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PRESENTACION

El presente trabajo, tiene por objetivo disefiar un sistema de planificacion y control de la
produccion de los principales productos en la empresa Estrella del Norte de
Lambayeque, asi como diagnosticar los problemas en la produccidn, realizar un estudio

de mercado, para visualizar y proyectar la demanda futura.

Lo que permite proponer un sistema de planificacion, control de la produccién y
requerimientos de materiales, otorgando el incremento de utilidades en corto y mediano

plazo para la empresa.



RESUMEN Y PALABRAS CLAVES

Es importante contar con un 6ptimo sistema de planificacion de los requerimientos de
materiales para el eficiente desarrollo de las operaciones en todas las empresas. Por ello
resulta indispensable estimar la cantidad de materiales que seran requeridos en el proceso de
produccion; el cual se obtiene del prondstico de las ventas historicas o de la realizacion de
un estudio de mercado.

El presente trabajo de investigacion tiene como objetivos el diagndstico de los
actuales problemas en la produccion de la empresa Estrella del Norte de Lambayeque.
Previamente se realiz6 un estudio de mercado, el cual determiné la ubicacion de la
empresa en el entorno econdémico. Asimismo se ejecutd un prondstico de la demanda
para evitar la incertidumbre en la cantidad de productos a elaborar, se disefié un
sistema de planificacion y control de la produccion, para mejorar la productividad, la
eficiencia fisica y econdmica; mejoras que traeran consigo la satisfaccion del cliente y
el incremento de las utilidades de la empresa. Se comprobo si el sistema propuesto
cumple con la meta trazada; finalmente se desarrolld el analisis economico financiero
para conocer la viabilidad de la propuesta; la tasa interna de retorno (TIR) y el valor
actual neto generado por el proyecto (VAN).

Con la aplicacion del sistema propuesto se incrementard significativamente la
productividad y la eficiencia en los procesos de elaboracion del alfajor gigante, en la
empresa Estrella del Norte de Lambayeque, al considerar que éste es uno de los
métodos que permitira a la empresa crecer y desarrollarse en el tiempo; planificando el
uso eficiente de las materias primas y llevando un oportuno control en los procesos de
elaboracion.

Palabras claves: productividad, eficiencia, planificacion y control de la produccion.



ABSTRACT AND KEY WORDS

It is important to have an optimal planning system of the materials’ requirement in order
to have an efficient development of the operations in all the companies. Therefore, it is
essential to estimate the amount of materials that will be required in the production
process; which is obtained from the historical sales forecast or from a market research.
This research aims to diagnose the current problems in the production of the Estrella del
Norte of Lambayeque company. A market research was previously carried out, which
determined the positioning of the company on the economic environment. Furthermore,
a demand forecast was also carried out to prevent the uncertainty concerning to the
amount of products to be manufactured. A planning system and a production control
were designed to improve productivity, economic, and physical efficiency, these
improvements will bring about a customer satisfaction and an increase of the company
profits.

It was examined whether the proposed system meets the established goal. Finally, the
economic and financial analysis was developed in order to know the viability of the
proposal, the internal return rate (IRR) and the net present value generated by the
(VAN) Project.

By the application of the proposed system the productivity and efficiency in the
production process of the giant "alfajor” will be increased in the Estrella del Norte of
Lambayeque company, considering this is one of the methods that will allow the growth
and development of the company across time, planning the efficient use of raw
materials and carrying a timely control in the production process.

Keywords: productivity, efficiency, planning, and production control
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I. INTRODUCCION.,

El alfajor gigante, denominado King Kong , es un pastel tipico de la gastronomia del
Per(; procedente de la zona norte, especificamente de la regién Lambayeque, fue
reconocido como tal mediante la ordenanza regional N° 014-2005-GR.LAMB/CR. Esta
elaborado a base de galleta de harina de trigo, majar blanco, dulce de pifia y mani.

De acuerdo con las estadisticas de exportacion de productos no tradicionales, los
productos de panaderia y pasteleria en el afio 2009 fueron de 26,51 millones de dolares,
incrementandose hasta 31,41 millones de délares americanos en el afio 2010; aumento
equivalente al 14,71% de lo exportado en el afio 2009. Podemos destacar que dentro de
este rubro se encuentran las exportaciones del alfajor gigante o King Kong, las cuales
también se incrementaron debido a la demanda generada en paises como Estados
Unidos, principal comprador, seguido de Japdn, Canada, Costa Rica, Italia y Espafia;
donde la colonia peruana demandé mayor cantidad de productos de origen nacional.

En los ultimos tres afios; el 90% de la produccion del alfajor gigante se destiné al
consumo local y nacional; y el 10% a la exportacién. Estas cifras no desalientan la
produccién, por el contrario ésta se incrementa paulatinamente, debido a que el
producto es bastante consumido a nivel nacional, y sostenidamente se incrementa la
exportacion a otros paises.

La empresa “Estrella del Norte de Lambayeque”, se ubica en el km 780 de la carretera
Panamericana Norte, Distrito y Provincia de Lambayeque; se dedica a la elaboracion de
4 tipos de alfajores -King Kong -: (1)- alfajor con relleno de manjar blanco, con dulce
de pifia y con dulce de mani; (2)- alfajor con relleno de manjar blanco y dulce de pifia,
(3)- alfajor con relleno de manjar blanco y, (4).- alfajor de fruta seca, el cual esta
compuesto por manjar blanco y a los bordes con pasas y guindones.

La produccion mensual es equivalente a 1920 unidades, aproximadamente, teniendo los
picos maximos de demanda en los dias feriados, fines de semana en los meses de Junio
— Agosto. Actualmente el proceso de produccién se realiza sin ningun tipo de
planificacion ni control, lo que no le permite a la empresa mejorar la productividad, la
eficiencia productiva e incrementar el porcentaje de participacion en los mercados.

En la presente investigacion se ha aplicado un sistema de planificacion y control de la
produccidn; para la cual, primero se realiz6 una planificacion agregada para minimizar
los costes durante todos los procesos de produccion, como en mano de obra o
existencias de productos terminados (eficiencia) para satisfacer la demanda prevista
(eficacia).

Posteriormente, se desarrollé un plan maestro de produccion (PMP) para especificar
la cantidad y el momento en que la empresa debe fabricar cada unidad de producto y;
por ultimo se disefi6 el plan de requerimiento de materiales (PRM), el cual permite
determinar la cantidad de materias primas, partes accesorias y suministros necesarios
para cada uno de los diferentes productos que aparecen en el plan maestro de
produccion (PMP). Por otro lado el presente proyecto es bastante representativo ya que
realiza un balance de linea, identifica los cuellos de botella y tiempos muertos, los
cuales acarrean gastos innecesarios para la empresa.



MARCO DE REFERENCIA DEL PROBLEMA.

2.1. ANTECEDENTES DEL PROBLEMA.

En la investigacion de Revollo y Suarez (2009), realizd una propuesta para el
mejoramiento de la produccion en la Compafiia Alimentos SAS S.A, a través de la
estructuracion de un modelo de planeacion, programacion y control de la
produccion.

Desarrollaron un pronostico de la demanda para saber la cantidad aproximada de
materiales que se requeririan en el proceso, a fin de proponer el modelo adecuado
para el control de inventarios correspondiente; permitiendo asi reducir costos
innecesarios, sin comprometer el stock de cada uno de los productos y con un
control mas exacto sobre todas las variables que inciden en el proceso.

También, en ésta investigacion, se determinaron las etapas donde existian los
cuellos de botella y tiempos muertos en la linea de produccion; dichos problemas se
identificaron mediante herramientas como: estudio de tiempos y movimientos,
diagrama de causa efecto, diagrama de operaciones y recorrido, aplicadas en el
diagnostico general de la compafiia.

El mismo procedimiento se realizd en la investigacion de Recinos (6), el cual
implantd un sistema de control utilizando el balance de linea y planeacion de la
produccion, teniendo como finalidad que, el proceso de produccién de pan de molde
tenga un comportamiento estable y controlado para mantener una linea de
produccion productiva y eficiente.

Aplicaron un sistema de control de la produccién necesario para determinar el
estado actual en que se encontraba la empresa y el proceso de produccion.
Asimismo, se sumo al proceso un sistema control de inventarios de materias
primas y productos terminados, para mantener las existencias (stocks) en los niveles
deseados, lo cual fue de suma importancia, ya que de esto depende el buen
funcionamiento de la linea de produccion.

Para Kanawary (1996), el estudio de tiempos es una técnica de medicion del trabajo
empleada para registrar los tiempos y ritmos de trabajo, correspondiente a los
elementos de una tarea definida y efectuada en condiciones determinadas. El
objetivo principal es determinar el tiempo fijo (estandar) para ejecutar un trabajo, el
cual permite determinar los planes de una empresa para el corto, mediano y largo
plazo, en lo que respecta a tiempo de entrega de mercaderias, calculos de costos de
produccion, programacion de actividades y el establecimiento de una estrategia de
produccion.

En la actualidad el estudio de tiempos y movimientos se emplea en diversas
situaciones; como las siguientes:



a) Determinar programas de produccién y planificacion del trabajo, en cada una de
sus estaciones.

b) Estimar los costos de mano de obra.

c) Determinar la eficacia de maquinas y obreros, asi como el nimero requerido de
estos.

d) Determinar los tiempos estandares equitativos y justos.

e) Comparar métodos de trabajo y normalizarlos.

2.2. FUNDAMENTOS TEORICOS.
Pronéstico de la demanda.

Para Heizer y Render (2001); pronosticar es el arte de especificar informacion
significativa acerca del futuro. Las decisiones relativas a la planeacion a largo plazo
exigen que se consideren muchos factores: las condiciones econdmicas
prevalecientes a nivel general, las tendencias en la industria, las condiciones del
entorno politico en general y demas.

La administracion de la demanda tiene como fin coordinar y controlar todas las
fuentes de la demanda, de manera que los sistemas de produccion y operaciones
puedan utilizarse en forma eficiente y eficaz. Ademas a los clientes se les debe
entregar los productos con puntualidad, en la cantidad y calidad adecuadas, y se
satisfaran los requerimientos de las bodegas filiales. Cualquier empresa puede
adoptar, asimismo, un papel pasivo, y limitarse a responder la demanda real
elaborando pronosticos con base en los patrones anteriores de demanda, con el fin
de pronosticar las necesidades a futuro. Los pronésticos suelen clasificarse
conforme a periodos previstos y a su utilizacion; en general los pronosticos a corto
plazo (un afo), sirven de parametro para las operaciones en curso. Los pronosticos
a mediano plazo, que abarcan de uno a cinco afios y los pronosticos a largo plazo,
los cuales son méas de 5 afios. Por lo general los modelos causales o explicativos son
mas precisos; aplicados sobre todo en el pronostico referido a puntos de rotacion;
pero logran una mayor precision con costos considerables; en cuanto al tiempo
dedicado a los célculos y al almacenamiento de informacion.

Para propositos de planeacion de la produccidon, un sistema de prondsticos
satisfactorio presenta las caracteristicas siguientes:

a) Precision

b) Pocos requisitos en cuanto al tiempo para hacer calculos.

c) Escasas necesidades de almacenamiento en computadora.

d) Costos bajos en la compra o desarrollo de programas informaticos.

e) Capacidad en linea.

f) Capacidad para enlazarse con un sistema de administracion de base de
datos existente.

Balance de linea.
Para Rojas (1996), balancear una linea en un proceso productivo es un problema de

balance de operaciones, de manera que en funcion de tiempos iguales se alcance la
tasa de produccion esperada. Es decir teniendo una serie de tareas u operaciones por
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realizar, se tome las disposiciones necesarias para distribuirlas de tal forma que los
tiempos asignados a cada estacion de trabajo sean, en lo posible, iguales. Este
método busca determinar el nimero de méquinas, trabajadores, etc. que deben
asignarse a cada estacion de trabajo. Generalmente, este balance se realiza de
acuerdo a las tasas de produccion requeridas en todo proceso de fabricacion; para:

e Alcanzar el ritmo deseado de produccion con el minimo personal posible.
e Distribuir el trabajo entre el personal necesario, de tal modo que todos trabajen
en igual proporcion.

Los cuellos de botella estan representados por las operaciones mas lentas, que son
el origen de los tiempos muertos. El balance se proyecta para mejorar la estacion
cuello de botella; bajo las siguientes alternativas:

e Realizar una mejora de los métodos de trabajo en dicha estacion, hasta lograr el
tiempo deseado; también puede realizarse simultdineamente una redistribucion
del trabajo entre las operaciones en toda la linea.

e Trabajar con sobretiempos o0 con un segundo turno para la maquinaria, o en todo
caso se debe subcontratar la operacion mencionada.

eEfectuar la compra de maéquinas similares de acuerdo a necesidades de
produccion

Indicadores de cada red productiva:

tiempo base (tb)

Produccion = —
tiempo muerto (tm)

T . Kc
rempo muerto = —
P 3t

K : numero de estaciones de trabajo.
c : ciclo o cuello de botella.
tj :tiempo de operacion en cada estacion de trabajo

Eficiencia de la linea.

Rojas (1996), dio a conocer que la eficiencia de una linea se mide por el cociente
entre el tiempo que tarda en fabricarse el producto sin division del trabajo (el cual
estd representado por la suma de los tiempos asignados para cada maquina por
estacion de trabajo) y, el tiempo que tarda en fabricarse el producto con divisién de
trabajo (est& dado por el nimero de maquinas multiplicado por el ciclo).

Z(n*t)
(nxc)

E = [229] . 100

n: namero total de maquinas en la red determinada
c: ciclo para la misma red



Planeacion agregada.

En su investigacion Heizer y Render (2001:548), definieron a la planeacion
agregada como una herramienta de planificacion a futuro y mediano plazo que se
usa para determinar las necesidades basicas, principalmente de materias primas o
mano de obra, generalmente entre los 3 y 18 meses siguientes.

La planeacion agregada requiere de ciertas caracteristicas:

e Una unidad légica para medir la produccion y las ventas.

e Una prevision de la demanda para un periodo razonable en el mediano plazo.
e Un método para poder determinar los costes.

e Un método que combine costes y previsiones.

