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Resumen

Durante el presente proyecto se esta realizando un estudio para medir el desperdicio que
se da en las diferentes lineas de produccion de la empresa Kraft Heinz, por consiguiente
se van a graficar estos indicadores y analizar las posibles causas para dar un diagnéstico y
una propuesta de solucion que reduzca el desperdicio en al menos un 50%. Inicié la
primera etapa conociendo el funcionamiento de la empresa, obteniendo informacion de
meétricos, tales como cuales son los productos mas demandados, la materia prima que mas
se desperdicia, los tiempos muertos que mas afectan a produccion, todos los indicadores
gue nos permitan medir y conocer el estado actual de la empresa, para posteriormente
estructurar y analizar esa informacion, dando un diagnostico que nos muestre las
principales causas de los desperdicios dentro de la empresa. Una vez que se tiene el
diagndstico se propone una solucion para posteriormente implementarla y medir los

resultados.
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Introduccidén

Kraft — Heinz San Diego esta interesada en eliminar y/o disminuir uno de sus principales
problemas que es el desperdicio de materia prima, por lo que es necesario que se revise
de manera integral todo el proceso, desde que entra la materia prima, hasta que sale el
producto terminado. Como es una empresa que se dedica a la produccién de alimentos y
un alto porcentaje de los insumos son perecederos, se debe de tener mucho cuidado en el
manejo y control de la materia prima; las cantidades que se tengan en inventario son
criticas por la caducidad de estas, conservarlas de acuerdo a las especificaciones de

conservacion y los cuidados para evitar su contaminacion dentro y fuera del proceso.

La empresa estima que se ha tenido al menos un desperdicio de $200 000 dolares en lo
gue va de enero a septiembre de 2018, y se busca reducir esta cantidad en al menos un
50%, que es el objetivo de la estadia que estoy realizando.

El Corporativo ha establecido la meta de reducir los costos de operacion de Kraft — Heinz
San Diego, y estan pidiendo que se establezcan programas de ahorros y optimizacién de
recursos en los diferentes departamentos. Se han establecido en un corto periodo de
tiempo, estrategias y cambios en el personal directivo, unos forzados por renuncias y otros
por asi convenir a la empresa. Al mes de haber iniciado nuestra estadia, renuncio el
Gerente de Planta, y la persona que fungia como Gerente de Operaciones quedd al frente
de la empresa, realizando ambas funciones durante dos meses. Contrataron al actual
Gerente de planta y el Gerente de Operaciones fue transferida a otra empresa del
corporativo y remplazado por otro. Otro cambio importante que se dio fue la renuncia del

Gerente de Mantenimiento y actualmente el puesto esta vacante.

La metodologia que se utilizé en este trabajo busca con un enfoque sistémico e integral
encontrar la causa raiz de los problemas, para proponer e implementar una solucion, que

permita la reduccion del desperdicio.

De manera inicial es importante familiarizarse con el funcionamiento de la empresa y
posteriormente iniciar con la primera etapa, que sirvié para conocer el estado actual de la
empresa, recopilando informacion de los principales indicadores de desempefio como

pueden ser, identificar los productos mas demandados, los materiales que mas se
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consumen y su relacion con los desperdicios que se generan en la planta, los tiempos
muertos que ocurren en el area de produccién, entre otros.

La segunda etapa consistio en estructurar esta informacion y graficar estos indicadores
para medir el comportamiento a través del tiempo y ver si existen patrones en su
comportamiento.

La tercera etapa consistio en analizar los diferentes indicadores y ver la relacion que existe
entre ellos, no Unicamente en lo que ocurre en las lineas de produccion, sino dentro de la
empresa, para entonces entrar a la cuarta etapa, dar un diagnéstico acertado, es decir,
encontrar las principales causas del desperdicio en la planta. La quinta etapa del proyecto
tiene que ver con las propuestas de solucion utilizando conocimientos de Ingenieria
Industrial, establecer acciones concretas que permitan reducir el desperdicio en el corto y
mediano plazo. La sexta etapa consiste en la implementacion de las acciones, definiendo
responsables y metas a alcanzar y la séptima etapa, la medicién de los resultados a través
de indicadores de desempefio y compararlos con los indicadores obtenidos en la primera

etapa.

Es importante sefialar que el proyecto lo tenia contemplado la empresa para un afio, por lo
que las etapas seis, siete y ocho es probable que se planten haciendo una proyeccién de

resultados.



Descripcion de la Empresa

e Antecedentes de Kraft Heinz

El Sr. Oscar Ancira cre6 la empresa Delimex y el nombre surge de DELIcious MEXican
Food, comida que sabore6 en la cocina de su abuela. Una deliciosa comida mexicana
tradicional que esté lista en cualquier momento. Esa fue la visidon que inspiré al Sr.
Oscar Ancira a crear Delimex. Queria llevar el sabor delicioso y el sabor irresistible de
las comidas tradicionales que disfrutaba en la cocina de su abuela a las casas de todo
el pais DELICIOSA comida MEXICANA: eso es lo que Oscar Ancira se dedic6 a crear,
y asi nacié el nombre Delimex. Un nombre que significa que puedes servir platillos
tradicionales como taquitos, tamales y tacos enrollados a tu familia, incluso cuando
tienes poco tiempo. Por mas de 25 afos llevd a cabo su suefio, hasta que decidio

aceptar una oferta para vender su compafia.

H.J. Heinz compré Delimex, empresa dedicada a elaborar tamales congelados,
guesadillas, tacos y otros tipos de comida mexicana. Posteriormente se hace una

alianza entre Kraf y Heinz, dos gigantes de la industria alimenticia en el mundo.

The Kraft Heinz Company es el nombre de la sociedad resultante de la fusion
proyectada por la compariia multinacional Kraft Foods y el gigante de las salsas Heinz.
La fusion fue apoyada por sus respectivos socios referentes, 3G Capital y Berkshire
Hathaway. La nueva sociedad invirti6 US$ 10 000 millones en el negocio, valorandose
la nueva Kraft Heinz Company en cerca de US$ 46 000 millones. Kraft Heinz Company,
ahora con mas de 200 marcas de hogar bajo su paraguas, Kraft Heinz tiene raices que
datan de fines del siglo XIX a través de su linea Heinz con sede en Pittsburgh, y desde
principios del siglo XX a través de su linea Kraft con sede en Chicago. Las dos
compariias se fusionaron en 2015, en un gran acuerdo impulsado por 3G Capital y
Berkshire después de décadas de absorber marcas como Nabisco, Post, Oscar Mayer

y Delimex.

La compafia H.J. Heinz fue fundada por el empresario estadounidense Henry John
Heinz, hijo de inmigrantes alemanes. Comenzd un pequefio negocio de alimentos con

su hermano y primo en 1876. Heinz Tomato Kétchup fue uno de los primeros productos



de la compafiia, y ahora es la marca mas icénica de Heinz, que representa méas del

50% de la cuota de mercado de kétchup en los Estados Unidos.

Los origenes de Kraft comenzaron con el inmigrante canadiense James L. Kraft, quien
comenzd un negocio mayorista de queso puerta a puerta en Chicago con sus
hermanos. Lo incorporaron en 1909. En 1914, J.L. Kraft and Bros. Company vendia 31
variedades de queso, y en 1916 patentdé un queso procesado pasteurizado que dio al

gueso una mayor vida util.

La fusion fue acordada por los consejos de administracion de ambas compafias, con la
aprobacion de los accionistas y autoridades reguladoras. La nueva compafia se
convirtio en la quinta mayor compafiia de alimentos y bebidas del mundo y la tercera
mas grande de Estados Unidos. Las empresas, que completaron la fusion el dia 2 de
julio de 2015, contindan con sus dos sedes, en las ciudades de Pittsburgh y Chicago,

las respectivas sedes de Heinz y Kraft.

Bajo la propuesta de fusion, los accionistas de la Kraft recibirian 50% de las acciones
de la empresa combinada, ademas de 16,50 délares de dividendo por accién. Fortune
relata que el crecimiento lento para la Kraft en el mercado de Estados Unidos es

debido a los consumidores se vuelvan para ingredientes naturales y organicos.

Alex Behring, socio-director de la 3G Capital es el presidente de la nueva empresa;
Bernardo Hees, CEO de Heinz, continuara a ser el CEO de la nueva empresa; y John

Cabhill, CEO de la Kraft, sera el vicepresidente de la nueva empresa.

Kraft Heinz, anteriormente Delimex, se encuentra ubicada en San Diego CA y tiene
ventas por mas de $150 millones de délares al afio de productos de comida mexicana
congelada. Sus principales puntos de venta son tiendas como Wal-Mart, Costco,

Albertson’s y SafeWay.

La empresa tiene principalmente 6 lineas de produccién, una completamente
automatizada en la elaboracion de los tacos y parte del proceso de empaque, otra

completamente manual y otras cuatro con 50% del proceso automatizado.



La linea 1 es la de mayor capacidad y mayor automatizacién en su proceso, produce
taquitos con tortillas de maiz, al igual que la linea 2, pero esta linea es
semiautomatizada. La linea 3 produce taquitos con tortilas de harina, la linea 4
produce tamales y quesadillas y productos maquilados, esta linea es totalmente
manual, la 5 produce arroz con pollo estilo teriyaki y la linea 6 arroz frito. Las lineas 4, 5
y 6 no se utilizan todo el tiempo, depender& de la demanda y en el caso de la linea 4
los tamales se corren principalmente de octubre a enero de cada afio, meses de mayor
demanda para este producto y se combinan con productos que se maquilan para otras
compafias, domesticas e internacionales, como es el caso de empresas canadienses

que son clientes de esta compafiia.

La administracién de materiales reporta un alto desperdicio basado en las recetas y en
las listas de materiales por producto, por lo que es necesario realizar un estudio para
ver el desperdicio en el proceso y reducirlo al menos en un 50 %.



Area de Trabajo

Se me pidié reducir el desperdicio con un enfoque sistémico y analizar los procesos desde
gue entra la materia prima hasta que sale el producto terminado, por lo que este trabajo se
esta llevando a cabo en toda la empresa, en las areas en donde se esté generando
desperdicio. Para familiarizarse con la empresa, dediqué mucho tiempo en ver y entender

su funcionamiento.

Objetivo General a lograr en la Estadia

e Reducir el desperdicio en la empresa Kraft Heinz dedicada a la elaboracién de

comida mexicana congelada.

e Realizar una estadia en la empresa Kraft — Heinz por un semestre, para reducir el
desperdicio de materia prima, aplicando conocimientos de ingenieria Industrial y
adquirir una mayor experiencia practica que pueda ser trasmitida a los alumnos en
el aula.

Objetivos Especificos / Metas

Reducir al menos en un 50% el desperdicio de materia prima.



Justificacion

La justificacion de la estadia realizando un proyecto para Kraft — Heinz San Diego tiene dos
enfoques, la realizacion del proyecto busca un beneficio para la empresa, porque al reducir
los desperdicios que se generan en la misma, la hace mas productiva, y el beneficio que
tengo como docente en la institucidon donde laboro, es la actualizacién profesional y la
transmision de experiencias practicas en mi desempefio dentro de las aulas del Instituto

Tecnologico de Tijuana.

La materia prima representa el costo mas alto en la mayoria de las empresas y esta no es
la excepcidn, el desperdicio de materia prima es muy elevado, se tiene un acumulado en lo
gue va del afio de cuando menos $200 000 mil ddlares, por lo que de lograr como minimo
la reduccion del 50% representara un ahorro significativo de cuando menos $100 000
dolares anuales, que le permitird a la empresa bajar los costos de produccion, poder
operar con el presupuesto asignado, disminuir el gasto en la compra de la materia prima,
utilizar menos recursos humanos y equipo para su conservacion y manejo. Esto representa
en general, tener una mayor cantidad de recursos provenientes de los ahorros logrados,
para para operar la planta e invertir en proyectos enfocados a incrementar la productividad.

Por otro lado, la oportunidad que tengo como docente de una institucion de educacion
superior de realizar un proyecto profesional en una estadia en una empresa para resolver
una problematica, se justifica ampliamente por el impacto que tendra en mi desempefio
docente para transmitir de manera practica los conocimientos, dando un mayor énfasis a
las materia de Estudio del Trabajo, que he impartido durante al veinticinco afios y
Administracion del mantenimiento que he impartido al menos por diez afios. Voy a tener la
oportunidad de analizar procesos automatizados y manuales y aplicar conocimientos de
ingenieria Industrial para reducir el desperdicio en una empresa. Esta experiencia me va a
permitir trasmitir los conocimientos con un mayor enfoque practico y dar ejemplos de

vivencias en la industria.



Marco Teobrico.

Dado que se busca disminuir el desperdicio con un enfoque integral o sistémico, resulta
fundamental explicar, que la metodologia desarrollada en el presente trabajo es una
combinacion de las metodologias de Jenkins y Hall que se enfocan a la solucién de
sistemas duros, pero también se incluyd el enfoque de la metodologia de Checkland que
esta orientada hacia los sistemas suaves.

