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Resumen

El presente trabajo de investigacion se realizo en una empresa dedicada a la elaboracion de
productos de panificacion y distribucion de productos industrializados, brindado servicios
netamente al Programa de alimentacion Qaliwarma regién Lambayeque. El objetivo
principal es incrementar la rentabilidad al mejorar el sistema de gestidn de la calidad de una
empresa proveedora del Programa de Alimentacion Escolar Qaliwarma. La metodologia
consistié en realizar el diagndstico actual de la empresa, en la cual se logré identificar las
causas raices como el rechazo por problemas sanitarios, el cual se evidencia por las
penalidades impuestas por el programa Qaliwarma, ascendiendo a la suma de S/ 88 294,84
en el afo 2019, exceso de mermas la cual presenta la suma de S/. 55 404 entre sus dos
modalidades de raciones y productos, y fallas en maquinarias; debido a la presencia de
mantenimiento correctivo el cual presento un costo de S/ 13 810,00 en el afio 2019.
Aplicando las cinco propuestas planteadas en la presente investigacion del punto de vista
econdémico la empresa lograria aumentar la rentabilidad en un 2% representado un valor
monetario de S/. 101 757,34, considerando una inversion de S/ 39 896 la cual se recuperaria
en 22 dias obtendria un VAN de S/. 325 427 dentro de un periodo de dieciocho meses
considerados para dicho célculo. Ademas de una TIR de 138 %; asi mismo se obtendria un
costo beneficio de S/ 1,10, a diferencia de la situacion actual en la cual se obtiene un beneficio
de S/ 1,08.

Palabras claves: Sistema de gestion de calidad, rentabilidad y programa de

alimentacién Qaliwarma



Abstract

This research work was carried out in a company dedicated to the production of bakery
products and distribution of industrialized products, providing services to the Qaliwarma
Lambayeque region feeding program. The main objective is to increase profitability by
improving the quality management system of a company that provides the Qaliwarma School
Feeding Program. The methodology consisted in making the current diagnosis of the
company, in which it was possible to identify the root causes such as rejection due to sanitary
problems, which is evidenced by the penalties imposed by the Qaliwarma program,
amounting to the sum of S/ 88,294, 84 in the year 2019, excess of losses which presents the
sum of S /. 55 404 between its two modalities of rations and products, and failures in
machinery; Due to the presence of corrective maintenance which presented a cost of
S/13810.00 in 20109.

Applying the five proposals raised in the present investigation from the economic point of
view, the company would be able to increase profitability by 2%, representing a monetary
value of S /. 101 757.34, considering an investment of S/ 39 896 which would be recovered
in 22 days would obtain a VAN of S/. 325 427 within a period of eighteen months considered
for said calculation. In addition to an TIR of 138%; likewise, a benefit cost of S/ 1.10 would
be obtained, unlike the current situation in which a benefit of S/ 1.08 is obtained.

Keywords: quality management system, profitability and Qaliwarma feeding program
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Introduccion

La globalizacion de los sistemas de gestion de las organizaciones ha llevado a que las
empresas busquen diferencias competitivas en el mercado exigente como el actual, que
estd regido por multiples cambios legislativos, debido a los requisitos exigidos por los
clientes y la constante necesidad de optimizar los productos y/o servicios, se ha
encontrado en los sistemas de gestion una excelente manera de ordenar las prioridades y
mejorar la asignacion de los recursos, para asi lograr incrementar la probabilidad de

aumentar la satisfaccién de los clientes y de las partes interesadas. [1]

La tendencia de las organizaciones es producir bienes o servicios de calidad para
satisfacer las necesidades y expectativas de los clientes, en un marco de produccién que
respete el medioambiente y con una organizacion del trabajo que reduzca o elimine los

riesgos laborales innecesarios.

En nuestro pais existe una tendencia de las empresas por marcar diferencias con sus
competidores al buscar certificaciones de calidad tanto para su proceso como Sus
productos, para poder abrir nuevos mercados nacionales, es en este marco los programas
de alimentacidn escolar en el Per( en su afan de proteger a sus principales beneficiarios
(nifios de las instituciones educativas de escasos recursos y con deficiencias alimentarias)

busca que sus proveedores ofrezcan alimentos seguros y estos no perjudiquen su entorno.

La empresa en estudio es una organizacién con ocho afios de creacion que desde sus
inicios ha participado como proveedor del estado peruano, proveyendo de productos y
raciones a los beneficiarios del PNAE QALIWARMA en la regién Lambayeque, el cual
durante el 2018 benefici6 a 121 784 nifios de 1 652 Instituciones educativas de nuestra
regién y tiene proyectado beneficiar para el 2019 a 124 522 nifios de 1 619 instituciones
educativas con el servicios de atencion en la modalidad de productos alimenticios
industrializados para preparar en las mismas I.E y la otra de raciones ya listas para ser
consumidas, la empresa durante el afio 2018 brindo el servicio en las dos modalidades a
28 333 beneficiarios representando el 23,3% del total y en el 2019 viene atendiendo al
16,7% de beneficiarios del PNAE QALIWARMA ( 20 811 nifios de 3 a 14 afios) estos

servicios se brindan en la region Lambayeque.
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Las instalaciones de la empresa se encuentran ubicada en la zona oeste de la ciudad de
Chiclayo, con una extension de 1 500 m? distribuidas en 750 m? para la planta de raciones
y 500 m? para el almacén de productos industrializados y 250 m? para el patio de
maniobras, del diagndstico inicial de la aplicaciéon del diagrama de Ishikawa y Pareto
(anexos N°1y 2) se pudo desprender que los principales problemas son las altas mermas
en el proceso de produccion de raciones (5-7% de mermas en la produccion de huevos y
1-2% en la produccion de panes y bizcochos) que representaron en el afio 2018, una
pérdida econdmica de 17 967,50 soles en la produccion de huevos sancochados y 8 835,50
soles en la produccion de panes y bizcochos, mientras que en afio 2019 tiene una merma
en la produccién de huevos sancochados de 20 055,00 soles y 14 973,50 soles en la
produccion de panes y bizcochos, y en la modalidad de productos las mermas fueron de
30 476,00 soles en el 2018 y en el 2019 se ha reportado una merma valorizada en
21 170,90 soles que se presentan por defectos y deterioro de los productos
industrializados (latas chancadas, envases abiertos, cajas manchadas y otros), otro de los
problemas evaluados es la falta de control en los pardmetros de produccion en raciones,
retrasos en las entregas de los productos que represento penalidades en el afio 2018 por
un monto de 46 336,54 soles y hasta junio del 2019 la empresa ha sido penalizado por un
monto de 88 294, 84 soles por efectos de retrasos en las entregas de productos, ademas
en el afio 2019 se ha reportado problemas sanitarios al momento de la liberacion debido
a que se detectd por la supervision de parte del PNAE QALIWARMA que un lote de
azUcar rubia se encontraba suspendida el registro sanitario y en un lotes de conserva de
pollo se detectd manchas negras en la superficie interna de la tapa del envase de hojalata
de 170 gramos, ademas un lote de 100 cajas de conserva de filete de caballa en aceite por
48 unidades de 170 gramos se detectd que los cddigos de identificacion de la tapa se
borraban con facilidad y no representaban una seguridad de trazabilidad para el producto,
el monto que se pago por estos lotes de productos no liberados ascienden a 34 100,00
soles, en la planta de produccion de raciones y almacén de productos no existe un plan de
mantenimiento preventivo solo se realiza el correctivo en el afio 2019 asciende a
13 810,00 soles.
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Las mermas en el 2018 representaron 35 937 unidades de huevos y 17 671 unidades de
panes y bizcochos representando en dinero 26 803,00 soles, mientras que durante el 2019
tuvieron una perdida en mermas de 35 028,50 soles (40 090 unidades de huevos y 28 348
unidades de panes y bizcochos). Teniendo en cuenta que para la modalidad de trabajo de
la empresa no se deberia de contar con un porcentaje tan alto de mermas en ambos
procesos productivos; esto se debe a que cuentan con la cantidad exacta de las raciones y
productos que seran producidos y posteriormente distribuidos a los distintos centros

educativos.

Las mermas por defectos y dafios en la recepcion, almacenamiento y despacho de
productos durante el afio 2018 fueron de 30 476,00 soles mientras que para el 2019 fue
de 21 170,90 soles.

Dentro de los productos que por problemas sanitarios no pudieron ser liberados durante
el afio 2019, representaron 34 100,00 soles, estos productos presentaron para el azlcar
rubia cancelacion del registro sanitario, la conserva de pollo en agua y sal presento
manchas negras en la parte interna de la tapa, inmovilizando todo el lote adquirido,
teniendo que ser cambiado por otro lote, para la conserva de caballa en aceite vegetal se
presentd defectos de rotulado y codificado en el envase, realizandose el cambio del
producto antes de su liberacion, estos tres lotes se almaceno en el area de cuarentena

hasta que la autoridad sanitaria puede definir su disposicién final.

Los ingresos del afio 2018 representaron para la empresa 7 087 701,38 soles en ambas
modalidades y los contratos del 2019 generaron un ingreso de 6 580 014,18 soles, en
ambos datos estos ingresos estan proyectados sin IGV. 7764416.73

Segln anexo N°08 durante el afio 2018 la empresa recibié penalidades por entregas
retrasadas por un monto de 46 336,54 soles mientras que en el 2019 en la modalidad de
productos y raciones ha recibido penalidades por retrasos en entregas por un monto de
88 294,84 soles, estas causales de penalidades estaban contempladas en los respectivos

contratos suscritos por la empresa para el afio 2018 y 2019.
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El personal de la empresa para el afio 2019 fue un total de 37 colaboradores, de los cuales
18 son estables con jornada laboral de 8 horas diarias y 19 colaboradores contratados que
participaron en el reparto de los productos a las I.E y otros participaron en jornadas de
medio tiempo en la produccion de sancochado de huevos y produccion de pan y bizcochos

(se presenta en el anexo N°Q9).

En el anexo N°10 se describe el costo que representa el mantenimiento correctivo en el
afio 2018, 17 240,00 soles mientras que en el afio 2019 se desembolsé 13 810,00 soles en
mantenimiento, donde el mantenimiento del horno rotativo es lo que mas representa en

los costos de este indicador (4 900,00 soles).

Conociendo la situacion problematica de la empresa en estudio es que se planted le
formulacién del problema: ¢Cual es el impacto en la rentabilidad al mejorar el sistema
de gestién de la calidad de la empresa proveedora del Programa de Alimentacion Escolar
Qaliwarma?