Un plan agregado significa combinar los recursos adecuados como la prevision de
la demanda, la capacidad de las instalaciones, los niveles de inventario totales, los
inputs y los outputs.

Plan maestro de produccion.

Davis, Aquilano y Chase (2001:508), aportaron que el plan agregado de produccién
especifica a los grupos de productos y no a unidades de producto; el siguiente nivel
del proceso de planificacion, por debajo del plan agregado, es el plan maestro de
produccion (PMP). Dicho plan se especifica por unidades de tiempo, por la
cantidad y el momento en que la empresa tiene que fabricar cada unidad de
producto. Después encontramos el plan de requerimientos de materiales (MRP), el
cual calcula y planifica el stock de materias primas y suministros necesarios para
cada uno de los diferentes productos que aparecen en el PMP.

El procedimiento para el desarrollo de un plan maestro de produccion es el
siguiente:

Se requiere informacion sobre los pedidos de los clientes, prondsticos, los informes
de estado de los inventarios y la informacion de la capacidad de la produccion,
primero se colocan los pedidos mas urgentes en el espacio disponible del plan
maestro, alli se estima la demanda total de productos; conforme se van
introduciendo pedidos en el programa maestro de produccion, se va revisando el
efecto de la carga sobre los centros de trabajo de produccion. Esta revision
preliminar del programa maestro de produccion se conoce planeacion aproximada
de capacidad, cuyo objetivo es identificar cualquier semana donde ocurra
sobrecarga de la produccion y se revisa el programa maestro segun se requiera.

La sub carga significa que no se ha programado produccion suficiente de productos
finales para cargar completamente la instalacion; por el contrario la sobrecarga
significa que se ha programado demasiada produccion de productos finales en la
instalacion y no hay capacidad para producir el programa maestro de produccion.



Planificacidn de las necesidades de materiales (PMP).

Revollo [2009:128], llegaron a la conclusion que utilizando el método PMP
derivado de un plan agregado, un sistema de planificacion de necesidades de
materiales - MRP puede crearse programas que identifiqguen los componentes y
materiales necesarios para fabricar los productos finales requeridos, el nimero
exacto de cada uno de ellos y las fechas en que se deben lanzar y recibir los
pedidos.

MRP es un sistema basado en computadora que toma el MPS como algo dado,
utiliza la cantidad de materias primas, componentes, sub-ensambles y ensambles
requeridos para cada semana del horizonte de planeacion.

Propdsito, objetivos y filosofia.

Segln Davis, Aquilano y Chase (2002:598) el propdsito principal del sistema MRP
es controlar los niveles de inventario, asignar prioridades y planificar la capacidad
del sistema de produccion. Se puede presentar de la siguiente manera:

e Inventario: para solicitar los componentes adecuados y la cantidad correcta en el
momento oportuno.

e Prioridades: solicita en la fecha exacta y mantiene la validez de las fechas.

e Capacidad: planificar una carga completa y carga exacta, en el momento de
revision de las cargas.

En esencia el propdsito para desarrollar un programa de requerimiento de
materiales (MRP) es adquirir los materiales necesarios en el lugar adecuado y en el
momento exacto.

Los objetivos de la direccion de inventarios con un sistema MRP son mejorar el
servicio al cliente, minimizar la inversion en inventarios y maximizar la eficiencia
productiva.

La filosofia de la planificacion de necesidades de materiales consiste en que se
deben agilizar los materiales cuando su escasez pudiera retrasar el plan global de la
produccion.

Ventajas de un sistema MRP.

Gaither y Frazier (1999:845) dieron a conocer que un sistema informatizado es
necesario debido al gran volumen de materiales, suministros y componentes que
forman parte de las lineas de producto, y la velocidad con que las empresas
necesitan reaccionar ante los continuos cambios en el sistema. Cuando las empresas
pasan de un sistema manual o incluso informatizado a un sistema MRP, logran
ventajas como las siguientes:

a) Precios mas competitivos

b) Precios de venta mas bajos.

¢) Niveles de inventarios mas bajos.

d) Mejora del servicio al cliente.

e) Respuestas mas rapidas a las demandas del mercado.

f)  Aumento de la flexibilidad para cambiar el plan maestro.

g) Reduccion de costes de preparacion y de paradas.

h) Reduccién de tiempos 0ciosos.



En resumen el sistema MRP proporciona a los directivos informacién anticipada de
forma que conocen la produccion planificada antes que los pedidos sean lanzados y
al mismo tiempo ayuda a planificar la capacidad.

Estructura y elementos del MRP.

Segun Heizer, y Render (2001:598) el sistema de MRP esta compuesto por la lista
de materiales, registro de compras del inventario y los plazos de entrega de cada
articulo. Una vez que los componentes estan disponibles, el siguiente paso es
construir un plan de necesidades brutas de materiales; dicho plan es una
programacién que combina un marco de produccién en el tiempo. Indica, asimismo,
cuando debe pedirse un articulo a los proveedores y cuando debe iniciarse la
produccion de un articulo para satisfacer la demanda de productos terminados.



I11. DESCRIPCION DE LA EMPRESA.
3.1.GENERALIDADES DE LA EMPRESA.
3.1.1. Descripcién.

Estrella del Norte de Lambayeque es una empresa, propiedad de la Sefiora Maria
Bertila Cieza de Coronel, dedicada a la elaboracion de productos a base de harina
y dulces denominados alfajor gigante (King Kong), en diferentes formas
variedades de presentacion, cumpliendo con las normas fitosanitarias y de
inocuidad alimentaria, en cada una de las etapas del proceso de produccion.

Inicia sus actividades en el afio 2006 con la elaboracion de pasteles dulces como
el alfajor gigante conocido, localmente, como King Kong. En la actualidad es su
principal actividad productiva, comercializando sus productos principalmente en
la zona norte del pais; dicha fabrica cuenta con una fuerza laboral de cinco
personas: 4 operarios y 1 asistente de produccion.

En la actualidad; la planta se encuentra ubicada a la altura del Km. 780 de la
Carretera Panamericana Norte, de la Provincia de Lambayeque; cuenta con 4
tiendas comerciales ubicadas en el centro de la cuidad de Chiclayo donde se
oferta gran parte de la produccion.

a) Mision.
Somos una empresa dedicada a la elaboracion de dulces finos, brindando
productos de calidad que cuentan con las normas actuales de aseguramiento
de calidad para satisfacer las necesidades mas exigentes del consumidor,
contribuyendo de manera positivamente a la economia de la region.

b) Visién.
Ser una empresa lider en el mercado regional, nacional y extranjero ofertando
productos de calidad, con innovacion constante en los procesos de elaboracion
de nuestros productos. Contando con un éptimo servicio de distribucion y
marketing.

3.1.2. Estructura Organica.

La estructura organica de la empresa se muestra en la figura n°01, donde el
gerente general es el duefio de la empresa, que asume el control directo de los
demas departamentos.



GRAFICO N° 01: ESTRUCTURA ORGANICA DE ESTRELLA DEL NORTE DE

LAMBAYEQUE
Gerente
General
Contador [
] |
Departamento Departamento
Administrador de de Logistica y
Operaciones Distribucion

L Operarios

Fuente: elaboracidn propia.

e Gerencia General: dicho cargo la ejerce la propietaria, la cual se encarga,
principalmente, de controlar y monitorear el desempefio y funcionamiento
correcto de todas las &reas de administracion y produccion.

e Administrador: responsable de coordinar las actividades de todos los
funcionamiento y desarrollo de la empresa. Este es el cargo con mayor
responsabilidad en toda la organizacion. Es también el encargado de atender a
clientes importantes de la compafiia y se encarga de autorizar y firmar todos
los pagos de personal y los gastos del negocio que presenta el Contador.
Adicionalmente es quien representa a la compafiia en eventos importantes,
tales como, conferencias o cualquier tipo de actividad relacionado con las
relaciones publicas. Es de su responsabilidad la elaboracion de los costos y
presupuestos de la empresa.

e Contador: responsable del manejo de los recursos financieros que genera la
empresa, asi como del andlisis y preparacion de informes sobre estados
financieros y demas reportes necesarios para la toma de decisiones. Ademas se
asegura que toda la facturacion esté en orden, realiza las declaraciones y pagos
de impuestos correspondientes a la SUNAT. También es responsable de la
elaboracion de la planilla de todos los trabajadores de la empresa, de generar
los balances, manejo de cuentas de la empresa, los movimientos financieros y
de liquidez o crédito. Se encarga de que todos los pagos estén al dia y de que
los clientes paguen puntualmente.

e Operarios: la fabrica cuenta con 5 operarios de los cuales uno se encarga de la
elaboracion de los dulces, otro se ocupa de la elaboracién y cortado de la
galleta, dos operarias se encargan del llenado y envasado y por ultimo un
operario se encarga de la limpieza general de la fabrica.



3.1.3. Descripcion de las areas dentro de la empresa.

La empresa cuenta con las areas que se grafican en la figura N° 01 y, se

describen a continuacion:

e Area de cocina: en esta area se elaboran los dulces de pifia, manjar blanco y
mani en peroles de 26 y 30 litros de capacidad. La produccion se realiza
durante 8 horas diarias, en cuatro peroles a gas. Dicha area cuenta con una
balanza, tamices, paleta, extintor, bandejas de acero inoxidable, cocina a gas, y
repisa para colocar los insumos.

e Area de amasado y horneado: en esta area se prepara la masa para la
hojarasca, como sigue: la materia prima se procesa en una mezcladora para
luego pasar los ingredientes mezclados a la batidora (la cual tiene una
capacidad de 30 litros) y batir continuamente hasta formar una masa de
contextura ligosa. Después que la masa ya no tenga la textura ligosa se deja
reposar media hora; para seguir amasando manualmente y darle forma
cuadrada a la masa, de 80 cm x 80 cm., para formar las galletas u hojarascas,
en moldes de aproximadamente 1,5 kg de harina. Por ultimo la masa
moldeada (galleta) se cuecen en el horno a una temperatura de 270°c, durante
12 minutos. La capacidad actual del horno es de 2 moldes.

e Area de cortado: en esta area. que se encuentra al lado del &rea de lavado, la
hojarasca es cortada segun el molde de King Kong que se desee obtener. La
galleta, después de horneada, es transportada directamente a esta &rea
incrementando el tiempo de produccion.

e Area de llenado y envasado: después de la elaboracion de los dulces pasan a
esta area para ser enfriados y envasados, o mismo ocurre con la galleta
después de ser cortada; se cubre la galleta con los dulces dependiendo de la
presentacion que se desee obtener. Esta area cuenta con una balanza digital
para controlar el peso del producto.

e Almacén de materias primas: en dicha area se guardan los stocks, tanto la
materia prima como los otros insumos que se utilizan en el proceso de
produccion.

e Almacén de productos terminados: culminado el proceso de elaboracién, el
alfajor gigante es llevado al almacén para, sequidamente ser traslado a las
tiendas; esta labor se realiza diariamente.

e Area de vestuario: los operarios estan sujetos a cumplir con ciertas normas
de higiene antes de ingresar al area de procesamiento de los productos; es por
ello que deben utilizar una vestimenta limpia y adecuada.

e Oficina: area que sirve controlar la produccion, procesar los pedidos y
llevar a cabo acciones administrativas.

e Servicios higiénicos: de uso exclusivo solo por los operarios; se cuenta con 2
ambientes: uno para varones y el otro para mujeres.
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FIGURA N ° 01: PLANO DE DISTRIBUCION DE LA FABRICA DE DULCES FINOS ESTRELLA DEL NORTE DE

LAMBAYEQUE

200 +
R a5y 750 750 as;
ks e
SERVICIOS |‘ r I‘ I I I Tepisy
1.51 HIGIENICOS Batidors | o Anasadera 124 Homo 2 r r
' ¥ 1.2 .20
S50 b, J J J J J [ 2an
E Y A —150 — f—-5C —1.51— =7 |
A 100 — I\ i 235 2.00
T ARCA DL 2 . 55
OFICINA Maezclador | 4 5q AT ADERER AREA DE ALMACEX DE
56 ia COACCION MATLRLA PRIMA
t— 1.5 — b 2o —F 500 [aco—y
;3 ﬁt —— 1.in L€ < au
= Snasador T
-;‘ Manual CJBD Rlesa Lavadero hesa 0\?2
= E 1 y { B
§ - / 3.0 ,,I' 150 —9?4/0 €30 ,IL -3 —¥f 3.3u SH— 1 10—
a|‘?5 1.50 11.25
v e—yq.20 150 —34— 1.50 —4f u 30 k— 120 —ehth——- .00 320 e P o
i T kY - T 1
= 1 ] 1 |
bl IS
= nen
ARLA DL LLENADO Y 2 b
2 ENVASALO % ) = L]
Al MACEN AREA DE 200 ARGA DL Jaani
180 DE Je—1.00 — LAMADO CORTAIDOD
PRODLCTO T 1
TERMINADO A, 15%
B S e 1.00 —
160 = 1 e 1.0 —H— 100 —
=t oo LRICHA 2 -
Y ok Ehs Mg | Lavuderal  Mosu
L I
o
2.as ,“qﬁ— 1.52 YA €50 y‘r" ;70 B— 1 30 —BH <2n 455
2475

1PLAMNC D1 DISTRIBLCION DI LA FAIBRICA
[DE DULCES FINOS "ESTRELLA DEL NORTE
| ARIEATY 1L

INLIIMINA: Marisse Moya Coronel

Panamcricana Norte Km 780
Lumabuveque

LUBLCACION:

1:100

PLANGO LN PLANTA | ESCAaLA

Fuente: Elaboracion propia.

11



IVV. ESTUDIO DE MERCADO DEL ALFAJOR GIGANTE.

4.1. DEFINICION DEL PRODUCTO.

El Alfajor Gigante o King Kong es un dulce tradicional originario del
departamento de Lambayeque.

Es elaborado a base de una galleta u hojarasca, dicha untada con diversos dulces
como: manjar blanco, dulce de pifia, dulce de mani y otros.

Actualmente algunas empresas productoras de alfajor, como la empresa San Roque,
han introducido nuevos dulces como el de maracuya y lucuma. El tiempo de vida
atil del producto, en condiciones normales de temperatura y al no contar con una
envasadora al vacio para alargar el tiempo de conservacion, es de aproximadamente
dos meses a partir de la fecha de elaboracion.

