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RESUMEN: Se coordiné a un equipo de
trabajo para la realizacion de un proyecto
de Mejora Continua en la empresa Cafeteria
Spaces, ubicada en Calz. Gral. Mariano
Escobedo 526-8,9,10 and 11 floors,
Anzures, Miguel Hidalgo, 11590 Ciudad
de México, CDMX, en el departamento de
cocina, donde se localizaron las siguientes
areas de oportunidad: La cafeteria
Spaces es un lugar donde sus clientes,

Data de aceite: 05/02/2025

normalmente trabajadores de diferentes
empresas, consumen sus alimentos del dia
a dia. La situacion actual de la empresa
es buena, pero se han detectado ciertas
problematicas en la parte de la preparacion
de los alimentos y de las porciones que
se cocinan y sirven, ya que usualmente,
se desecha cantidades considerables
de alimentos, es por ello que se decidid
implementar un plan de mejora continua que
conlleva introducir mejores herramientas de
trabajo para la preparacion de alimentos y
medicion de porciones al momento de servir
los alimentos, esto desde una perspectiva
que genere ganancias y a la vez reduzca los
desechos de comida semanalmente.
PALABRAS CLAVE: Calidad,
Implementacion,  Ingenieria  Industrial,
Mejora continua.

ABSTRACT: Aworkteam was coordinated
for the realization of a Continuous
Improvement Project, which was carried
out in the company Spaces Cafeteria,
located in Calz. Gral. Mariano Escobedo
526-8,9,10 and 11 floors, Anzures, Miguel
Hidalgo, 11590 Ciudad de México, CDMX,
in the department of kitchen, where the
following areas of opportunity were located:
The Spaces Cafeteria is a place where their
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customers, usually workers from different companies, consume their daily food. The actual
situation of the enterprise is good, but it has been detected certain problems in the part of
the prepa- ration of the food and the portions that are cooked and served, that’s because
usually a considerable quantity of food is discarded, that’s why we’ve decided to implement
a Continuous Improvement project which involves introducing better work tools for food
preparation and measurement of portions at the moment when the food is served, this is from
a perspective that generates earnings and at the same time, decrease the discarded weekly
food.

KEYWORDS: Continuous Improvement, Implementation, Industrial Engineering, Quality.

INTRODUCCION

Antecedentes del Problema de investigacion

Un caso similar se present6 en la empresa Starbucks, donde la problematica fue:
Starbucks se enfrenté a una problematica de desperdicio masivo de alimentos, donde
enfrentd criticas por el desperdicio masivo de productos alimenticios no vendidos. Aunque
la empresa estaba comprometida con la sostenibilidad, gran parte de sus alimentos no
consumidos terminaban en la basura al final del dia. Starbucks ofrece una variedad de
productos perecederos, como sandwiches, ensaladas y pasteles, que tienen una vida util
corta. Esto im- plica que, si no se venden en el dia, deben ser descartados debido a las
regulaciones sanitarias.

La politica inicial de Starbucks no permitia donar estos productos sobrantes, lo
que resultaba en una gran cantidad de desperdicio alimentario diario. A nivel global, esto
representaba una pérdida significativa tanto de alimentos como de dinero.

Fue en 2016, Starbucks lanz6 su programa “FoodShare” en Estados Unidos, en
colaboracion con la organi- zacién Feeding America, para donar alimentos no vendidos pero
seguros para consumir a bancos de alimen- tos y refugios locales. Starbucks utiliz6 esta
iniciativa como parte de su estrategia de sostenibilidad, no solo para reducir el desperdicio,
sino también para mejorar su imagen publica.