Como resultado de esta combinacion de metodologias, se establecié una que utiliza los
puntos comunes entre ellas, pero no necesariamente en la misma secuencia, dando como
resultado la siguiente estrategia para resolver el problema planteado de desperdicio de

materia prima:

1.- Familiarizarse con el funcionamiento de la empresa

2.- Recopilar informacion de indicadores medibles (métricos) para medir el estado actual
del desperdicio del material y de los indicadores que pudieran tener relacion con el sintoma
planteado.

3.- Estructurar la informacién y hacer graficas de estos métricos, para mostrar su
funcionamiento a través del tiempo.

4.- Analizar la informacién para ver si hay patrones de comportamiento en los indicadores y
una posible relacion entre estos.

5. Definir y dar el diagnostico acertado basado en evidencias, obtenidas del andlisis de la
informacion, que muestre las causas que estan provocando el desperdicio de material.

6.- Proponer la solucién a la problematica de desperdicio de materia prima, utilizando
conocimientos de Ingenieria Industrial.

7.- Implementar las acciones propuestas definiendo las metas a lograr, quienes van a
realizar las acciones, cuanto tiempo requieren para llevarlas a cabo y los recursos que van
a necesitar.

8.- Medir los resultados de las acciones implementadas y compararlos con los métricos
gue se habian obtenido inicialmente del funcionamiento de la empresa, para evaluar si las

acciones son las correctas o se deben cambiar, regresando al paso 4.

Otro concepto que es importante explicar el de desperdicio, porque la empresa busca la
disminucién de los desperdicios. Es todo aquello que no agrega valor a un producto o

servicio para los clientes. En este contexto, desperdicio, pérdida o despilfarro, es toda mal
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utilizacion de los recursos y / o posibilidades de las empresas como puede ser la materia
prima de se dafia durante el proceso de transformacion, horas de trabajo por mala
programacion y planificacion de las tareas, perder nuevos mercados por productos de mala
calidad o por altos costos de produccion, todo movimiento innecesario de personas o
equipamiento que no afiada valor al producto es un despilfarro, entre otros.

Hay diferentes tipos de desperdicio y Muda es una palabra japonesa que significa
“inutilidad; ociosidad; desperdicio; y es un concepto clave en el Toyota Production System
(TPS) o Manufactura Esbelta y reducir los desperdicios es una manera efectiva de

aumentar la rentabilidad.

El concepto de desperdicio es muy amplio y abarcaria muchas areas y diferentes técnicas
para eliminarlos o reducirlos, por lo que en este trabajo nos vamos a enfocar a lo que se le
llaman merma o desperdicio de materia prima. En base a los hallazgos encontrados, se
pueden utilizar diversas técnicas de la Ingenieria Industrial, dependiendo de cuales sean

las causas que estén propiciando el desperdicio de materia prima.



Procedimiento y descripcién de actividades realizadas

Como lo estableci previamente, las actividades realizadas se describen a mayor detalle, de

acuerdo seguimiento de la metodologia establecida:

1.- Familiarizarse con el funcionamiento de la empresa

Dedique varias semanas a entender el funcionamiento de la empresa y a continuacion
describo las caracteristicas que considero mas importantes. Se encuentra ubicada en San
Diego CA y tiene ventas por mas de $150 millones de dolares al afio de productos de
comida, principalmente mexicana congelada. Sus principales puntos de venta son tiendas
como Wal-Mart, Costco, Albertson’s y SafeWay, Vons. Esto significa que se fabrican
productos iguales, pero en diferente presentacion y cantidad, lo que implica una mayor
diversidad de empaques diferentes para el mismo tipo de producto, dependiendo de la
tienda en la que se vaya a vender. Se tienen recetas y lista de materiales para cada
producto y en muchos casos algunos de los ingredientes se repiten en las listas de
materiales aunque sean de productos diferentes, por ejemplo, los ingredientes para la
elaboracién de la tortilla de maiz, se van a repetir en la lista de materiales de los tacos de

carne deshebrada, de carne molida y de pollo.

La empresa tiene principalmente 6 lineas de produccion, una completamente automatizada
en la elaboracion de los tacos y parte del proceso de empaque, otra completamente
manual y otras cuatro con 50% del proceso automatizado. La linea 1 es la de mayor
capacidad y mayor automatizacion en su proceso, produce taquitos con tortillas de maiz, al
igual que la linea 2, pero esta linea es semiautomatizada. Estas lineas tienen la capacidad
de producir los mismos productos, por lo que, en el caso de una descompostura de alguna
de ellas, la otra puede procesar los pedidos mas urgentes, sin que esto quiera decir que no
hay una afectacién importante en caso de alguna falla. La linea 3 es la Unica que puede
producir taquitos con tortillas de harina, por lo que, en caso de presentarse una falla, el
impacto es muy grande, porque no hay equipo redundante y esto afecta la entrega de uno
de los productos que tiene una demanda constante. La linea 4 produce tamales y
guesadillas y productos maquilados, esta linea es totalmente manual, la 5 produce arroz
con pollo estilo teriyaki y la linea 6 arroz frito. Las lineas 4, 5 y 6 no se utilizan todo el

tiempo, dependera de la demanda y en el caso de la linea 4 los tamales se corren
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principalmente de octubre a enero de cada afio, meses de mayor demanda para este
producto y se combinan con productos que se maquilan para otras compariias, domesticas
e internacionales, como es el caso de empresas canadienses que son clientes de esta

compaiiia.

La velocidad de las lineas de produccion puede variar dependiendo del producto que se
esté corriendo, si es de carne molida, de deshebrada o de pollo, si lleva queso o salsa, sin
embargo, el promedio maximo de produccion de acuerdo a la capacidad con la que se

fabricé el equipo se muestra a continuacion:

Linea Capacidad promedio méaxima por minuto

1800 taquitos de maiz
1200 taquitos de maiz
820 taquitos de harina
200 tamales, quesadillas o productos maquilados

48 arroz con pollo estilo teriyaki

o g~ N R

45 arroz frito

Sin embargo, las lineas semiautomatizadas y automatizada se corren a una velocidad
menor a la capacidad maxima establecida por el fabricante entre un 25y 30 %, la principal
razon es que el equipo tiene varios afios trabajando y no es recomendable forzarlo a
trabajar a una velocidad que es dificil que pueda alcanzar y se incremente el nivel de fallas
en los equipos que de por si es alto. Otro factor que influye, son los recursos humanos, la
mayoria del personal que esta en el primer turno es de planta, pero donde se tiene mayor
problema de ausentismo es en el segundo tueno, donde la mayoria de los trabajadores son

temporales.

Por ejemplo, si va producir un taquito de carne de tortilla de maiz en la linea 1, la
capacidad de produccion promedio maxima por minuto es de 1800 taquitos, la
programacion real del equipo se hace a 1380 taquitos por minuto, asumiendo que no hay
fallas y que se cuenta con el personal necesario, se obtendrian los 1380 taquitos, que
dependiendo del cliente, se empacan en diferente presentacion y cantidad por caja. Uno de
los clientes tiene establecido para esa presentacion, que vayan 23 taquitos por caja, se
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colocan 4 cajas con 23 taquitos cada una, en una caja grande, lo que quiere decir que se
producen 60 cajas pequefias por minuto y 15 cajas grandes por minuto. Por hora se van a
producir 900 cajas grandes y en un turno de trabajo que es de 8.5 horas se tienen 7650
cajas grandes de taquitos de carne. Esta informacion también se maneja por peso de los
taquitos y de las cajas que contienen los taquitos, para empezar a relacionarlos con los
materiales que son utilizados en su fabricacion. Lo explico de esta manera, para entender
la demanda de produccién por mes que se muestra mas adelante, en la medicion de

indicadores de desempefio.

Los productos que mas son vendidos son los taquitos de carne en tortilla de maiz y sus
principales ingredientes que pueden variar dependiendo del cliente, son salsa, queso, la
carne de res que viene ya cocida deshebrada en latas a temperatura ambiente o el pollo
cocido congelado en tambos y la tortilla de maiz.

Los taquitos de harina tienen como principales ingredientes y pueden variar dependiendo

del cliente, la tortilla de harina, salsa, queso, pollo o carne molida fresca refrigerada.

Los tamales son productos de temporada y sus principales ingredientes son la salsa, la
carne cocida deshebrada en latas a temperatura ambiente, la masa y hoja de maiz para

tamal

El arroz con pollo estilo teriyaki tiene como sus principales ingredientes el arroz, verduras

como chicharo y zanahoria, pollo cocido congelado en tambos y salsa teriyaki.

El arroz frito tiene como sus principales ingredientes, arroz, huevo, verduras como chicharo

y zanahoria.

Es importante sefalar que se tienen tres diferentes tipos de almacén, para ingredientes
congelados, refrigerados y secos. Se tienen dos y en ocasiones tres refrigeradores
rentados para almacenar ingredientes congelados, que no es posible acomodarlos en el
almacén de ingredientes congelados por estar lleno. Los ingredientes congelados como el
pollo congelado se guardan en un almacén que tiene que mantener una temperatura de -
10 grados Fahrenheit o -23 grados Centigrados. Los ingredientes refrigerados como la

carne molida y el pollo fresco se conservan en un almacén de ingredientes refrigerados de
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gue debe mantener una temperatura de 40 grados Fahrenheit o 4.44 grados Centigrados.
Como son productos perecederos, la fecha de caducidad es muy importante. La carne
molida fresca tiene fecha de caducidad de 45 dias y la reciben con al menos 11 dias de
vida de anaquel. El pollo fresco tiene una fecha de caducidad de 45 dias y lo reciben con
un 50% de la vida de anaquel, es decir 22 dias. El pollo cocido congelado en tambos tiene
una fecha de caducidad de 365 dias y lo reciben con al menos un 50% de su vida de
anaquel, es decir 180 dias. Todos los ingredientes son criticos porque si falta alguno no se
puede hacer el producto, pero por su conservacion, manejo y fecha de caducidad estos

son algunos de los ingredientes con lo que tiene mas cuidado la empresa.

Kraft — Heinz San Diego, trabaja dos turnos de lunes a viernes, el primero de las 7:00 am a
las 16:00 horas y el segundo de las 16:30 a las 2:00 am del dia siguiente. Todos los dias
se limpian y se hace el proceso de sanitacion de las lineas de produccion y los equipos de
las 2:00 am a las 7:00 am. Sin embargo, el mantenimiento de los equipos en la mayoria de
los casos se hace correctivo, y en muchas ocasiones no se tiene las partes para arreglar

las maquinas, por lo que los tiempos muertos en ocasiones suelen ser largos y costosos.
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2.- Recopilar informacién de indicadores medibles (métricos)

Se seleccionaron los indicadores mas criticos para medir el estado actual de la empresa en
relacion al desperdicio, como son el volumen mensual de produccién para definir los
productos mas vendidos, tanto en cajas producidas como en libras de producto terminado.
Ademas, en base al movimiento de almacén, se definieron cuales son los materiales mas
utilizados en cada uno de los diferentes almacenes con lo que cuenta la empresa, el
Almacén de ingredientes congelados, almacén de ingredientes refrigerados y el almaceén
de empaque e ingredientes secos. También se obtuvo un listado de los materiales que mas
se desperdician en el en lo que va del 2018 y los tiempos muertos que se han presentado

en las lineas de produccién en lo que va del afio.