Caracteristicas del producto:

e Sensoriales

Sabor : Dulce, caracteristico
Olor : Caracteristico
Color : Caracteristico

Textura : Compacto, suave y ligeramente crocante
Aspecto : Uniforme.

e Fisico-Quimicos

El alfajor gigante debe cumplir con ciertos requisitos fisico- quimicos, dentro de los
cuales estan la humedad, calidad y cantidad de proteinas, materia grasa y acidez, la
cual se encuentra expresada en gramos de acido lactico. A continuacion se detallan
los porcentajes minimos y maximos de requisitos que debe cumplir cada tipo de
alfajor.

TABLA N° 01: REQUISITO FISICO- QUIMICO DE ALFAJOR GIGANTE CON
RELLENO DE MANJAR BLANCO

Ensayo Requisito Meétodo de ensayo
Humedad Maximo 20 % | NTP 202. 108:1988
Materia grasa Minimo 8,6 % | NTP 202.027:1987.
Proteina(factor 6,38) Minimo 10,3 % | NTP 202.138:1998
Cenizas Maximo 2,0% | NTP 202.139:1998
Acidez, expresada en gramos | Maximo 0,3% | NTP 202.009
de acido lactico

Fuente: Norma Técnica Peruana del Alfajor Gigante
Elaboracion: Propia

12



TABLA N° 02: REQUISITO FISICO - QUIMICO DEL ALFAJOR GIGANTE

CON RELLENO DE MANJAR BLANCO Y DULCE DE PINA

Ensayo Requisito Meétodo de ensayo
Humedad Maximo 21,4 % NTP 202. 108:1988
Materia grasa Minimo 7,3 % NTP 202.027: 1987.
Proteina(factor Minimo 8,0 % NTP 202.138:1998

6,38) Maximo 1,6 % NTP 202.139: 1998
Ceniza Méaximo 0,4 % Pearson 1981 METODO 2.5.
Fibra Determinacion de fibra.

Fuente: Norma Técnica Peruana del Alfajor Gigante.
Elaboracion: Propia.

TABLA N° 03: ALFAJOR GIGANTE CON RELLENO DE MANJAR BLANCO,
DULCE DE PINA'Y DULCE DE MANI

Ensayo Requisito Método de ensayo
Humedad Maximo 20,4% NTP 202. 108:1988
Materia grasa Minimo 8,3% NTP 202.027: 1987.
Proteina(factor 6,38) Minimo 8,9% NTP 202.138:1998
Ceniza Méximo 1,3 % NTP 202.139: 1998
Fibra Maximo 0,3 % Pearson 1981 METODO

2.5.Determinacién de fibra.

Fuente: Norma Técnica Peruana del Alfajor Gigante.
Elaboracion: Propia.

4.2. DEFINICION DEL MERCADO.

El segmento o nicho de mercado nacional para el King Kong estd constituido por
los consumidores que pertenecen a los estratos sociales A, B, C, y los turistas del
exterior que prefieren el consumo de alimentos tipicos o regionales del pais que
visitan. ElI mercado para este producto esta constituido por los consumidores sin
considerar sexo ni edad.

Actualmente existe, también, un mercado potencial conformado por los peruanos
residentes en el exterior que, por razones sentimentales consumen nuestros
productos y, asi, sentirse cerca de la madre patria.

La demanda del dulce “alfajor gigante” en los ultimos afios se ha incrementado,
debido al aumento de consumo en el mercado externo. Lo que obliga a las
empresas a producir y ofertar productos de mejor calidad, para competir en el
mercado internacional. Todo esto implica adecuar la produccion conforme a las
normas técnicas y métodos de trabajo de estdndares internaciones;
incrementando asi la competitividad de sus productos en estos mercados.

Segun el Ministerio de la Produccion, para los proximos 5 afios se estima
cautelosamente un crecimiento de las exportaciones, de este manjar, en un 15 %,
debido a que se encuentra en el rubro de productos de exportacién no
tradicionales.
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4.2.1. ANALISIS DEL CONSUMO APARENTE.

Los propietarios de las empresas lideres en el rubro de la elaboracion de alfajor
gigante, como la empresa San Roque, manifiestan que “en los ultimos seis afios
han obtenido un crecimiento de hasta el 20% en sus ventas locales”, y el hecho
de que el Perd haya mejorado su rendimiento econdémico resulta indiscutible y
alentador para el comercio.

Segn el Ministerio de la Produccién, acorde con el Comité Técnico de
Normalizacion del Alfajor Gigante, en el afio 2011 se produjo un crecimiento
promedio anual de la demanda en el departamento de la Libertad de 21,30%; en
cambio en el departamento de Lambayeque se incrementd en un 25,26%.

Para determinar el consumo aparente del Alfajor Gigante se tomaron las
siguientes consideraciones:

a) Las empresas no estan consideradas en la muestra del INEI, por lo tanto no
estan obligadas a presentar estadisticas de produccion.

b) Desde hace 6 afios y anualmente en el festival del King Kong se evalla el
posicionamiento de los dulces en el mercado.

c) Se aplicaron encuestas y métodos de recoleccion de datos para determinar el
consumo aparente nacional.

d) Declaraciones, a los medios de comunicacion, del Ing. Jorge Piscoya
Maduefio, Gerente General de San Roque S.A.

e) Entrevistas personales a los empresarios con mayor record de ventas del
alfajor gigante.

f) Promocion de la Comision de Promocion del Per( para la Exportacién vy el
Turismo - PROMPERU en el exterior para promover la comercializacion de
los productos regionales.

En las tablas N°04 y 05 se observa el consumo aparente histérico y la
proyeccion realizada por el método de regresion lineal, ya que dicho consumo
se encuentra en incremento.

TABLA N° 04: DEMANDA DE ALFAJOR GIGANTE EN EL PERU (KG)

ARo Consumo aparente del King Kong (kg)
2006 569 348,00

2007 640 178,00

2008 608 169,00

2009 729 803,00

2010 875 763,00

Total 3423 261,00

Fuente: Norma Técnica Peruana del Alfajor Gigante
Elaboracion: Propia
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TABLA N° 05: DEMANDA PROYECTADA DE ALFAJOR GIGANTE (KG.)

Ano X Y (kg) XY X2 Y2
2006 1 569 348,00 569 348,00 1 3,24E+11
2007 2 640 178,00 1 280 356,00 4 4,10E+11
2008 3 608 169,00 1824 507,00 9 3,70E+11
2009 4 729 803,00 2919 212,00 16 5,33E+11
2010 5 875 763,00 4 378 815,00 25 7,67E+11
Total 15 3423261,00 | 10972 238,00 55 2,40E+12

Calculo de a 473 915,70

Célculodeb 70 245,50
Modelo de proyeccion Y =473 915,70+ 70 245,50 X

Se 58 709,24

X Ao PRONOSTICO
6 2011 895 388,70
7 2012 965 634,22
8 2013 1035 879,71
9 2014 1106 125,24
10 2015 1176 370,70

Fuente: Norma Técnica Peruana del Alfajor Gigante
Elaboracion: Propia

GRAFICO N° 02: PRONOSTICO DEL CONSUMO APARENTE DE ALFAJOR

2016
2015
2014
2013
2012
2011
2010
2009

PRONOSTICO DEL CONSUMO APARENTE DE ALFAJOR
GIGANTE (KING KONG) / 2011-2015

895 388,70 965 634,22 1035879,71 1106 125,24 1176 370,70

==¢==|NCREMENTO DEL CONSUMO (KG)

Fuente: Norma Técnica Peruana del Alfajor Gigante
Elaboracion: Propia

4.2.2. ANALISIS DE OFERTA.

En el siguiente cuadro podemos apreciar la produccién de alfajor gigante a nivel
nacional, en los departamentos de Piura, La Libertad y Lambayeque, Limay
Ancash, que se comercializa en el interior del pais; solo el 2 % de la produccion
total se exporta a paises del exterior; principalmente a los Estados Unidos,
Italia, Japon.
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En la Tabla N° 06 se grafica el pronostico del incremento de la oferta para los

siguientes afos. Para el prondstico de la oferta también se utilizo el método de
regresion lineal ya que se encuentre en un incremento proporcional historico.

TABLA N° 06: OFERTA HISTORICA NACIONAL DE ALFAJOR GIGANTE (KG)

Afo Oferta (kg)
2006 517 589,80
2007 556 676,90
2008 557 201,20
2009 573 917,20
2010 591 134,80

Fuente: Norma Técnica Peruana del Alfajor Gigante
Elaboracion: Propia

TABLA N° 07: PROYECCION DE LA OFERTA HISTORICA NACIONAL DE
ALFAJOR GIGANTE EN KG.

Afio X Y (kg) XY X2 Y2
2006 1 517 590,00 517 590,00 1 2,68E+11
2007 2 556 677,00 1113 354,00 4 3,10E+11
2008 3 557 201,00 1671 604,00 9 3,10E+11
2009 4 573 917,00 2 295 669,00 16 3,29E+11
2010 5 591 135,00 2 955 674,00 25 3,49E+11
Total 15 2 796 520,00 8 553 890,00 55 1,57E+12
Célculodea 510 004,89
Célculodeb 16 433,03
Modelo de Y =510 004,89+ 16 433,03X
proyeccion
Se 9621,13
X Afio PRONOSTICO
6 2011 608 603,00
7 2012 625 036,00
8 2013 641 469,00
9 2014 657 902,00
10 2015 674 335,00

Fuente: Norma Técnica Peruana del Alfajor Gigante

Elaboracion: Propia
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GRAFICO N° 03: PRONOSTICO DE LA OFERTA NACIONAL DE ALFAJOR
GIGANTE EN KG.

PRONOSTICO DE LA OFERTA NACIONAL DE ALFAJOR
GIGANTE (KING KONG) EN KG./2011-2015

2016
2015

n
2014 I/
2013
2012

2011 I/
2010
2009

608 603,00 625 036,00 641 469,00 657 902,00 674 335,00

«=m==|NCREMENTO DE LA OFERTA (KG)

Fuente: Norma Técnica Peruana del Alfajor Gigante
Elaboracion: Propia

4.2.3. ANALISIS DE LA DEMANDA INSATISFECHA.

La demanda insatisfecha se obtiene de la diferencia entre el pronostico del
consumo aparente y la oferta total de la produccion de las empresas a nivel
nacional. Segun la tabla siguiente se puede observar que la demanda insatisfecha
se encuentra en incremento; esto se debe al potencial de compra de los
consumidores nacionales y extranjeros.

TABLA N° 08: DEMANDA INSATISFECHA DE ALFAJOR GIGANTE A NIVEL
NACIONAL EN KG.

Consumo Demanda
Afio aparente | Oferta kg. | Insatisfecha
kg. kg.

2011 895388.70 | 608603.00 | 286785.70
2012 965634.22 | 625036.00 | 340598.22
2013 1035879.71 | 641469.00 | 394410.71
2014 1106125.24 | 657902.00 | 448223.24
2015 1176370.70 | 674335.00 | 502035.70

Fuente: Norma Técnica Peruana del Alfajor Gigante
Elaboracion: Propia

La variacion en las ventas se obtuvieron de los Estados Financieros e informes
de las principales empresas productoras del departamento de Lambayeque, desde
el afio 2006 hasta el afio 2010, recogidas en el informe del Comité Técnico de
Normalizacion del Alfajor Gigante; donde se puede apreciar que los meses de
julio, agosto y setiembre existe una mayor demanda debido a dias festivos y
feriados, periodos en los cuales los turistas nacionales y extranjeros tienen
preferencia por el consumo de los dulces tipicos de la region.

En sintesis los analisis muestran que existe un mercado insatisfecho, por lo que
la empresa tiene la posibilidad de incrementar su participacion en el mercado
para los siguientes afios.
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4.3. ANALISIS DE LA PARTICIPACION HISTORICA Y FUTURA DE LA
FABRICA ESTRELLA DEL NORTE DE LAMBAYEQUE, EN EL
MERCADO NACIONAL.

La participacion de la fabrica en la produccion nacional en el afio 2006 fue de
aproximadamente un 2,70 %; en el afio 2007 fue de 2,73% y para el afio 2010 se
incrementd en 2,98%. Se puede observar que la participacion se incrementa
sostenidamente, respecto a la oferta nacional y demuestra que cada afio la empresa

va teniendo mayor
posicionamiento en el mercado.

participacion en el

mercado,

logrando un mayor

TABLA N° 09: PARTICIPACION DE LA FABRICA ESTRELLA DEL NORTE

EN EL MERCADO NACIONAL

Consumo Demanda Produccion Porcentaje
Afo Oferta (kg) | aparente | Insatisfecha (kg) _ Qe _
(kg) (kg) participacion
2006 517 589,80 | 569 348,00 | 51 758,20 13 978,00 2,70%
2007 556 676,90 | 640 178,00 | 83501,10 15 181,00 2,73%
2008 557 201,20 | 608 169,00 | 50 967,80 15 656,00 2,81%
2009 573917,20 | 729803,00 | 155885,80 | 16 823,00 2,93%
2010 591 134,80 | 875763,00 | 284628,20 | 17613,00 2,98%

Fuente: Norma Técnica Peruana del Alfajor Gigante
Elaboracion: Propia

GRAFICO N° 04: PARTICIPACION DE LA FABRICA ESTRELLA DEL NORTE EN

EL MERCADO NACIONAL

2011 4
2010 4
2009 4
2008 -
2007 A
2006 -
2005

2004

PARTICIPACION DE LA FABRICA ESTRELLA DEL
NORTE EN EL MERCADO NACIONAL (2006-2010)

=== INCREMENTO DE LA
PARTICIPACION

2,70%

2,73%

2,81%

2,93%

2,98%

Fuente: Norma Técnica Peruana del Alfajor Gigante
Elaboracion: Propia
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4.4, PRONOSTICO DE LAS VENTAS HISTORICAS DE LOS PRODUCTOS
ELABORADOS EN LA EMPRESA.

