL
QUEMENOS SUCIEDAD
HACE”

BENEFICIOS DEL SEISO

» Reduce el riesgo de producir accidentes.

» Mejora el bienestar fisico y mental del trabajador.

» Seincrementa la vida Gtil de los equipos.

» Las averias se pueden identificar mas ficilmente.

» Se reducen los despilfarros de materiales y energia.

» La calidad del producto se mejora.

482



LIMPIAR (SEISO)
“LIMPIAR EL SITIO DETRABAJO, LOS EQUIPOSY
PREVENIR LA SUCIEDADY EL DESORDEN"

El aseo al sitio de trabajo se debe realizar todos los dias.
s 1

ESTANDARIZAR (SEIKETSU)

(e
>

Crear un ambiente de trabajo
que favorezca la buena
salud fisica y mental de las
personas.

“TENGA HABITOS
SALUDABLES,VIVA BIEN"

LIMPIAR (SEISO)

COMO IMPLANTAR SEIKETSU?

» Asignar trabajos y responsabilidades para tener las
3s’ anteriores (Seiri, Seiton, Seiso) implantadas y
practicarlas cada vez mejor.

» Estar permanentemente vigilante en cuanto a las
condiciones de trabajo y puestos de trabajo.

» Cuidar la higiene.

» Seguir las reglas establecidas

483




BENEFICIOS DEL SEIKETSU

Se guarda el conecimiento producido durante anos de
trabajo.

Se mejora el bienestar del personal.

Los operarios aprenden a conocer en profundidad el
equipe.

Se evitan errores en la limpieza que puedan conducir a
accidentes o riesgos laborales innecesarios.

Los tiempos de intervencién se mejoran y se
incrementan la productividad de la planta

»

>

>

EL SHITSUKE CONSISTE:
Respetar a los demds.

Respetar y hacer respetar las normas del sitio de
trabajo.

Llevar puestos los elementos de proteccion.

Convertir estos detalles en habitos.

“Con disciplina los
esfuerzos son menos y los
resultados mejores”.

DISCIPLINAR (SHITSUKE)

Convertir en HABITO el empleo SHITSUKE

y utilizacién de los métodos
establecidos y estandarizados. = s
o 371

o]

“PERSISTENCIA PARA
PERFECCIONAR LO QUE YA
FUE CONQUISTADO"

BENEFICIOS DEL SHITSUKE

» Desarrollo de una cultura de autocontrol dentro de la
empresa.

» Mejora continua a nivel personal y organizacional:
» Responsabilidad.
» Comparierismo.
» Productividad.
» Comunicacién.

» Incentivos a la capacidad creativa de todos.
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Anexo 89. Registro fotogréafico Capacitaciones.

Manejo adecuado de alimentos durante la preparacion, coccion y presentacion.
Mayo 12 de 2010.

IME NIOSD PAN

4 PREPARACION,
COCCION Y
L PRESENTACION
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Estrategia de las 5°S.

Anexo 90. MANUAL DEL USUARIO
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SR TUpAR Autores

1. Generalidades de la herramienta informatica
Nombre: CIG-SCC (Costos, Capacidad, Indicadores de Gestion; Seccion de

comedores y Cafeteria).
Tipo: Microsoft Office System ®; hoja electronica de Excel.

Breve Descripcion: Esta herramienta estd disefiada para que la Seccion de
Comedores y Cafeteria de la Division de Bienestar Universitario pueda procesar
informacion relevante de la misma, contribuyendo a la mejora en la toma de

decisiones.
Informacion contenida:

Minutas para cada servicio (Almuerzo comedores, comida comedores, combos
saludables, almuerzos corrientes y almuerzos econémicos)

Costo de cada una de las minutas

Recurso restrictivo de capacidad

Capacidad instalada (dada por los recursos)

Sistema de indicadores (financieros y de productividad)

Informacién requerida:

Formato de utilizacion de recursos.

Informacién de ventas para cafeteria (cantidad de dinero recogido y unidades
vendidas).

Informacién de salidas de producto para comedores (unidades).

Nivel operativo a producir.

Descripcion herramienta informatica.
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2.1.

2.2.