Todos estos indicadores los obtuvimos de diferentes maneras, algunos en bitacoras, otros
en el sistema del SAP (Systems Applications Processing in Data).
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3.- Estructurar la informacion y hacer graficas de estos métricos para mostrar su

funcionamiento a través del tiempo.
A continuacion, se presentan las diferentes gréaficas y tablas que miden el estado actual de

la empresa, algunos de mayo de 2017 a julio de 2018 y otras miden lo que va del afo, de
enero al mes de octubre de 2018.
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Volumen Real Mensual de Produccion en Cajas

Mayo 5 N Agosto Septiembr |Octubre | Noviembre | Diciembre | Enero Febrero  |Marzo i Mayo 5 N Resultado
2017 Junio 2017 Julio 2017 |y, 7 e2017 2017 2017 2017 2108 2018 2018 Abril 2018 5518 Junio 2018/ Julio 2018 | oo
Cantidad | Cantidad |Cantidad |Cantidad |Cantidad | Cantidad |Cantidad |Cantidad |Cantidad |Cantidad |Cantidad |Cantidad |Cantidad |Cantidad |Cantidad |Cantidad
Presentacion y Tipo de Producto Entregada | Entregada | Entregada | Entregada | Entregada | Entregada | Entregada | Entregada | Entregada | Entregada | Entregada | Entregada | Entregada | Entregada | Entregada | Entregada
Base UM |Base UM |Base UM |Base UM Base UM |Base UM |Base UM |Base UM |Base UM |Base UM |Base UM |Base UM |Base UM |Base UM |Base UM |Base UM
;?:::gg;g:?e tortila de maiz 63110| 105141| 77192 66652 114,625 150,993 103314 136581 150403 5576 133811 97,171 73975 132574 102.994| 1514112
;ra::::(:; é’:"':’ tortla de maiz 25666| 85330 61479 84,614 95719 149,793 100011 73890| 135200| 26886 70,248 13870 84,315  67,504|  43370| 1,127,003
aau ae 46,081 61558 55063| 65558| 49957 72,965 87,107 63,784 35364 52218] 80833 56248 51,771 59,904 58,053 897,454
sz;de 42 tacos de harina con pollo y 31,877 45466 44314| 19047 20958 52327| 18201 28121 43652 23769  24264| 34137 42,881 36501 35994 501599
;:?.::O de carne con queso tortila de 50465 25520 34567| 28112 28293 71380 47,231 18283 21877| 7910 24705 34008] 31776 27167 23010 483313
Z?:::ﬁtadfig:?e tortla de maz 46,105 16740 21655 26,652 31,700 56,189 42,745 28542 70413 3785 16229 32454 18221 32771 14892 459,102
T i i
dzc:;ze carne molida con queso tortila 35215 30746 14,067| 26678 80293 35563 28722 21430 16394| 27,008 46638 15707| 20945 25415 433825
Taguito de polo tortila de maiz 8122 10115 11583 16906 28550 31,634 34,858 29,720, 26,200 14108 20,825 17,680  15938| 18069 20,400/ 304,807
presentacion 6
Taquito de carne tortila de harina 19748| 23350| 8450 13968 25701 20,100 15867 15852| 26096| 17810, 14,274 20874 20442 23610 24822 290973
Tamales de carne presentacion tres 10719 11303| 32,840, 25772] 9205 40,083 43100 8997 12979| 6300 26,794 20,332 21,737 270,251
v P ¢ =
dz"" aroz frito conpolopresentacion | g 1)1 15600 7168 17018 9601 25218 14243 10013 20116  16849| 17321 5367  5162| 18090 18238 216,650
Ormelet SOS con embutidos (materia 17.178] 10010, 19.487| 12982 19,820| 8577 23695| 34002  2119| 8806 9549 8931 4930 12780 11,089 203,964
prima para otra compariia)
S;':;:ﬁ'r!a)s SOS (materiaprimaparaoctra 5ol 4e03  11.120| 2103 14620  o4es| 12357 13443 5636 28470 11,753 10215 4752 142,006
Taquito de polo tortila de maiz 5251 5821 10,673 o 15088 15563 20,185 8,865 14798 4100 10469 110,783
presentacion 5
Taquito de carme con queso tortila de 3657 3052 5181 4717 9374 10935  9918| 19,328 6479 4254 4751 16312 o 9907| 107865
maiz presenlaclon 6
Burrito de Omelet JENNY CRAIG tortilla
de harina (producto internacional 10059 11,134 3408| 3123  90s8 7881 9421 1867 13848|  1547| 6179 21072 2767 5772 107,136
maguilado para otra compaiiia)
Taquito de carne tortilla de maiz
! 5208 8615 4183 9,822 8189 22131 4974 5918 8,605 10,741 13,747 102,243
presentacion 5
: ; -
Taquitos de came tortila de maiz 6783 2,648 2079 1,740 6423 2361 2003 4264 6817 12402 11723 10307, 8556 12532 90,638
promocional de la presentacion 3
“Tazon de arroz con pollo chipotie
' 2748|8749 4730 5164 6838 12263| 3203 5803 8900, 6859 3279 3767 3256 75,649
Tazén de arroz con pollo teriyaky 5,757 8,726 6,003 1,904 3,506 4,046 2,131 6,670 7,105 9,585 3,869 3,431 4,659 4,435 71,827
Quesadila con pollo y queso TG 2,706 6991 5818 6583 2908 11,332 3,650 6419 11,710 of 8250 103 67,4038
(producto maquilado para otra compariia)
Taqui llo tortil i
aquito de pollo tortila de maiz 6,236 7,169 3356 6433 11,696 78 6603 41,571
presentacion dos
Burrito con huevo y pollo JENNY CRAIG
tortilla de harina (producto internacional 10,736 4,589 3,183 2,453 7,913 2,487 3,532 1,730 3,671 40,294
maquilado para otra compaiiia Canada)
Taquitos de pollo tortilla de maiz
° " 2540 2173 2,288 792| 2811 2,936 2597| 2081 4571 4404 5581 3870 36644
promocional de la presentacion 3
- | -
Taquito de pollo en salsa verde tortila de o 3301 9452 1130 6001 3,908 4297 4862 33,140
maiz presentacion uno
Taquito de came tortila de maiz 0 6717 3,759 3,249 1622| 2217 13870 31,434
presen(aclon dos
Taco de pollo con tortila de harina 3020 3869 1840 2144 1973 3250 4182 46200 24,907
precocida
UMYy pOTT T
CRAIG tortilia de harina (producto 4951 4307 2367 429 1453 3635 145 2,113 2312 2245 23957
internacional maquilado para otra
Taquito de carne tortila de maiz 4,243 of 7981 5,047 3878] 2662 23811
presentacion uno
Ta.qulto de CEI'I.'I’E tortilla de maiz en salsa 5,110 5,104 o 4,610 4,001 18,915
roja presentacion uno
Omelet SOS ranchero (materia prima 2057 4376 3854 4733 3,256 18,276
para otra compariia)
Bolsa de afrroz frito con pollo 6,035 11,842 17,877
presentacion uno
Ques_adllla con puerco TGIFugproducto o 16,338 16,338
maquilado para otra compafiia)
Taqulto de pollo en salsa verde tortilla de 4,046 10428 14,474
harina presentacion
Burrito de Omelet JENNY CRAIG tortilla
de harina (producto maquilado para otra 583 1,655 870 1,577 1,527 918, 1,236 1,006 1,234 10,606
compania)
Taqulto de carne_?n salsa roja tortilla de 5,017 4,643 9,660
harina presentacion uno
Qu?sadllla de pollo y queso en tortilla de 0 9,026 9,026
harina
Tamales de carne presentacion uno 1,100 766 0 1,069 701 1,421 1,294 6,351
Burrito con huevo y pollo JENNY CRAIG
tortilla de harina (producto maquilado 1,860 1,032 884 0 2,118 5,894
para otra compafiia)
Quesa{dllla §OS con pollo y queso o 2,242 2,606 4,848
(materia prima para otra compaiiia)
Tamales de pollo presentacién uno 1,156 926 982 1,346 4,410
Quesadilla con huevo y pollo JENNY
CRAIG tortilla de harina (producto 1,939 930! 175, 1,023 0 4,067
maquilado para otra compariia)
Taquito de Puerco tortilla de maiz 3,718 3,718
Taquitos d.e carne tortilla de maiz 2,608 2,608
presentacion 3
Quesadilla SOS ri?n pollo (materia prima 2313 2313
para otra compafiia)
Tamales de carne presentacion dos 1,667 1,667
Tamales d% pollo con queso 1,370 1,370
presentacién dos
TOTAL 444,255 530,606 476,152 455392 552,312| 870998 678044 559245 615305 288,427 504,466 453901 516900 556878 483,898, 7,986,869
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Volumen Real Mensual de Produccion en Cajas

Tamales de pollo con queso presentacion dos
Quesadilla SOS con pollo {materia prima para otra compafia) |
Taquito de Puerco tortilla de maiz
Tamales de pollo presentacion uno
Burrito con huevo y pollo JENNY CRAIG tortilla de harina (producto maquilado para otra compafiia)
Quesadilla de polloy queso en tortilla de harina
Burnito de Omelet JENNY CRAIG tortilla de harina (producto maquilado para otra compaiia)
Quesadilla con puerco TGIF (producto maquilado para otra compafifa)
Omelet SOS ranchero {materia prima para otra compafiia)
Taquito de came tortilla de maiz presentacion uno
Taco de pollo con tortilla de harina precocida
Taquito de pollo en salsa verde tortilla de maiz presentacian uno
Burrito con huevo y pollo JENNY CRAIG tortilla de harina (producto internacional maquilado para...
Quesadilla con pollo y queso TGIF [producto maguilado para otra compafiia)
Tazdn de arroz con pollo chipotle y queso
Taquito de came tortilla de maiz presentacion 5
Taquito de came con queso tortilla de maiz presentacion 6
Quesadillas SOS (materia prima para otra compafiia)

Tazon arroz frito con pollo presentacion dos

Taquito de came tortilla de haring ~ e ———

Taco de came molida con queso tortilla de maiz - e——————————

Taquito de came con queso tortila de haring — mm————————

Taquito de pollo con queso tortilla de haring  E— S————

Taquito de came tortila de maiz presentacion J - s
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Volumen de Produccién Real en Libras

Mayo . . Agosto Septiembre |Octubre | Noviembre | Diciembre | Enero Febrero  |Marzo " Mayo 5 N Resultado
2017 Junio 2017| Julio 2017 2017 200 2017 2017 2017 2108 2018 2018 Abril 2018 2018 Junio 2018| Julio 2018 General
o tacion y Tipo de Product Lbs Lbs Lbs Lbs Lbs Lbs Lbs Lbs Lbs Lbs Lbs Lbs Lbs Lbs Lbs Lbs
esentacion y Tipo de Producto Entregada | Entregada g Entregada g Entregada Entregada Entregada | Entregada | Entregada | Entregada | Entregada | Entregada | Entregadas
;?;:::‘:;g:gnemmua de maiz 363261 605191 444317 383648 659,781 869,116 594,676 786,160| 865721| 32005 770216 550316 425800 763005 592834 8715227
;?::::t::ig:"f tortla de maiz 147734 491211 353873 487,039, 550959 862,209 627,467 425311 778,780 154756| 404,348 79,836 485317 388552 249,637 6,487,029
: | -
;:ﬁ::" depoloconquesotortilade |, 0705 337352 302,145| 353947 260719 393937 470777 344370 190930 281,925 436417| 303684 279511 323421 313428 4845355
x‘zzs‘f 42tacos deharinacon polo| ) o1ol 75806 558.312| 230,074 264,048 650267 230448 354296 540071 200465 305701 430092 540257 459877 453488 6,319,640
;:gﬁ:’decamew" quesotortilade| o, ogy| 137783 186627 151777 152754 385420 255000 98710 118114 42706 133382 183610 171558 146,674| 124231 2600406
Taquito d torti ’
p?::e:w:ig::'e ortla de maiz 645424 234343 303148 373,101 443,895 786,591 598,387 309,558| 985712| 52986 227,100, 454,323 255076 458,762 208.473| 6426969
Lﬁl‘l’a”::::j‘: molida con queso 202,698| 176,974 80970, 153558 462,166 204,701 165,324 123,403 94,363 155430 268449 90,400 172,363 146,289 2,497,097
;?::g:;:ig:"; {ortila de maiz 113700 141,600 162,150 236667 399,671 442,845 487,977 416,051 368,034| 197,498| 201520 247,628 223116 252948 285580, 4,266,994
Taquito de carne tortill de harina 248805 294186 106575 175983 323807 253,240, 199,908| 199,719 328,784| 224,388 179,838 262,991 257,549 297463 312,732 3,665,968
Tamales de carne presentacion tres | 64,367 67,875 197,204 154,761 55816| 240,698| 258815 54,027 77939 37832 160898 122,093 130,530 1,622,855
;:::n:g;nf::fsc"" polo 235046 151364 86095 204405 115318 302,896 171,075 120,266| 241,616| 202,374| 208044 64463 62001 217,080 218,856 2,601,799
: - -
Omelet SOS con embutidos (materia | o 10y 0110| 117010) 77957 110010 51505 142288 204182 12725 52880 57342 53631 20650 76744 66589 1224804
prima para otra compaiiia)
Quesadilas SOS (materia prima para | g o7 2 443 66775 13,160 67793 56856 74204 80726 33844 171,017 70577 61341 28536 852748
otra compafiia)
Taquito de polo tortila de maiz 86,720 96,134| 176,265 of 248,684 257,023 333355 146,405 244,388 67,711 172,895 1,829,580
presentacion 5
Taquito d tortila d
aduio de came conquesofortliade| oy 194 a725|  72520| 66033 131226 153079 138842 270,572 90,700 59552 66,500 228,352 o 138688 1510001
maiz presentacion 6
Burrito de Omelet JENNY CRAIG
ila de hari
tortila de harina (producto 52810, 58454 17,802| 16,396  47,555| 41,375  49,460| 9,802  72,703| 8122 32,440| 110630  14,527| 30303 562469
internacional maquilado para otra
compariia)
Taqita de carme tortla de maiz 86,340 142277 69082 162211, 135241| 365404 82146| 97,736 143,508 177,388 227,033 1,688,546
presentacion 5
:'aqu'm.s dez:":mm"ade .”f“[za 224,042 87463 68669 57,472 212,152 77,984 66159 140,840 225166 400,638 387,210 340,440 282,605 413931 2,993,771
) pr
:Z::de arroz con pollo chipotle y 77,284) 246057 133026 145233 192312| 344884 92612 163204 250,302 192903 92,219 105943 91572 2,127,551
Tazén de arroz con pollo teriyaky 162,065 245,645 168,991 53600 98697 113898 59,989 187,768 200,013 269,826 108,916| 96,586 131,155 124,849 2,021,998
Quesadilla con pollo y queso TGIF
(producto maguilado para otra 12,188 31487 26204 20650 13098 51,040 16440 28,911 52,742 of a71s8|  aee6l 303584
compariia)
Taquito de polo tortila de maiz 37,447 43,050 20153 38630 70,235 68| 30,651 249634
presentacion dos
Burrito con huevo y pollo JENNY
CRALG tortila de harina (producto 68172 29140 20212 15577, 50248 15792 22428] 10986 23311 255,866
internacional maquilado para otra
compaiiia Canada)
Taquitos de polo tortla de maiz 83896 71774 75573 26160 92848 96,976 85779 68735 150980 145464 184,340 127,826 1,210,351
promocional de la presentacion 3
: | -
Taquito de pollo en salsa verde torila o 20346 56712, 6834 36,546 23,448 25782 29172 198,840
de maiz presentaclon uno
Taquito de carne tortla de maiz 0 40,336 225573 19,510 9740 13313 83290 188,762
presentacion dos
Taco de pollo con tortila de harina 18135 23,233 11,03| 12875 11,848 19516) 25113 27,743 149566
precocida
Quesadilla con huevo y pollo JENNY
CRAIG tortila de harina (producto 29,706) 25842 14,202 2,574 8,718 21,810 870, 12,678 13872| 13470 143,742
internacional maquilado para otra
compariia)
Taquito de came tortila de maiz 64,175 of 120713 76,336 58,655 40263 360,142
presentacion uno
Taquito de came tortila de maiz en 30,660 30,624 o 27660 24,546 113,490
salsa roja p’esen‘aclon uno
Omelet SOS ranchero (materid prima. | 1 g5 55 578 23,143 28,422 19,552 109,748
para otra
Bolsa de arroz frito con pollo 72,487 142,235 214,722
presentacion uno
Quesadilla con puerco TGIF
(producto maquilado para otra 0 65,352 65,352
compariia)
: | -
Taqun? de pollo en §alsa verde tortilla 22,354 57615 79.969
de harina pi
Burrito de Omelet JENNY CRAIG
tortilla de harina (producto maquilado 3,060 8,688 4,567 8,278 8,016 4,819 6,488 5,281 6,478 55,675
para otra ii
Taqu@ de carne en.s’alsa roja tortilla 27,719 25,653 53372
de harina pi uno
Quesa.dllla de pollo y queso en tortilla o 45130 45130
de harina
Tamales de carne presentacion uno 33,030 23,001 0 32,099 21,049 42,668 38,855 190,702
Burrito con huevo y pollo JENNY
CRAIG tortila de harina (producto 11,810 6,552 5,613 of 13448 37,423
para otra fif
Quesadila SOS con pollo y queso o 13405 15,581 28,986
(materia prima para otra compariia)
Tamales de pollo presentacion uno 34,711 27,805 29,487 40,416 132,419
Quesadilla con huevo y pollo JENNY
CRAIG tortilla de harina (producto 11,593 5,560 1,046 6,117 0. 24,316
para otra fif
Taquito de Puerco tortilla de maiz 21,379 21,379
Taquitos df carne tortilla de maiz 81013 81013
presentacion 3
Qgesadllla SOS con pollo (materia 13,878 13,878
prima para otra
Tamales de carne presentacién dos 18,772 18,772
Tamales dg pollo con queso 15,428 15,428
presentacion dos
Total 4,145,293| 4579,604| 4,015,753| 3,708,006 4,563,714) 7,405,133 5,586,883 4,599,214| 5,530,186| 2,807,716| 4,252,469| 4,349,940| 4548,036| 4,641,122| 4,498,999 69,232,068
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Volumen Real de Produccion en Libras