La empresa proveedora del PNAE-QALIWARMA busca optimizar sus diferentes procesos
con la finalidad de mejorar la calidad de sus productos y servicios que ofrece, por lo que
esta investigacion pretende demostrar el aumento de la rentabilidad al implementar un
sistema de gestidn de calidad y asi poder reducir las mermas existentes en la produccion de
raciones y reparto de productos, mejorar los pardmetros de control en el proceso de
produccion de raciones, reducir completamente las penalidad que se generaran por los
retraso en las entregas y eliminar los problemas sanitarios que se generan al momento de la
liberacion que retrasan la distribucion de productos a las instituciones educativas.

En base a lo expuesto anteriormente la presente investigacion se plantea el objetivo
principal de incrementar la rentabilidad al mejorar el sistema de gestion de la calidad de
una empresa proveedora del Programa de Alimentacion Escolar Qaliwarma. El cual se
desarrollara por medio de los objetivos especificos del diagnosticar la situacion actual del
sistema de gestion de calidad de una empresa proveedora del Programa de Alimentacion
Escolar Qaliwarma, elaborar la propuesta de mejora del sistema de gestién de calidad de
una empresa proveedora del Programa de Alimentacion Escolar Qaliwarmay analizar costo

beneficio de la propuesta.



Revisién de literatura

1.1. Antecedentes
En el 2018 Betlloch et al [2] realizan un estudio en Espafia titulado implantacién y

desarrollo de un sistema integrado de gestién de calidad segun la norma 9001:2015
en un servicio de dermatologia, manifestando que la norma en mencién ayuda a las
organizaciones a mejorar los rendimientos, basandose en el ciclo de DEMING
(planificar-hacer-controlar-actuar), buscando la mejora continua es asi que en las
empresa dedicadas a la salud son una clave para gestionar servicios de calidad; el
proceso de implementacion del SGC tiene varias fases, concluyendo con la auditoria
externa, la que el superarse se obtiene la certificacion internacional de calidad 1SO
9001:2015.

En el 2016 Carmona et al [3], en el articulo denominado sistema de gestion de la
calidad: un estudio en empresas del sur de Espafia y norte de Marruecos, se
analizaron los niveles de implantacion de sistemas de gestion de la calidad (SGC) en
empresas del sur de Espafia y norte de Marruecos, y las motivaciones, beneficios o
barreras detectadas. Se tomaron para ello una muestra de 322 empresas. A diferencia
de otros estudios, principalmente orientados a conocer la percepcion de las empresas
ya certificadas, se pretendié ademas conocer la percepcion de las empresas que no
disponen de SGC frente al reto de su implantacion. Los resultados de este trabajo
ponen de relieve la existencia de diferencias entre ambas regiones, como en los
niveles de certificacion de la calidad, pero también las similitudes, como la
consideracion de los costos y la falta de tiempo como principales barreras para la
implantacién, o la mejor estandarizacion de los procedimientos de trabajo y la calidad

de los productos y servicios como principales beneficios.

En el 2016 Ulloa [4] plantea en su investigacion disefio y propuesta de
implementacion de un sistema integrado de gestion, en las areas de calidad, seguridad
y salud ocupacional y medio ambiente; para reducir costos operativos en una
metalmecénica, realizandose un diagndstico de la situacion de la empresa de todas
las areas involucradas, encontrando que las areas de mayor criticidad eran calidad,

seguridad-salud ocupacional y medio ambiente, esto se debi6é a que se reportaron
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productos defectuosos que generaron altos niveles de residuos sélidos y deficiente
gestion de la seguridad y salud ocupacional en la metalmecénica.

Se identificaron los principales problemas que influyen negativamente en su
rentabilidad como: poca organizacion del trabajo, falta de planificacion en la
produccion, falta de coordinacion con sus clientes, comunicacion interna deficiente,
falta de control de los procesos, demoras en la produccion por falta de materia prima,
deficiente control de los instrumentos de medicion afectando a la calidad de los
productos terminados; el sistema propuesto para la fabricacion de carrocerias
permitird controlar los procesos con el fin de garantizar los productos o servicios se

realicen en forma consistente y a tiempo.

1.2. Base tedrica
1.2.1. Sistema de gestion de calidad
1.2.1.1. Sistemas involucrados [5]

El sistema de la gestién de calidad: conformado por un conjunto de
acciones las cuales tienen como objetivo conseguir la calidad, la misma
que se define como una gama de caracteristicas que conforman un
producto o servicio el cual logra satisfacer las necesidades del consumidor.

1.2.1.2. Beneficios de un sistema de gestion integrado [6]

Beneficios en los procesos

- Poseer control sobre la calidad del producto o servicio, el impacto

ambiental que este trae, asi como las condiciones laborales.

- Contar con personal suficientemente capaz para la toma de

decisiones en pro a una mejora continua.

Beneficios institucionales

- Mejorar la forma en que es vista la comparfiia con relacion a sus

clientes, otras compaiiias o futuros clientes.

- Contar con una confianza mayor con relacion a una empresa que no

posee un proceso con un sistema de gestion integrado.
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Poseer el reconocimiento internacional que te otorga las distintas
organizaciones certificadoras en relacion con un sistema de gestion
integrado.

Contar con un personal capacitado en relacion con el tema, ademas

de la experiencia laboral que este adquiere.

Beneficios econémicos

Optimizacion de los recursos empleado durante el proceso
productivo
Al contar con un producto de calidad, la cartera de clientes aumenta.

Incremento de liquidez bancaria.

1.2.1.3.  Objetivos [7]

Aumentar las expectativas que los clientes podrian tener al contar con
un producto de calidad.

Minimizar gradualmente el impacto ambiental que trae la produccion
de cierto producto.

Minimizar los riesgos laborales mediante la aplicacion de planes de
control de salud y seguridad ocupacional.

Realizar el cumplimiento estricto de las distintas leyes que conlleva

la ejecucion de un sistema de gestién integrado.

1.3. Definicion de términos basicos

v

Sistema integrado de gestion: abarcan distintos sistemas como lo son la calidad,

medio ambiente y seguridad laboral; persiguiendo como uno de sus principales fines

el aumento de la rentabilidad de la empresa y el grado de aceptacion que les brinden

los clientes.

Calidad: caracteristicas propias de un bien o servicio que permiten diferenciarlo del

resto de su misma gama o especie.

Mejora continua: consiste en estar en una contante evaluacion y perfeccionamiento

ya sea de actividades, procesos, acciones, etc. Buscando Unicamente alcanzar la

calidad y por ende la satisfaccion del cliente.
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Materiales y métodos

2.1. Tipo de investigacion
v" Tipo: No experimental- descriptiva
v" Nivel de investigacion: Aplicativa
2.2. Disefio de investigacion: Correlacional-causal
2.3. Poblacion, muestra y muestreo
v Poblacién: procesos del Programa de Alimentacion Escolar Qaliwarma de raciones
y productos.
v" Muestra: procesos desde febrero hasta diciembre 2019 de la empresa proveedora
de raciones y productos del programa de alimentacion escolar QALIWARMA.

v" Muestreo: por ser una investigacion descriptiva no se hard muestreo de la poblacion

2.4. Criterios de seleccion
Para la presente investigacion se ha seleccionado una empresa proveedora del programa
de alimentacion escolar QALIWARMA que provee las modalidades de raciones y
productos, a la cual se le realizara un diagndstico inicial para evaluar la problematica,

para luego plantear la propuesta de mejora.



2.5. Operacionalizacion de variables

Tabla N° 1. Operacionalizacion de las variables del proyecto
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Propuesta de un sistema de gestion de calidad para incrementar la rentabilidad de una empresa proveedora del Programa de Alimentacion Escolar QALIWARMA.

- OBJETIVO OBJETIVOS . .
PROBLEMA HIPOTESIS GENERAL ESPECIFICOS VARIABLES METODOS INDICADOR FORMULA
. . . » Gestidn de las Porcentaje de lotes
Diagnosticar la situacion relaciones con los | rechazados con problemas (item cumplidos/item totales) x 100
actual del sistema de proveedores sanitarios
gestion de calidad de una ]
empresa proveedora del Gestion de calidad | Porcentaje de retrasos por (c_antldad de retrasos en entregas actual/
Programa de C . cantidad de retrasos en entregas propuesto) x
; . de materia prima entrega de raciones
Alimentacién  Escolar 100
Qaliwarma. : Tecnologia en Porcentaje de disminucion
INDEPENDIENTE' ogia e (Merma lograda / merma esperada) x 100
Disefio de un maquinaria en la cantidad de mermas
- . sistema de gestion . . (Horas de capacitacion dictadas/ horas de

B dica : El disefio del sistema | Incrementar la| Elaborar la propuesta de | ge calidad Plan de Porcentaje del tiempo de o

csslt?fl)sneno c(jjil smtg;r;&ﬁg de gestion de calidad | rentabilidad al | mejora del sistema de capacitacion capacitacion efectiva capacitacion programadas) x100

?mpacta en la incrementa la| mejorar el sistema { gestion de calidad de una

. rentabili I ién | i6

rentabilidad de la e?n tz:l;sadadro ggdorg ggl_dggstode de n: empresa proveedora del Control de procesos Reduccidn de procesos no i

empresa proveedora del | <P prov ! una | Programa de controlados

Programa de del Programa de|empresa proveedora} Alimentacién  Escolar

Alimentacién  Escolar Alimlentacién deII Programa  de| Qaliwarma. Mantenimiento | Reducir cantidad de fallas

Escolar Alimentacién i inari )
2 ) preventivo en magquinaria
QALIWARMA QALIWARMA. Escolar Qaliwarma

Analizar costo beneficio
de la propuesta.

DEPENDIENTE:
Rentabilidad de la
empresa proveedora
del Programa de
Alimentacion
Escolar
QALIWARMA

Anélisis financiero

Margen neto

((utilidad bruta - gastos e impuestos) / ingresos
totales) x100

Retorno sobre inversion

(ROI)

((Ingresos generados - inversion realizada) /
inversion realizada) x100

Margen de Utilidad sobre

Ventas

(Utilidad Neta / Ventas) x100

Fuente: elaboracion propia
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2.6. Técnicas, instrumentos de recoleccién de datos

2.7.

2.8.

Para la presente investigacion se usara la técnica de anélisis de documentacion, entrevistas

con el personal responsable de la planta y almacén de la empresa; al final de la

investigacion con la propuesta de mejora se aplicara una auditoria de la triple norma para

ver la factibilidad de la implementacion.