Tomado de: Starbucks. (2016). Starbucks FoodShare: Donating unsold food to
people in need. Starbucks Stories & News. https://stories.starbucks.com/press/2016/
starbucks-foodshare-donating-unsold-food-to- people-in-need/

Pregunta de investigacion

¢ Qué se requiere para mejorar la calidad de los servicios en el departamento
de cocina? El principal depar- tamento a mejorar es la cocina, donde se requiere de la
implementacion de una mejora en la gestion del inventario implementando un sistema de
gestion que controle las cantidades de ingredientes disponibles y evite la compra excesiva
de productos perecederos, y a su vez, implementar una planificaciéon de menus eficientes,
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con este, se deben disefiar menUs basados en ingredientes que tengan una vida Gtil mas
larga o que puedan utilizarse en mdultiples platillos, reduciendo asi el riesgo de desperdicio.
En cuanto a los proble- mas de porciones, se pueden establecer estandares claros para el
tamafo de las porciones, teniendo un con- trol preciso sobre el tamafo de las porciones
puede evitar el exceso de comida servida y reduce el sobrante que termina siendo
desechado, esto, combinado con cocineros y el equipo de cocina capacitados para seguir
las recetas y porciones correctas, esto, mejorara la consistencia en la preparacion y evita
que se preparen porciones demasiado grandes.

DESARROLLO

Hipétesis (o Supuestos)

La razén por la que el departamento de cocina tiene los problemas mencionados es,
debido a una falta de planificacion adecuada como una de las causas principales. Si no se
realiza una prevision precisa de la demanda de comensales, es probable que se preparen
mas alimentos de los necesarios, generando desperdi- cio, 0 que se prepare una cantidad
insuficiente, afectando la calidad por la necesidad de apresurar la produc- cion. Ademas,
un mal disefio del menu puede hacer que ciertos platillos no se ajusten a las preferencias
del cliente, lo que también contribuye al desperdicio de comida.

Cuando no existen procedimientos estandarizados, se generan inconsistencias en
la calidad y cantidad de los alimentos preparados, lo que afecta tanto la experiencia del
cliente como los costos operativos. Un ma- nejo ineficaz de las porciones, por ejemplo,
puede llevar a que se sirvan comidas demasiado grandes, que los clientes no terminan, o
demasiado pequefias, lo que afecta la satisfaccion.

Otra causa comun es la gestion ineficiente del inventario. Si no se lleva un control
adecuado de los ingre- dientes, puede haber un exceso de compras de productos
perecederos que se echan a perder antes de ser utilizados. Esto, sumado a problemas en
el almacenamiento, como la falta de condiciones adecuadas para preservar los alimentos,

agrava el problema.

Indicadores

Los indicadores utilizados en el proyecto son los siguientes:

1. Observacion directa.
2. Documentacién de hallazgos.

3. Fotografias de la situacion actual
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OBJETIVOS

Objetivo general

El objetivo general del presente proyecto es detectar, corregir y prevenir areas de
oportunidad que afecten el desempeno de la empresa.

Objetivos particulares

Los objetivos particulares del proyecto son los siguientes:

1. Deteccion de areas de oportunidad.

2. Documentacién de las areas de oportunidad detectadas.

3. Disefno de propuestas de mejora.

4. Implementacion de las propuestas de mejora seleccionadas.

5. Revision de resultados.

Objeto de estudio

Con el presente proyecto, se pretende solucionar la problematica de la empresa
mediante la deteccidon de areas de oportunidad, para lo cual, el equipo de trabajo se
dividi6 en parejas para realizar un recorrido por las areas de la empresa afectadas, después
se realiz6 la documentaciéon de las problematicas encontradas, posteriormente, el
equipo se reunié para disenar las propuestas de mejora que se ajusten mejor a cada
problemética. Después de lo anterior, se iniciara la implementacion de las propuestas
de mejora aproba- das por el equipo de trabajo, para finalmente realizar la revision de
resultados sobre las propuestas de mejora implementadas.

Lo anterior busca mejorar significativamente las problematicas que actualmente
afectan a la empresa, a la vez que se podra prevenir algin evento negativo que surja como
resultado de un mal manejo o administra- cion de las operaciones.