Tamales de came presentacidn dos 1

Taquitos de came tortila de mafz presentacion 3 »

Quesadilla con huevoy pollo JENNY CRAIG tortilla de harina (producto maquilado para otra compafia) 1

Quesadila SOS con pollo y queso materia prima para otra compafia) 1
Tamales d came presentacion uno
Taquito de came en salsa rofa tortill de harina presentacian uno
Taquito de pollo en salsa verde tortila de harina presentacion
Balsa de arroz frito con pallo presentacion uno
Taquito de came tortilla de maiz en salsa roja presentacion uno
Quesadila con huevo y pollo JENNY CRAIG tortilla e harina (producto internacional maquilado para otra..
Taquito de came tortilla de maiz presentacidn dos
Taquitos de pollo tortilla e mafz promotional de |3 presentation 3
Taquito de pollotortilla de maiz presentacion dos
Tazon de amoz con pollo teriyaky
Taquitos de care tortilla de maiz promotional de 3 presentacion 3
Burrto de Omelet JENNY CRAIG tortilla d harina {producto intemacional maquilado para otra compafia)
Taquito de pollotortila de mafz presentacion 5
(Omelet SOS con embutidos (materia prima para otra compafia)

Tamales de came presentacion tres

Taquito de pollotortila de maiz presentacion & - e mm————————

Taquito de came tortila de maiz presentacion 6

Bolsa de 42 tacos de harina con pallo y queso  mm————

Taquito d pollotortila de maiz presentacin 4 - e —— ———

Presentacion y Tipo de Prochucto

=1

mVolumen de Produccion Realen Libras Mayo 2017 mViolumen de Produccidn Real enLibras Junio 2017 mVolumen de Produccicn Real en Libras Iulio 2017

W Volumen de Produccion Real en Lbras Agosto 2017 W Violumen de Produccion Real en Libras Septiembre 2017 W Violumen de Produccion Real en Libras Octubre 2017
W Volumen de Produccin Real en Libras Noviembre 2017 Volumen de Produccion Real en Libras Diciembre 2017 WVolumen de Produccidn Real en Lioras Enero 2108
W Volumen de Produccin Real en Libras Febrero 2018 W Volumen de Procluccion Real en Libras Marzo 2018 WVolumen de Produccidn Real en Liras Abri 2018

W Volumen de Produccion Real en Lbras Mayo 2018 W Violumen de Produccion Real en Libras Junio 2018 W Violumen de Produccion Real en Libras Julio 2018
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Consumo Mensual Promedio de los Ingredientes Refrigerados

Descripcién del Material Consumo Clasificaciéon |Unidad de Cantidad Vida de
Mensual Medida minima de Anaquel
Promedio vida de
Relleno de pollo con harina y soya 257,830 A LB 30 60
Pollo cocido fresco 88,704 A LB 22 45
Carne de res molida cocida fresca 51,231 A LB 11 45
Relleno de pollo cocido 34,814 A LB 30 60
Queso Monterrey Jack en bloque 30,604 A LB 45 90
Queso Cheddar en bloque 15,117 B LB 90 180
Pure de tomate 14,016 B LB 365 720
Queso Monterrey Jack rallado 13,561 B LB 30 60
Queso Colby rallado 12,029 B LB 45 90
Queso cheddar rallado 4,651 C LB 45 90
Margarina liquida 3,885 C LB 90 180
Pure de chipotle condimentado 3,167 C LB 90 270
Tocino de pavo 3,163 C LB 70 140
Consome de res 2,638 C LB 90 180
Crema entera 2,247 C LB 6 23
Jugo de limén concentrado 699 C LB 365 730
Base de Pollo 449 C LB 180 365
Saborizante 96 C LB 90 180
Queso Kraft 83 C CSE 45 180
Queso crema Cheddar 61 C CSE 45 180
Levadura fresca 32 C LB 9 35
Pure de chipotle y vegetales C LB 180 270
Relleno de pollo con chile verde C LB 30 60
Pedacitos de tocino C LB 90 180
saborizante de pollo C LB 180 365
Mostaza C LB 180 360

Consumo Mensual Promedio de los Ingredientes Refrigerados

Mostaza

saborizante de pollo

Pedacitos de tocino

Relleno de pollo con chile verde
Pure de chipotle y vegetales
Levadura fresca

Queso crema Cheddar

Queso Kraft

Saborizante

Base de Pollo

Jugo de limén concentrado
Crema entera

Consomederes

Tocino de pavo

Pure de chipotle condimentado
Margarina liquida

Queso cheddar rallado

Queso Colby rallado

Queso Monterrey Jack rallado
Pure de tomate

Queso Cheddar en bloque
Queso Monterrey Jack en bloque
Relleno de pollo cocido
Carnederes molida cocida fresca

10,000

20,000 30,000

40,000

50,000

60,000




Consumo Mensual Promedio de los Ingredientes Congelados

Descripcién del Material Consumo Clasificacion BUn |Minimo vida Vida de
Mensual Promedio anaquel con el que |Anaquel

se recibe el
v ~ lingrediente (dias) ~ ~
Arroz de grano grande con aceite y cebolla 68,564 A LB 180 360
Pechuga de pollo cortada en cubitos 61,951 A LB 180 365
Arroz de grano grande con aceite 59,123 A LB 180 360
Carne blanca de pollo 37,396 A LB 180 360
Carne blanca cortada en cubitos 25,811 A LB 180 365
Cebolla en rebanadas 24,591 A LB 270 540
Puerco triturado 16,800 A LB 120 365
Frijol negro cocido 16,107 A LB 365 720
Huewos reweltos con yema y clara 15,663 A LB 180 365
Zanahoria en trozos 14,207 A LB 270 540
Chicharos congelados 14,178 B LB 135 540
Mezcla de clara de huewo 12,134 B LB 180 365
Pollo cocido en cortado en cubitos 10,188 B LB 180 360
Pimiento morron rojo cortado en cubitos 9,577 B LB 180 365
Queso mozzarella cortado en cubitos 9,038 B LB 180 365
Zanahoria picada 9,000 B LB 270 540
Brocoli 8,980 B LB 270 540
Huewo rewelto cortado en cubitos 8,734 B EA 180 365
choriso 6,196 C LB 90 180
Chile poblano tatemado 5,463 C LB 730 1,460
Pimiento campana verde cortado en cubitos 5,400 C LB 180 365
salchicha de pawo picada 5,130 C LB 135 270
Huewvo rewuelto de presentacion de 25 Ibs 5,023 C LB 180 365
pollo cocido Julienne 4,541 C LB 180 365
Chicharos dulces 4,502 C LB 210 420
Pollo blanco cortado en pedazos 2,360 C LB 180 365
Chile pimiento morrén cortado en cubitos 2,073 C LB 120 540
Tiras de pollos cocido 2,068 C LB 180 365
Pure de zanahoria 1,795 C LB 540 1,080
Cilantro grande 1,361 C LB 720] 1,440
Elote 1,323 C LB 180 720
Cebollita cortada en cuadritos 810 C LB 730] 1,460
pure de gengibre 701 C LB 365 720
Chile campana entero 645 C LB 180 365
Chile verde picado 609 C LB 183 365
Chile pimiento morrén rojo entero 606 C EA 360 720
Cilantro pequefo 434 C LB 720] 1,440
Cebolla en tiras tatemada 427 C LB 270 540
Tocinp cocido en cuadritos 381 C LB 90 180
Chile campana verde cortado en cudritos prov 2 367 C LB 270 540
Jugo de limén concentrado 335 C LB 365 720
Pure de ajo 327 C LB 180 720
Chile japapefio picado 245 C LB 365] 1,440
Ajo picado en cuadritos 176 C LB 360 720
Pure de chipotle 116 C LB 90 720
Pure de vegetales confimentados y ajo 102 C LB 270 540
Pure de tomate 92 C CSE 90 810
Vegetales con chile jalapefio 68 C LB 720 1,440
Ajo entero cocido 29 C LB 365 730
Perejil italiano 18 C LB 540 1,080
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Consumo Mensual Promedio de Ingredientes Congelados

Ajo entero cocido
Pure de tomate
Pure de chipotle
Chile japapefio picado
lugo de limén concentrado
Tocinp cocido en cuadritos
Cilantro pequefio
Chile verde picado
pure de gengibre
Elote
Pure de zanahoria
Chile pimiento morrén cortado en cubitos
Chicharos dulces
Huevo revuelto de presentacion de 25 Ibs
Pimiento campana verde cortado en cubitos
choriso
Brocoli
Queso mozzarella cortado en cubitos
Pollo cocido en cortado en cubitos
Chicharos congelados
Huevos revueltos con yemay clara
Puerco triturado
Carne blanca cortada en cubitos
Arroz de grano grande con aceite