Entrada a la herramienta.
Figura 1. Entrada a “CIG-SCC”

PARA INICIAR HAGA CLICK EN INGRESO A CIGSCC

INGRESO A CIG-SCC

uente: CIG-SCC Herramienta informatica.

Ingreso a CIG SCC: este botdn permite al usuario acceder al menu principal.

Menu Principal.

Cuenta con dos opciones de consulta.

Figura 2. Mena principal.

HERRAMIENTA INFORMATICA DIVISION DE BINESTAR UNIVERSITARIO

Fuente: CIG-SCC Herramienta informatica.

Consultar Capacidad y Costos: Este botén permite el acceso a una ventana (ver
figura 3) donde el usuario podra escoger entre consultar la informacién acerca de
costos y/o capacidad de comedores o cafeteria.

Ingresar Indicadores de Gestion: este botdn presentara una nueva ventana (ver
figura 4), la cual permitira escoger el tipo de indicador a consultar.
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2.3.

2.4.

Menu de acceso Capacidad y Costos.

Figura 3. Ventana de acceso 1.

CAPACIDAD Y COSTOS

Fuente: CIG-SCC Herramienta informatica.

COMEDORES: Esta opcion permite ingresar a un formato, donde se puede
consultar informacion sobre la capacidad y los costos en el servicio de comedores
ver figura 5.

CAFETERIA: Esta opcién permite ingresar a un formato, donde se puede
consultar informacion sobre la capacidad y los costos en el servicio de cafeteria

ver figura 6.

Menu de acceso Indicadores de Gestion (figura 4).

FINANCIEROS: Esta opcion permite acceder a un formato donde se deben
ingresar datos (ver figura 7), para calcular este tipo de indicadores.
PRODUCTIVIDAD: Esta opcién permite acceder a un formato donde se deben

ingresar datos (ver figura 8), para calcular este tipo de indicadores.

Figura 4. Ventana de acceso 2.

INDICADORES

" PRODUCTIVIDAD




2.5.

2.5.1.

Fuente: CIG-SCC Herramienta informatica.

Formato de consulta comedores.

Figura 5. Consulta comedores

COMEDORES COMBOS SALUDABLES

SELECCIONE SERVICIO SELECCIONE SERVICIO

NUMERO MINUTA (1-25) NUMERO MINUTA (1-20)

DIGITE CANTIDAD A PRODUCIR DIGITE CANTIDAD A PRODUCIR
CONSULTAR CONSULTAR

SOPA soPA|

CARNICO CARNICO

BEBIDA BESIDA

ENSALADA ¥ . ENSALADA

LEGUMBRE 7 LEGUMBRE|

ACOMPANAMIENTO 5 @) ACOMPANAMIENTO

POSTRE B 2" (7 POSTRE

COSTO UNITARIO COSTO UNITARIO

COSTO TOTAL| COSTO TOTAL|

RCB 6 RRC RCB O RRC

CAPACIDAD INSTALADA| CAPACIDAD INSTALADA|

% UTILIZACION DE CAPACIDAD % UTILIZACION DE CAPACIDAD
BORRAR BORRAR

VOLVER AL MENU SALIR DE CIG-SCC |

Fuente: CIG-SCC Herramienta informatica.

Ingreso de datos

SELECCIONE SERVICIO: Este campo despliega opciones de servicio a consultar;
Almuerzo o Comida para el caso de COMEDORES y COMBOS SALUDABLES.
Este ultimo es un servicio de la cafeteria, pero utiliza recursos de la cocina de

comedores.
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2.5.2.

2.6.

NUMERO MINUTA (1-25): En este campo se debe digitar la minuta a programar.
Las opciones de minutas van desde 1 hasta 25 en comedores y desde 1 a 20 en
combos saludables, como se puede observar en los nimeros entre paréntesis.
DIGITE CANTIDAD A PRODUCIR: Como su nombre indica, en este campo se
debe ingresar la cantidad que desea producir de esa minuta.

BOTON “CONSULTAR”: una vez llenados los campos anteriores, el usuario podra

dar “click” en dicho botdn para consultar la informacion de la minuta.