4.4.1. ANALISIS DE LA DEMANDA DEL ALFAJOR GIGANTE CON
RELLENO DE MANJAR BLANCO.

En las tablas N° 10, 11 y 12 se aprecia el incremento de la demanda histdrica
mensual y anualmente, lo cual se ha permitido elaborar el prondstico para los
siguientes 5 afos; utilizando el método de regresion lineal, debido a que la
demanda se encuentra en un continuo incremento, a consecuencia del mayor
consumo y promocion publicitaria, de dicho dulce, a través de los afios.

Asimismo, se ha obtenido el porcentaje de variacion de las ventas
mensualmente, donde se observa que los meses de mayor demanda del alfajor
gigante de manjar blanco son en los meses de mayo a septiembre. Dicho
porcentaje de variacidon se multiplica por el prondstico anual para poder obtener
el plan de ventas de cada mes; y determinar, asi, la cantidad a producir para el
siguiente mes.

TABLA N° 10: DEMANDA HISTORICA DE ALFAJOR GIGANTE DE MANJAR
BLANCO EN LA FABRICA ESTRELLA DEL NORTE DE LAMBAYEQUE

Tiempo ALFAJOR GIGANTE DE MANJAR BLANCO (KG)

2006 2007 2008 2009 2010 2011
Enero 285 289 299 220 270 276
Febrero 348 353 353 372 293 301
Marzo 363 361 361 373 367 408
Abril 362 366 366 369 368 440
Mayo 450 482 482 483 453 400
Junio 436 469 469 488 546 486
Julio 455 458 458 443 501 530
Agosto 431 521 521 504 501 510
Septiembre 347 424 426 514 528 459
Octubre 360 419 439 464 402 345
Noviembre 333 387 393 397 409 212
Diciembre 329 369 382 353 352 209
TOTAL 4497 4895 4947 4977 4989 4577

Fuente: Fabrica de dulces Estrella del Norte de Lambayeque
Elaboracion: Propia
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TABLA N° 11: PORCENTAJE DE VARIACION DE LA DEMANDA MENSUAL
DE ALFAJOR GIGANTE DE MANJAR BLANCO

KING KONG DE MANJAR BLANCO
Meses 2006 2007 2008 2009 2010 Promedio
Enero 6,33% 5,90% 6,04% 4,42% 5,41% 5,62%
Febrero 7,74% 7,20% 7,13% 7,46% 5,86% 7,08%
Marzo 8,06% 7.37% 7,29% 7,48% 7,36% 7,51%
Abril 8,06% 7,47% 7,39% 7,42% 7,38% 7,54%
Mayo 10,00% 9,85% 9,74% 9,69% 9,07% 9,67%
Junio 9,70% 9,57% 9,47% 9,79% | 10,93% 9,89%
Julio 10,11% 9,35% 9,25% 8,89% | 10,05% 9,53%
Agosto 9,58% 10,64% 10,54% 10,12% | 10,05% 10,18%
Septiembre 7,71% 8,66% 8,62% 10,32% | 10,59% 9,18%
Octubre 8,00% 8,56% 8,87% 9,32% 8,06% 8,56%
Noviembre 7,41% 7,90% 7,94% 7,98% 8,19% 7,88%
Diciembre 7,30% 7,54% 7,72% 7,10% 7,06% 7,35%

Fuente: Fabrica de dulces Estrella del Norte de Lambayeque
Elaboracion: Propia

TABLA N° 12: PRONOSTICO DE LA DEMANDA DE ALFAJOR GIGANTE DE
MANJAR BLANCO (KG)

X=n Afo Prondstico
6 2011 5181,13
7 2012 5 287,81
8 2013 5 394,49
9 2014 5501,18
10 2015 5 607,86

Fuente: Fabrica de dulces Estrella del Norte de Lambayeque
Elaboracion: Propia

TABLA N° 13: PLAN MENSUAL DE PRODUCCION DE ALFAJOR GIGANTE DE
MANJAR BLANCO EN KG.

Tiempo ALFAJOR GIGANTE DE MANJAR BLANCO (KG)

2011 2012 2013 2014 2015
Enero 291 297 303 309 315
Febrero 367 374 382 389 397
Marzo 389 397 405 413 421
Abril 391 399 407 415 423
Mayo 501 511 522 532 542
Junio 513 523 534 544 555
Julio 494 504 514 524 534
Agosto 528 539 549 560 571
Septiembre 476 485 495 505 515
Octubre 444 453 462 471 480
Noviembre 408 417 425 434 442
Diciembre 381 388 396 404 412
TOTAL 5181 5288 5394 5501 5608

Fuente: Fabrica de dulces Estrella del Norte de Lambayeque
Elaboracion: Propia
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4.4.2. ANALISIS DE LA DEMANDA HISTORICA DEL ALFAJOR
GIGANTE DE TRES SABORES.

Las tablas que a continuacion se presentan muestran el incremento de la
demanda historica, mensual y anualmente, del alfajor gigante de tres sabores, el
cual ha permitido elaborar un pronostico para los siguientes 5 afios; utilizando el
método de regresion lineal.

En la tabla n°14 se grafica el porcentaje de variacion de las ventas mensuales,
observandose que los meses de mayor demanda del alfajor gigante de tres
sabores son en los meses de julio a setiembre. Dicho porcentaje de variacion
mensual se multiplica por el pronostico anual para poder obtener nuestro plan
de ventas mensual; que permitird conocer la cantidad a producir para el
siguiente mes.

TABLA N° 14: DEMANDA HISTORICA DEL ALFAJOR GIGANTE DE TRES
SABORES, EN LA FABRICA ESTRELLA DEL NORTE DE LAMBAYEQUE

Tiempo KING KONG DE 3 SABORES (KG)

2006 2007 2008 2009 2010 2011
Enero 309,3 349,3 3115 336,0 276,0 3718
Febrero 321,8 196,8 314,0 351,8 318,3 338,8
Marzo 258,9 3454 377.8 377.8 331,0 368,4
Abril 258,4 359,4 383,8 392,3 386,0 500,3
Mayo 289,5 409,5 387,8 400,4 385,0 445,0
Junio 362,1 342,1 388,0 420,1 375,0 534,3
Julio 365,5 405,3 3955 4775 828,8 565,0
Agosto 383,3 343,1 3453 473,0 4273 619,4
Septiembre 4438 362,7 375,0 440,9 4238 633,8
Octubre 390,4 350,5 367,5 433,9 402,0 0,0
Noviembre 3695 3475 375,0 4125 373,2 0,0
Diciembre 3125 | 3528 | 3978 376,1 380,0 0.0
TOTAL 40647 |41642 |44188 |48922 49062 43765

Fuente: Fabrica de dulces Estrella del Norte de Lambayeque
Elaboracion: Propia
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TABLA N° 15: PORCENTAJE DE VARIACION DE LA DEMANDA MENSUAL
DE ALFAJOR GIGANTE DE TRES SABORES

KING KONG DE 3 SABORES
Meses 2006 2007 2008 2009 2010 Promedio
Enero 7,61% 8,39% 7,05% 6,87% 5,63% 7,11%
Febrero 7,92% 4,72% 7,11% 7,19% 6,49% 6,68%
Marzo 6,37% 8,29% 8,55% 7,72% 6,75% 7,54%
Abril 6,36% 8,63% 8,68% 8,02% 7,87% 7,91%
Mayo 7,12% 9,83% 8,78% 8,18% 7,85% 8,35%
Junio 8,91% 8,22% 8,78% 8,59% 7,64% 8,43%
Julio 8,99% 9,73% 8,95% 9,76% 16,89% 10,87%
Agosto 9,43% 8,24% 7,81% 9,67% 8,71% 8,77%
Septiembre | 10,92% 8,71% 8,49% 9,01% 8,64% 9,15%
Octubre 9,60% 8,42% 8,32% 8,87% 8,19% 8,68%
Noviembre 9,09% 8,34% 8,49% 8,43% 7,61% 8,39%
Diciembre 7,69% 8,47% 9,00% 7,69% 7,75% 8,12%

Fuente: Fabrica de dulces Estrella del Norte de Lambayeque
Elaboracion: Propia

TABLA N° 16 PRONOSTICO DE LA DEMANDA DE ALFAJOR GIGANTE DE
TRES SABORES EN KG.

X=n Afo Pronostico (kg)
2011 5212,53
7 2012 5 453,64
8 2013 5 694,75
9 2014 5 935,86
10 2015 6 176,97

Elaboracion propia

TABLA N° 17: PLAN MENSUAL DE PRODUCCION DE ALFAJOR GIGANTE DE
TRES SABORES (KG)

Tiempo ALFAJOR GIGANTE DE 3 SABORES
2011 2012 2013 2014 2015
Enero 370,5 387,6 404,8 421,9 439,0
Febrero 348,5 364,6 380,7 396,8 412,9
Marzo 392,8 411,0 429,2 4473 465,5
Abril 412,4 4315 450,5 469,6 488,7
Mayo 4354 455,5 4757 495,8 515,9
Junio 439,3 459,6 479,9 500,2 520,5
Julio 566,3 592,5 618,7 644,9 671,1
Agosto 457,2 478,4 499,5 520,7 541,8
Septiembre 477,1 499,2 521,2 543,3 565,4
Octubre 452,5 473,4 494,3 515,2 536,2
Noviembre 4374 457,7 477,9 498,1 518,4
Diciembre 423,2 4428 462,3 481,9 501,5
TOTAL 5212,5 5453,6 5694,8 5935,9 6177,0

Fuente: Elaboracion propia.
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4.4.3. ANALISIS DE LA DEMANDA HISTORICA DEL ALFAJOR
GIGANTE DE DOS SABORES.

Las tablas que se presentan a continuacién dan a conocer el incremento de la
demanda histdérica, mensual y anual del Alfajor gigante de dos sabores,
elaborado a base de dulce de mani y dulce de pifia. Con estos resultados se ha
procedido a pronosticar el crecimiento para los siguientes 5 afos; utilizando el
método de regresion lineal, teniendo en cuenta que la demanda se encuentra en
incremento sostenido, debido a la mayor preferencia y aceptacion por parte de
los consumidores, a pesar que dicho producto, en la actualidad, ocupa el
ualtimo lugar en la comercializacién de la fabrica.

En tabla que sigue, se procede a mostrar el porcentaje de variacion de las ventas
mensuales, observandose que los meses de mayor demanda del Alfajor de dos
sabores son, asimismo, en los meses de julio a setiembre. Este porcentaje de
variacion se multiplica por el prondstico anual para poder obtener el plan de
ventas del producto y determinar la cantidad a producir para cada mes.

TABLA N° 18: DEMANDA HISTORICA DE ALFAJOR GIGANTE DE DOS
SABORES, EN LA FABRICA ESTRELLA DEL NORTE DE LAMBAYEQUE

ALFAJOR GIGANTE DE 2 SABORES (KG)

MESES
2006 2007 2008 2009 2010 2011

Enero 136,50 159,00 170,30 158,00 167,50 198,00

Febrero 153,00 171,20 173,90 163,00 180,00 187,00

Marzo 158,00 186,60 205,00 205,30 222,50 250,00

Abril 151,00 171,00 194,50 207,00 224,80 267,00

Mayo 152,00 179,80 184,80 187,00 214,80 289,00

Junio 165,50 190,30 195,80 201,00 218,80 275,00

Julio 165,50 218,80 221,00 231,00 235,50 269,00

Agosto 151,00 205,30 210,00 208,30 240,00 256,00

Septiembre | 142,50 206,00 213,30 251,00 260,00 243,00

Octubre 157,50 205,10 209,90 228,80 228,80 208,00

Noviembre | 134,50 191,30 201,50 201,50 211,50 195,00

Diciembre | 141,50 191,50 201,50 211,50 209,30 182,00

TOTAL | 1808,50 | 2275,70 | 2381,30 | 2453,30 | 2613,30 | 2819,00

Fuente: Fabrica de dulces Estrella del Norte de Lambayeque
Elaboracion: Propia
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TABLA N° 19: PORCENTAJE DE VARIACION DE LA DEMANDA MENSUAL

DEL ALFAJOR GIGANTE DE DOS SABORES

ALFAJOR GIGANTE DE 2 SABORES

Meses 2006 2007 2008 2009 2010 Promedio
Enero 7,55% 6,99% 7,15% 6,44% 6,41% 6,91%
Febrero 8,46% 7,52% 7,30% 6,64% 6,89% 7,36%
Marzo 8,74% 8,20% 8,61% 8,37% 8,51% 8,48%
Abril 8,35% 7,52% 8,17% 8,44% 8,60% 8,21%
Mayo 8,40% 7,90% 7,76% 7,62% 8,22% 7,98%
Junio 9,15% 8,36% 8,22% 8,19% 8,37% 8,46%
Julio 9,15% 9,61% 9,28% 9,42% 9,01% 9,29%
Agosto 8,35% 9,02% 8,82% 8,49% 9,18% 8,77%
Septiembre | 7,88% 9,05% 8,96% 10,23% 9,95% 9,21%
Octubre 8,71% 9,01% 8,81% 9,32% 8,75% 8,92%
Noviembre | 7,44% 8,41% 8,46% 8,21% 8,09% 8,12%
Diciembre 7,82% 8,41% 8,46% 8,62% 8,01% 8,27%

Fuente: Fabrica de dulces Estrella del Norte de Lambayeque
Elaboracion: Propia

TABLA N° 20: PRONOSTICO DE LA DEMANDA DEL ALFAJOR GIGANTE DE
DOS SABORES EN KG.

X=n Ao Pronostico (kg)
6 2010 2843
7 2011 3021
8 2012 3200
9 2013 3379
10 2014 3 557

Fuente: Elaboracion propia

TABLA N° 21: PLAN MENSUAL DE PRODUCCION DEL ALFAJOR GIGANTE
DE DOS SABORES EN KG.