Arroz de grano grande con aceite y cebolla

10,000 20,000 30,000 40,000 50,000 60,000 70,000 80,000



Consumo Mensual Promedio de Ingredientes Secos

Descripcion del Material Minimo vida Vida de | Clasificacion

Consumo anaquel con el que |[Anaquel

Mensual se recibe el

Promedio ingrediente (dias} b b
Harina de maiz amarilla 1166680 90 180 A
Harina enriquecida con vitaminas para tortilla 713123 90 180 A
Aceite de soja a granel 415711 8 30 A
Carne cocida 316891 540 1,080 A
Tomate cortado en cadritos 51060 270 540 A
Polvo para hornear 42303 90 180 A
Harina de maiz para tamales 33742 90 180 A
Arroz blanco de grano grande 30660 180 365 A
Harina blanca para taquito 27192 90 180 A
Arroz_de grano medio seco 20443 90 180 A
Sal a granel 20081 912 1,825 A
Salsa de soya sin conservadores 19331 365 720 A
Harina entera de trigo blanca 15242 23 90 A
Alimentos de trigo modificado 14244 365 720 A
Base de Carne 13289 180 365 A
Proteina de soya 12408 180 365 A
Queso mozzarella rallado 7959 180 365 A
Proteina de soya 2 7400 365 730 A
Alimentos de maiz modificados 7338 180 365 B
Alimentos de tapioca modoficados 7264 360 720 B
Alimentos waxy 7091 365 720 B
Azucar morena 6473 90 180 B
Cebolla granulada deshidratada 6311 547 1,095 B
Proteina de soja aisalda 5909 270 540 B
Sasonador para tacos 5029 182 365 B
Pueco cocido en sus jugos 4068 180 365 B
Polvo para hornear de doble accion 4026 135 270 B
Sasonador para salsas 4013 90 180 B
Aceite canola 3943 90 180 B
Chiles pimiento morron tatemados 3103 365 720 B
Tomatillos 2596 365 720 C
Manteca vegetal 2521 225 450 C
Azucar granualda 2461 365 730 C
Trigo, gluten vital 2381 180 365 C
Glicerina 2185 540 1,080 C
Aceite de maiz 2100 90 270 C
Sasonador de chile y pimienta 2090 90 180 C
Ajo chino 2020 270 540 C
Chile verde cortado en trocitos 2016 365 720 C
Dulce en polvo 1981 90 180 C
Sistema estabilizador polvo frio 1749 180 365 C
Sasonador 1 1682 720 1,825 C
Jalapefios cortado en trocitos 1568 360 720 C
Jarabe de maiz 1491 90 180 C
Saborizante de pollo en pasta 1394 180 365 C
Leche en polvo 1195 270 540 C
Salsa de queso 1188 180 365 C
Pimienta negra 1120 180 365 C
Conservador 1 1104 540 1,080 C
Gelatina 911 900 1,825 C
Almidon 877 180 360 C
Sasonador mezclado 1 862 90 180 C
Ajo granulado 767 180 720 C
Especie de la India 728 90 180 C
Saborizante de queso natural 657 90 180 C
Alimentos derivados de la cafa 618 365 720 C
Sasonador de carne 535 180 365 C
Conservador 2 506 540 1,080 C
Queso tipo americano 475 90 365 C
Conservador 3 461 360 720 C
Chiles y pimientos en trocitos en lata 446 720 1,440 C
Mezcla antimicrobiana 362.2 180 365 C
Sasonador de chipotle y pimienta 341 180 360 C
Pasta de chile rojo 297 365 720 C
Conservador 4 2923 270 1,080 C
Aditivo para cocinar 263 540 1,080 C
Especie de la India granulado 242 180 365 C
Sasonador _mezclado 2 240 90 180 C
Sasonador de pollo tipo 2 236 180 365 C
Sasonador de chile ancho 232 180 365 C
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Pasta de chile rojo 297 365 720 C
Conservador 4 292 270 1,080 C
Aditivo para cocinar 263 540 1,080 C
Especie de la India granulado 242 180 365 C
Sasonador mezclado 2 240 90 180 C
Sasonador de pollo tipo 2 236 180 365 C
Sasonador de chile ancho 232 180 365 C
Consnador 5 231 720 1,825 C
Vinagre blanco 213 365 720 [
Conservador 6 194 547 1,095 C
Concentrado de tomate seco 189 180 365 C
Conservador 7 185 365 730 C
Proteina en polvo 184 270 540 C
Conservador 8 177 540 1,080 C
Pure de tomate tatemado 153 270 540 C
Jugo de pifia 152 365 720 C
Cebolla cortada en pedacitos 151 365 720 C
Tiras de chile tatemado 150 360 720 C
Aceite de sesamo 137 365 720 [
Pure de chile rojo 137 273 547 C
Sasonador mezclado 3 128 90 180 C
Acido lactico 118 540 1,080 C
Conservador 9 115 547 1,095 C
Acondicionador de masa para tortilla 111 90 180 C
Sasonador de tocino 104 180 360 C
Sal natural 88 180 365 C
Conservador 10 79 365 730 [
Sasonador de puerco 68 180 365 [
Pure de verduras mixtas 67 90 810 C
Conservador 11 63 540 1,080 C
Chile obscuro en polvo 60 90 180 C
Aditivo A para cocinar 59 365 720 C
Saborizante de jalapefio 50 180 360 C
Acondicionador de masa 48 180 365 C
Estabilizador para alimentos 40 90 180 C
Extracto en polvo de levadura 33 365 720 [
Chile ancho 33 90 180 C
Aditivo dulce 33 540 1,080 C
cilantro 31 60 120 C
Polwo de mezcla de chiles 27 180 365 C
Pimienta negra granulada 23 180 365 C
Oregano entero 22 180 365 C
Saborizante de carne liquido 17 360 720 C
Saborizante de barbacoa 15 30 360 C
Sustituto de azucar morena 14 90 180 C
Pimienta roja granulada 14 180 365 C
Especie de naranja con pimienta roja 13 90 180 C
Chile de &rbol granulado 12 90 180 C
Sasonador de carne a granel 11 90 180 C
Saborizante ahumado liquido 7 180 365 C
Mejorador de sabor natural 6 180 365 C
Sal con limén 5 912 1,825 C
Especie en semilla seca 5 180 365 [
Condimento rojo 5 180 365 [
Saborizante de cilantro 4 180 365 C
Aceite de lima 4 90 180 C
Pimienta blanca molida 3 180 365 C
Conservador 12 1 45 360 C
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Consumo Mensual Promedio de Ingredientes Secos

Conservador 12
Saborizante de cilantro
Sal con limén
Sasonador de carne a granel
Pimienta roja granulada
Saborizante de came liquido
Polvo de mezcla de chiles
Chile ancho

Acondicionador de masa
Chile obscuro en polvo
Sasonador de puerco
Sasonador de tocino

Acido lactico
Aceite de sesamo

lugo de pifia

Proteina en polvo
Conservador 6

Sasonador de chile ancho
Especie de la India granulado
Pasta de chile rojo

Chiles y pimientos en trocitos en lata
Conservador 2

Saborizante de queso natural
Sasonador mezclado 1
Conservador 1

Leche en polvo

lalapefios cortado en trocitos
Dulce en polvo

Sasonador de chile y pimienta
Trigo, gluten vital
Tomatillos

Sasonador para salsas
Sasonador para tacos
Azucar morena

Alimentos de maiz modificados
Proteina de soya

Harina entera de trigo blanca
Arroz de grano medio seco
Harina de maiz para tamales
Carne cocida

Harina de maiz amarilla
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Consumo Mensual Promedio de Material de Empaque

Descripcién de Materiales Consumo Mensual |Minimo vida Vida de | Clasificacion
Promedio anaquel con el que |Anaquel
se recibe el
- |lingrediente (dias] ~ " w7
Plastico precortado 8.25 InX6.75In 819039 60 120 A
Bolsa preformada y sellada 9X11In 772100 180 365 A
Bolsa preformada de plastico 132.625X12.5In 418867 180 365 A
Cartén, DMX taco de maiz con res 23CT 411142 30 540 A
Bandeja con agarradera de mango 7India X1.85 361739 180 365 A
Carton, DMX taco de maiz con pollo 23CT 307059 90 180 A
Empaque de quesadilla 295317 180 365 A
Plastico RLSTK 9In CLR 120 Boop 257933 180 365 A
Cartén DMX Taco de harina de pollo con queso 242060 30 540 A
Plastico formado de 432mm 220769 180 365 A
Plastico no formado sin impresion DMX 220200 30 540 A
Cartén descontinuado 192517 90 180 A
Enwltura de huewo SGG CHS 2774 161606 180 365 A
Plastico 9In JC para desayuno de burrito 1CT 144257 180 365 A
Plastico RLSTK 12In 120GA 144160 180 365 A
Sartén descontinuado 140035 90 180 A
Cartén DMX Taco de harina pollo con queso 42CT 138567 180 365 A
Cartén DMX Taco de harina pollo con queso18CT 130187 30 540 A
Carton DMX Taco de harina pollo con queso 23CT 126251 30 540 A
Cart6n,DMX taco de maiz con res 56 CT 124650 90 180 B
Cartén, SOS desayuno quesadilla 80Z 121583 90 180 B
Bolsa de arroz de plastico 14In 117662 180 365 B
Corrugado DMXtaco de res de maiz 23CT 101826 180 365 B
Cartén DMX tamales de res 6CT 91340 90 180 B
Cartén, DMX tacos de maiz de pollo 33CT 89717 90 180 B
Plastico 9In JC para desayuno de burrito 1CT 84281 180 365 B
Cartén, DMX tacos de maiz de pollo 56CT 82670 90 180 B
Plastico DMXtaco de harina de res 42CT 80199 180 365 B
Plastico pc formado sin impresion ZIP 77755 180 365 B
Plastico formado de corn 75927 180 365 B
Rartén descontinuado 75800 180 365 B
Plastico DMX Beef 33CT 75618 90 180 B
Carton descontinuado 68700 90 180 C
Plastico li formado sin impresiéon OZ 67322 180 365 C
Plastico PREFRM Bag 12IN 64967 180 365 C
Plastico formado de bwl 63525 180 365 C
Plastico ba formado sin impresion IN 61670 180 365 C
Carté de quesadilla con pollo Baja 61015 90 180 C
Cartén DMX Taco de harina de pollo con queso 60515 180 365 C
Plastico rc formado sin impresion COST 59214 180 365 C
Plastico formado de 9in 57960 180 365 C
Cartén descontinuado 57133 30 540 C
Plastico Chicken FRIED para desayuno de rcgm 480Z 54152 180 365 C
Plastico formado de tag 53120 30 540 C
Cartén TGIF Qaco de harina de pollo con queso 52964 90 180 C
Carton pollo ranchero 802 50342 180 365 C
Cartén Baja quesadillas 47 43722 90 180 C
Cartén DMX tacos de res 12CT 42897 30 540 C
Carton DMLMX SLS 41920 60 180 C
Carton de pollo ranchero 802 40925 90 180 C
Cartén quesadilla de pollo con queso 202 37940 90 180 C
Cartén DMX tazén con pollo chipotle 35425 90 180 C
Cartén DMX Taco de harina de pollo con queso 33863 90 180 C
Cartén DMX Taco de harina de pollo con queso 33807 180 365 C
Carton DMX Taco de harina de pollo con queso 32577 180 365 C
Cartén DMX Taco de harina de pollo con gueso 31333 180 365 C
Plastico formado de rice 31218 30 540 C
Plastico DMX Beef 56CT 30902 180 365 C
Carton de quesadilla con pollo 226G 30700 90 180 C
Plastico de burrito de pollo 29992 180 365 C
Plastico Minigrip ~28000 180 365 C
Cartén de quesadilla de pollo 80Z “J7825 90 180 C
Carton DMXtaco de maiz de pollo 66CT 25133 30 540 C
Plastico de desayuno de burrito 22334 180 365 C
Cartén DMX tacos de res de maiz 50CT 22260 30 540 C
Cartén DMX salsa roja 20CT 21650 90 180 C