Resultados de la consulta

Una vez activado el boton “consultar’, se generara un reporte donde se pueden
apreciar los componentes del menud como: Sopa, carnico, bebida, ensalada,
acompafamiento y postre. Ademas de esto, se muestra informacion acerca del
costo (costo unitario, costo total), la capacidad instalada y el recurso que restringe

la produccién de dicha minuta.

Formato de consulta Cafeteria (figura 6).

Este formato contiene los mismos campos del formato de comedores, por lo tanto
el llenado vy la consulta se realiza de la misma forma; en este formato se
presentan dos opciones de servicios los cuales son almuerzos corrientes y
almuerzos econémicos.

También hay que considerar que ambos formatos generan “mensajes de alerta”,
ayudando al usuario a no cometer errores en la programacién de la produccién, y

haciendo mas amigable e interactiva a CIG-SCC.

Figura 6. Consulta Cafeteria
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2.7.

SECCION DE CAFETERIA

SELECCIONE SERVICIO

CORRIENTE

NUMERO MIMUTA {1-25]

DIGITE CANTIDAD A PRODUCIR,

400

CONSUL

TAR

SOPA|

Sopa de patacon

CARNICO

Lamo de cerda acaramelada

BEBIDA

Jugo de tomate de arbol

ENSALADA

Guiso de yota

LEGUMBRE|

Puré de papa

ACOMPARAMIENTO
POSTRE|

Arroz blanco
Granadilla

COSTO UNITARIOD

5637196485

COSTO TOTAL|

RCB O RRC

Haorng

CAPACIDAD INSTALADA

T PROGRAME MENUS
= DIFERENTES

% UTILIZACION DE CAPACIDAD

VOLVER AL MENU |

SELECCIOME SERVICIO|CORRIENTE

NUMERC MINUTA {1-25)

DIGITE CANTIDAD A PRODUCIR,

400

CONSULTAR

50PA|Sopa de patacon

CARNICO|Lomo de cerdo acaramelado

BE8IDA|Jugo de tomate de arbol

ENSALADA| Guiso de yota

LEGUMBRE|Puré de papa

POSTRE|Granadilla

~0MPANAMENTO Arroz blanco

COSTO UNITARID

5637 196485

COSTO TOTAL|

2254575 594

RCB O RRC|Homo

CAPACIDAD INSTALADA 335
% UTILIZACION DE CAPACIDAD| 1.194029851
No es posible la produccion

BORRAR

SALIR DE CIG-5CC ‘

Fuente: CIG-SCC Herramienta informatica.

Los mensajes de alerta son:

No es posible la produccion:

Indica que el dato ingresado de “cantidad a producir’” supera la capacidad

instalada de ese

servicio.

No es posible la produccién

Programe menus diferentes:

Indica que el recurso restrictivo de capacidad es el mismo en las dos minutas que
estd programando, por lo tanto es posible que no pueda cumplir con cantidad de

almuerzos que se desea producir. Por ello se recomienda que cambie la seleccién

PROGRAME MENUS

DIFERENTES

de los menus para levantar esta restriccion.

Formato indicadores de gestion financieros

Figura 7. Formato Consulta de indicadores financieros.
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2.7.1.

2.7.2.

INDICADORES FINANCIEROS SECCION DE COMEDORES Y CAFETERIA DE BIENESTAR UNIVERSITARIO

‘ FECHA MES AND
OCTUBRE 2010 )
Digite utilidad de cafeteria 5000000 oo y
PARTICIPACIGN UTILIDAD CAFETERIA OCTUBRE 2010 %
ALMUERZOS CORRIENTES ALMUERZOS CORRIENTES 6% 80
Digite valor de utilidad ‘ ZSUUUUU| ALMUERZOS ECONOMICOS 18%
COMBOS SALUDABLES 2%
ALMUERZOS ECONOMICOS LONCHERIA 14%

Digite valor de utilidad 900000

aos [
COMBOS SALUDABLES s0% 17
Digite valor de utilidad 1100000 . Smcheri 20 1 l l
3 —_— s
- d E 10% (7 . -
LONCHERIA | . Ry

Digite valor de utilidad 700000

ALMUERZOS ~ ALMUERZOS COMBOS LONCHERIA

CORRIENTES  ECONOMICOS  SALUDABLES

GENERAR REPORTE BORRAR p
VOLVER AL MENU
SALIR DE CIG-SCC

Fuente: CIG-SCC Herramienta informatica.