Los instrumentos de recoleccion de datos a usarse seran hojas de registros y fichas de

inspecciones

Procedimientos

v

<

Diagnostico y analisis de la situacion de cumplimiento de los requerimientos exigidos
por el Programa Qaliwarma

Identificar las causas de la baja rentabilidad de la empresa

Desarrollar la propuesta de mejora en base a cada una de las causas detectadas
Validacion del sistema de gestion de calidad, mediante andlisis costos beneficio de la

propuesta.

Plan de procesamiento y andlisis de datos

v' Para el primer objetivo: Diagnosticar los procesos de la empresa mediante la

herramienta de diagrama causa-efecto (Ishikawa), Ademéas de determinar las altas
mermas en la produccion de raciones y entregas de productos, rechazos por problemas
sanitarios, retrasos de entregas de productos y raciones, fallas en las maquinarias.
Para el segundo objetivo: Evaluar y proponer la implementacién de las mejoras del
sistema de gestion de calidad, apoyandose en la matriz de diagndstico.

Se disefiara la propuesta y se efectuard una comparacion entre el diagnéstico inicial y
final del mismo.

Para el tercer objetivo: Andlisis costo beneficio de la propuesta de mejora, Se
realizara un analisis de las ventas, mermas, comparando la situacién inicial vs situacion
actual y determinar cual es el impacto economico de la propuesta mostrando asi las
ventajas obtenidas, evaludndose los indicadores de rentabilidad (ROI) y los ratios
financieros econémicos como el VAN, TIR y Tasa de recuperacion de la inversion
(ROI).



2.9. Matriz de consistencia

Tabla N° 2. Matriz de consistencia del proyecto
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Escolar QALIWARMA

Propuesta de un sistema de gestion de calidad para incrementar la rentabilidad de una empresa proveedora del Programa de Alimentacion

Errores del personal

capacitacion

Evaluacion 360 °

personal

Area Problema Causas Método Técnicas/Herramientas Logros Indicadores
Gestion de las Reduccion total de los
Rechazos por relaciones con rechazos de productos Porcentajes de lotes rechazados con
problemas sanitarios terminados con problemas sanitarios
los proveedores L
SRM problemas sanitarios.
., Reducir al 50% los .
Pocos proveedores Gestion de retrasos en las entregas Porcentaje de retrasos por entrega de
- calidad de . raciones
calificados S de raciones y productos
materia prima
al.E.
Operaciones Baja Exceso de mermas Tecnologia en Adaquisicion de Reducir el % de Porcentaje de disminucion en la cantidad
industriales | rentabilidad magquinaria maquinaria mermas de mermas
Plan de Reducir errores del Porcentaje del tiempo de capacitacion

efectiva

Falta de control del

proceso

Control de
procesos

Formatos para el control
del proceso

Reducir los pardmetros
fuera de control de los
procesos

Reduccion de procesos no controlados

Fallas en maquinaria

Mantenimiento
preventivo

Plan de mantenimiento
preventivo

Reducir cantidad de
fallas en maquinaria

Plan de mantenimiento preventivo

Fuente: elaboracion propia
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Resultados y discusion

3.1.Diagndstico de la empresa

311

312

Descripcion de laempresa

La empresa cuenta con un area de 1500 m?, en los cuales se encuentran delimitados
el area de produccién de raciones y el area de almacén de productos. Dentro de la
primera area se encuentran el especio para la elaboracion de los panes, bizcochos y
del huevo sancochado; los cuales se comprenden de areas de almacenamiento de
materia primera y producto terminado, area de coccion, lavado y secado, mezclado,
horneado, entre otras. Y para la otra modalidad de productos se cuenta con un gran
almacén distinto e independiente al area antes mencionada. En los anexos N° 22 al

25 se presentan algunas imagenes de las distintas areas de la empresa.

Diagnéstico basado en los requerimientos exigidos por el Programa Qaliwarma

Para llevar a cabo el diagnostico basado en los requerimientos exigidos por el
Programa Qaliwarma, se realizé tanto la recoleccion de documentos como de
evidencias, los cuales fueron proporcionados por las distintas areas de la empresa.
Toda esta informacion fue de vital importancia y de respaldo para la evaluacion de
las conformidades y no conformidades presentando dichos resultados en las matrices
para cada modalidad; mostradas en los anexos N°11,12,13,14 y 15. En el anexo N°11
se puede apreciar la matriz de evaluacion de los requerimientos para la recepcién y
almacenamiento de la modalidad de productos en la cual no se detectaron no
conformidades durante el periodo de febrero a noviembre del afio 2019. A diferencia
del anexo N°12 donde se puede observar no conformidades en los items 1y 3, los
cuales corresponde al cumplimiento de las especiaciones técnicas del PNAE de los
alimentos al momento de su liberacion; ademas del tiempo previsto para su
distribucién. Este Gltimo item de evaluacion se vio afectado en el periodo de
distribucién, ocasionando el retraso de los productos al momento de liberar no
cumplieron con las especificaciones técnicas lo que obligd a la empresa a adquirir
nuevos lotes.

En el anexo N°13 se detalla las no conformidades con relacion a los items 5,6,7 y 12;
los cuales hacen mencidn a la presencia de personal no capacitado para el desarrollo

de la produccién de panes, bizcochos y huevos sancochados, ademas de con contar
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en con instrumentos debidamente calibrados al momento de la inspeccién. Asi mismo
no se realiz6 un mantenimiento preventivo para cada uno de las maquinas del
proceso. Por ultimo, se detectaron no conformidades por el alto perjuicio econémico
que ocasionan las mermas de produccion de raciones.

En el anexo N°15 se puede observar la no conformidad del item 3, el cual hace
mencion a la liberacion de las raciones en el tiempo previsto. Este punto antes
mencionado repercute econdmicamente a la empresa por medio de las penalidades

impuesta por el programa; el detalle econdmico se detalle en el anexo N°08.

3.2. Desarrollo de propuesta de mejoras en el sistema de calidad

3.2.1. Propuesta de gestion de las relaciones con los proveedores (SRM)

Para abordar las causas raices del problema de la baja rentabilidad, especificamente
los rechazos por problemas sanitarios y pocos proveedores calificados se plantea
el desarrollo de convenios con los proveedores que actualmente proveen de
productos industrializados tanto para la modalidad de productos y raciones; siendo
en esta ultima empleados para la elaboracion de panes, bizcochos y huevos
sancochados.

Antes de iniciar con el desarrollo de dicho convenio se realizd un andlisis de las
necesidades que quiere mejorar la organizacion con relacion a los dos causas raices
que generan la baja rentabilidad de la empresa; de tal modo que se logre erradicar

cada una de ellas sin buscar generar nuevas.

Necesidades
» Productos rechazados por problemas sanitarios representado por 34 100
soles en diversos productos industrializados, presentando inconvenientes
como el cambio de registro sanitario, imperfecciones superficiales en
algunos productos, defectos de rotulado y codificado en el envase, entre
otros.
» Presentan penalidades por entrega de productos que no cumplen con las
especificaciones del programa
1. Objetivo
Establecer los convenidos con relacion a las necesidades detectadas

previamente y en beneficio de ambas partes (proveedores y empresa).



23

2. Alcance
Los convenios establecidos consignan la participacion de los proveedores y la
empresa para llevar a cabo cada uno de los puntos acordados.
3. Desarrollo
El principal acuerdo que se pretende exponer a los distintos proveedores de la
empresa es el que estos entreguen productos que previamente hayan pasado y
aprobado un control de calidad asegurando que estos presenten la menor
cantidad de defectos; acelerando el proceso de seleccion de la empresa.
Para el cumplimiento de lo antes mencionado por parte de los proveedores y
con el afén de su rapida aprobacion se pretende dar una bonificacion extra por
cada lote solicitado, esto ultimo con la finalidad de que los proveedores se
motiven en entregar a la empresa un producto de calidad. Considerando ese
pago extra acorde al tamafio de lote, tipo de producto, el proveedor, entre otros
términos que considere pertinente la alta direccion.
Otro acuerdo que se desea establecer con los distintos proveedores es la
facilitacion y disposicidn de visitas no programadas a sus plantas de produccion
con la finalidad de en cualquier momento que lo crea pertinente alta direccion
mandar al jefe de operaciones para realizar dicha visita por el afan de verificar
que su pedido esta cumpliendo con un riguroso proceso de inocuidad y calidad;
asegurando los términos brindados por los mismos proveedores. El convenio
se muestra detallado en el anexo N°16.
3.2.2. Propuesta de la adquisicion de la maquina para la reduccion de mermas
Otra causa raiz que genera una baja rentabilidad a la empresa es el exceso de
mermas de produccién, logrando ser categorizada con una de las empresas
proveedoras del Programa de alimentacion Qaliwarma con mayor cantidad de
mermas que presenta en su produccion de huevos sancochados.
En latabla N° 03 se presenta la situacion actual del proceso de huevos sancochados
resaltando las méquinas y equipos que se emplean dentro de dicho proceso.
Ademas de la capacidad de coccion por turno, el porcentaje de mermas anuales.
Por ultimo, en contraste con el porcentaje promedio de mermas que cuentan los

demas proveedores.
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Tabla N° 03. Situacion actual del proceso de huevos sancochados

CARACTERISTICAS DE COCCION DE
HUEVOS

NUmero de cocinas: 4 x 3 hornillas C/U

NUmero de ollas: 12

NUmero de dep0osito de coccion: 36
unidades

Capacidad de coccion por turno de 4 horas:
9 600 unidades (12 hornillas X 200 unidades
por olla X 4 batch)

Merma promedio afio 2018: 5,40%
2019: 5,95%

Merma promedio de otros proveedores del
Programa de Alimentacion Escolar
Qaliwarma en region Lambayeque: 1,05% a
1,40% que utilizan marmitas en coccion de
huevos.

Fuente: elaboracion propia

En base al problema antes evidenciado se plantea la adquisicion de una marmita

especial para la coccion de huevos. Mencionando que esta maquina contribuiria

considerablemente a la reduccién de las mermas por este producto, considerando

que en el afio 2019 la empresa presento 5,95 % de mermas con relacion a su

produccion; esta maquina reduciria cerca de 4,95 % del mismo (consideraciones

brindadas por el fabricante).

A continuacion, en la tabla N° 04 se muestran datos especificos con relacion a la

marmita que se plantea para abordar el exceso de mermas.