METODOLOGIA

La metodologia utilizada en este proyecto es cuantitativa: recopilacion y andlisis de

datos numéricos, técni- cas estadisticas y matematicas para medir variables

Requerimientos para la realizacién del proyecto

La tabla 1 describe la inversién aproximada requerida para llevar a cabo el presente
proyecto de mejora, y la tabla 2 describe la deteccion especifica de la mejora requerida en
este proyecto.
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Andlisis de desperdicio de alimentos
1. Desperdicio actual:
Si los ingresos son entre $13,000 y $15,000 mensuales, y el desperdicio representa entre el 30%
y el 40%, esto significa que se pierden entre $3,900 y $6,000 al mes, lo cual ya coincide con la
esti- macion que proporcionaste.
2. Causas principales:
- Sobrantes y exceso de preparacion.
Esto puede solucionarse ajustando las cantidades preparadas en base a la demanda histé- rica.
3. Propuesta para reducir el desperdicio:
+ Implementar un sistema de prediccion de demanda: Analizar cuantos menUs se venden en
promedio al dia por tipo de comida para reducir las cantidades preparadas.
+ Capacitar al personal para gestionar mejor los inventarios y usar métodos como primero en
entrar, primero en salir (FIFO).
» Ofrecer promociones para reducir sobrantes, como descuentos al final del dia o porcio- nes
pequenas para clientes frecuentes.
4. Inversion inicial estimada:
Una hoja de calculo o un software basico para llevar el control de inventarios podria ser una
solucién econémica y efectiva ($0 - $500).
Capacitacion del personal sobre manejo de inventarios y reduccion de desperdicios: $2,000 -
$3,000.

Gestion de proveedores

1. Problemas actuales:

- Exceso de pedidos (posiblemente ligado a una falta de planificacién de inventarios)

Entregas tardias.

Cantidades incorrectas.

2. Propuesta para optimizar la gestion:

» Implementar un sistema de control de compras que registre cantidades, fechas de en- trega y
calidad de los productos.

- Establecer contratos o acuerdos mas claros con los proveedores para definir entregas en tiempo
y forma.

» Asignar un responsable para gestionar pedidos y controlar que los proveedores cumplan.

3. Inversion inicial estimada:

+ Capacitacion del encargado de compras: $1,500 - $2,000.

- Software o herramienta basica de control de pedidos: $0 - $500 (pueden usarse herra- mientas
como Excel inicialmente).

Calculo preliminar de inversion

Sumando las propuestas de ambas éareas, la inversion inicial podria oscilar entre $4,000 y $6,000,
lo cual representa entre el 30% y 40% de los ingresos mensuales actuales. Esto es viable si se
distribuye en un par de meses.

Proyeccion de ahorro potencial

Si se logra reducir el desperdicio de alimentos en un 50% (de $6,000 a $3,000), y se optimizan
las com- pras con los proveedores reduciendo costos indirectos en un 10% (estimado en $500 -
$1,000), los aho- rros mensuales podrian ser de $3,500 - $4,000.

De esta manera, la inversion inicial se recuperaria en aproximadamente 2 meses.

Tabla 1. Célculo de la inversion
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mentos, especial-
mente en los

cios de comida
servida en la cafe-

a) Deteccion de b) Valor agregado | c) Identificacién d) Disefiode ima- | e) Estrategia de
necesidad. del bien o servi- del segmento del gen corporativo distribucién y di-
cio. mercado. (logo y slogan). fusion (publici-
dad)
La empresa se
en- cuentraen
una ne- cesiad
de correc- cion
en el manejo de
alimentos, ya que | Con la mejora en La estrategia
se detecta una los procesos se Elgirode la di- recta seré la
problematica en el | mejorara el con- emg- presa es: . SPACES- venta directa a
desperdicio de ali- | trol de desperdi- Comercial los clien- tes y

Encuestas a clien-
tes frecuentes de

menu del dia que | teria
se sirve de Lunes

a Juves

la cafeteria.

Tabla 1. Deteccion de la necesidad

a) Célculo de la Inversion inicial
para la implementacion del
pro- yecto

b) Fuentes de financiamiento y
apalancamiento

a) Costeo y estrategia de fija-
cién de precios

Sumando las propuestas de am-
bas areas, la inversion inicial
podria oscilar entre $4,000 y
$6,000, lo cual representa entre
el 30% y 40% de los ingresos
mensuales actuales. Esto es
viable si se distribuye en un par
de meses.