Ingreso de datos

FECHA: En este campo se debe diligenciar el mes a evaluar y el afio. En las dos
casillas se despliegan los meses y el nimero de afios hasta el 2015.

DILIGENCIE UTILIDAD DE CAFETERIA: En este campo se debe diligenciar el
valor en pesos de la utilidad generada por cafeteria en el mes en cuestion.
DILIGENCIE VALOR DE UTILIDAD: Este campo aparecerda un numero de veces
igual al numero de servicios de la cafeteria de bienestar universitario. Por cada
servicio se debe diligenciar la utilidad obtenida en el mes en cuestion.

(Para ampliar la informacion sobre indicadores de gestion, ver numeral 8 del

proyecto de grado)

Botén “GENERAR REPORTE”: una vez llenados los campos anteriores, el usuario

podra dar “click” en dicho botdn para calcular y consultar los indicadores de
gestion financieros.

Resultados del reporte
Una vez activado el Botéon de “GENERAR REPORTE” se calcularan los

indicadores de gestion financieros correspondientes al porcentaje de participacion
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de las utilidades de cada servicio, sobre las utilidades generadas por la cafeteria
de bienestar universitario en un mes. Los resultados se presentan en una tabla
donde se consigna el porcentaje de participacion de cada servicio sobre las
utilidades de cafeteria de bienestar universitario, ademas se genera un grafico de

barras que permite realizar comparaciones visuales de los valores (porcentajes)

de cada servicio.

2.8. Formato indicadores de gestion de productividad

Figura 8. Formato Consulta de indicadores de productividad.

INDICADORES DE PRODUCTIVIDAD SECCION DE COMEDORES Y CAFETERIA DE BIENESTAR UNIVERSITARIO
CAFETERIA COMEDORES

cema |0 [ mes [ afo | [ CANTIDAD TOTAL DE MAQUINAS | [

| | | | cANTIDAD TOTAL DE PERSONAS |

Ingrese unidades vendidas

VOLVER AL MENU

ALMUERZOS CORRIENTES

ALMUERZOS ECONOMICOS SALIR DE CIG-SCC
COMBOS SALUDABLES

ALMUERZOS COMEDORES

COMIDA COMEDORES

NUMERO DE RECURSOS UTILIZADOS
visita CAFETERIA COMEDQORES
Almuerzo Corriente Almuerzo Econdmico Combo Saludable Almuerzos Comedores Comida Comedores
Maguinas Personal Maguinas Personal Magquings | Personal | Moguinos | Personal Maoguings | Personal
1 3 3 4 7 8 3 1 4 3 6
2 4 3 2 4 7 6 3 2 2
3 3 5 4 7 8 5 1 4 5 6
4 4 5 2 1 4 7 6 3 2 2
5 4 2 1 5 7 & 2 3 2 1
26 4 3 5 7 3 5] 3 3 3 3
27 5 7 3 7 3 4 4 2 7 3
28 2 3 6 7 3 [ 3 3 3 3
29 5 7 7 7 4 4 4 9 9 3
30 4 3 5 7 3 3 3 3 3 3
REGISTRAR DATOS INGRESAR NUEVO REGISTRO CONSULTAR INDICADORES

Fuente: CIG-SCC Herramienta informatica.

2.8.1. Ingreso de datos
e FECHA: Se encuentran habilitados 3 espacios, donde se debe ingresar el dia, el

mes y el afio en que se estan registrando los datos. En los espacios disponibles
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para ello, se despliega una lista donde se puede escoger los datos que se
requieren.

CANTIDAD TOTAL DE MAQUINAS: Se debe ingresar el dato del nimero de
maquinas que se encuentran disponibles para la produccion de los servicios tanto
comedores como cafeteria. Se excluyen en este caso las maquinas usadas para
los servicios especiales.

CANTIDAD TOTAL DE PERSONAS: Se debe ingresar el dato del nimero de
personas que se encuentran laborando en ese dia para la realizacion de los
servicios tanto de comedores como de cafeteria.