Tabla N° 04. Propuesta de marmita para el proceso de huevos sancochados

CARACTERISTICAS DE COCCION DE
HUEVOS

NUmero de marmitas: 01 unidad

Capacidad por batch: 2 000 huevos

Tiempo de coccidn por batch desde carga hasta
descarga de huevos: 40 minutos

Capacidad de coccidn por turno de 4 horas:
12 000 unidades (6 batch de 40 minutos X
2 000 unidades)

Merma promedio establecida por fabricante: 1%

Merma promedio de otros proveedores del
Programa de Alimentacién Escolar Qaliwarma
en regién Lambayeque: 1,05% a 1,40% que
utilizan marmitas en coccién de huevos.

Costo: $6 470,77 dblares americanos, tipo de
cambio 3,56

*consideraciones de acuerdo con el fabricante (Cosmo Industrial EIRL, Ver en Anexo N°17)

Fuente: elaboracién propia
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Propuesta del plan de capacitacion al personal

Una de las causas raices que genera una baja rentabilidad a la empresa son los

errores por parte del personal, es por ello que se pretende elaborar un plan de

capacitacion al personal; con el cual se pretende ofrecer las herramientas y

conocimientos aplicables acorde a la organizacion.

Antes de iniciar con el desarrollo de dicho plan se realiz6 un analisis de las

necesidades que quiere mejorar la organizacion; de tal modo que se logre erradicar

cada una de las carencias detectadas, sin buscar caer en nuevas.

Necesidades

>

Falta de conocimiento en la importancia de generar relaciones con los
distintos proveedores, evidenciado en los rechazos por problemas
sanitarios.

Falta de conocimiento con relacién a la importancia de erradicar las
mermas dentro del proceso productivo o por lo menos disminuirlas; ya que
la empresa es uno de los proveedores del programa de alimentacion
Qaliwarma con mayor cantidad de mermas de huevo sancochado, panes y
bizcochos.

Falta de conocimiento con relacion a cualquier tipo de mantenimiento, los
cuales tienen la funcién de prevenir cualquier tipo de falla en las distintas
maquinas.

Falta de conciencia sobre la elaboracion de formatos que apoyen el control
de las distintas areas del proceso productivo de huevos sancochado, panes

y bizcochos.

4. Objetivo

Capacitar al personal de la empresa, con relacion a las necesidades detectadas

previamente.

5. Alcance

El plan de capacitacion esta dirigido a todo el personal de produccién de la

empresa.

6. Desarrollo

Con la finalidad de llevar a cabo el plan de capacitacion propuesto se

organizaron en modulos los cuales son mencionados a continuacion:
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» Modulo I: “Importancia de la Gestion de la Relacion con el
Proveedor”
» Moddulo 11: “Importancia de disminuir o eliminar las mermas dentro del
proceso productivo”
» Mobdulo 111: “Relevancia de la implementacién y planificacion del
mantenimiento preventivo en la industria”
» Mobdulo 1V: “Importancia de llevar un control por medio de formatos
dentro del proceso de produccion”
7. Presupuesto
El costo por todo el plan de capacitacion el cual constara de cuatro médulos
estan datos por el pago del servicio de la empresa capacitadora, siendo este
dado por un costo total de S/ 2 360,00; presentando en el anexo N° 18 la
cotizacion de la propuesta de capacitacion dividida en cuatro modulos.
3.24. Propuesta de formatos para el control del proceso
Para lograr llevar a cabo el control dentro del proceso productivo de la empresa se
plantea el uso de distintos formatos dependiendo las distintas actividades que
conforma tanto el proceso de huevos sancochados como el de panes y bizcochos.
Formatos para el proceso de produccion de huevos sancochados
» Formatos para la recepcion y el almacenamiento de materias primas
Recepcion de materia prima (huevos frescos):
Formatos para los procesos de lavado y desinfeccion de huevos frescos
Formatos para el proceso de coccion
Formatos para el proceso de enfriado

Formatos para el proceso de empaquetado

YV V. V V V

Formatos para el almacenado de producto terminado
» Formatos para la liberacion de huevos sancochados
Formatos para el proceso de produccién de panes y bizcochos
» Formatos para la recepcion y el almacenamiento de materias primas
Formatos para los procesos de mezclado y moldeado
Formatos para el proceso de fermentado
Formatos para el proceso de horneado

Formatos para el proceso de enfriado

YV V. V V V

Formatos para los procesos de envasado y sellado
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» Formatos para los procesos de empaquetado y almacenado de producto terminado
» Formatos para la liberacion de panes y bizcochos
3.25.  Propuesta de implementacion del plan de mantenimiento preventivo
Para establecer el correcto funcionamiento, pero sobre todo la reduccion de fallas
de la maquinaria de la empresa es necesario llevar a cada un plan de mantenimiento
preventivo; el cual sera descrito a continuacion:
1. Objetivos
Objetivo general
- Establecer del correcto funcionamiento de la maquinaria involucrada en la
modalidad de raciones y productos de la empresa.
Objetivos especificos
- Reducir costo de mantenimiento
- Reducir el porcentaje de fallas de las maquinarias
2. Alcance
Establecer la maquinaria a los cuales se les puede realizar el mantenimiento
preventivo.
3. Desarrollo
- Detallar las horas necesarias para llevar a cabo del mantenimiento,
tomando en cuenta las propuestas con el proveedor de las distintas
maquinarias.
- Elaborar un cronograma anual de la frecuencia en la que se debe
Ilevar a cabo el mantenimiento de las distintas maquinarias.
- Validacion del cronograma por la alta direccion de la empresa.
- Ejecutar en los plazos previsto el plan de mantenimiento.
4. Actividades del mantenimiento
Para lleva a cabo las diferentes actividades programadas se tendra en consideracion
el plan propuesto por las tres empresas que brindaron la informacion a detalle sobre
el mantenimiento preventivo para las distintas maquinarias. (ver en anexo N°19,
20y 21)
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3.3. Anadlisis costo beneficio de la propuesta

Para el desarrollo del costo beneficio de la propuesta se considerd los costos e
inversiones que involucran cada una de las propuestas de mejorar antes detallada.
3.3.1. Listado de inversiones
- Adquisicion de marmita
Como lo indica la tabla N°04 el costo total por la adquisicion de una maquinaria
especificamente una marmita con la cual se propone la reduccion de las mermas
de produccion de huevos sancochados, presenta un costo de 23 035,94 soles.
- Plan de capacitacién
El costo total por el plan de capacitacion que se plantea como mejora es de
2 360,00 solos, el cual consta de cuatro modulos que abarcaran temas
relacionados a cada una de las propuestas con la intencion de que estas sean
desarrolladas con una mayor eficacia.
- Plan de mantenimiento preventivo
Los costos que abarcan la totalidad del plan de mantenimiento preventivo
incluyendo al personal que realizara dicho plan y las piezas o herramientas que
estos puedan necesitar. Todo ello hace un costo total de 14 500,00 soles
anuales.
3.3.2.  Flujo de caja econdémico
Para determinar el aumento de la rentabilidad en base a la presente investigacion
se opto por calcular el valor actual neto (VAN) en base a los ingresos y egresos de
la empresa sin considerar los costos adicionales ya sea por las penalidades,
mermas, mantenimiento correctivo y productos rechazados; los cuales fueron
tomados para el posterior calculo del flujo de caja econdmico en base a la propuesta
(considerando la inversion de esta). Adicional a ello obtuvo el costo beneficio de
la situacion actual el cual fue contrastado con el obtenido en base a la propuesta
(ver tabla N°07).
Para el desarrollo del flujo de caja econdémico propuesto se tomo en consideracion
los ingresos de la empresa los cuales fueron proporcionados para el desarrollo de
esta investigacion. Para ello, se empled tres indicadores que son el VAN, TIR y
costo beneficio, empleando un costo de oportunidad del 13% (el cual fue brindado
por la empresa en consideracion a préstamos realizados a entidades bancarias

anteriormente).
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En la tabla N°06 se detalla los ingresos y egresos durante el periodo de dieciocho
meses, los primeros doce meses forman parte del afio 2019 y los seis restantes del
afio 2020. Obteniendo un valor actual neto (VAN) de S/ 325 426,58, cuyo monto
representa una verdadera rentabilidad del proyecto; es decir las utilidades de los
dieciocho afios tomados para este analisis. Asi mismo, se tiene una tasa interna de
retorno (TIR) de 138% siendo esta tasa mayor al TMRA de 13 %, evidenciando

que la propuesta es rentable econémicamente.



Tabla N° 05. Flujo de caja econémico actual
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Afio 2019 Afio 2020
COSTOS FI10S /42083 | S/.42083 | S/.42083 | S/42083 | S/.42083 | S/.42083 | S/.42083 | S/.42083 | S/.42083 | S/.42083 | S/.42083 | S/.42083 | S/.42083 | S/.42083 | S/.42083 | S/.42083 | S/.42083 | S/.42083
ﬁgg's'gﬁif E /29000 | S/.29000 | S.29000 | S/29000 | S/29000 | S/.29000 | S/.29000 | S/.29000 | S/29000 | S/29000 | S/.29000 | S/.29000 | S/.29000 | S/29000 | S/29000 | S/.29000 | S/.29000 | S/.29000
ALQUILER /10000 | S/10000 | S/.10000 | S/10000 | S/10000 | S/.10000 | S/10000 | S/.10000 | S/.10000 | S/10000 | S/.10000 | S/10000 | S/.10000 | S/.10000 | S/10000 | S/.10000 | S/10000 | S/.10000
SERVICIOS S/3083 | S.3083 | S/3083 | S/3083 | S/3083 | S/.3083 | S/.3083 | S.3083 | S/3083 | S/3083 | S/3083 | S/.3083 | S/.3083 | S/3083 | S/3083 | S/3083 | S/.3083 | S/.3083