Si la cafeteria tiene ingresos es-
tables (entre $13,000 y $15,000
al mes), una combinacion de

fi- nanciamiento interno y un mi-
crocrédito seria ideal:

Destina una parte de los ingre-
sos actuales (20-30%) para cu-
brir parte de la inversion.
Solicita un microcrédito accesi-
ble para cubrir la diferencia y
pagarlo en plazos pequefos con
tasas manejables. (con un plazo
de pago2 a 3 meses)

Si logramos reducirlo al menos
en un 50%, como planteé ante-
riormente, el ahorro mensual
se- ria:
6,000peso0sx0.50=3,000pe-
sos de ahorro mensual.
Suponiendo que los
proveedores representan 30%
de los ingresos mensuales:
Costo proveedores=
13,000%0.30=3,900pesos.
Ahorro estimado al mes:
3,900pesosx0.10= 390 a 500
pe- sos.

Tabla 2. Célculo de la inversion

FASES DEL DESARROLLO

Alcance y Delimitacion de la investigacion

A continuacion, se mencionan el alcance esperado del proyecto, asi como el tiempo

y lugar donde se reali- zara este trabajo.

+ Alcance: En este proyecto, se pretende solucionar la problematica de la empre-

sa al menos en un 75%.

«  Ellugar donde se realizara el proyecto es en las instalaciones de la cafeteria 'y

en la cocina en donde se preparan los menus del dia.

+  El tiempo que abarcara la investigacion es de cuatro meses, iniciando el 24 de
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Septiembre del 2024, y finalizando el 6 de Diciembre de 2024

Limitaciones o posibles contratiempos para concluir la investigaciéon

+ Informacion: La empresa no proporcioné la informacién completa pero se obtu-
vieron datos estimados con respecto a la informacion solicitada

«  Tiempo: no aplica

»  Recursos econdmicos: no aplica
+  Materiales: no aplica

»  Recursos humanos: no aplica

»  Recursos tecnolégicos: no aplica

+  Permisos, autorizaciones o acuerdos: La empresa permitié solo el acceso a la
persona que trabaja en la cafeteria, ya que para el acceso debes tener una cita
o ser trabajador de las diferentes empresas que laboran en el edificio

+  Conocimientos: no aplica

Programacion de actividades

Cronograma de actividades

Semanas |1 |2 |3 |4 |5 |6 |7 (8|9 |10|11 [12[13| 14| 15|16
Actividades

Deteccion de areas de
oportunidad

Documentacioén de las
areas de oportunidad
detectadas

V| TV|T| T

Disefio de propuestas de
mejora

Implementacion de las
propuestas de mejora
seleccionadas

V|(TVT|IW| T

T

Revisiéon de resultados

P = Tiempo programado para realizar la actividad

R = Tiempo real empleado para realizar la actividad

Desarrollo

Para el desarrollo del presente proyecto, las actividades realizadas se llevaron a
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cabo de la siguiente manera:

1. Deteccion de areas de oportunidad: Para la deteccion de las areas de
oportunidad, el trabajador que labora dentro de las instalaciones, por su experiencia
dentro de la cafeteria, proporciono la informacién necesaria para poder realizar el
estudio actual.

2. Documentacion de las areas de oportunidad detectadas: Para este punto, se
registro el area de oportunidad detectada para llevar un control de cambio en dicha
area, en este caso, la cocina.

3. Diseino de propuestas de mejora: Para el disefio de las propuestas de mejora,
el equipo se reunid y discutié las diferentes opciones para proponer soluciones
adecuadas para cada problematica uti- lizando lluvia de ideas.

4. Implementacion de las propuestas de mejora seleccionadas: Para este punto,
se planeé la im- plementacion durante los meses de septiembre y diciembre de
2024.

5. Revision de resultados: Para la revision de resultados del proyecto, esta se
realizara durante cada etapa de la implementacién de las propuestas de mejora
seleccionadas.