Plastico de burrito de pollo 29992 180 365 C
Plastico Minigrip 28000 180 365 C
Carton de quesadilla de pollo 80Z 27825 90 180 C
Carton DMX taco de maiz de pollo 66CT 25133 30 540 C
Plastico de desayuno de burrito 22334 180 365 C
Carton DMX tacos de res de maiz 50CT 22260 30 540 C
Carton DMX salsa roja 20CT 21650 90 180 C
Corrugado DMX tamales de res 21083 180 365 C
Carton salsa verde23Z 7988 20713 90 180 C
Corrugado DMX taco de pollo de maiz 56CT 20510 180 365 C
Carton DMX salsa roja 17 CT 20400 90 180 C
Corrugado DMX taco de harina de res 42CT 19585 180 365 C
Carton DMX taquito de res 55CT 19560 90 180 C
Carton salsa roja 232 18810 90 180 C
Cartén DLMX salsa roja 7988 18800 90 180 C
Carton quesadilla de pollo Baja 18333 90 180 C
Carton salsa verde 16900 90 180 C
Caja de quesadilla 4/16Z 16625 0 0 C
Carton DMX salsa verde 17CT 16400 90 180 C
Carton DMX taco de maiz con puerco 23CT 15290 90 180 C
Corrugado DMX de arroz con pollo 14472 30 540 C
Plastico Smart WRAP para desayuno de ssg CHEESE 13758 180 365 C
Cartén DMX pollo 12CT 13443 90 180 C
Plastico preformado DMX 12CT 11325 30 540 C
Corrugado DMX taco de maiz de pollo 11233 30 540 C
Corrugado desayuno de quesadilla 11179 180 365 C
Plastico DMX tamales 12CT 10800 30 540 C
Corrugado DMX tacos de maiz de res 9434 30 540 [
Caja de quesadilla 4/20Z2 9125 0 0 C
Corrugado DMX arroz con pollo descontinuado 8983 30 540 C
Corrugado DMXtaco de maiz con res 56CT 8379 180 365 C
Corrugado desayuno de burrito 7963 180 365 C
Corrugado PAD 48X40IN 7401 180 365 C
Corrugado DMX salsa verde tacos de harina 7306 180 365 C
Corrugado DMXtacos de pollo 12CT 7138 30 540 C
Bolsa de plastico formado de poly 6800 90 180 C
Corrugado DMXtaco de res 66CT 6492 30 540 C
Corrugado quesadilla de pollo 6395 30 540 C
Corrugado DMX tazén de pollo con chipotle 5837 180 365 C
Corrugado DMX tacos de res de maiz 12CT 5342 30 540 C
Corrugado DMXtazén de pollo teriyaki 5159 180 365 C
Etiquetas impresas 6X4 In 5000 180 365 C
Corrugado DMX taco de maiz con salsa roja 4901 180 365 C
Corrugado DMXtacos de harina salsa verde 4850 180 365 C
Corrugado DMX taco de res de maiz en salsa ro, 4846 180 365 C
Corrugado DMX taquito de res 55CT 4801 180 365 C
Corrugado de burrito de pollo 4578 180 365 C
Plastico preformado sin impresion PREMADE 4000 180 365 C
Corrugado DMX tacos de puerco 23CT 3748 180 365 C
Corrugado de pollo ranchero 3729 180 365 C
Corrugado enchilada de pollo 3715 30 540 C
Bolsa de plastico 16X28X14IN 3698 180 360 C
Coruugado DMX DMX taco de harina de pollo 3155 180 365 C
Corrugado, DMX taco de pollo 66CT 3065 30 540 C
Corrugado taco de res 50CT 2704 30 540 C
Corrugado quesadilla de pollo Canada 2490 180 365 C
Corrugado guesadilla de pollo 2411 180 365 C
Corrugado JC quesadilla de pollo Baja 2369 180 365 C
Corrugado JC burrito de pollo Baja 2294 180 365 C
Corrugado D/C 1969 180 365 C
Corrugado DMX tamales de res 1684 180 360 C
Corrugado D/CPAL 1463 90 180 C
Corrugado DMX tamales de pollo 1383 180 360 C
Caja de huewo 1271 180 365 C
Caja de quesadilla Baja 1127 180 365 C
Corrugado DMX tamales de pollo 1114 30 540 C
Corrugado DMX tamales de res 1076 30 540 C
Caja de quesadilla Baja 24/4Z 1063 180 365 C
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Consumo Mensual Promedio de Material de Empaque

Caja de quesadilla Baja 24/42
Caja de quesadilla Baja
Corrugado D/CPAL
Corrugado JC burrito de pollo Baja
Corrugado quesadilla de pollo Canada
Coruugado DMX DMX taco de harina de pollo :
Corrugado de pollo ranchero
Corrugado de burrito de pollo
Corrugado DMX tacos de harina salsa verde
Corrugado DMX tazon de pollo teriyaki
Corrugado quesadilla de pollo
Corrugado DMX tacos de pollo 12CT
Corrugado desayuno de burrito
Caja de quesadilla 4/202
Corrugado desayuno de quesadilla
Cartén DMX pollo 12CT
Cartén DMX taco de maiz con puerco 23CT
Carton salsa verde
Carton salsa roja 237
Carton DMX salsa roja 17 CT
Corrugado DMX tamales de res
Plastico de desayuno de burrito
Plastico Minigrip
Plastico DMX Beef 56CT
Carton DMX Taco de harina de pollo con gueso
Carton DMX tazon con pollo chipotle
Carton DMLMX SLS

Cartén pollo ranchero 802
Plastico Chicken FRIED para desayuno de rcgm 4807

Plastico rc formado sin impresion COST
Plastico ba formado sin impresion IN
Plastico li formado sin impresion OZ
Rartdn descontinuado

Plastico DMX taco de harina de res 42CT
Carton, DMX tacos de maiz de pollo 33CT

Bolsa de arroz de plastico 14ln  ——

Cartén DMX Taco de harina pollo con queso 23CT ——————
Sartén descontinuado

Envoltura de huevo SGG CHS 2774

Plastico formado de 432mm

Empaque de quesadilla

Cartdn, DMX taco de maiz con res 23CT

Plastico precortado 8.25 InX6.75In

]

100000 200000 300000 400000 500000 600000 700000 800000 900000
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Monto Mensual de Desperdicio

Enero- Octubre 2018

Mes Monto

en Ddlares
Enero $12,442.50
Febrero $85,000.00
Marzo $5,449.80
Abril $16,002.53
Mayo $14,326.63
Junio $4,274.47
Julio $53,371.02
Agosto $4,041.25
Septiembre $7,361.85
Octubre $4,973.94

Monto Mensual de Desperdicio

Enero- Octubre 2018
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Monto de Desperdicio por Ingrediente

Enero a Octubre de 2018

Descripcion del Material Monto
Material diverso de todas las lineas $85,000.00]
Pollo cocido fresco $78,196.92
Relleno de pollo con harinay soya $13,125.20]
Carton para empaque $11,716.59
Relleno de pollo cocido $9,928.16
Carne de res molida cocida fresca $8,934.25
Queso Monterrey Jack rallado $190.00f
Queso Monterrey Jack en bloque $96.90|
Queso Cheddar en bloque $55.97

$90,000.00
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$0.00

Monto de Desperdicio por Ingrediente
Enero - Octubre de 2018
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Principales Desperdicio de Ingredientes de Enero - Octubre de 2018

Fecha Descripcion de Materiales Monto en Monto Acumulado Qty de Material Unidad de Medida Causa del Desperdicio
Dolares en Dolares Dafiado
Enero Pollo cocido fresco $12,400.00 $12,400.00 4960 Lbs Ingrediente caducado
Enero  [Queso Monterrey Jack en blogue $42.50 $12,442.50 25 Lbs Ingrediente caducado
Febrero  |Material diverso de todas las lineas $85,000,00 $97,442.50 35% de ingredientes en planta Lbs Fuga de refrigeranteHFC-134 A
Marzo  |Pollo cocido fresco $3,725.00 $101,167.50 1490 Lbs Material caducado
Marzo  |Relleno de pollo cocido $1,724.80 $102,892.30 980 Lbs Ingrediente caducado
Abril Carne de res molida cocida fresca $715.00 $103,607.30 220 Lbs Ingrediente caducado
Abril Pollo cocido fresco $10,500.00 $114,107.30 400 Lbs Ingrediente caducado
Abril Carton para taquitos de pollo de maiz 12CT 54,787.53 $118,894.83 43523 Cada una Ingrediente caducado
Mayo Carton para taquitos suaves de came $3,080.61 $121,975.44 34229 Cadauna Ingrediente caducado
Mayo  [Relleno de pollo con harinay soya $2,557.40 $124,532.84 1346 Lbs Ingrediente caducado
Mayo  |Pollococido fresco $1,481.92 $126,014.76 842 Lbs Ingrediente caducado
Mayo  [Relleno de pollo con harinay soya $7,206.70 $133,221.46 37193 Lbs Ingrediente caducado
Junio Queso Cheddar en blogue $55.97 $133,277.43 9 Lbs Ingrediente caducado
Junio Carne de res molida cocida fresca $4,218.50 $137,495.93 1298 Lbs Ingrediente caducado
Julio Relleno de pollo cocido $744832 $144,944.25 0 Lbs Ingrediente caducado
Julio Queso Monterrey Jack rallado $110.20 $145,054.45 58 Lbs Ingrediente caducado
Julio Pollo cocido fresco $45,812.50 $190,866.95 18325 Lbs Ingrediente caducado
Agosto  [Queso Monterrey Jack en blogue $54.40 $190,921.35 R Lbs Ingrediente caducado
Agosto | Cartdn para quesadilla $2,092.05 $193,013.40 23245 Lbs Ingrediente caducado
Agosto  [Pollo cocido fresco $1,815.00 $194,828.40 726 Lbs Ingrediente caducado
Agosto  |Queso Monterrey Jack rallado $79.80 $194,908.20 Iy) Lbs Ingrediente caducado
SeptiembreRelleno de pollo con harinay soya $3,361.10 $198,269.30 1769 Lbs Ingrediente caducado
SeptiembrdCame de res molida cocida fresca $4,000.75 $202,270.05 1231 Lbs Ingrediente caducado
Octubre  [Relleno de pollo cocido $755.04 $203,025.00 429 Lbs Ingrediente caducado
Octubre ~ [Carton para producto maquilado $1,756.40 $204,781.49 17564 Cadauna Ingrediente caducado
Octubre  |Pollo cocido fresco $2,462.50 $207,243.99 985 Lbs Ingrediente caducado
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Principales Desperdicios de Ingredientes

Enero - Octubre 2018
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Tiempo Muerto Mensual

Enero - Octubre 2018

Mes Cantidad de
Tiempo Muerto en horas
Enero 16.9
Febrero 86.7
Marzo 10
Abril 17.18
Mayo 29.1
Junio 15
Julio 202.7
Agosto 19.7
Septiembre 23.93
Octubre 11.6
Tiempo Muerto Mensual en horas
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Porcentaje de Tiempo Muerto Por Departament
Enero - Octubre de 2018

Departamento Tiempo Muerto
en Horas
Materiales 28.5
Mantenimiento 428.47
Produccidn 33.5

Porcentaje de Tiempo Muerto por Departamento
Enero- Octubre de 2018

® Materiales ® Mantenimiento  ® Produccion
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Tiempos Muertos por Falta de Materiales
Enero - Octubre de 2018

Fecha Tiempo Muerto Linea de Departamento Causa del Tiempo Muerto
en horas Produccién

26/01/2018 1.7 3 Materiales |Falta queso Motzzarella rallado (Material)
24/04/2018 2.5 3 Materiales |Falta de pollo fresco (Material)
03/05/2018 4.5 1 Materiales |Falta de platico para empaque (Material)
29/05/2018 6.2 3 Materiales |Falta pollo fresco (Material)
25/07/2018 3.2 1 Materiales |Falta de relleno de pollo cocido(Material)
10/08/2018| 1.2 1 Materiales |Falta salsa de soya (Material)
20/08/2018 3.3 3 Materiales |Falta tomate cortado en cuadritos (Material)
14/09/2018 2.5 5 Materiales |Falta de carne blanca cortada en cubos (Material)
12/10/2018 1.7 2 Materiales |Falta plastico para empaque (Material)
30/10/2018 1.7 1 Materiales |Falta queso Monterrey Jack rallado (Material)

Tiempos Muertos por Falta de Materiales
Enero- Octubre de 2018
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Tiempos Muertos por Fallas en los Equipos
Enero - Octubre de 2018

Fecha Tiempo Muerto Lineade Departamento Causa del Tiempo Muerto
en horas Produccién
16/01/2018 29 1 Mto Falla eléctricay mecénica
25/01/2018 2.3 1 Mto Dafio Fisico
05/02/2018 83.5 En toda la planta Mto Fuga de refrigerante HFC-134 A en una tuberia
06/03/2018, 5.4 3 Mto Freidora dafiada y cinturdn superior
21/03/2018 4.6 2 Mto Sensor de seguridad dafado y falla electrica
04/04/2018 6.38 3 Mto El mezclador de masa se descompuso
13/04/2018 7.8 1 Mto Multivac Dafiado
17/05/2018 33.8 1 Mto Transmision de la banda dafiada
23/05/2018 2.9 4 Mto Falla mecanica
30/05/2018 4.8 1 Mto Fallaen el horno
07/06/2018 9.4 3 Mto Falla eléctrica y mecanica
21/06/2018 5.6 3 Mto Falla en el congelador de espiral
10/07/2018, 6.4 1 Mto Falla en los brazos ATP
18/07/2018, 11.3 4 Mto El sistema TISMA no funciona
27/07/2018 179 3 Mto Falla en la plancha para hacer tortilla de Harina
07/08/2018 2.4 2 Mto Falla mecanica
16/08/2018 4.6 3 Mto Falla de laselladora
22/08/2018 1.59 1 Mto Falla de vacio causando residuos
30/08/2018 3.7 3 Mto Fallaen el horno
12/09/2018 12.4 2 Mto a bomba de vacio y cinturon verdo roto no funciona
19/09/2018| 3.4 3 Mto Falla en selladora
03/10/2018 4.3 3 Mto Falla eléctrica
25/10/2018 3.9 1 Mto Falla en los servomotores
Tiempos Muertos por Fallas en los Equipos
Enero- Octubre de 2018
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Tiempos Muertos por Falta de Personal
Enero - Octubre de 2018

Fecha Tiempo Muerto Linea de Departamento Causa del Tiempo Muerto
en horas Produccién
02/01/2018 7.5 1 Produccién Falta de personal, acumulamiento de produccion
03/01/2018 4.3 2 Produccién Falta de personal, acumulamiento de produccién
30/01/2018, 1.8 1 Produccién Falta de personal, acumulamiento de produccidn
13/02/2018 3.2 4 Produccién Falta de personal, acumulamiento de produccion
24/04/2018 0.5 3 Produccién Falta de personal, acumulamiento de produccion
11/05/2018, 4.5 1 Produccién Falta de personal, acumulamiento de produccidn
22/05/2018 2.4 5 Produccién Falta de personal, acumulamiento de produccidn
02/07/2018 2.8 1 Produccién Falta de personal, acumulamiento de produccion
14/08/2018 1.4 2 Produccién Falta de personal, acumulamiento de produccidn
18/09/2018| 5.1 2 Produccién Falta de personal, acumulamiento de produccién
Tiempos Muertos por Falta de Personal
Enero - Octubre de 2018
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4.- Analizar la informacion para ver si hay patrones de comportamiento en los indicadores y

una posible relacion entre estos.