Meses 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18

INGRESOS S/. 548 335 S/. 548 335 S/. 548 335 S/. 548 335 S/. 548 335 S/. 548 335 S/. 548 335 S/. 548 335 S/. 548 335 S/. 548 335 S/. 548 335 S/. 548 335 S/. 539 490 S/. 539 490 S/. 539 490 S/. 539 490 S/. 539 490 S/. 539 490
COSTOS F1JOS S/. 42 083 S/. 42 083 S/. 42 083 S/. 42 083 S/. 42 083 S/. 42 083 S/. 42 083 S/. 42 083 S/. 42 083 S/. 42 083 S/. 42 083 S/. 42 083 S/. 42 083 S/. 42 083 S/. 42 083 S/. 42 083 S/. 42 083 S/. 42 083
COSTO VARIABLE S/. 466 084 S/. 466 084 S/. 466 084 S/. 466 084 S/. 466 084 S/. 466 084 S/. 466 084 S/. 466 084 S/. 466 084 S/. 466 084 S/. 466 084 S/. 466 084 S/. 469 356 S/. 469 356 S/. 469 356 S/. 469 356 S/. 469 356 S/. 469 356
UTILIDAD S/. 40 167 S/. 40 167 S/. 40 167 S/. 40 167 S/. 40 167 S/. 40 167 S/. 40 167 S/. 40 167 S/. 40 167 S/. 40 167 S/. 40 167 S/. 40 167 S/. 28 051 S/. 28 051 S/. 28 051 S/. 28 051 S/. 28 051 S/. 28 051
IMPUESTOS (2%) S/. 803 S/. 803 S/. 803 S/. 803 S/. 803 S/. 803 S/. 803 S/. 803 S/. 803 S/. 803 S/. 803 S/. 803 S/. 561 S/. 561 S/. 561 S/. 561 S/. 561 S/. 561
UTILIDAD NETA S/. 39 364 S/. 39 364 S/. 39 364 S/. 39 364 S/. 39 364 S/. 39 364 S/. 39 364 S/. 39 364 S/. 39 364 S/. 39 364 S/. 39 364 S/. 39 364 S/. 27 490 S/. 27 490 S/. 27 490 S/. 27 490 S/. 27 490 S/. 27 490
VAN | s/.258204
INGRESOS S/548335 | S/548335 | /548335 | S/.548335 | S/.548 335 | S/.548 335 | S/.548335 | S/.548335 | S/.548335 | S/.548 335 | S/.548 335 | S/.548 335 | S/.539490 | S/.539490 | S/.539490 | S/.539490 | S/.539490 | S/.539 490
EGRESOS S/.508 167 | S/508 167 | S/508 167 | S/.508 167 | S/.508 167 | S/.508 167 | S/.508 167 | S/.508 167 | S/.508 167 | S/.508 167 | S/.508 167 | S/.508 167 | S/511439 | S/.511439 | S/.511439 | S/.511439 | S/511439 | S/511 439
VAN Ingresos S/. 3742 399
VAN Egresos S/. 3478 834

B/C

1,08




Tabla N° 06. Flujo de caja econdmico propuesto

Afi0 2019 Afi0 2020

MESES 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18
INGRESOS TOTALES S/.564 302 | S/.564 302 | S5/.564 302 | S/.564 302 | S/.564 302 | 5/.564 302 | S/.564 302 | S/.564 302 | S/.564 302 | S/.564 302 | S/.564 302 | S/.564 302 | S/.555 457 | S/.555 457 | S/.555 457 | S/.555 457 | S/.555 457 | S/.555 457
Ingresos no percibidos por mermas SI4617 | S/4617 | S/4617 | SIA617 | SI4617 | S/4617 | SIA617 | S/4617 | S/4617 | SIA617 | SI4617 | S/4617 | S/4617 | SI4617 | S/4617 | SI4617 | SI4617 | S/4617
E:gglt‘ecr;%ss rse;nhli‘azﬁggs por S/2842 | SI2842 | S/2842 | S/2842 | S/2842 | S/2842 | S/2842 | S/2842 | S/.2842 | S/2842 | S/.2842 | S/.2842 | S/2842 | S/2842 | S/.2842 | S/.2842 | S/2842 | S/2842
Eﬁgzggsades por retrasos en S/7358 | S1.7358 | S/.7358 | S/.7358 | S/.7358 | S/.7358 | S/.7358 | S/.7358 | S/.7358 | S/.7358 | S/.7358 | S/.7358 | S/.7358 | S/.7358 | S/.7358 | S/.7358 | S/.7358 | S/.7358
goorsrgiigz mantenimiento S/1151 | S/1151 | S/1151 | S/1151 | S/1151 | S/1151 | S/1151 | S/1151 | S/1151 | S/1151 | S/1151 | S/A1151 | S/1151 | S/1151 | S/1151 | S/1151 | S/1151 | S/.1151
'C')\'PGEF;EASC?S,Z(E)? S/.548 335 | S/.548 335 | S/.548 335 | S/.548 335 | S/.548 335 | S/.548 335 | S/.548 335 | S/.548 335 | /548 335 | S/.548 335 | S/.548 335 | S/.548 335 | S/.539 490 | S/.539 490 | S/.539 490 | S/.539 490 | S/.539 490 | S/.539 490
EGRESOS TOTALES S/.508 167 | S/.508 167 | S/.508 167 | S/.508 167 | S/.508 167 | S/.508 167 | S/.508 167 | S/.508 167 | S/.508 167 | S/.508 167 | S/.508 167 | S/.508 167 | S/.511 439 | S/.511 439 | S/.511 439 | S/.511 439 | S/.511 439 | S/.511 439
EGRESOS VARIABLES S/.466 084 | S/.466 084 | S/.466 084 | S/.466 084 | S/.466 084 | S/.466 084 | S/.466 084 | S/.466 084 | S/.466 084 | S/.466 084 | S/.466 084 | S/.466 084 | S/.469 356 | S/.469 356 | S/.469 356 | S/.469 356 | S/.469 356 | S/.469 356
COSTOS OPERATIVOS S/.466 084 | S/.466 084 | S/.466 084 | S/.466 084 | S/.466 084 | S/.466 084 | S/.466 084 | S/.466 084 | S/.466 084 | S/.466 084 | S/.466 084 | S/.466 084 | S/.469 356 | S/.469 356 | S/.469 356 | S/.469 356 | S/.469 356 | S/.469 356
COSTOS FIJOS S/.42083 | S/.42083 | S/.42083 | S/.42083 | S/.42083 | S/.42083 | S/.42083 | S/.42083 | S/.42083 | S/.42083 | S/.42083 | S/.42 083 | S/.42083 | S/.42083 | S/.42083 | S/.42083 | S/.42083 | S/.42083
SUELDOS DE PERSONAL S$/.29000 | S/.29000 | S/.29000 | S/.29000 | S/.29000 | S/.29000 | S/.29000 | S/.29000 | S/.29000 | S/.29000 | S/.29000 | S/.29000 | S/.29000 | S/.29000 | S/.29000 | S/.29000 | S/.29000 | S/.29 000
ALQUILER S/.10 000 | S/. 10 000 | S/. 10 000 | S/. 10 000 | S/. 10 000 | S/. 10 000 | S/. 10 000 | S/. 10 000 | S/. 10 000 | S/. 10 000 | S/. 10 000 | S/. 10 000 | S/.10000 | S/.10 000 | S/.10 000 | S/.10000 | S/.10000 | S/.10 000
SERVICIOS S/.3083 | S/.3083 | S/.3083 | S/.3083 | S/.3083 | S/.3083 | S.3083 | S/.3083 | S/.3083 | S.3083 | S/.3083 | S/.3083 | S/.3083 | S/3083 | S/.3083 | S/.3083 | S/3083 | S/.3083
SALDO OPERATIVO S/.56 134 | S/.56 134 | S/.56 134 | S/.56 134 | S/.56 134 | S/.56 134 | S/.56 134 | S/.56 134 | S/.56 134 | S/.56 134 | S/.56 134 | S/.56 134 | S/.44018 | S/.44 018 | S/.44 018 | S/.44018 | S/.44018 | S/.44018
COSTOS DE INVERSION S/. 39896
Propuesta 2: Costo de marmita S/. 23036
Propuesta 3: Capacitacion Sl 2360
Propuesta 5: Mantenimiento
preventivo S/, 14500
IMPUESTOS (2%) S,.1123 | S/.1123 | S.1123 | S..1123 | S/. 1123 | S.1123 | S.1123 | S/. 1123 | S/.1123 | S. 1123 | S/. 1123 | S/.1123 | S.880 | S/.880 | S/.880 | S/.880 | S/.880 S/. 880
INVERSION -S/. 39 896
UTILIDAD NETA .5/.39896 | S/.55012 | S/.55012 | S/. 55012 | S/.55012 | S/. 55012 | S/. 55012 | S/.55012 | S/. 55012 | S/. 55012 | S/.55012 | S/. 55012 | S/. 55012 | S/. 43137 | S/. 43137 | S/. 43137 | S/. 43137 | S/. 43137 | S/.43137
COSTO DE OPORTUNIDAD 13%
VAN S/. 325 427
TIR 138%

31
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En latabla N° 07 se presenta el porcentaje con relacion al costo beneficios en ambas situaciones,
la actual y el propuesto. Este valor tiene la interpretacion que por cada solo invertido en la
situacion actual se gana 08 céntimos y en base a la propuesta por cada solo invertido se obtiene

una ganancia de 10 céntimos.
Tabla N° 07. Costo beneficio actual vs propuesto

Ingresos Egresos Beneficio/Costo
Actual S/. 3742399 S/. 3478 834 8%
Propuesto S/.3851612 | S/. 3486289 10%

Fuente: elaboracién propia

En la tabla N° 08 se muestran los valores obtenidos en base a tres indicadores, los cuales son
el valor actual neto (VAN), la tasa de interés de retorno y el costo beneficio. Todos ellos en

base a las dos situaciones antes mencionadas.

Tabla N° 08. Tabla resumen de indicadores econémicos actual vs propuesto

Actual Propuesto
VAN S/. 258 294 S/. 325 427
TIR - 138%
B/C 1,08 1,10

Fuente: elaboracion propia

Como bien se menciono la inversion estimada de todas las propuestas planteadas es de
S/. 39 896, considerando la utilidad neta del primer mes (S/. 55 012) la cual alcanzaria para
recuperar dicha inversién, presentaria para esta investigacion un periodo de recuperacion de
dicha inversion (PRI) de 22 dias.

pRI = 1 42896 — 55012 ¢ = 22 di
= 5012 =0, meses = ias
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Conclusiones

Con el diagnostico realizado se determind cinco principales causas raices que
generan el problema de baja rentabilidad: la primera causa en el rechazo por
problema sanitarios; el cual se evidencia por las penalidades impuestas por el
programa, ascendiendo a la suma de S/ 88 294,84, la siguiente causa es el
exceso de mermas la cual presenta la suma de S/. 55 404 entre sus dos
modalidades de raciones y producto, otra causa raiz son los errores del
personal, la cuarta causa raiz es la falta de control del proceso y por ultimo las
fallas de maquinarias debido a la presencia de mantenimiento correctivo el cual
presento un costo de S/ 13 810,00.