Métodos e instrumentos para implementar la mejora

Los métodos e instrumentos utilizados en el presente proyecto son los siguientes:
1. Organigrama de la empresa.

2. Registro de Situacion Actual y Propuestas de Mejora.

3. Diagrama de Ishikawa.

4. Diagrama de Arbol de Decisiones.

5. Grafica de Gantt.

6. Diagrama de Pareto.

7. Cadena de Valor (VSM).

8. Diagrama de Hilos (Lay Out).

9. Ruta Critica.

10. Diagrama SIPOC.

11. Método DMAIC.

12. Estudio del Trabajo.

13. 5 Eses.

14. Cuadrante de Decisiones.

15. Muda, Mura, Muri.
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RESULTADOS Y DISCUSION

Conclusiones

El proyecto ha permitido mejorar la eficiencia operativa mediante la implementacion
de metodologias correctivas. Esto ha resultado en una optimizacion de recursos, reduccion
de costos y aumento de productividad. La integracion de estas herramientas en la cultura
organizacional es clave para mantener la mejora continua y asegurar el crecimiento y
la competitividad a largo plazo. Optimizar el manejo de inventarios permitira reducir el
desperdicio en al menos un 50%, mejorando la rentabilidad del negocio. Implementar
herramientas simples de control ayudara a ajustar las cantidades preparadas y pedidos
de insumos, alineandonos con la demanda real. Con una inversion inicial adecuada y con
un tiempo de recuperacion estimado de acuerdo con los célculos realizados, este proyecto
representa una solucién rentable y sostenible. Los ahorros generados se reflejaran
directamente en el flujo de efectivo, incrementando las utilidades mensuales. Resolver los
problemas relacionados con entregas tardias y exceso de pedidos es clave para mejorar
nuestra relacion con los proveedores. Con un control mas estricto de compras, podremos
minimizar errores, reducir costos y garantizar que los insumos sean entregados en tiempo
y forma.

Este proyecto es una oportunidad para profesionalizar los procesos operativos
de la cafeteria, haciendo mas eficiente el uso de recursos y mejorando la coordinaciéon
entre areas clave. La implementaciéon gradual de las estrategias garantizara un cambio
positivo sin comprometer la operacion diaria. Esta mejora no solo ayudaréa a resolver los
problemas actuales de desperdicio y proveedores, sino que también sentara las bases
para un crecimiento mas estable a largo plazo. Con mejores practicas y control, podremos
ofrecer un servicio mas competitivo y sostenible.

Por lo tanto, este proyecto de mejora para la cafeteria representa una solucion
estratégica a los problemas de desperdicio de alimentos y gestion de proveedores,
enfocandose en optimizar recursos y maximizar la rentabilidad. Con una inversion inicial
manejable y un tiempo de recuperacién estimado en el proyecto, las acciones propuestas
no solo generaran ahorros significativos, sino que también fortaleceran los procesos
operativos y la relacion con los proveedores. Estas mejoras sentaran las bases para
un crecimiento sostenible, permitiendo a la cafeteria ofrecer un servicio mas eficiente y
competitivo en el mercado.

Definicion de conceptos (Glosario de términos)

1. Calidad: Conjunto de caracteristicas de un producto o servicio que le confiere
la capacidad de satisfacer las necesidades y expectativas del cliente. Se refiere a
la conformidad con los requisitos establecidos, la consistencia en la entrega y la
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ausencia de defectos.

2. Inversion: Destinacion de recursos, principalmente dinero, hacia un activo o
proyecto con el pro- posito de obtener beneficios o rendimientos futuros. Implica la
posibilidad de obtener ganancias, aunque conlleva riesgos asociados.

3. Ventas: Proceso mediante el cual una empresa ofrece productos o servicios a
los consumidores a cambio de dinero u otro tipo de valor. Las ventas incluyen la
promocion, la negociacion y el cierre de acuerdos comerciales, con el objetivo de
generar ingresos para la empresa.