MESES ALFAJOR GIGANTE DE DOS SABORES (KG)

2011 2012 2013 2014 2015
Enero 196 209 221 233 246
Febrero 209 222 236 249 262
Marzo 241 256 272 287 302
Abril 233 248 263 278 292
Mayo 227 241 255 270 284
Junio 240 256 271 286 301
Julio 264 281 297 314 331
Agosto 249 265 281 296 312
Septiembre 262 278 295 311 328
Octubre 254 270 286 301 317
Noviembre 231 245 260 274 289
Diciembre 235 250 265 279 294
TOTAL 2843 3021 3200 3379 3557

Fuente: Elaboracion propia
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4.4.4. ANALISIS DE LA DEMANDA HISTORICA DE ALFAJOR
GIGANTE DE FRUTA

El king kong o alfajor de fruta, es elaborado a base manjar blanco y fruta seca;
ocupa el tercer lugar de participacion en las ventas de la fabrica. A continuacion
se muestra el incremento de la demanda historica de cada mes y en cada afio,
datos que permiten pronosticar el crecimiento de la demanda para los siguientes
5 afos.

Se utiliza el método de regresion lineal porque la demanda se encuentra en un
continuo incremento, por la mayor preferencia de los consumidores.

En la siguiente tabla se muestran los porcentajes de variacion de las ventas
mensuales, observando que los meses de mayor demanda de alfajor de fruta son
en julio y agosto, debido a la llegada de visitantes extranjeros y nacionales al
departamento de Lambayeque.

Con el porcentaje mensual de variacion, multiplicado por el prondstico anual,
obtenemos el plan de ventas mensual; y asi se puede planificar la cantidad a
producir en cada afio.

TABLA N° 22: DEMANDA HISTORICA DE ALFAJOR GIGANTE DE FRUTA,
EN LA FABRICA ESTRELLA DEL NORTE DE LAMBAYEQUE (KG)

MESES ALFAJOR GIGANTE DE FRUTA (KG)

2006 2007 2008 2009 2010 2011
Enero 247 237 199 301 339 415
Febrero 254 251 235 320 361 432
Marzo 245 252 255 355 371 456
Abril 267 281 306 358 359 466
Mayo 257 340 332 379 458 538
Junio 282 339 342 375 470 588
Julio 346 377 362 380 447 580
Agosto 349 388 398 376 438 572
Septiembre 359 345 408 413 471 479
Octubre 330 385 345 412 480 310
Noviembre 337 339 377 417 459 213
Diciembre 334 314 351 417 453 206
TOTAL 3607 | 3846 3909 4500 5104 5254

Fuente: Fabrica de dulces Estrella del Norte de Lambayeque
Elaboracion: Propia
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TABLA N° 23: PORCENTAJE DE VARIACION DE LA DEMANDA MENSUAL
DE ALFAJOR GIGANTE DE FRUTA

KING KONG DE FRUTA (KG)
Meses 2006 2007 2008 2009 2010 Promedio
Enero 6,83% 6,16% 5,08% 6,70% 6,64% 6,28%
Febrero 7,05% 6,52% 6,02% 7,11% 7,07% 6,75%
Marzo 6,80% 6,55% 6,53% 7,88% 7,26% 7,00%
Abril 7,40% 7,30% 7,82% 7,95% 7,04% 7,50%
Mayo 7,14% 8,85% 8,48% 8,42% 8,98% 8,37%
Junio 7,83% 8,82% 8,75% 8,32% 9,20% 8,58%
Julio 9,59% 9,80% 9,25% 8,44% 8,75% 9,17%
Agosto 9,67% 10,08% 10,19% 8,35% 8,58% 9,37%
Septiembre 9,95% 8,96% 10,44% 9,17% 9,23% 9,55%
Octubre 9,14% 10,00% 8,83% 9,16% 9,41% 9,31%
Noviembre 9,35% 8,81% 9,63% 9,26% 8,99% 9,21%
Diciembre 9,25% 8,16% 8,97% 9,26% 8,87% 8,90%

Fuente: Fabrica de dulces Estrella del Norte de Lambayeque
Elaboracion: Propia

TABLA N° 24: PRONOSTICO DE LA DEMANDA DE ALFAJOR GIGANTE DE

FRUTA
X=n Afo Pronéstico (kg)
6 2010 528791
7 2011 5652,70
8 2012 6 017,50
9 2013 6 382,30
10 2014 6 747,10

Fuente: Fabrica de dulces Estrella del Norte de Lambayeque
Elaboracion: Propia

TABLA N° 25: PLAN MENSUAL DE PRODUCCION DE ALFAJOR GIGANTE DE
FRUTA PARA LOS SIGUIENTES 5 ANOS

MESES ALFAJOR GIGANTE DE FRUTA (KG)
2011 2012 2013 2014 2015
Enero 332,2 502,6 545,1 663,6 715,3
Febrero 357,1 540,3 586,0 7134 768,9
Marzo 370,4 560,5 607,8 740,0 797,6
Abril 396,6 600,0 650,8 792,3 853,9
Mayo 4427 669,8 726,5 884,4 953,2
Junio 453,9 686,8 744.8 906,8 977,33
Julio 484,7 733,3 795,4 968,3 1043,6
Agosto 495,6 749,8 813,2 990,1 1067,1
Septiembre 505,0 764,2 828,8 1009,0 1087,5
Octubre 492,2 744,8 807,7 983,4 1059,9
Noviembre 486,9 736,7 799,0 972,8 10484
Diciembre 470,6 7121 7723 940,3 10134
TOTAL 52879 8 001,0 86775 10 564,3 11 386,1

Fuente: Fabrica de dulces Estrella del Norte de Lambayeque
Elaboracion: Propia
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V. SITUACION ACTUAL DE LA EMPRESA

5.1. SISTEMA DE PRODUCCION ACTUAL.
5.1.1. DESCRIPCION

En este capitulo se analiza objetivamente cada etapa del proceso de fabricacion y
se dan a conocer cuales son los productos mas representativos de la fabrica. Para
esto se elaboraron los diagramas de procesos, donde se indica cada una de las
actividades que se describen y desarrollan cada proceso y luego se identifican
las posibles deficiencias que se presenten en el desarrollo de los mismos.

El abastecimiento de la materia prima necesaria para la elaboracion del dulce se
realizaba de una manera desordenada, ya que no se llevaba un control al
momento de su adquisicion; la compra se hacian una vez terminada la materia
prima en almacén, se presentaban situaciones donde les faltaba dicha materia
prima, teniéndose que reaprovisionar en el momento, lo cual ocasiona una
elevacion de los costos de produccién y reduccién de las ganancias de la
empresa. Esto se debe a que la empresa aun no cuenta con un sistema de
proveedores fijos que le suministren los insumos periédicamente.

Lo procesos en la fabrica Estrella del Norte de Lambayeque para los productos
seleccionados, se han agrupado en los procesos siguientes:

Elaboracién de la hojarasca.
Elaboracion de manjar blanco.
Elaboracion del dulce de pifia.
Elaboracion del dulce de mani.
Proceso de llenado.

Pesado y empagque.

El sistema de produccion que se utiliza es intermitente flexible, ya que se maneja
una variedad de producto; esto se debe a que la demanda de un solo producto no
es lo bastante grande para utilizar el tiempo total de la fabricacién continua; la
demanda de estos productos, por el mercado, se encuentra repartida entre los
diferente tipos de King Kong.

Se fabrica un lote de alfajores de un solo sabor (con relleno de manjar blanco) y
luego fabrica un lote de dos, tres sabores; o productos secundarios como
“galletas paciencias”

5.1.2. PRODUCTOS ELABORADOS EN LA FABRICA ESTRELLA DEL
NORTE.
Los productos que se fabrican en la empresa son:

» Alfajor gigante de tres sabores, compuesto por dulce de pifia, mani y
manjar blanco, en presentaciones de 1 kg., 500 gr. y 225 gr.
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» Alfajor gigante de dos sabores, compuesto por manjar blanco y dulce de
pifia; en presentaciones de 1 kg., 500 gr. y 225 gr.

» Alfajor gigante de un sabor, compuesto por manjar blanco en
presentaciones de 1 kg. 500 gr. y 225 gr.

» Alfajor gigante de fruta se encuentra compuesto por galleta, manjar
blanco y fruta seca, en presentaciones de 400 gr. 700gr. y 1 kg.

5.1.3. Descripcion de productos
Las componentes y materias primas para la elaboracién de los productos se
describen a continuacion:

Alfajor gigante o king kong de 1 kilo:

e Presentacion Especial (solo de manjar blanco):

La primera tapa (galleta) y la segunda tapa deben pesar 200 gr.
El manjar blanco dentro de las tapas debe pesar 420 gramos.
La tapa de en medio debe pesar 80 gramos.

El manjar blanco para rellenar debe pesar 300 gramos.

e Presentacion Dos sabores (manjar blanco y dulce de pifia):

La primera tapa (galleta), la segunda y los trozos deben pesar 280 gr.
El dulce de pifia debe pesar 420 gramos.

El manjar blanco del centro y el de relleno debe pesar 300 gramos.

e Presentacion Tres sabores (manjar blanco, dulces de pifia y mani):

Primera tapa (galleta), la segunda tapa y trozos de galleta deben pesar 280 gr. El
dulce de mani debe pesar 220 gramos.

El dulce de pifia que va después de los trozos de galleta también debe pesar 220

ar.
El manjar blanco para rellenar debe pesar 280 gr.

e Presentacion de alfajor gigante de fruta seca:

La primera tapa (galleta) y la segunda tapa deben pesar 200 gr.

El manjar blanco que va dentro de las tapas debe pesar 420 gramos.

La tapa de en medio debe pesar 80 gramos.

El manjar blanco para rellenar debe pesar 300 gramos.

Se agregan 50 gramos de guindones a los costados y 50 gramos de pasas.

Alfajor gigante o King Kong de 500 gr:

e Presentacion Especial (solo de manjar blanco):

La primera tapa (galleta) con manjar blanco debe pesar 200 gramos.
La segunda tapa con manjar debe pesar 200 gramos.

La tapa de en medio debe pesar 30 gramos.

El manjar blanco para rellenar debe pesar 70 gramos.

e Presentacion Dos sabores (manjar blanco y dulce de pifia):

La primera tapa (galleta) con manjar blanco y la segunda tapa con dulce de pifia
deben pesar 180 gramos c/u.

La tapa de en medio debe pesar 50 gramos.
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El manjar blanco para rellenar debe pesar 90 gramos.

e Presentacién Tres sabores (manjar blanco, dulce de pifiay de mani):
La primera tapa (galleta) con dulce de pifia debe pesar 125 gramos.

La segunda tapa con dulce de mani debe pesar 120 gramos.

Dos tapas juntas mas recortes de galleta y manjar 410 gramos.

El manjar blanco para rellenar debe pesar 90 gramos.

5.2. ESTANDAR DE CALIDAD PARA EL ALFAJOR GIGANTE.

Actualmente existe en el Peru existe una norma técnica que indica especificamente
los estandares de calidad para dicho alfajor; sin embargo para su elaboracién rigen
los siguientes indicadores establecidos por la referida norma técnica:

TABLA N° 26: ESTANDARES DE CALIDAD PARA TODOS LOS TIPOS DE
ALFAJORES GIGANTES

MATERIA PRIMA CARACTERISTICAS

Espesor: aproximadamente de 1 cm.

Color: mostaza claro.

Galleta u hojarasca Textura: debe ser suave  (no aspera),
crocante.

Color: mostaza claro.

Manjar Blanco Textura: suave, no debe endurecerse al
momento de enfriarse.

Sabor: dulce.

Textura y espesor: debe ser similar a la de la
Dulce de pifia mermelada.

Color: café oscuro.

Sabor: agridulce.

Color: marrén oscuro con chispas de mani en

la superficie.

Dulce de Mani Textura y espesor: semiduro, no debe
endurecerse en el momento de enfriarse.
Sabor: dulce.

Fuente: Norma Técnica Peruana

5.3. SUBPRODUCTOS.

Las galletas “paciencia” se fabrican a base de clara de huevo, las cuales se baten
con el azlcar hasta que quede una mezcla esponjosa y a continuacion se afiade la
esencia de limon para que no pierda volumen.

A continuacién la masa se coloca encima de moldes de acero inoxidable y se lleva
al horno, aproximadamente a 270 °C, durante 5 minutos. Se envasan en
presentaciones de 100 gr.

Desperdicios.

Se consideran como desperdicio los recortes de galleta que se generan durante el
cortado manual de la galleta para las tapas del alfajor. Son también desperdicios
aquellos trozos que se quiebran o se desboronan rapidamente. Dichos desperdicios
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son utilizados como alimento para el ganado del establo de ganado vacuno de la
misma empresa.

5.4. PORCENTAJE DE PARTICIPACION DE LOS PRODUCTOS SEGUN
LAS VENTAS.

Se puede observar en la TABLA N° 27 que las ventas de la fabrica desde sus
inicios se han ido incrementando e inclindndose mayormente por la venta del
Alfajor gigante especial (solo de manjar blanco); con un porcentaje de participacion
del 30% y el Alfajor gigante de 3 sabores, con una participacion del 28%, sigue
después las ventas del Alfajor de fruta y de 2 sabores. El incremento de las ventas
se debe al incremento de turismo en la regién y la organizacién formada para
promover la gastronomia en la region, en forma especial la del rubro de los dulces.

TABLA N° 27: VENTAS DE ALFAJOR GIGANTE, EN SUS DIFERENTES
PRESENTACIONES, EN LA FABRICA “ESTRELLA DEL NORTE EN LOS
ULTIMOS 5 ANOS” (KG.)

i ALFAJOR | ALFAJOR | ALFAJOR | ALFAJOR

ANOS/ | GIGANTE DE | GIGANTE DE 2 | GIGANTE DE | GIGANTE

PRODUCTO | 3SABORES | SABORES 1SABOR | DEFRUTA
2006 40647 18085 44974 3607,4
2007 41642 22757 4 894,7 3 846,2
2008 44188 23813 49466 3909,3
2009 48922 2 453,3 49774 4500,2
2010 4906,2 2613,3 49894 5104,4
2011 43765 27834 40105 4 606,2
TOTAL 26 822,5 14 315,4 28 315,9 255738

Fuente: Fabrica de dulces Estrella del Norte de Lambayeque
Elaboracion: Propia

En el grafico N° 05 se muestra la forma como se encuentran repartidas las ventas
entre los principales productos que comercializa la empresa; los cuales son: el
alfajor especial, de tres sabores, 2 sabores y el alfajor con fruta, el cual se
comercializa envasado en bolsas de polietileno de 0,1 mm de espesor, selladas
herméticamente.
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GRAFICO N° 05: PORCENTAJE DE PARTICIPACION EN LAS VENTAS DE LOS
PRODUCTOS EN LA FABRICA “ESTRELLA DEL NORTE EN LOS ULTIMOS 5
ANOS, SEGUN LAS VENTAS”.