El desarrollo de las propuestas de mejora de la gestion de las relaciones con los
proveedores eliminaria las penalidades impuestas a la empresa y los rechazos
de productos por problemas sanitarias, la adquisicién de una marmita hara
efectivo la reduccion de mermas en la produccion de huevos sancochados,
logrando una reduccion del 4,95 %, el plan de capacitacion del personal
reduciria considerablemente los errores del personal pues estos se presentan
principalmente por no contar con uno, la implementacion de los formatos para
el control del proceso lograrian justamente eso llevar un control documentado
y ordenado del proceso. Por ultimo, la propuesta de un plan de manteamiento
preventivo eliminaria las fallas de maquinarias y por consecuencia el paro de
la produccion inesperada.

Aplicando las cinco propuestas planteadas de la presente investigacion del
punto de vista econémico, considerando una inversion de S/ 39 896 se
obtendria un VAN de S/. 325 427 dentro de un periodo de dieciocho meses
considerados para dicho calculo. Ademas de una TIR de 138 %, recuperando
la inversion en 22 dias; asi mismo se obtendria un costo beneficio de S/ 1,10,
(0,02 més que la situacion actual). Concluyendo que la propuesta planteada
lograria aumentar la rentabilidad de la empresa en un 2% representado un valor
monetario de S/. 101 757,34.
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Recomendaciones

- Lapresente investigacion brinda informacion base para realizar investigaciones
relacionadas a Lean Manufacturing, con la finalidad de mantenerse en una
mejora continua. Ademas, de evaluar la aplicacion de software para potenciar

la aplicacion de la gestion de las relaciones con los proveedores (SRM).
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Anexos
Anexo N°01 Diagrama de Ishikawa de causa-efecto
Maquinaria Mano de obra Procesos no Métodos

Falta de No se cumplen

Mantenimiento los planes de
BAJA
RENTABILIDAD
Defectos de calidad en Rechazos por
0s 0 Falta de control del incumplimiento de

documentacién incorrecta proceso productivo estandares

Materiales

Medio Ambiente

Medida
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Anexo N°02 Tabla de las mermas en la produccion de huevos sancochados afio 2018 y 2019

Mes Produccion Mermas Mermas Produccion Mermas Mermas
2018 2018 (%) 2019 2019 (%)
(unidades) (unidades) 2018 (unidades) (unidades) 2019
Ene. NSP NSP NSP NSP NSP NSP
Feb. NSP NSP NSP NSP NSP NSP
Mar. 54 720 2818 5,15 39 240 2 060 5,25
Abr. 74 160 5228 7,05 78 840 4 426 5,61
May. 74 880 4673 6,24 79 200 5675 7,17
Jun. 74 160 4 324 5,83 77 760 4 964 6,38
Jul. 55 440 2179 3,93 78 240 3583 4,58
Ago. 36 000 1566 4,35 42 645 2269 5,32
Set. 75 600 3614 4,78 78 590 4 809 6,12
Oct. 74 160 3871 5,22 79 466 5340 6,72
Nov. 74 520 3674 4,93 76 992 5027 6,53
Dic. 60 840 3991 6,56 33453 1937 5,79
Total 654 480 35937 5,40 664 426 40 090 5,95
anual

NSP: no se produjo
Fuente: elaboracion propia
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Anexo N°03 Tabla de mermas en la produccién de panes y bizcochos afio 2018 y 2019

Mes Produccion Mermas Mermas Produccion Mermas Mermas
2018 2018 (%) 2019 2019 (%)
(unidades) (unidades) 2018 (unidades) (unidades) 2019
Ene. NSP NSP NSP NSP NSP NSP
Feb. NSP NSP NSP NSP NSP NSP
Mar. 70 586 932 1,32 75720 1424 1,88
Abr. 139 650 2 067 1,48 151 684 2609 1,72
May. 140 129 2671 1,96 152 124 3225 2,12
Jun. 136 288 2780 2,04 150 864 2957 1,96
Jul. 140 530 1518 1,08 151 892 3099 2,04
Ago. 72 234 860 1,19 152 455 3217 2,11
Set. 134 453 2205 1,64 150 932 2898 1,92
Oct. 135 240 1799 1,33 151 690 2 837 1,87
Nov. 138 589 1331 0,96 150 864 3259 2,16
Dic. 126 700 1508 1,19 151 770 2823 1,86
Total 1234 399 17 671 1,42 1439 995 28348 1,96

NSP: no se produjo
Fuente: elaboracion propia
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Anexo N°04 Tabla de Ingresos (S/) no percibidos por mermas en la produccion de panes y
bizcochos afio 2018 y 2019

Mes Ingresos no Ingresos no Ingresos no Ingresos no
percibidos (S/) percibidos (S/) percibidos (S/) percibidos (S/)
mermas huevos mermas panes y mermas huevos mermas panes y
sancochados 2018 bizcochos 2018 sancochados 2019 bizcochos 2019
Ene. NSP NSP NSP NSP
Feb. NSP NSP NSP NSP
Mar. 1 409,00 932,00 1 030,00 712,00
Abr. 2 614,00 2 067,00 2 213,00 1 304,50
May. 2 334,50 2671,00 2 837,50 1612,50
Jun. 2 162,50 2 780,00 2 482,00 1478,50
Jul. 1 090,00 1518,00 1791,50 1 549,50
Ago. 783,00 860,00 1134,50 1 608,50
Set. 1102,50 2 205,00 2 404,50 1 449,00
Oct. 1 935,00 1799,00 2 670,00 1 418,00
Nov. 1 837,50 1 331,00 2523,50 1 629,50
Dic. 1 997,00 1 508,00 968,50 1411,50
Total 17 967,50 8 835,50 20 055,00 14 173,50

NSP: no se produjo

Fuente: elaboracion propia
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Anexo N°05 Tabla de Ingresos (S/) no percibidos por mermas en la recepcién y distribucién
de productos afio 2018 y 2019

Mes Ingresos no percibidos (S/) por Ingresos no percibidos (S/) por
recepcion y distribucién de recepcion y distribucién de
productos 2018 productos 2019

Ene. NSD NSD

Feb. 2 169,00 2 670,00

Mar. 3430,00 2494,00

Abr. 2 856,00 3 266,50

May. 4 563,00 3 430,00

Jun. 5 406,00 1 840,00

Jul. 1 965,00 940,70

Ago. 2 590,00 2 455,40

Set. 3 288,00 1 456,00

Oct. 2 564,00 2 050,30

Nov. 1 645,00 568,00

Dic. NSD NSD

Total 30 476,00 21170,90

NSD: no se distribuyo

Fuente: elaboracion propia

Anexo N°06 Tabla de Productos rechazados por problemas sanitarios afio 2019

Producto Unidad Cantidad Costo (S/)
Azlcar rubia Bolsa 01 kg 4500 10 350,00
Conserva de pollo en Lata por 170 3600 11 250,00
aguay sal gramos
Conserva de caballa en Lata por 170 4800 12 500,00
aceite vegetal gramos
Total 34 100,00

Fuente: elaboracion propia



Anexo N°07 Tabla de ingresos (S/) percibidos (contratos) en los afios 2018 y 2019
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Modalidad Ingresos (S/) 2018 Ingresos (S/) 2019
Productos 4 139 743,46* 2 367 153,28*
Raciones 2 947 957,92* 4212 860,90*
Total 7087 701,38* 6 580 014,18*

*los ingresos no incluyen IGV
Fuente: elaboracion propia

Anexo N°08 Tabla de penalidades por retrasos en entregas (S/) en los afios 2018 y 2019

Modalidad 2018 (S/) 2019 (S/)
Productos 42 768,34 48 862,24
Raciones 3 568,20 39 432, 60
Total 46 336,54 88 294, 84

Fuente: elaboracion propia

Anexo N°09 Tabla de personal estable y contratado en los afios 2018 y 2019

Ao Estables Contratados Totales
2018 15 25 40
2019 18 19 37

Fuente: elaboracién propia




Anexo N°10 Costos (S/) de mantenimiento correctivo en los afios 2018 y 2019
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Maquina/equipo Cantidad Costos (S/) afio Costos (S/) afio
2018 2019
Horno rotativo 01 5450,00 4 900,00
Mezcladora dos en uno 01 540,00 780,00
Divisora de masa 01 400,00 320,00
Congeladora de 500 litros 03 700,00 240,00
Extractores 1 Hp 18 1 800,00 1 090,00
Ventiladores 0,5 Hp 24 900,00 580,00
Selladora eléctrica manuales 12 640,00 440,00
Selladora automatica 04 2 460,00 2 940,00
Codificadora automatica 02 350,00 520,00
Balanza eléctrica 30 kg 02 800,00 420,00
Balanza eléctrica 300 kg 01 200,00 80,00
Termo higrémetro 15 3000,00 1 500,00
Total 17 240,00 13 810,00

Fuente: elaboracion propia



Anexo N°11 Matriz de requerimientos para la recepcion y almacenamiento de productos durante el periodo
de febrero a noviembre del afio 2019

ITEM Especificaciones Feb Mar Abr May Jun Jul Ago Set Oct Nov
P C |NC | C | NC NC |C |[NC |C | NC NC NC NC NC NC

Los alimentos recibidos cumplen con las

01 . s X X X X
especiaciones técnicas del PNAE
Los productos recepcionados se encuentran

02 en buenas condiciones de rotulados, envasey | X X X X
embalaje

03 Los productos adquiridos llegan en el tiempo X X X X
previsto

04 Los proveedores validados cuentan con los x X x X
requisitos requeridos con el PNAE
El personal responsable cuenta con la

05 S - X X X X
capacitacion requerida para el puesto
Los instrumentos de verificacion se

06 encuentran debidamente calibrados y se | X X X X
cumple el mantenimiento preventivo

07 El Kardex evidencia la rotacion de productos | x X X X
Cuenta con  los  certificados  de
calidad/informes de ensayos que acredite la

08 . - - X X X X
inocuidad de los productos, ambientes,
personal, otros.
La documentacion de los productos

09 - - - X X X X
recepcionados estan disponibles.
Los vehiculos de recepciéon de productos

10 cumplen con las condiciones sanitarios | X X X X
establecidas por el ente normativo

Nota leyenda de criterio de evaluacion: C: Conforme, NC: No conformidad

Fuente: elaboracion propia
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Anexo N°12 Matriz de requerimientos para la liberacion de productos durante el periodo

de febrero a noviembre del afio 2019
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ITEM

Especificaciones

Feb

Mar

Abr

May

Jun

Jul

Ago

Set

Oct

Nov

NC

C

NC

C

NC

C

NC

C

NC

NC

C

NC

NC

NC

NC

01

Los alimentos liberados cumplen con
las especiaciones técnicas del PNAE

X

X

X

02

Los productos liberados se encuentran
en buenas condiciones de rotulados,
envase y embalaje

03

Los productos liberados  son
distribuidos en el tiempo previsto

04

El personal responsable cuenta con la
capacitacion requerida para el puesto

05

Los vehiculos de distribucion de
productos cumplen con las condiciones
sanitarios establecidas por el ente
normativo

06

Cumplen con la entrega en cantidad y
condiciones establecidas por el PNAE a
las instituciones educativas

07

La documentacion generada de la
libracion y entrega de productos estan
disponibles.