Ingrese unidades vendidas: se encuentran varios campos, uno por cada servicio;
donde se deben ingresar los datos de ventas en unidades ocurridos en la fecha
gue se esta registrando.

Numero de recursos Utilizados: se debe diligenciar el formato tal como se explico
en el capitulo 8 de indicadores de gestion de productividad.

BOTON REGISTRAR DATOS: una vez diligenciado el formato, el usuario debe
dar “click2 sobre este boton para almacenar los datos.

BOTON INGRESAR NUEVO REGISTRO: Este botdén permite al usuario ingresar
una nueva fecha y por consiguiente los datos obtenidos de esa fecha.

BOTON CONSULTAR INDICADORES: Este boton abrira una nueva hoja con los

resultados obtenidos de los indicadores de gestién. (ver figura 9)

FEET CORRIENTES ECONOMICOS | | |
2 UTILIZACH ¥ENTAS (UNIDAD 3 UTILIZACK YENTAS (UNIDAD] | I
6 MARZ0 201 534 250 664 50, [ 80) 41 1600 444 1200
7 MARzOZ0 = 250) 71 50 ] e w2 00 B2 oo
& MARZD 20T 557 250 T 50 a4 50) [ = EX |
9 MARZD 201l 53 260 T2 50 a4 380) [ 600 EZ 1200 T
|g ura nMARZO0 2011 527 250 7o 50 a4 380) a2 600 EZ Tz00]
GRAFICO COMPARATIVO DE VENTAS GRAFICO COMPARATIVO VENTAS COMEDORES WOLVER AL MENU
9 CAFETERIA
2000 SALRCIG-SCC
SMAZ0  TMARID  IMARZD  9MARID  10MARZO
mUBITAS COMEOS W VENTAS ALMUSRZDS ENTas comna
GRAFICO COMPARATIVO DE UTILIZACION GRAFICO COMPARATIVO DE UTILIZACION COMEDORES
CAFETERIA
SMARID 7 MARX 10 MaRz0 SMARZO 2011 7 MARZD 2011 SMARZD 2011 § MARZDZ01L 10 MARZO
RKUTLTACION CORRIENTES KUTLZACKIN ECONOMKDS MSUTLZACON COMECS WS UTIZACKN AIMUSRZOS  mSUTLZACION COMIDA




entacion de resultados Indicadores de Productividad.

Fuente: CIG-SCC Herramienta informéatica.

2.8.2. Resultados de los indicadores de productividad.

2.9.

El resultado de llenar el formato de utilizacién de recursos, es una comparacion
entre las ventas y los recursos utilizados por cada servicio. Adicional a ello se
presentan en graficos donde se puede comparar los servicios que utilizan los
mismos recursos. Esto servird a la seccidbn de comedores y cafeteria para
identificar que porcentaje de recursos estan utilizando en cada servicio y cuanto
esta vendiendo de dichos servicios. Asi la variacion del porcentaje de utilizacion

de los recursos deberia incidir en la variacion de ventas.

Botones adicionales

Adicional a las ventanas y los botones ya explicados, se pueden encontrar los

siguientes botones con su utilidad.

VOLVER AL MENU ‘ Este botdn le permite al usuario volver al menu principal (ver

figura 2).

Este boton le permite al usuario regresar a la
SALIR DE CIG-SCC ‘
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pagina de inicio (ver figura 1).

R Una vez ingresados los datos y realizadas las consultas que se

desean hacer; se debe utilizar este boton para borrar los
registros que se hayan hecho. De esta manera la herramienta quedara disponible

para realizar nuevas consultas en el futuro.

Adicionalmente en la parte derecha de cada modulo, se presenta informacion

sobre como realizar el llenado de los campos.

Para terminar oprima el botén “SALIR DE CIG-SCC” para que este se ubique en la

ventana de entrada y cierre el programa.

Disefio y programacion de la herramienta informética realizada por:
Andrés Humberto Garcia Gutiérrez

Gilma Lucia Mufioz Gbmez

Sergio Andrés Sanchez Rodriguez

Autores del proyecto de grado
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