PORCENTAJE DE PARTICIPACION DE LOS
PRODUCTOS EN LA FABRICAESTRELLA DEL
NORTE

BALFAJOR GIGANTE DE 3
SABORES

DALFAJOR GIGANTE DE 2
| | SABORES

BALFAJOR GIGANTE DE 1
SABOR

BALFAJOR GIGANTE DE
FRUTA

Fuente: Fabrica de dulces Estrella del Norte de Lambayeque
Elaboracion: Propia

En el grafico anterior se puede observar que el porcentaje de participacion mas alto
en el mercado es la venta de alfajor especial con un 30%, seguido del alfajor de 3
sabores, con un porcentaje de 28%, el alfajor de fruta seca con un 27% y finalmente
el alfajor de 2 sabores con un 15%.

5.5. MATERIA PRIMA, INSUMOS, MAQUINARIA, HERRAMIENTAS,
SUMINISTROS PARA ELABORACION DEL ALFAJOR GIGANTE.

Cada tipo de alfajor gigante tiene un dulce especifico, por ejemplo: para la
elaboracion del alfajor de tres sabores, se requiere de galleta, dulce de pifia, dulce
de mani y manjar blanco; para el alfajor especial solo se requiere de manjar blanco
y trozos de galleta; mientras que el alfajor de dos sabores se compone de dulce de
pifia y manjar banco, El alfajor de fruta consta de manjar blanco y fruta seca al
costado de la galleta, mayormente guindones secos y pasas.

5.5.1. Materia prima.

Galleta u hojarasca: se elaboran 16 planchas de hojarasca o galleta, la cual es el
promedio de produccion diaria en la empresa; sin embargo, los meses que tiene
mayor demanda llegan a elaborar hasta 20 planchas diarias.

Para elaborar 16 planchas se requiere los siguientes insumos:

e Harina: para la elaboracion de la galleta se necesita 25 kg de harina.

e Clara de huevo: se necesita las claras de 360 huevos, las cuales equivalen
aproximadamente 4 litros. La cantidad depende del tipo de huevo que
entrega el proveedor.

e Manteca: se necesita s6lo 0,5 kg para que la masa sea un poco mas elastica.

e Propionato de calcio: para mejorar la textura de la galleta. Para la cantidad
deseada solo se utilizan 16 gramos.
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Manjar blanco: para elaborar, aproximadamente, 8 kg de manjar blanco por
cada lote, se requieren los siguientes insumos y materias primas:

Leche: se requiere 25 litros de leche fresca.

Azlcar: se requiere 3 kg.

Almidon: se colocan aproximadamente una cucharada de 30 gr.

Glucosa: se necesita 250 gr.

Sorbato de potasio: solo se utilizan 10 gramos.

Bicarbonato: para reducir la acidez de la leche, se utiliza solo 10 gramos
para 25 litros de leche.

Dulce de pifia: para la obtencion de 20 kg de este dulce es necesario los
siguientes insumos.

Afrecho de Yuca: del cual se requiere 3 kg.

Camote rayado: se requiere 1 kg.

Camote sancochado: se requiere 2 kg para dar consistencia al dulce.
Acido citrico: se requieren 80 gr.

Naranja rayada: 500 gr de ralladura de cascara de naranja.

Agua: se necesita 20 litros.

Azlcar: 6 kg.

Dulce de mani: para la obtencion de 25 kg de este dulce es necesario:

Mani tostado y molido: se necesita 500 gr.
Camote sancochado: se requiere 12 kg.

Agua: se requiere 10 litros.

Azlcar rubia: se requiere aproximadamente 11 kg.
Clavo de olor, se necesita una cucharada.
Hojarasca o galleta molida, se requiere 500 gr.

5.5.2. Insumos.

Cinta plastica: compuestas de polietileno, para cubrir los costados del alfajor
gigante después que se termine de elaborar o armar.

Bolsa de polietileno: es utilizado para embolsar el producto.

Cajas: son utilizadas para el empaque del alfajor gigante especial, de dos
sabores y de tres sabores; en presentaciones de un 1 kilogramo, 500 gramos y
225 gramos.

La cuales tienen consignada la fecha de vencimiento, fecha de elaboracién,
tabla de composicion del producto, nombre de la empresa y representante
legal. Las cajas son de carton biodegradable, con logo en alto relieve y en un
material llamado pan de oro.

. Cinta de pegado: cinta adhesiva utilizada para el alfajor gigante de fruta.

Etiqueta: etiqueta adhesiva, la cual se pega encima de la bolsa de polietileno
para la presentacion de King Kong de fruta.
Silicona: utilizada para el sellado de las cajas.
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5.5.3. Magquinaria.

La fabrica para la elaboracion del alfajor gigante cuenta con maéaquinas
industriales, adquiridas en el afio 2006; la cual es la fecha del inicio de sus
actividades fabriles. La fabrica cuenta con:

Mezcladora: de acero inoxidable, utiliza energia monofésica de 3 velocidades,
tiene una capacidad de 30 litros. Estd compuesta de un tazon (Bowl) de acero
inoxidable, 3 Batidores diferentes (Gancho, Paleta y Globo) de acuerdo a sus
necesidades. Tiene un voltaje de 110 Volts / Frecuencia 60 Hz y de un 1 Hp.

FIGURA N° 02: MEZCLADORA INDUSTRIAL PARA HARINA

Fuente: Fabrica de dulces Estrella del Norte

Batidora o amasadora: hecha de acero inoxidable Standard, Horquilla de 1
bulto, que equivale a 60 kg, de masa, motor trifasico de 1,5y 2 hp., 60 hz, 2
velocidades,. La principal funcion es oxigenar e integrar la masa.

FIGURA N° 03: AMASADORA INDUSTRIAL

—

———

Fuente: Fabrica de dulces Estrella del Norte
Horno: fabricado con planchas de acero inoxidable, calidad AlISI 304 2B; con

aislamiento de fibra de vidrio por sus 5 lados, lo cual permite retener el calor y
reducir la temperatura en la superficie exterior. Equipado con termostato para
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control de temperatura y ahorro de energia, incluye una parrilla de altura
regulable.

El tiempo de horneado de cada plancha de galleta es de 12 minutos. Su consumo
eléctrico es de 3,5 Hp; las medidas aproximadas de las bandeja son de 70 x 90.

FIGURA N° 04: HORNO INDUSTRIAL PARA GALLETA U HOJARASCA

Fuente: Fabrica de dulces Estrella del Norte

Cocina a gas: la cocina es utilizada para la coccion de los dulces, cada una
tiene una capacidad para 2 peroles de acero y un sistema regulador del gas.
Los tiempos de coccidn de cada dulce varian segun el proceso y los insumos
utilizados.

FIGURA N° 05: COCINA A GAS UTILIZADA PARA COCCION DE LOS DULCES

Fuente: Fabrica dedu ces Estrella del Norte
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Amasadora industrial: cuenta con rodillos de un didmetro de 500 mm; un
motor de 1,5 hp., de 220 volts y una bandeja de acero inoxidable, con una
capacidad de 40 kg.

FIGURA N° 06: AMASADORA INDUSTRIAL PARA PANADERIA

Fuente: Fabrica de dulces Estrella del Norte

5.5.4. Equipo.

La fabrica cuenta con diversas herramientas que son utilizadas como elemento
secundario para transformar la materia prima en producto terminado o final.

Balanza: se utiliza balanzas de diferentes capacidades para pesar los insumos y
la materia prima; se encuentran calibradas en gramos y kilogramos.

FIGURA N° 07: BALANZA ELECTRONICA PARA MEDIR LOS
INSUMOS

r_

Fuente: Fabrica de dulces Estrella del Norte

5.5.5. Herramientas.

Perol: la fabrica utiliza cuatro peroles, en los que elabora el manjar blanco, el
dulce de pifia y dulce de mani; tienen una capacidad de 30 litros cada uno. En
tres peroles sélo se elabora el manjar blanco y el cuarto perol se elabora los
demas dulces como el de pifia y mani.

FIGURA N° 08: PEROL DE BRONCE

Fuente: bia de dulces Estrella del Norte
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Paletas: son herramientas para mover y batir los dulces en los peroles, estan
hechas de madera para evitar la conduccion del calor.

Son de aproximadamente de 1 metro de largo; para mejor comodidad del
operario que las utiliza.

FIGURA N° 09: PALETAS DE MADERA

Espatulas: la fabrica cuenta con 4 espatulas, las cuales son utilizadas para
vaciar los dulces a la bandeja y, para armar el alfajor gigante. Dichas
herramientas son de acero inoxidable, para mayor asepsia en el area de coccion y
armado de los dulces.

FIGURA N° 10: ESPATULAS DE ACERO INOXIDABLE

Fuente: Fabrica de dulces Estrella del Norte

Cuchillos: la fabrica cuenta con 2 tipos de cuchillos, uno para cortar la plancha
de galleta y el otro es utilizado en el area de coccion o armado. La diferencia
entre los 2 tipos es el tamarfio del mismo.

FIGURA N° 11: CUCHILLOS PARA CORTADO DE GALLETA
@~ R o S a=a—" )
o )
@ D
Fuente: Fabrica de dulces Estrella del Norte
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Tijeras: utilizadas para cortar las bolsas.

FIGURA N° 12: TIJERAS DE ACERO INOXIDABLE

Fuente: Fabrica de dulces Estrella del Norte

Bandejas: depositos donde se enfrian y almacenan los dulces; la fabrica cuenta
con 20 bandejas de acero inoxidable, mayormente utilizadas para el enfriado de
los dulces. Cada bandeja tiene una capacidad de 15kg.

FIGURA N° 13: BANDEJAS DE ACERO INOXIDABLE PARA ENFRIAMIENTO
DE LOS DULCES

)
-

Funte: Fabrica de dulces Estrella del Norte

Rodillos: utilizados por el operario que elabora las planchas de galleta durante el
amasado final, estan hechas de madera, de aproximadamente 80 cm de largo.

FIGURA N° 14: RODILLOS DE MADERA

“~

Fuente: Fabrica de dulces Estrella del Norte
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5.5.6. Suministros.
Los suministros utilizados en la elaboracion del alfajor gigante son los
siguientes:

Energia eléctrica: es utilizada para el funcionamiento de las maquinarias en el
area de panaderia y cocina; las cuales son: horno, mezcladora, batidora y
laminadora.

Cada maquinaria se utiliza s6lo un cierto tiempo durante el dia para la
elaboracion de los diferentes tipos producto. En la siguiente tabla se muestra que
el consumo promedio en la fabrica es de 273.5 kws./ hora mes

TABLA N° 28: COSTO MENSUAL DE LA ENERGIA ELECTRICA

- ENERGIA/MES| COSTO
EQUIPOS KW/H |HORAS/DIA| MES (KW/H) sl)
Horno 2,63 3,2 24 202,0 121,2
Mezcladora 0,75 0,5 24 9,0 54
Batidora 1,5 0,53 24 19,1 114
Amasadora 1,13 1,6 24 43,4 26,0
Total 273,5 164,1

Fuente: elaboracion propia

Agua: es utilizada en pocas cantidades para el proceso productivo, pero también
se utiliza como suministro para el lavado de los utensilios, equipos etc...
El costo promedio del suministro de agua, mensualmente, es de s/. 100 nuevos
soles.

Gas: el gas es utilizado para la coccion de los dulces en las cocinas, las cuales
tienen un sistema incorporado. El gas es adquirido en balones cuyo costo de s/.
80 nuevos soles por cada balon.

Utilizando 1976 MJ /mes, lo que corresponde de 3 balones.

5.6. DESCRIPCION DE LA MANO DE OBRA.

La mano de obra directa estd compuesta por 5 operarios, de los cuales, uno tiene a
su cargo la elaboracion de los dulces; otro operario que elabora de la galleta y se
ocupa del cortado de la hojarasca; los cuales son panaderos profesionales; otros
dos se encarga del armando y envasado del mismo alfajor gigante; el quinto
operario se encarga de la limpieza diaria de la fabrica.

Los operarios del area de armado actualmente no tienen un método de trabajo
adecuado, ya que muchas veces la elaboracion de la galleta y el armado del dulce
se retrasan y generan tiempos 0Ci0s0s.

Los operarios trabajan solo 1 turno de 9 horas al dia, durante 6 dias a la semana; es

decir s6lo 288 dias al afio. La remuneracion que reciben es la minima la cual consta
de s/.750, 00 (Setecientos cincuenta con 00/100 nuevos soles).
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5.7. DESCRIPCION DEL ABASTECIMIENTO DE MATERIALES EN LA
EMPRESA.

El abastecimiento de la empresa se realiza cuando el stock las materias primas se
consumen en su totalidad; ocasionando pérdidas innecesarias de tiempo para
reponer las existencias, lo cual retrasa el proceso de elaboracion de los productos.
En el caso de los insumos perecibles y los no perecibles como la harina, glucosa,
propionato de calcio, almidon, afrecho de yuca y azlcar, camote, naranjas, huevos
y otros, la fabrica deberia tener un tiempo especifico para el abastecimiento,
permitiendo de esta manera llevar un control de inventario permanente.

El abastecimiento de la leche se realiza diariamente para la elaboracion
exclusivamente del manjar blanco.

Actualmente la empresa no cuenta con proveedores fijos durante todo el afio, y opta
por cambiar de proveedor segin el costo de la materia prima que ofrece; Sin
embargo este sistema de abastecimiento no permite tener un stock que permita su
utilizacion en el momento exacto que la empresa lo necesite.

Una posible solucién es realizar un contrato con un proveedor fijo y permanente
que le proporcione la materia prima, en forma continua, lo que permitiria eliminar
costos innecesarios de aprovisionamiento a la vez de obtener un plus en la entrega
de los insumos.

La compra de los insumos se realiza a través de proveedores minoristas, los cuales
se encuentran en medio de la cadena de comercializacién, lo que trae consigo un
elevado costo de la materia prima.