4. Mejora continua: Enfoque que busca la mejora constante y sistematica de
procesos, productos o servicios dentro de una organizacion. Se basa en la
evaluacién regular de las operaciones y la implementacion de ajustes para optimizar
la eficiencia, calidad y satisfaccion del cliente.

5. Servicio: Conjunto de actividades o beneficios que una empresa ofrece a los
consumidores, de forma intangible, para satisfacer sus necesidades. Los servicios
pueden incluir atencién al cliente, asesoramiento, mantenimiento o cualquier acciéon
que implique el uso de habilidades o conocimientos para agregar valor al cliente.
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ANEXOS

LOURDES ALVAREZ

CLUADIA TORRES

ORGANIGRAMA DE CAFETERIA

® SPACES.

SPACES (TORRE CONCRETA)

DIRECTOR

Martin Alvarez

SUB-DIRECTOR

EFRAIN BRAN

CHEF

CRISTINA ALVAREZ

IVONNE QUINTANA

MAURICIO QUINTANA

Registro de Situacidn Actual y Propuestas de Mejora

“CAFETERIA SPACES"

firea Situacitn Actual Propuesta de Mejora
Calidad del El tiempa de espera es largo durante las horas pico. lo que |mplementar un sistema de pedidos anticipados, coma
Servicio genera insatisfaccian en los empleados y dizminaye su tiempn | mensajes de WhatsApp, para que |as empleadns puedan
de descanso. ordenar antes de llegar a la cafeteria.
Variedad en el El mend ez limitada y no incluye opeiones para dietas Ampliar el mend semanal con opriones para distintas
Menii especiales como vagetarianas. venanas. sin gluten, ete. dietas, y realizar encuestas para saber las praferencias
e lns empleadns.
Contral de Loz ingredientes =& agotan con frecuencia antes de fin de Mejorar el siztema de inventario, realizando pedidos
Inventarin semana, afectandn la disponibilidad de ciertos mends. anticipados y ajustando las cantidades an funcidn de lns
dias de mayor demanda.
Precios y Algunps emplesdos perciben que los precios de ciertos Realizar un anélizis de precios de |a competencia y
Accesibilidad | productos son attos en comparacion con cafeterias externas. | ajustar las tarifas; oirecer descuentos o promociones en
productos populares.
Ambignte y Las instalaciones son limitadas en espacio, y durante las Reorganizar el espacio de la cafeteria para optimizar el
Comodidad horas pico se generan filas y falta de asientos para todos. flujo de clientes y considerar la instalacidn de mesas
edicionales en dreas cercanas.
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DE AlIMENTOS
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El PT o estiv a b €l cliente

VSM: Flujo de Valor Actual
2 Menus difetentes al dia

. @_H

T

>

AE]

D icio de P.T 10 0.4348 43%

Lus proveedores no entregan In M.P como se solicita 4 0.1739 61%

Los proveedores no Hegan o tiensp la MLP 4 0.1739 8%

[Olvidan pedir a tiempo con proveedores 3 01304 91%
2 0.0870° 100%
23

Problemas en 2 semanas

R

Los provesrinres o
Desperdicio s &7

1

I/&WA

Divigan pedit & tiemp:
Low provesdines no.

FEREREE

0%
0%
'd‘!&

SR

=Ear

=

AI&.AIAIA-AI

20emin

3175

A
550
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DIAGRAMA DE HILO

PRESENTE

MESA 11

MESA 12

MESA 5

{Granda}

DIAGRAMA DE
HILO
FUTURO

MESAS5
(Grande)
MESA 15

RUTA CRITICA
Pacala

(TIEMPOS ¥ MOVIMIENTOS se levd & caba la

[AeTvioA | oescaireioN | PRt DECESOR | DURACION (Minitos)
A | - c T i Cancane
L] T o
I et i
D i n
G
H=1.36 H=0
H=0
0
453 )| 4 453 ||| 483
1.36
453 || |483 auiid fil]
01 L
HOLGURA=IL-IC=TL-TC RUTACRITICA= 8.C-D-EFIN
DURACION= 1.63=2 min
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RUTACRIICA