Diagrama Causa Efecto

Mano de Obra Magquinaria Planeacion

Descompsturas y tiempos muertos \

Cambios en la programacién
Faltanrefacciones
Mantenimiento correctivo \
Cambios en Gerencia \ o e
-~ Desperdicio

de Materiales
Cambios de velocidad constantes Alto desperdicio de ingredientes refrigerados

Retrabajoy manejo de materiales Tiempos muertos por falta de material ;
> >,

Ingredientes caducados /

Materiales

»nde Personal

Ausentismo

Método

Analizando las diferentes graficas que miden y muestran el funcionamiento de la empresa;
se puede observar que hay una relacion entre los tiempos muertos y los ingredientes que
mas se desperdician, que son los ingredientes refrigerados, que tienen una menor vida de
anaquel. Lo que quiere decir, que se tiene exceso de inventario de algunos de los
ingredientes congelados y que los tiempos muertos en las lineas de producciéon por fallas
en los equipos, impactan en retrasar su uso y esto incrementa el desperdicio, considerando
gue las fechas de su uso, estan proximas a vencerse.

Las lineas donde mas se utilizan estos ingredientes, son la 1,2 y 3. La linea 3, es la unica
gue produce los taquitos de harina para diferentes clientes; se puede observar en las
gréficas, que las descomposturas en esta linea tiene un impacto directo en el retraso de los
productos al cliente y en el uso de los ingredientes refrigerados, como cuando fall6 la
prensa para hacer las tortillas de harina, no se tenian las refacciones y tardaron dos

semanas en que llegaran y la pudieran arreglar.
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También se pudo observar que hubo una fuga de refrigerante, que dafié un 35% de los
ingredientes que se encontraban en los diferentes almacenes, que por seguridad ya no se
pudieron utilizar, generando un altisimo costo, no solo en los desperdicios, sino los costos
de limpieza y sanitacion de la empresa.
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5.- Diagndstico basado en evidencias.

Un alto porcentaje del desperdicio se genera por el exceso de inventario, principalmente en
los ingredientes refrigerados y la falta de un sistema de mantenimiento adecuado, que

rehabilite el servicio del equipo cuando se presenten fallas.

6.- Proponer la solucion a la probleméatica de desperdicio de materia prima

Este diagndstico, genera dos proyectos para solucionar las causas raiz que generan el
problema, uno de ellos ya lo tiene asignado otra persona y es el establecimiento de
maximos y minimos en al menos los ingredientes refrigerados, y el otro es desarrollar un
sistema de mantenimiento adecuado, para rehabilitar el servicio los mas pronto posible,

cuando se presenten fallas en los equipos.

El mantenimiento de la planta lo podemos dividir en dos partes, la primera parte es lo
relacionado con la limpieza y sanitizacién, que funciona de manera adecuada, porque se
debe de realizar diariamente; de acuerdo a las estrictas leyes de California y la supervision
gue ejercen los organismos de gobierno para una empresa de alimentos. La otra, es el
mantenimiento de los equipos, que es donde se tienen la mayor cantidad de problemas,
por las fallas en equipos vitales que detienen la operacion de las lineas de produccién y en

ocasiones el funcionamiento de toda la empresa.

Las fallas se atienden en la mayoria de los casos de manera correctiva, tal vez por no
tener una clasificacion de los equipos en vitales, importantes y triviales, lo que provoca en
no establecer una estrategia adecuada que optimice los recursos y se obtengan mejores
resultados. Esto puede ser una de las causas de que el corporativo no asigné presupuesto
para realizar diversos mantenimientos preventivos, tal vez por no haber justificado de

manera adecuada la necesidad de esos recursos.

Otro de los aspectos que esta afectando el buen funcionamiento de este departamento y
de la empresa son los constantes cambios que se han dado en la Gerencia de Planta, la
Gerencia de Operaciones y la Gerencia de Mantenimiento en los recientes seis meses. El
gue estaba de Gerente de Mantenimiento fué promovido a Gerente de Operaciones,

posteriormente fue encargado de la Gerencia de Operaciones y de la Gerencia de la Planta
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por la renuncia del Gerente de Planta, quedando el puesto vacante de la Gerencia de
Mantenimiento por casi tres meses. Se contratd a un Gerente de Mantenimiento que
estuvo en su puesto dos semanas y posteriormente renuncio, quedando nuevamente
vacante el puesto hasta la fecha, por haber quedado congelada esa posicion por el
corporativo por lo que resta del afio. El Gerente de Operaciones también acaba de ingresar
hace dos meses, porque el anterior fue transferido a otra planta por el corporativo. Esto
esta totalmente fuera de nuestro alcance y se sugiere establecer estrategias y politicas
desde el corporativo para que la rotacion en los puestos gerenciales disminuya

significativamente.

Lo anterior ha complicado el poder darle continuidad a las propuestas que se han hecho,
sin embargo, las acciones que se han podido implementar han dado buenos resultados y
en conjunto se hace una proyeccion de lo que se puede lograr, de implementar las
propuestas de solucion que a continuacion se describen:

e Hacer una clasificacion del equipo en vitales, importantes y triviales tomando en
cuenta la importancia que estos tienen, para que el Departamento de Produccion
pueda cumplir con los pedidos de los clientes.

e Elaborar una estrategia de mantenimiento sobre los equipos vitales que tengan un
mayor impacto con los tiempos muertos y las afectaciones que estos equipos han
tenido con los desperdicios. Se puede observar que hay una relacidén directa entre
los tiempos muertos y los ingredientes que mas se desperdician, que son los
ingredientes refrigerados, que tienen una menor vida de anaquel.

e Establecer en la primera etapa, un mantenimiento preventivo y mantenimiento
correctivo contingente sobre los equipos vitales que tienen un mayor impacto en los

desperdicios.
7.- Implementar las acciones propuestas.
Por los constantes cambios en las gerencias, no se pudo trabajar de manera continua con
ellos, por lo que se tomd la decisiobn de hacer una reunion con los supervisores de
producciéon y mantenimiento; se les explico como se podia hacer una clasificacion de los

equipos utilizando una técnica que se llama el indice ICGM (indice de clasificacion para los
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gastos de Mantenimiento), que en EE. UU. Se define como RIME (Ranking Index for
Maintenance Expenditure), es una herramienta que permite clasificar los gastos de
mantenimiento relacionando los recursos a estos trabajos, con el tipo o clase de trabajo por
realizar en ellos. Dicho esto, el indice ICGM se compone de dos factores:

Cddigo maquina: Identifica a los recursos por atender (equipos, instalaciones vy
construcciones).

Cadigo trabajo: Cada tipo de trabajo al que se sujetaran dichos recursos.

El indice ICGM es la multiplicacidén de estos dos factores. Queda entonces:

indice ICGM = codigo maquina x codigo trabajo

Tomando en cuenta la experiencia y los datos con los que contaban los supervisores, se
llegd al acuerdo de modificar esta técnica y clasificar los equipos en relacion a los
desperdicios que se generan de manera directa o indirecta el paro de las maquinas. Se
establecieron los criterios para hacer la clasificacion de los equipos, quedando de manera

simplificada la siguiente tabla:

Criterios c6digo maquina.
COd.' Prioridad %_de Descripcion Tipo de atencién.
maquina equipos
Equipos que tienen un impacto | Se le debe dar
directo o indirecto en desperdicios, | mantenimiento
con costos acumulados de cada | preventivo y
materia prima mayores a $15000 | mantenimiento
dolares o més en 10 meses correctivo
contingente, asi
Equipos que influyen | como establecer
3 Vital 10-15% significativamente en el | planes de
cumplimiento de los planes de | contingencia.
produccion, retrasos de dos dias o
mas
Equipos cuyo mal funcionamiento
pudiera poner en riesgo la vida de
personas.
Equipos que tienen un impacto | Se le debe dar
directo o indirecto en desperdicios, | mantenimiento
con costos acumulados de cada | preventivo y
materia prima entre $10000 y | mantenimiento
2 Importante | 5-10% $14999 dolares en 10 meses correctivo
contingente, asi
Equipos que influyen | como establecer
significativamente en el | planes de
cumplimiento de los planes de
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produccién, ocasionando retrasos
de uno a dos dias en los planes de
produccion.

Equipos cuyo mal funcionamiento
pudiera poner en riesgo la vida de
personas.

contingencia.

Trivial

80%

Equipos que tienen un impacto
directo o indirecto en desperdicios,
con costos acumulados de cada
materia prima menores a $9999
dolares en 10 meses

Equipos que no sean Unicos y/o
que tengan equipo redundante que
pueda realizar los trabajos
programados o que su
funcionamiento en caso de una
falla se pueda rehabilitar de
manera casi inmediata.

Se deben atender de
manera programada.
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Se revisaron las tablas de desperdicio de ingredientes para ver cuales tuvieron un mayor
impacto en el costo y su relaciéon con los tiempos muertos de los equipos, para poder
clasificarlos en base a los criterios establecidos en el Indice ICGM, de enero a octubre de

2018.

Principales Desperdicio de Ingredientes de Enero - Octubre de 2018
Fecha Descripcion de Materiales Monto en Monto Acumulado Qty de Material Unidad de Medida Causa del Desperdicio

Dolares en Ddlares Dafiado

Enero Pollo cocido fresco $12,400.00 $12,400.00 4960 Lbs Ingrediente caducado
Enero  |Queso Monterrey Jack en blogue $42.50 $12,442.50 5 Lbs Ingrediente caducado
Febrero  |Material diverso de todas las lineas $85,000,00 §97,442.50 35% de ingredientes en planta Lbs Fuga de refrigeranteHFC-134 A
Marzo  |Pollo cocido fresco $3,725.00 $101,167.50 149 Lbs Material caducado
Marzo  |Relleno de pollo cocido $1,724.80 $102,892.30 980 Lbs Ingrediente caducado
Abril Carne de res molida cocida fresca $715.00 $103,607.30 220 Lbs Ingrediente caducado
Abril Pollo cocido fresco $10,500.00 $114,107.30 400 Lbs Ingrediente caducado
Abril Carton para taquitos de pollo de maiz 12CT 54,787.53 $118,894.83 4353 Cada una Ingrediente caducado
Mayo Carton para taquitos suaves de came $3,080.61 $121,975.44 34229 Cadauna Ingrediente caducado
Mayo  [Relleno de pollo con harinay soya $2,557.40 $124,532.84 1346 Lbs Ingrediente caducado
Mayo Pollo cocido fresco $1,481.92 $126,014.76 8 Lbs Ingrediente caducado
Mayo  [Relleno de pollo con harinay soya $7,206.70 13322146 37193 Lbs Ingrediente caducado
Junio Queso Cheddar en blogue $55.97 $133,277.43 9 Lbs Ingrediente caducado
Junio Carne de res molida cocida fresca $4,218.50 $137,495.93 1298 Lbs Ingrediente caducado
Julio Relleno de pollo cocido $7.448.32 $144,944.25 02 Lbs Ingrediente caducado
Julio Queso Monterrey Jack rallado $110.20 $145,054.45 58 Lbs Ingrediente caducado
Julio Pollo cocido fresco $45,812.50 $190,866.95 1835 Lbs Ingrediente caducado
Agosto  [Queso Monterrey Jack en blogue 55440 $190,921.35 3 Lbs Ingrediente caducado
Agosto  [Carton para quesadilla $2,092.05 $193,013.40 125 Lbs Ingrediente caducado
Agosto  [Pollo cocido fresco $1,815.00 $194,828.40 726 Lbs Ingrediente caducado
Agosto  [Queso Monterrey Jack rallado $79.80 $194,908.20 Y] Lbs Ingrediente caducado
SeptiembreRelleno de pollo con harinay soya $3,361.10 $198,269.30 1769 Lbs Ingrediente caducado
SeptiembrdCame de res molida cocida fresca $4,000.75 $202,270.05 1231 Lbs Ingrediente caducado
Octubre  [Relleno de pollo cocido $755.04 $203,025.09 429 Lbs Ingrediente caducado
Octubre | Cartdn para producto maquilado $1,756.40 $204,781.49 17564 Cada una Ingrediente caducado
Octubre  |Pollo cocido fresco $2,462.50 $207,243.99 985 Lbs Ingrediente caducado
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Principales Desperdicios de Ingredientes