X

X

Nota leyenda de criterio de evaluacion: C: Conforme, NC: No conformidad
Fuente: elaboracion propia




Anexo N°13 Matriz de requerimientos para produccion de raciones (panes, bizcochos y huevos sancochados) durante el periodo

de marzo a diciembre del afio 2019
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ITEM

Especificaciones

Mar

Abr

May

Jun

Jul

Ago

Set

Oct

Nov

Dic

C

NC

C

NC

C

NC

Cc

NC

C

NC

C

NC

C

NC

C

NC

C

NC

NC

01

Las materias primas recibidos cumplen
con las especiaciones técnicas del
PNAE.

X

02

Las materias primas recepcionados se
encuentran en buenas condiciones de
rotulados, envase y embalaje.

03

Las materias primas adquiridas Ilegan en
el tiempo previsto.

04

Los proveedores validados cuentan con
los requisitos requeridos con el PNAE.

05

El personal responsable cuenta con la
capacitacion requerida para el puesto.

06

Los instrumentos de verificacion se
encuentran debidamente calibrados y se
cumple el mantenimiento preventivo.

07

Las maquinarias y equipos cumplen con
el mantenimiento preventivo.

08

El Kardex evidencia la rotacion de
materias primas.

09

Cuenta con los certificados de
calidad/informes de ensayos que
acredite la inocuidad de las raciones,
ambientes, personal, otros.

10

La documentacion de las materias
primas recepcionados estan disponibles.

11

Los vehiculos de recepcién de materias
primas cumplen con las condiciones
sanitarias establecidas por el ente
normativo.

12

Las mermas de produccidn de raciones
generan un  perjuicio econémico
significativo a la empresa.

X

X

X

Nota leyenda de criterio de evaluacion: C: Conforme, NC: No conformidad

Fuente: elaboracion propia




Anexo N°14 Matriz de requerimientos para almacenamiento de raciones durante el periodo de marzo a diciembre del afio 2019
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ITEM | Especificaciones Mar Abr May Jun Jul Ago Set Oct Nov Dic
P CINC|C | NC|C|NC|C|NC|C|NCJ|C|NC|C|NC|C|NC|C]|NC| C |NC

Las raciones recepcionados se encuentran en

01 buenas condiciones de rotulados, envase y | x X X X X X X X X X
embalaje
Las raciones son producidas en el tiempo

02 . X X X X X X X X X X
previsto
Los proveedores validados cuentan con los

03 - - X X X X X X X X X X
requisitos requeridos con el PNAE
El personal responsable cuenta con la

04 S - X X X X X X X X X X
capacitacion requerida para el puesto
Los instrumentos de verificacion se

05 encuentran debidamente calibrados y se | X X X X X X X X X X
cumple el mantenimiento preventivo

06 El Kardex evidencia la rotacion de productos | X X X X X X X X X X

07 Cuenta con los certificados de
calidad/informes de ensayos que acredite la
: - . - X X X X X X X X X X
inocuidad de las raciones, ambientes,
personal, otros.

08 La documentacion de los productos

. - . X X X X X X X X X X

recepcionados esté disponible.

09 Los vehiculos de recepcion de componente
solido y bebibles cumplen con las condiciones | x X X X X X X X X X
sanitarios establecidas por el ente normativo

Nota leyenda de criterio de evaluacién: C: Conforme, NC: No conformidad
Fuente: elaboracion propia
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Anexo N°15 Matriz de requerimientos para la liberacion de raciones durante el periodo de marzo a diciembre del afio 2019

Mar Abr May Jun Jul Ago Set Oct Nov Dic

ITEM | Especificaciones C INC |[C[NC|C[NC |C [NC|C [NC|C [NC|C [NC|C [NC|C [NC |C |NC

Las raciones liberadas cumplen con las

01 especiaciones técnicas del PNAE

X X X X X X X X X X

Las raciones liberadas se encuentran
02 en buenas condiciones de rotulados, | x X X X X X X X X X
envase y embalaje

Las raciones liberadas son distribuidas
03 . . X X X
en el tiempo previsto

El personal responsable cuenta con la

04 NG .
capacitacion requerida para el puesto

Los vehiculos de distribucion de
raciones cumplen con las condiciones
sanitarios establecidas por el ente
normativo

05

Cumplen con la entrega en cantidad y
06 condiciones establecidas por el PNAE | x X X X X X X X X X
a las instituciones educativas

07 La documentacion generada de la
libracion y entrega de productos estan | x X X X X X X X X X
disponibles.

Nota leyenda de criterio de evaluacién: C: Conforme, NC: No conformidad
Fuente: elaboracion propia
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Anexo N°16 Convenio de suministro de insumos

CONVENIO DE SUMINISTRO DE INSUMOS PARA LA EMPRESA DULCEMANIA
AUTOSERVICIOS SRL

Conste por el presente documento, el convenio de suministro de insumos para la empresa
DULCEMANIA AUTOSERVICIOS SRL, con RUC N° 20487710173, con domicilio en la Av. Luis
Gonzales Nro. 1432 Lambayeque - Chiclayo - Chiclayo, contratan de conformidad con las siguientes
estipulaciones:

CLAUSULA PRIMERA:

A mérito de los términos acordados veces anteriores “EL PROVEEDOR”, se compromete a proveer a LA
EMPRESA los productos: (describir los productos que deben suministrarse, de forma genérica).

CLAUSULA SEGUNDA:

El precio por el suministro del producto (describir los productos que deben suministrarse, de forma genérica)
es de 3% adicional al precio que se viene entregando en anteriores veces el suministro en mencién, incluido
el impuesto de Ley (IGV); puesto en almacenes de LA EMPRESA, el pago se efectuara Contra Entrega de
acuerdo a las fechas o el cronograma que la empresa establezca, debiendo contar previamente con la
conformidad del Jefe de Almacén, Certificados de los analisis favorables y aptos para el consumo humano y
las facturas en moneda nacional a nombre de LA EMPRESA.

CLAUSULA TERCERA:

1.- En caso de retraso injustificado para la entrega de producto, segin establecido en el el periodo de
entrega, sin necesidad de interpelacion alguna EL PROVEEDOR abonarda a LA EMPRESA, una suma
por cada dia de demora en el cumplimiento de abastecimiento, hasta alcanzar el 10% el monto pactado.

2.- En caso de justificar la entrega de producto fuera de los plazos establecidos, la Gerencia General podra
modificar el periodo de entrega previa comunicacién escrita del PROVEEDOR.

CLAUSULA CUARTA:

1) Las fallas del empaquetado o embolsado, asi como la falta de peso en las (empaques o bolsas segun sea
el caso) justificara la devolucién de lote y pronta reposicion del producto en observacién, sin costo
adicional para LA EMPRESA.

2) La entrega de productos de mala calidad no apta para el consumo humano, procesado o envasado en
condiciones sanitarias no adecuadas y antihigiénicas, con vencimiento expirado o cuyo vencimiento se
ha realizado antes de la fecha consignada por EL PROVEEDOR mootivara la devolucién del producto y
su reposicion dentro de las 48 horas siguientes, de lo contrario se anulara el convenio y el retiro de dicho
PROVEEDOR, ademas de las acciones legales pertinentes.

3) El control de todas las enfregas y cualquier otro tipo relacionado con el estado éptimo de la cantidad,
calidad y presentacion del producto es de responsabilidad del PROVEEDOR.

CLAUSULA QUINTA:

EL PROVEEDOR presentara Certificados Fisico — Quimico ¢ Bromatologicos expedida por una entidad
autorizada y acreditada por INDECOPI, del lote adquirido, que debera adjuntarse en cada entrega al almacén
de la empresa para la verificacion respectiva, los cuales deben coincidir en la etiqueta del producto.

GERENCIA GENERAL EL PROVEEDOR

Fuente: elaboracion propia



Anexo N°17 Cotizacion de la marmita a gas de 200 litros para reduccién de mermas

DISTRIBUIDOR EXCLUSIVO

FAGOR 3

C cosmo'

EQUIPOS DE COCINA INDUSTRIAL

[ COTIZACION N° AA-20-2006 ] |§E\5r ;:‘T{CInn(e: g&:ss:%ﬁ;l:l: AUTOSERVICIOS S.R.L.
Atencion: JORGE SEVERINO
COSMO INDUSTRIAL Cargo: |-
Av. Argentina 2979, Urb. Roma - Cercado de Lima, Lima Correo: |iseverinom @hotmail.com
Telf:(511).373:6796 Teléfono: 954 426 786
info@cosmoindustrial.com | www.cosmoindustrial.com W'ZOIOBIZOZO

Atendiendo su amable solicitud estamos enviando la cotizacién de los equi requeridos, para nosotros es un placer poner nuestra empresa a su Servicio.

*** Equipos de Cocina Industrial ***

1 1 |MARMITA A GAS DE 200 LT
Marca : FAGOR
Modelo : MG9-20

Cuba, camara intermedia y envolvente exterior construido en acero inoxidable
Quemador en acero inoxidable controlado por valvulas de seguridad

Potencia de calentamiento de 26 Kw

Tapa abatible y compensada con bisagra en acero inoxidable

Conducto y grifo de salida de condensado en la parte inferior

Grifo mezclador de agua fria/caliente en acero inox para llenado de la cuba
Filtro en acero inoxidable para decarga de la cuba

Sistema eléctrico: 220v / 60hz

Dimensiones: 800(largo) x 930(fondo) x 850(alto) cm

Imagen referencial

PRECIO DE LISTA| $6,093.00| $6,093.00
DESCUENTO 10%] $609.30|

PRECIO CON DESCUENTO)| $5,483.70|
1GV| $987.07

ToTAL 36.470.77|

BONIFICACIONES:

1.- Garantia para todos los equipos importados de 03 afios y para los equipos nacionales 02 afios, a partir de la entrega (*).