5.8. DESCRIPCIQN DE LAS ACTIVIDADES DEL PROCESO DE
PRODUCCION EN LA FABRICA.

a. Recepcion de materia prima e insumos: los materiales necesarios para
elaborar la galleta, manjar blanco, dulce de pifia y mani, son recepcionados y
llevados al almacén, del cual seran distribuidos a las diferentes areas para la
fabricacion de los diferentes componentes del Alfajor.

Estos materiales estan correctamente inventariados.

Elaboracion de la galleta u hojarasca: para la elaboracion de la hojarasca se
desarrollan las siguientes actividades:

e Recepcion de materia prima e insumos: los materiales necesarios para la
elaboracion de la hojarasca son recepcionados y pesados de acuerdo con las
cantidades necesarias para producir diariamente entre 16 y 20 planchas de
galleta de aproximadamente 80 cm de ancho y largo.

De una plancha se puede armar hasta 5 alfajores de un kilogramo c/u.

e Mezclado: la harina, manteca, y yemas de huevos son mezclados para obtener
una masa homogeénea. Esta operacion dura aproximadamente 15 minutos.

e Batido: se bate la mezcla para evitar que se formen grumos.
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e Laminado: se realiza con una maquina laminadora, después de haber obtenido la
masa homogénea. Esta maquina permite laminar la masa para obtener planchas
de aproximadamente 1cm de espesor.

Esta operacion dura, aproximadamente, 16 minutos, por lote (1 lote=16 planchas
aproximadamente).

¢ Horneado: la plancha de masa se coloca en el horno a una temperatura de 270°C.
durante 192 minutos por lote.

Elaboracién del manjar blanco:

e Recepcion de materia prima e insumos: los materiales necesarios para la
elaboracion del manjar blanco son recibidos, pesados y medidos de acuerdo a las
cantidades necesarias a producir, Actualmente la empresa produce 40 kg diarios
de manjar blanco.

e La elaboracion: se realiza por partes o por tandas, en cada tanda se elabora 8 kg
de manjar.

¢ Neutralizado: se agrega bicarbonato de sodio para neutralizar la materia prima y
reducir la acidez de la leche.

e Concentrado: la leche es cocida en un perol a fuego lento, y mezclada con
azucar, almidén, glucosa.

e Batido: para evitar que la leche se consuma rapidamente, esta es batida durante
una hora aproximadamente, a fuego lento hasta que se obtenga la textura
apropiada del manjar.

o Enfriado: el manjar es enfriado en un lapso de 4 a 6 horas.

Elaboracién del dulce de pifia:

e Recepcion de materia prima e insumos: los materiales necesarios para la
elaboracion del dulce de pifia son medidos y pesados de acuerdo a las
cantidades necesarias a producir.

La empresa elabora 40 kg de dulce de pifia semanalmente, debido a que este
dulce se utiliza en menor cantidad. La elaboracion se realiza en 2 tandas;
obteniéndose 20 kg del producto en cada una.

e Sancochado: se realiza el sancochado de 3 kg de pifia, para obtener un puré de
dicha fruta.

e Pelado: para la elaboracién de 20 kg de dulce se utilizan 3 kg de camote
sancochado y %% kg de camote crudo, los cuales luego son puestos en un
recipiente.

¢ Rayado: el camote crudo pelado, es rayado y el camote sancochado es aplastado;
dicha operacion dura, aproximadamente, 25 minutos.

e Mezclado: se mezclan 10 litros de agua, 12 kg de azucar y ¥ litro de clara de
huevo.

e Concentrado: durante el calentamiento ( en un perol) a fuego lento se agrega el
camote mezclado con el afrecho de yuca, la naranja rayada, el acido citrico y 10
litros méas de agua.

Esta labor dura, aproximadamente, de 45 minutos a una hora aproximadamente;
es decir hasta que la mezcla obtenga el espesor y color adecuados.

o Enfriado: el proceso dura entre 3 0 4 horas.
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Elaboracién de dulce de mani:

e Recepcion de materia prima e insumos: los materiales necesarios para la
elaboracion del dulce de manjar son recepcionados y pesados de acuerdo a las
cantidades necesarias para producir. La empresa elabora 25 kg del dulce
solamente en un dia a la semana. La materia prima principal es el camote el cual
es sancochado y amasado para luego incorporarlo al proceso de elaboracion de
dicho dulce.

e Mezclado: se realiza en el perol, utilizando 11 kg de azucar y 5 litros de agua,
mas 12 kg de camote sancochado.

e Concentrado: la masa de camote es mezclado con el mani tostado y molido,
galleta molida, en el perol. El proceso dura una hora aproximadamente; por
ultimo se agrega el clavo de olor a la mezcla resultante; se remueve
constantemente la mezcla hasta que esta obtenga el color y espesor requeridos
aproximadamente. Tiempo requerido: 1 hora.

b. Armado: una vez obtenidos los diferentes componentes del alfajor se colocan
en tres galletas; las cuales van intercaladas y empalmadas con el manjar blanco,
el dulce de pifa y el dulce de mani; cuando se elabora el manjar de tres sabores.

En la elaboracién del alfajor especial solo se coloca el manjar blanco con trozos de
galleta en medio de las tapas. En el de dos sabores, se utiliza una capa de manjar
blanco y la otra de dulce de mani.

Por ultimo para el alfajor gigante de fruta seca solo se adicionan pasas y guindones
a la galleta untada con manjar blanco.

Empaquetado: El producto es empaquetado individualmente en sus diferentes
presentaciones en bolsas de polietileno de 0,1 mm de espesor y es sellado
herméticamente.

El envase consiste en una caja de carton duplex plastificada e impresa a todo
color; la misma que presenta el sellado de seguridad, donde se informa sobre los
ingredientes, fecha de Produccion, fecha de vencimiento, nimero de lote, valor
nutricional, registro Sanitario, ingredientes, nombre y direccién del proveedor y
peso neto del producto.
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5.9. DIAGRAMA DE FLUJO,

REPRESENTATIVOS EN LA FABRICA “ESTRELLA DEL NORTE”.

OPERACIONES, ANALISIS Y DE RECORRIDO DE LOS PRODUCTOS MAS

Para la elaboracion del Alfajor gigante en sus diferentes presentaciones, se muestran en los siguientes diagramas de flujo, que describen las
operaciones, entradas y salidas de insumos para la obtencion del producto final.

GRAFICO N° 06: DIAGRAMA DE FLUJO DE LA ELABORACION DEL ALFAJOR GIGANTE ESPECIAL
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Fuente: Fabrica de dulces Estrella del Norte de Lambayeque
Elaboracion: Propia
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GRAFICO N° 07: DIAGRAMA DE FLUJO DE LA ELABORACION DEL ALFAJOR GIGANTE DE TRES SABORES
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GRAFICO N° 08: DIAGRAMA DE FLUJO DE LA ELABORACION DEL ALFAJOR DE DOS SABORES
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La fabricacion del Alfajor gigante de fruta tiene el mismo proceso que el alfajor de
manjar blanco, solo que al final se | agregan 100 gramos de fruta seca y es por esta
razon que se le denomina “ alfajor de fruta”.

Son envasados herméticamente en bolsas de polietileno con la respectiva etiqueta
donde se muestra el logo de la empresa, fecha de vencimiento, numero de lote,
nombre del representante y composicién del producto.

En los graficos N°:09,10,11,12,13 y 14; se muestran los diagramas de operaciones
de la elaboracion de la hojarasca, manjar blanco, dulce de pifia y del dulce de mani,
incluso el detalle de las actividades secuenciales y de manera grafica, como sigue:

TABLA N°29: SIMBOLOGIA PARA DIAGRAMA DE OPERACIONES

Identificado como una operacion.

Identificado como una inspeccion

Identificado como un transporte.

Identificado como una operacion y una inspeccion.

Identificado como un almcenamiento, ya sea de materia prima o producto
terminado.

Identificado como una demora.

O<ddo

Fuente: Rojas (1996)
Elaboracion: Propia

Los tiempos descritos en los diagramas de procesos de elaboracion se obtuvieron
mediante el promedio de datos recolectados durante 20 dias habiles de trabajo; para
la toma de datos se utilizd un cronometro, el cual sirvio para medir el tiempo
empleado por operario en cada actividad normal de trabajo; de esta manera se pudo
contabilizar las operaciones, inspecciones, almacenamiento, etc..

En las tablas N°: 30,31,32 y 33 se pueden apreciar las actividades y el tiempo
promedio empleados, por el operario, para su realizacion.

Actualmente en los procesos de elaboracion de los diferentes dulces y la hojarasca,
existen tiempos ociosos, como se detallard mas adelante; esto se debe a que los
operarios solo se dedican a cumplir con las cantidades minimas estandar de la
empresa,impidiendo que se pueda incrementar la produccion.

Si la actividad dentro del proceso de produccion es realizada en una maquina, el
operario desperdicia tiempo en otras actividades que no le corresponden. Existen
actividades que no necesitan del operario o de alguna maquina como es el caso del
resposo de la masa o del enfriamiento de los dulces; durante estos lapsos se podria
comenzar a elaborar un nuevo lote de produccion, con el consiguiente incremento
de productividad en la empresa.

45



TABLA N° 30: TIEMPO PROMEDIO DE LA ELABORACION DE GALLETA U
HOJARASCA

ELABORACION DE LA GALLETA U HOJARASCA

Actividad Tiempo promedio (minutos)
Medir propionato de calcio 2
Pesar la manteca 2
Medir el agua 3
Quitar la cascara de huevo 40
Pesar la harina 4
Tamizar la harina 5
Colocar en recipientes 2
Mezclar 15
Batir 16
Laminar 48
Reposar 30
Amasar 90
Troquelar 8
Hornear 192
Inspeccionar 4
Enfriar 2
Barrer 6
Transportar 1
Cortar 120

Fuente: Fabrica de dulces Estrella del Norte de Lambayeque

Elaboracion: Propia
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TABLA N° 31: TIEMPO PROMEDIO DE LA ELABORACION DE MANJAR BLANCO

ELABORACION DE MANJAR BLANCO

Actividad Tiempo promedio (minutos)
Pesar el almidon 3
Pesar la glucosa 3
Pesar el azucar 3
Pesar bicarbonato de sodio 3
Recepcion de la leche 3
Inspeccién y medicién 11
Filtrar 2
Neutralizar 2
Calentar 15
Concentrar 3
Batir 25
Inspeccionar 2
Pesar 5
Transportar 2
Enfriado 180

Fuente: Fabrica de dulces Estrella del Norte de Lambayeque
Elaboracion: Propia

TABLA N° 32: TIEMPO PROMEDIO DE ELABORACION DE DULCE DE PINA

ELABORACION DEL DULCE DE PINA

Actividad Tiempo promedio (minutos)
Pesar el camote 3
Cocinar el camote 20
Enfriado del camote 30

Pelar el camote 5
Quitar cascaron a huevos 5
Medir la clara de huevo 2
3
2

Pesar el azUcar
Medir el agua

Hervir el agua 15
Enfriar el agua 30
Colocar ingres. en el perol 1
Calentar 10
Concentrar 3
Batir 40
Transportar 2
Enfriar 11

Fuente: Fabrica de dulces Estrella del Norte de Lambayeque
Elaboracion: Propia
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TABLA N° 33: TIEMPO PROMEDIO DE ELABORACION DE DULCE DE MANI

ELABORACION DEL DULCE DE MANI
Actividad Tiempo promedio (minutos)
Pesar el mani 3
Pesar e inspeccionar el camote 4
Lavar el camote 3
Cocinar el camote 20
Enfriar el camote 30
Pelar el camote 15
Pesar el azucar 3
Medir el agua 2
Hervir el agua 15
Enfriar el agua 30
Colocar insumos en el perol 1
Calentar 15
Concentrar 3
Batir 40
Inspeccionar 2
Transportar 2
Enfriar 180

Fuente: Fabrica de dulces Estrella del Norte de Lambayeque
Elaboracion: Propia
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GRAFICO N° 09: DIAGRAMA DE OPERACIONES DE ELABORACION DE LA
GALLETA U HOJARASCA

DIAGRAMA DE OPERACIONES LA ELABORACION DE HOJARASCA
Actividad: Elaboracién de la Galleta (16 Unidades)

Departamento: Produccion

Parte:

Operario(s):

Fecha: 26 / 08 / 2011

Elaborado por: Marisse Moya Coronel

HojaNro. 01 de 01
Meétodo: z Actual
" - n Z < Lan.
Tipo: ﬁ Operario [] Material [JMaquina [ ] Propuesto
Propinato de calcio Manteca Agua Huevos Harina
Y . . _ . _ Quitar .
2 min n Medir 2 min Medir 3 min Medir 40 min 2 Cascarén 4 min Pesar
Cascarén
Aditivos Manteca Agua i i
g Yemas 5 min Tamizar

Harina

RESUMEN

6 min eBarrer
i K Harina
Actividad | Cantidad | Tiempo (min.) | Distancia (m.)
O 13 574 1 min
O 4 _
D 4 10 120 min
) 1 19
TOTAL 20 589 Galleta
Fuente: Fabrica de dulces Estrella del Norte de Lambayeque

Colocar en
Recipiente

2 min

192 min @ Hornear

4 min

2 min e Enfriar

Elaboracion: Propia
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GRAFICO N° 10: DIAGRAMA DE OPERACIONES DE LA ELABORACION DE
MANJAR BLANCO

DIAGRAMA DE OPERACIONES DE ELABORACION DEL MANJAR BLANCO
Actividad: Elaboracién del Manjar Blanco (8 Kg.) Parte: Fecha: 26 /08 / 2011
Departamento: Produccion Operario(s): HojaNro. 01 de 01
Elaborado por: Marisse Moya Coronel Método: X Actual
Tipo: [ Operario [] Material [ Jéaquina ] Propuesto
Almidén Glucosa Azucar Bicarbonato de sodio Leche
3min Esj Pesar 3 pin [4] Pesar 3 min [3] Pesar 3min [ZjPesar 3min Recepcion
' .\ Inspecciony
1
Almidén Glucosa Azucar Bicarbonato de "N medicion
sodip
2min a Filtrar
2min e Neutralizar
4" ) Calentar
>
3 min <5> Concentrar
Vapor de
agua
Inspeccionar
RESUMEN
Actividad | Cantidad | Tiempo (min.) | Distancia (m.) Transportar
O 6 65
I:l 1 2 Enfriado
a | s 189
o) 1 2 5 Manjar Blanco
TOTAL 9 262

Fuente: Fabrica de dulces Estrella del Norte de Lambayeque
Elaboracion: Propia
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GRAFICO N° 11: DIAGRAMA DE OPERACIONES DE LA ELABORACION DEL
DULCE DE PINA

DIAGRAMA DE OPERACIONES DE LA ELABORACION DE DULCE DE PINA

Actividad: Elaboracion de Dulce de Pifia (20 Kg) Parte: Fecha: 26 /08 / 2011

Departamento: Produccion Operario(s): HojaNro. 01 de 01

Elaborado por: Marisse Moya Coronel Método: X Actual

Tipo: X Operario [] Material [IMéquina [] Propuesto
Camote ' Huevos Azucar Agua

) ) Quitar . ) .
3min
[4] Pesar 5m|n<3 cascaron 3min [ 2 | Pesar 2min [ 1 ] Medir
I Yemade huevo
—— Cascaron — )
20 min (6) Cocinar _ . _Azucar 15 min <1 Hervir
2min [ 3 | Medir

30 min

D
m
o
=
5 -

Clara de huevo 30 min ( 2 ) Enfriar

Agua
5 min <8> Pelar _—
Camote tmin ( 4 ) Colocar en perol
sancochado
10min ("5 ) Calentar
Vapor de
Agua
Afrecho de Yuca
Agua
3min <9> Concentrar
Acido Citrico
RESUMEN 40 min @QBatlr

Actividad | Cantidad | Tiempo (min.) | Distancia (m.)