TIEMPOS ¥ MOVIMIENTOS se st 4 ca0 s stisacon o
A Caern - 23 w28
Mormas Privcipal A [ > 1}
AR Q Hea2 (2 || 2m
Morea Betria i
= s =

Ui

HOUGURAS IL.-IC=TL-TE RUTACRITICA- C-D-E-FN
DURACION=0.55=1 min
PROVEEDORES ENTRADAS PROCESD SALIDAS CLIENTES
Camerciantes de cafs. »  Ingradientes bisicos L. Recepcidh de pedidas La comida preparada Emplezdos de las
Marcada da frutas y como frutas, ¥ revisidn de ya sea &l desayumo, la EMpresas.
verduras. vagetales, carne, pan, invantario para la comida o las cenas. Visitartes y chentes
Camerciantes de ete. comida del dia. Behidas preparadas internos.
CEFh2S. ®  Insumos para bebidas I Preparacidn de como café, €, jugas, o Personal
Camerciantes de como café, t€, azicar, alimentas y behidas, refrescos. administrativo.
productos de limpieza. lzche. tode la que hay en gl Snacks camo frutas, Fiecutives dz |z
Proveedores de »  Utensilios y equipo dz menii del dia postres o dulces. Empresa.
empanues y cubiertos cocina (utensilios). Il Sericio de alimentos, Mimentos para llevar
desechables. ®  [nsumos de limpieza y esto para servir y (cuando no se acaban
desinfeccidn. entregar la comida, ya |a comida).

223 shien las mesas o
entregas persanzles.
. Limpieza y pestidn de
la basura qus genersn
despuss de undia
trabajanda.

ESTUDIO DE TIEMPOS Y MOVIMIENTOS

Preparacidn del caté 15 18 16
Preparacién deta leche 025 03
Montaje det café 1 048 [
Presentacion y enlrega 02 03 025

FAICABASICA =: 005 LENTO <100% <
NECESIDADES PERSONALES an 004 NORMAL =100% 1
CONTINGENCIA 3 oo RAPIDO >100% 1
POLITICA DE LA EMPRESA % 001
SUPLEMENTO POR TRABAIAR OE PIE ™ 002
SUPLEMENTO POR POSTURA NORMAL ™ 007
USO DE FUERZAVENERGIA MUSCULAR 1% 001
SUMA 2% 024
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ESTUDIO DE TIEMPOS Y MOVIMIENTOS e |

s

31

B88 EBEER
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ESTUDIO DETIEMPOS Y MOVIMIENTOS

EEE EBERES

£
B
g
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MURI MURA MUDA
Sobrecargar al personal | La variacién en el flujo Tirar productos que ya no
durante las horas pico de clientes entre horas sirven como caféy
puede llevar a errores pico ¥y horas bajas alimentos, o preparar mas
(pedidos incorrectos), genera tiempos muertos | de lo necesario.
fatiga. donde el personalestd | Movimientos innecesarios

inactivo y estrés en gue aumentan el tiempo de
horas de alta demanda. | preparacian de los
productos.
COSTOS
* Costos por s Costos por tiempos | Costos por
errores: Rehacer muertos: El personal desperdicio: Alimentos
pedidos incorrectos, sigue siendo pagado y bebidas no vendidos
devoluciones. sin estar en su que deben tirarse.
$200-300 mensualas. capacidad $1000 mensuales
productiva total en (dependiendo del nivel de
= Costos por horas de baja desperdicio).
rotacién: Nuevas demanda.
contrataciones, $300-500 mensualas. * Movimientos
entrenamiento de innecesarios: Aumentan
empleados. » Costos por erroresy el tiempo de sermvicio,
£500-1000 por nuevo estrés en horas reduciendo la capacidad
empleado. pico: Mayor riesgo de atender mas clientes.
de errores, que $100-200 en ingresos
puede levar a perder | perdidos por tiempos largos
« Fatiga: Afectala clientes. de preparacion.

calidad del servicio.
Disminucion de la
productividad por fatiga:

10% menos an eficiencia.

£200-400 mensuales.
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