2.- Recomendacién Técnica para los puntos de instalacion: eléctrico, agua, gas, drenaje, exhausting, etc.

3.- Capacitacion para su personal Usuario, sobre el buen uso de los equipos, en Lima Metroplitana.

4 - Capacitacién de su personal Técnico sobre el mantenimiento de los equipos, en Lima Metropolitana.

5.- Conexion gratis de los equipos, en Lima Metropolitana (**).

6.- Despacho Lima: Los equipos seran g en sus instalaciones, all en Lima Metrop 3
Despacho Provincia: Los equipos seran entregados a una Agencia de transportes (Indicada por el cliente), en M

CONDICIONES:

EI PRECIO FINAL, YAincluye el L.G.V.
CONTADO

DOLARES AMERICANOS
TIEMPO DE ENTREGA: [08-12 SEMANAS
VALIDES DE OFERTA: |15 dias

NOTA: Pagina 1/1

(") La GARANTIA esta vigente siempre que el Cliente cumpla con los esta de 6n y conexion por el manual del fabricante y por las instrucciones

de COSMO INDUSTRIAL; ademas de cumplir con un Mantenimiento preventivo de cada 04 meses por el peniodo de garantia, realizados por el area técnica de COSMO INDUSTRIAL
Revisar los términos y condiciones de la Garantia emitido por COSMO INDUSTRIAL y/o en nuestra pagina web: www. cosmoindustrial com

(**) Conexién: Unir sus equipos a los puntos técnicos (agua, drenaje, energia, gas, exhausting, etc.) ubicados detras de los mismos, segin nuestras sugerencias.

Las bonificaciones solo aplican en Lima Metropolitana, de ser en provincia el diente correra con los gastos de pasajes, viaticos, etc, del personal técnico.

Artur Antén
Asesor Comercial
Cliente 999 119 203
aanton@cosmoindustrial.com

50




Anexo N°18 Cotizacion de la propuesta de capacitacion dividida en cuatro médulos
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{

& G_Glul;al Bac‘h;

MG GLOBAL BACHS AC.- MG-BACHSAC.

COTIZACION

MZA. LL-1 LOTE. 03 URS. LEONCIO PRADO (ALT. DE PR
OLONGACION TACNA Y AV. CAPILLA) LIMA - LIMA - RIMAC Tel: (01)382-5877
hitg:f/www. mg globalbach.com

N°® 200817.01

FECHA: 2020-08-17

DATOS DEL SOLICITANTE

Cliente
Direccidn
RUC
Contacto
E-Mail

- JORGE OSWALDO SEVERINO MORA

DESCRIPCION

PRODUCTS PROCESD FSERVITIA A INSPECCIOHAR

SETWIDAD DE INSPECTION

DOCUMENT HOR WTIV QM0 f IO e | nspecon)

PRY SUD | BOHE

PRECK2
CANT | UNTaRID
2,

FRECKY
TOTL

Modulo |: Importancia de la Gestion
de la Relacion con el Proveedor
(SRM)

Capacitacion

CAPACITACION

PRO [NA

1.00 {500

Modulo 1I: Importancia de disminuir o
eliminar las mermas dentro del
proceso productivo

Capacitacion

CAPACITACION

PRO [NA

1.00 {500

500

Modulo 11I: Relevancia de la
implementacion y planificacion del
mantenimiento preventivo en la
industria

Capacitacion

CAPACITACION

PRO | MNA

1.00 {500

500

Modulo IV: Importancia de llevar un
control por medio de formatos dentro
del proceso de produccion

Capacitacion

CAPACITACION

PRO | NA

1.00 (500

500

Pro = Propio / Sub= Subcontratado / AC = Acreditado / NA = No Acreditado
Cant= se entiende gue es emitir el informe si aprueba la evaluacion

SUBTOTAL
18% I1GV
TaTAL

2,000.00
360.00
2,360.00

RESUMEN DE PAGO:

POR EL SERVICTO
POR LA DETRACCION

BANCU DE CREOITODECPERU
BANCO DE LA NACION

1912562744007
000-51-138333

ATENCION AL CLIENTE:

Se adjunta anexo n® 01 clausulas para el desarrollo del servicio de inspeccion , la notificacién puede ser aprobada mediante correo electrénico o firma fisica

Aprobacion del cliente

Responsable de atencidn 4 cliente

DATOS PARA LA EJECUCION DEL SERVICIO:

Condiciones del servicio:

-Sirvase devolver esta pagina con la firma del representante en caso es enviada por correo confirmar de la aceptacion del servicio por el mismo.
_Una vez aceptada la cotizacion el servicio se ejecutara en los plazos establecidos
-En caso de ser un servicios acreditado y el cliente no lo desea debe indicaros expresamente que no requiere con el logo de acreditado.
-En ausencia de plan de muestreo de consenso con el cliente la empresa aplicara sus planes de muestreo desarrollados.




Anexo N°19 Cotizacion para el mantenimiento preventivo de la maquinaria del proceso
productivo de panes y bizcochos
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SERVICE LOGISTICS saCc - PROFORMA N° 000248-2020

N

RUC: 20602169279
FECHA: 10 de Marzo del 2020

CLIENTE: DULCEMANIA & SERVICE EIRL

DIRECCION: CHICLAYO

CANTIDAD EQUIPOS DESCRIPCION PRECIO

Revision del sistema eléctrico

Limpieza externa

1UND. | FORNO | Limpieza interna S1. 1.800.00
Revisién de motores reductores

Cambio de fajas de poleas

Ajuste de las poleas

Revision de termocupla de control

Revision del sistema eléctrico

Limpieza externa

MEZCLADG Limpieza interna
1 UND. RADOSEN L S/.900.00
UNO Revision de motor de 12 Hp
Cambio de fajas de poleas
Ajuste de las poleas
Revisién del sistema neumatico
DIVISORA Limpieza externa S/. 400.00

1 UND. DE MASA Limpieza interna
Revision de sistema de anclaje

Garantia de 6 meses por servicio técnico.
Condiciones de pago: CONTADO.

CUENTA AHORROS SOLES BANCO CONTINENTAL: 0011-0796-06-0200109383

Para cualquier consulta favor de comunicarse directamente con la EMPRESA SERVICE
LOGISTICS SAC a los Celulares 943814022 -993772803-968879523

Esperando contar con su valiosa respuesta, quedo a usted.

Atentamente,

Daniel Huertas Vélez
Gerente Comercial




Anexo N°20 Cotizacidn para el mantenimiento preventivo de la balanza electronica y
termohigrometro
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5 SISTEMA DE PESAJE |
| MANTENIMIENTO =

§

VENTAS DE ACCESORIOS
RUC: 10167986779

()
[itff COTIZACION DE SERVICIO
LI~
[;j N° 00-356 Chiclayo, 20 DE JULIO del 2020
L
[UJ Pag. 01

Atencion: JORGE SEVERINO

01. Mantenimiento semestral

EQUIPO : BALANZA ELECTRONICA

MANTENIMIENTO
CALIBRACION
CERTIFICACION
PRECIO : S/ 100.00

02._Mantenimiento semestral
EQUIPO :TERMOHIGROMETRO

MANTENIMIENTO
CALIBRACION
CERTIFICACION
PRECIO: S/ 100.00

ﬁ ~ Forma de pago: previo deposito
~ e Plazo de entrega: 01 DIA HABIL

Silvia Zamora Fernandez

Cel:979609549
corporacionprecisionnorte@gmail.com

zamorasilvia1901@gmail.com

Av. Oriente N°232 — San Juan — Chiclayo E-mail: juanytbalanzas @hotmail.com
Ventas 979609549 - 979228844




Anexo N°21 Cotizacion para el mantenimiento preventivo de la maquinaria del proceso
productivo de huevos sancochados
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MANTENIMIENTO INDUSTRIAL SANDOVAL

DE TEOFILO OMAR SANDOVAL NINO

RUC N° 10430862206

COTIZACION DE MANTENIMIENTO

SOLICITANTE: JORGE SEVERINO MORA

SERVICIO: MANTENIMIENTO PREVENTIVO DE EQUIPOS DE PLANTA DE
RACIONES Y ALMACEN DE PRODUCTOS

FECHA: 20 de julio del 2020

EQUIPO

MANTENIMIENTO

COSTO UNITARIO

Extractor de aire
de 1 HP

-Revision del sistema eléctrico
-Limpieza externa
-Limpieza interna

840.00
Costo de mantenimiento
preventivo anual

Cocina a gas de
tres homillas en
acero inoxidable

-Revision del sistema a gas

-Limpieza externa

-Limpieza y revision de homillas a gas
-Revisidn de perillas de encendido

1320.00

Costo de mantenimiento
preventivo anual

Congeladora
industrial de 500
litros

-Revision del sistema eléctrico
-Limpieza externa

-Limpieza interna

-Revisién de sistema a gas

1280.00

Costo de mantenimiento
preventivo anual

Ventilador de

-Revision del sistema eléctrico
-Limpieza externa

840.00
Costo de mantenimiento

codificado
-Cambio de fajas

aire de 0.5 HP S - -
-Limpieza interna preventivo anual
-Revision del sistema eléctrico
Selladora -L!mp!eza faxtema 1320.00
eléctrica -Limpieza interna - -
automatica -Cambio de teflon y aimohadilla de Costo de mantenimiento

preventivo anual

Codificadora

-Revision del sistema eléctrico
-Limpieza externa

-Limpieza interna

-Cambio de teflén y almohadilla de

1440.00

Costo de mantenimiento

automatica codificado preventivo anual
-Cambio de fajas
-Limpieza y cambios de tipos de codificado
Atentamente

TEOFILO OMAR SANDOVAL NINO
INGENIERO INDUSTRIAL
GERENTE GENERAL

DIRECCION: CALLE YAGUAR HUACA N°169 LA VICTORIA- CHICLAYO

TELEFONO: 942487537




Anexo N°22 Imagen del frontis de Dulcemania Autoservicios SRL

Anexo N°23 Imagen del area de coccién de huevos sancochados
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Anexo N°24 Imagen del area de embolsado y sellado

RECUERDA DESECHAR
HUEVOS ROTOS
RAIADOS. CON VERRUGAS
O RESTOS DE EXCREMENTO
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