2min | 1 ) Transportar
O 1 339 E>

180 min GD Enfriar
4 10
E:) 1 2 5 Dulce de pifia

V

TOTAL | 16 351

Fuente: Fabrica de dulces Estrella del Norte de Lambayeque
Elaboracion: Propia



GRAFICO N° 12: DIAGRAMA DE OPERACIONES DE LA ELABORACION DEL
DULCE DE MANI

DIAGRAMA DE OPERACIONES DE LA ELABORACION DEL DULCE DE MANI

Actividad: Elaboracion de Dulce de Mani (25 kg) Parte:

Fecha: 26 /08 / 2011

Elaborado por: Marisse Moya Coronel

Departamento: Produccion Operario(s): HojaNro. 01 de 01

Método: M Actual

Tipo: X Operario  [] Material ["Méaquina

[] Propuesto

Mani tostado 3min Lavar

20 min @Cocinar
30 min <7> Enfriar
15 min @) Pelar

Camote
sancochado

Mani Camote Azucar

Agua

3min Eélj Pesar 4 min _Pesar . 3min EZ] Pesar 2min E_j Medir
Inspeccionar

Azucar 15 min Q) Hervir

30 min ? 2 ? Enfriar

Agua

L min (3) Colocar en perol

10 min <4> Calentar
Vapor de

RESUMEN

Actividad | Cantidad | Tiempo (min.) | Distancia (m.)

O 11 347
[] 1 2
O 4 12
5 1 2 5
vV | ¢ 0

TOTAL 17 362

Aga ———— ™ agua

3min ° Concentrar

Dulce de mani

Fuente: Fabrica de dulces Estrella del Norte de Lambayeque
Elaboracion: Propia
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GRAFICO N° 13: DIAGRAMA DE OPERACIONES DE LA ELABORACION DEL
ALFAJOR ESPECIAL

DIAGRAMA DE OPERACIONES DE LA ELABORACION DE KING KONG ESPECIAL

Actividad: Elaboracion de la Galleta (16 Unidades) Parte: Fecha: 26 / 08 / 2011
Departamento: Produccién Operario(s): HojaNro. 01 de 01
Elaborado por: Marisse Moya Coronel Método: 2 Actual
N
Tipo: g Operario [] Material [_JMaquina _' Propuesto
Propinato de calcio Manteca Agua Huevos Harina
) ) . . . . Quitar .
2 min a Medir 2 min Medir 3 min Medir 40 min 82) Cascarén 4 min Pesar
Cascarén
Aditivos Manteca Agua f i
g Yemas 5 min Tamizar
Harina

Colocar en

2 min Recipiente

192 min

4 min

2 min

6 min

Galleta (1 plancha-7 kg)

1min[__2 )Transportar
Manjar blanco —————— |

RESUMEN Trozos de galleta ————————#|

Armar (5 kg)

Actividad | Cantidad | Tiempo (min.) | Distancia (m.) 21 minutos
O 15 586 15 min @ Envasar
[ 2 7
3 min Inspeccionar
a 11
|:> 2 10 v Almacenar
TOTAL 23 606 King kong especial

Fuente: Fabrica de dulces Estrella del Norte de Lambayeque
Elaboracion: Propia



GRAFICO N° 14: DIAGRAMA DE OPERACIONES DE LA ELABORACION DEL

ALFAJOR GIGANTE DE 3 SABORES

DIAGRAMA DE OPERACIONES DE LA ELABORACION DE KING KONG DE 3 SABORES
Actividad: Elaboracién de la Galleta (16 Unidades) Parte: Fecha: 26 / 08 / 2011
Departamento: Produccion Operario(s): HojaNro. 01 de 01
Elaborado por: Marisse Moya Coronel Método: Actual
Tipo: Z Operario [] Material [_JMaquina Propuesto

Propinato de calcio Manteca Agua Huevos Harina
N . . uitar .
2 min n Medir 2 min Medir 3 min Medir 40 min 8ascarén 4 min Pesar
Cascaron
Aditivos Manteca Agua AV — 5 min Tamizar
Harina
2 min Colocar en
Recipiente
15 min ° Mezclar
16 min
48 min o Laminar
30 min ° Reposar
90 min o Amasar
8 min o T 1
Harina roquetar
e Barrer
Harina
1 min Transportar
96 Cortado
Residuq
Galleta (14 unid de kg.)
Galleta (4 unid ki
1 min Transportar
Manjar blanco
Tro%c)slde all eta
ulce de pifia
RESUMEN Dulce de t’“)nani Armar (5 kg)
Actividad | Cantidad | Tiempo (min.) | Distancia (m.) 3smin (14 9
O 15 600 15min ("15) Envasar
] 2 7
3min | 3 | Inspeccionar
a 11
I:; 2 10 1/ Almacenar

; King kong de 3

TOTAL 23 620 sabores

Fuente: Fabrica de dulces Estrella del Norte de Lambayeque

Elaboracion: Propia
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TABLA N° 34: DIAGRAMA DE ANALISIS DEL PROCESO DE ELABORACION DE
LA GALLETA (16 PLANCHAS)

Cursograma analitico Operario | Material | Equipo
Diagrama n°:01 Hoja n°:01 RESUMEN
S ACTIVIDAD ACTUAL PROPUESTA Economia

Objeto: King Kong =

Operacion 20
Actividad: Elaboracion de la galleta (16 |Transporte 4
unid) Espera
Meétodo: actual Inspeccion - 2

Almacenamiento 2
Lugar: Estrella del norte Distancia
Operarios: 01 Tiempo
Compuesto por: Costo

Mano de obra
Aprobado por: Materal

Simholo Observaciones
Descripcion o D(mts) | T(min) | @ | =p [ D

01. Harina en almacén L.
UZ. S¢ Trasla0a Ia narna a area 0e "
amasado y horneado 45kg 1 S~
03. Tamizado de harina 25 kg 3
04. Se vacia en la mezcladora 25kg o
05. Huevos en almacén T
07. Se traslada a &rea de amasado 360 unid 1 A ~
06. Se extrae la yema de los huevos 360 unid 40 v
07. Se vacia a la mezcladora 360 unid 1
08. Se pesa y revisa la manteca 200 gr 1 1
09. Se vacia a la mezclardora 200 gr \
10. Se mide el propinato de calcio 100 gr 1 S
11. Se vacia a la mezcladora 100 gr L
12. Adicion de agua 5kt \
13. Mezclado de los ingredientes 14 <
14, Batido de la masa 16 )
15. Laminado de la masa 48 <
16. Reposo de la masa 30 <
17. Amasado manual 90 <
18.Troquelado de la masa 5 <
19. Espolvoreado de harina <
20. Horneado 192 L
21. Inspeccion de la galleta 16 planchas - De 80 cmde
22. Enfriado de la galleta 2 d largo y 80 cm de
23. Barrido de la galleta 16 planchas Q ancho
24.Llevado a rea de cortado 1 )
25. Cortado de la galleta 14 gallet de kg 120 o(
26. Llevado a area de llenado y envasado | 14 gallet de kg 1 >
TOTAL 566 | 20 | 4

Fuente: Fabrica de dulces Estrella del Norte de Lambayeque

Elaboracion: Propia
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TABLA N° 35: DIAGRAMA DE ANALISIS DEL PROCESO DE ELABORACION DEL
MANJAR BLANCO (8 KG)

Cursograma analitico Operario | Material | Equipo
Diagrama n°:01 Hoja n*.01 RESUMEN
. . ACTIVIDAD ACTUAL PROPUESTA Economia
Objeto: King Kong —
Operacion 17
Actividad: Elaboracion del manjar | Transporte 2
blanco Espera
Método: actual Inspeccion .
Almacenamiento
Lugar: Estrella del norte Distancia
Operarios: 01 Tiempo
Compuesto por: Costo
Mano de obra
Aprobado por: Materil
Descripcion C D (mts) | T(min) oo Slm.bOIO = Observaciores
01. Recepcion de la leche 125 1t 3 o
02. Inspeccion de la leche 1251t 5 > Prueba del alcohol
03.Medicion de la leche 251t 7 o €
04. Transporte a area de coccion 25k 3
05. Filtrado de la leche 251 2 N
06. Colocar en perol 251t 1
07. Pesado de bicarhonato 250 gr 2 4
08. Neutralizado de la leche 1 J
09. calentado de la leche neutralizada 15 q
10. Pesado del azicar 3Kkg 2 1
11. Adicion del azucar al perol 1 1
12. Pesado de la glucosa 250 gr 3 4
13.Adicion de la glucosa al perol 1
14, Pesado del almidon 100 gr 3 q
15. Adicion del almidon al perol 1
16. Batido del dulce 25 &
17. Inspeccion 2
18. Vaciar a bandeja +—
30. Pesado 8kg 3 [
17. Transporte a drea de envasado 8 kg 2 3
19. Enfriado del manjar 180 u/\‘
20. Almacenado 3 .
TOTAL 262 | 17| 2 2

Fuente: Fabrica de dulces Estrella del Norte de Lambayeque

Elaboracion: Propia
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TABLA N° 36: DIAGRAMA DE ANALISIS DEL PROCESO DE ELABORACION DEL
DULCE DE PINA (20 KG)

Cursograma analitico Operario | Material | Equipo
Diagrama n°:01 Hoja n°:01 RESUMEN
L ACTIVIDAD ACTUAL PROPUESTA Economia
Objeto: King Kong —
Operacion 27
Actividad: Elaboracion del dulce de pifia Transporte 4
Espera
Método: actual Inspeccion - 2
Almacenamiento 3
Lugar: Estrella del norte Distancia
Operarios: 01 Tiempo
Compuesto por: Costo
Mano de obra
Aprobado por: Material
. ; Simbolo Observaciones
Descripcion C D (mts) | T(min) = | D =
01. Medicion del agua 10 It 2 q
02. Hervir agua 101t 12 1
03. Enfriado del agua 10 kt 10 [
04. Colocar en perol 1 [
05. Pesado del azdcar del azucar 3 [
06.Vaciado a perol <
07. Huevos en almacén 0
08. Transporte a area de coccion s
09. Seleccionar claras 5 L
10. Medir claras 12 it 3 <
11. Colocar en perol 0 9
12.Mezclado de agua,azticar,clara de huevos 2 L
13. Calentar la mezcla 10 o e
14. Camote en almacen 1
15.Pesado del camote 1kg =]
16.Transporte a area de lavado 2 \\
17.Inspeccién del camote 3
18. Lavado del camote 3
19. Transporte a &rea de coccion 20 )
20.Sancochado de camote 20 o
21. Enfriar el camote 30 [
22. Pelado del camote 5 q
23. Vaciar el camote al perol [
24. Pesado del afrecho de yuca 5 kg 1 q
25. Vaciado del afrecho al perol L
26. Medir agua 10 kg L
27. Vaciado del agua al perol [
28. Pesado del 4cido citrico 70 gr 1 L
29. Vaciado del &cido citrico al perol L
30. Batido 30 al
31. Inspeccién 2
32. Vaciar a bandeja 2 1
33. Pesado 25 kg 2 &
34. Transporte a area de envasado 25 kg 2 )D
35. Enfriado del dulce 180 o
36. Almacenado del dulce T
TOTAL 352 27 4 2

Fuente: Fabrica de dulces Estrella del Norte de Lambayeque

Elaboracion: Propia
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TABLA N° 37: DIAGRAMA DE ANALISIS DEL PROCESO DE ELABORACION DEL
DULCE DE MANI (25 KG)

Cursograma analitico Operario | Material | Equipo
Diagrama n°01 Hoja n°:01 RESUMEN
S ACTIVIDAD ACTUAL PROPUESTA Economia
Objeto: King Kong =
Operacion 22
Actividad: Elaboracién del dulce de mani Transporte 3
Espera
Método: actual Inspeccion - 2
Almacenamiento 3
Lugar: Estrella del norte Distancia
Operarios: 01 Tiempo
Compuesto por: Costo
Mano de obra
Aprobado por: Material
Descripcion C D (mts) | T(min) ) » Slngolo B v Observaciones
01. Medicién del agua 10 kt 2 9
02. Hervir agua 15 1
03. Enfriado del agua 30 L
04. Colocar en perol 51kt [
05. Pesado del aziicar del azucar 11 kg 1 L
06.Vaciado a perol <
07.Mezclado de agua,azlicar 3
08. Calentar la mezcla 10 -
09. Camote en almacen [