Enero - Octubre 2018
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Tiempos Muertos por Fallas en los Equipos
Enero - Octubre de 2018

Fecha Tiempo Muerto Lineade Departamento Causa del Tiempo Muerto
en horas Produccién
16/01/2018 29 1 Mto Falla eléctricay mecénica
25/01/2018 2.3 1 Mto Dafio Fisico
05/02/2018 83.5 En toda la planta Mto Fuga de refrigerante HFC-134 A en una tuberia
06/03/2018, 5.4 3 Mto Freidora dafiada y cinturdn superior
21/03/2018 4.6 2 Mto Sensor de seguridad dafado y falla electrica
04/04/2018 6.38 3 Mto El mezclador de masa se descompuso
13/04/2018 7.8 1 Mto Multivac Dafiado
17/05/2018 33.8 1 Mto Transmision de la banda dafiada
23/05/2018 2.9 4 Mto Falla mecanica
30/05/2018 4.8 1 Mto Fallaen el horno
07/06/2018 9.4 3 Mto Falla eléctrica y mecanica
21/06/2018 5.6 3 Mto Falla en el congelador de espiral
10/07/2018, 6.4 1 Mto Falla en los brazos ATP
18/07/2018, 11.3 4 Mto El sistema TISMA no funciona
27/07/2018 179 3 Mto Falla en la plancha para hacer tortilla de Harina
07/08/2018 2.4 2 Mto Falla mecanica
16/08/2018 4.6 3 Mto Falla de laselladora
22/08/2018 1.59 1 Mto Falla de vacio causando residuos
30/08/2018 3.7 3 Mto Fallaen el horno
12/09/2018 12.4 2 Mto a bomba de vacio y cinturon verdo roto no funciona
19/09/2018| 3.4 3 Mto Fallaen selladora
03/10/2018 4.3 3 Mto Falla eléctrica
25/10/2018 3.9 1 Mto Falla en los servomotores
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A continuacion se muestran los costos acumulados y el comportamiento de cada uno de
los principales ingredientes que se desperdician de enero a octubre de 2018.

Pollo cocido fresco

Qty de Material Monto en Monto Acumulado
Mes del Desperdicio Dafiado Doélares en Délares Causa del Desperdicio
Lbs
Enero 4960 $12,400.00 $12,400.00 Ingrediente caducado
Marzo 1490 $3,725.00 $16,125.00 Ingrediente caducado
Abril 4200 $10,500.00 $26,625.00 Ingrediente caducado
Mayo 842 $1,481.92 $28,106.92 Ingrediente caducado
Julio 18325 $45,812.50 $73,919.42 Ingrediente caducado
Agosto 726 $1,815.00 $75,734.42 Ingrediente caducado
Octubre 985 $2,462.50 $78,196.92 Ingrediente caducado

Desperdicio de Pollo Cocido Fresco
Enero- Octubre 2018
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Relleno de pollo con harina 'y Soya

Qty de Material Monto en Monto Acumulado
Mes Dafiado Délares en Doélares Causa del Desperdicio
Lbs
Mayo 5139 $9,764.10 $9,764.10 Ingrediente caducado
Septiembre 1769 $3,361.10 $13,125.20 Ingrediente caducado
Desperdicio de Relleno de Pollo con Harina y Soya
Enero - Octubre 2018
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Relleno de pollo cocido.

Qty de Material Monto en | Monto Acumulado
Mes Dafado Dolares en Dolares Causa del Desperdicio
Lbs

Marzo 980 $1,724.80 $1,724.80 Ingrediente caducado

Julio 4232 $§7448.32 $9,173.12 Ingrediente caducado
Octubre 429 $755.04 $9,928.16 Ingrediente caducado

Desperdicio de Relleno de Pollo Cocido
Enero - Octubre 2018
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Carne de res molida cocida

Qty de Material Monto en | Monto Acumulado
Mes Dafiado Délares en Dolares Causa del Desperdicio
Lbs

Abil 220 $715.00 $715.00 Ingrediente caducado

Junio 1298 $4,218.50 $4,933.50 Ingrediente caducado

Septiembrg 1231 $4,000.75 $8,934.25 Ingrediente caducado

Desperdicio de Carne de Res Molida Cocida
Enero - Octubre de 2018
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El costo total de los materiales que se desperdician de enero a octubre del 2018 fue de
$207 243.99 dolares, de los cuales el pollo cocido fresco representa un 37.73% con un
monto de $78 196.92 dolares, el relleno de pollo con harina representa un 6.33%, con un
monto de $13 125.20 dolares, el relleno de pollo cocido representa un 4.8% con un monto
de $9928.16 y la carne molida representa un 4.31% con un monto de $8 934.24. Estos
cuatro ingredientes representan un 53.17% del monto total de desperdicio durante estos
diez meses, por un monto de $110 184.53 dolares, el cual pudiera verse incrementado
porque se registré una pérdida de ingredientes diversos por una fuga de refrigerante que
afecto a toda la planta y se debieron tirar tanto materia prima como producto terminado,
gue por razones de seguridad se registraron como pérdida total, en los que estaban
incluidos los 4 ingrediente, que representan un mayor costo de desperdicio, no se
especificaron las cantidades por ingrediente en este reporte, solo un costo total de pérdida
por desperdicio de $85 000 dodlares, que suméandolo al monto de los $110 184.53 nos da
un total de $195184.53, que nos representa un 94%.18 del porcentaje de desperdicio de

enero a octubre del 2018.

Cuando se revisaron las bitacoras de mantenimiento y los desperdicios que se habian
generado en esos diez meses, se pudo ver que habia una relacién entre el desperdicio del
material y los tiempos muertos causados en las lineas de produccion donde se corrian
productos que utilizaban estos cuatro ingredientes, que se conservan el almacén de

ingredientes refrigerados y que tienen fechas de caducidad.

Se observo que existe un exceso de inventario de muchos ingredientes, provocando altos
costos de almacenamiento, pero los ingredientes que tienen fecha de caducidad de corto
plazo como son los ingredientes refrigerados, se tienen altos costos por desperdicio como
ya fueron cuantificados con anterioridad. Los proveedores por contrato tienen la obligacion
de entregar los ingredientes refrigerados con al menos una vida promedio remanente del
50%, lo que hace que en la mayoria de los casos, los proveedores entreguen estos
ingredientes muy cercanos a lo que les exige en el contrato. Cuando se paran las lineas de
produccion por tiempos largos, esto hace que los cuatro ingredientes refrigerados tengan
altos porcentajes de desperdicio, principalmente el pollo fresco, que se utiliza en las lineas
1, 2y 3, pero principalmente en la linea 3.
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Como se explicé anteriormente, esta linea es la Unica que corre los taquitos de harina, de
las cuales un alto porcentaje se hace con los cuatro ingredientes y cuando se para esta
linea de produccion, no hay equipo redundate y el paro afecta la entrega a los clientes y
ademas provoca retrasos en la produccion de esta linea y por consecuencia desperdicio de
estos cuatro ingredientes refrigerados por estar caducados, debido a que la fecha de
caducidad muestra que ya no se pueden utilizar. Como también ya se explicé con
anterioridad, otra persona se esta encargando de trabajar con los inventarios, definiendo

de manera prioritaria los maximos y minimos para los ingredientes refrigerados.

En base a todo lo anterior se pudo establecer la clasificacion de los equipos y las lineas de
produccion, de acuerdo a los criterios establecidos con los supervisores de mantenimiento

y produccion,

Al analizar los tiempos muertos se encontré que habia una relacién con los desperdicios

Analizando las diferentes gréficas que miden y muestran el funcionamiento de la empresa,
se puede observar que hay una relacién entre los tiempos muertos y los ingredientes que
mas se desperdician, que son los ingredientes refrigerados, que tienen una menor vida de
anaquel. Lo que quiere decir que se tiene exceso de inventario de algunos de los
ingredientes congelados y que los tiempos muertos en las lineas de produccion por fallas
en los equipos impactan en retrasar su uso y esto incrementa el desperdicio, considerando
gue las fechas de su uso, estan proximas a vencerse.

Las lineas donde mas se utilizan estos ingredientes, son la 1,2 y 3. La linea 3, es la Unica
gue produce los taquitos de harina para diferentes clientes, se puede observar en las
gréficas, que las descomposturas en esta linea, tiene un impacto directo en el retraso de
los productos al cliente y en el uso de los ingredientes refrigerados, como cuando fallo la
prensa para hacer las tortillas de harina, no se tenian las refacciones y tardaron dos

semanas en que llegaran y la pudieran arreglar.

El criterio para establecer el codigo de trabajo se defini6 como prioritario en las 6rdenes de
produccién que utilicen los cuatro ingredientes refrigerados que representan mayor
desperdicio, de acuerdo al costo de cada uno de ellos, modificando los criterios para el

establecimiento del codigo de trabajo, como se muestra a continuacion.
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Criterios cédigo trabajo.

cad.
trabajo

Prioridad

% de
ordenes

Descripcion

Tipo de atencién.

Vital

15-20%

e Ordenes de produccion en las que

se utilicen ingredientes
refrigerados con mayor costo de
desperdicio, mayores a $15000
dolares o més en 10 meses

Prioridad alta

Importante

5-10%

Ordenes de produccién en las que
se utilicen ingredientes
refrigerados con costos
acumulados de cada materia prima
entre $10000 y $14999 délares en
10 meses

Prioridad media

Trivial

70-80%

Ordenes de produccion en las que
se utilicen ingredientes
refrigerados con costos
acumulados de cada materia prima
menores a $9999 ddlares en 10
meses.

Prioridad baja
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De acuerdo a los criterios definidos tanto para el codigo maquina como el codigo de

trabajo, se obtienen los siguientes resultados:

Clasificacion de los equipos en base al Codigo maquina.

COd.' Prioridad %_de Descripcién Tipo de atencion.
magquina equipos
e La maquina selladora, horno, | Se le debe dar
prensa, el mezclador de masa y la | mantenimiento
freidora de la linea 3 son equipos | preventivo y
donde se presentan fallas de | mantenimiento
manera mas frecuente, faltan | correctivo
refacciones para restablecer el | contingente, asi
3 Vital 10-15% seryicio en corto tiempo. El pollo | como establecer
cocido fresco se corre | planes de
principalmente en esta linea y el | contingencia.
relleno de pollo con harina se corre
exclusivamente en la linea. La
carne molida de res se puede
correr en las tres lineas, pero
principalmente se corre en la tres.
Transmision de la banda, horno, | Se le debe dar
prensa, servomotores y bombas de | mantenimiento
vacio de las lineas 1 y 2 que es | preventivo y
donde se presentan fallas de | mantenimiento
manera frecuente, faltan | correctivo
refacciones para restablecer el | contingente, asi
servicio en corto tiempo. Aunque el | como establecer
pollo cocido fresco se corre | planes de
2 Importante | 5-10% también en estas lineas, es solo en | contingencia.
un promedio de alrededor un 30%.
El relleno de pollo cocido se utiliza
principalmente en las lineas 1y 2
La linea 1 y 2 pueden correr los
mismos productos, por lo que, en
caso de una falla, una puede ser
equipo redundante de la otra
El resto de los equipos se | Se deben atender de
consideran triviales, porque no | manera programada.
tienen un impacto significativo en
los desperdicios, de acuerdo a los
1 Trivial 80% criterios establecidos. La carne

molida de res se corre en las tres
lineas, principalmente en la linea
3, por lo que el resto de los
equipos de la linea 1,2, 4, 5y 6 se
consideran triviales.

54




Criterios cédigo trabajo.

trabajo ordenes

0,
Prioridad o e Descripcién Tipo de atencion.

e Ordenes de produccion en las que | Prioridad alta
vVital 15-20% se utilicen pollo cocido fresco y

relleno de pollo con harina. Se le asigna prioridad

3

e Ordenes de produccion en las que | Prioridad media

se utilicen relleno de pollo cocido. . L
Importante | 5-10% P Se le asigna prioridad

2

e Ordenes de produccion en las que | Prioridad baja

i se utilicen carne molida de res.
Trivial 70-80% Se le asigna prioridad

1

De acuerdo con lo anterior y efectuando la multiplicacion del cédigo maquina por el cédigo

de trabajo quedarian las siguientes prioridades:

La linea 3 se considera como prioritaria (vital) porque no tiene equipo redundante y
es en la que la que se corre principalmente las ordenes de trabajo con pollo cocido
fresco y relleno de pollo con harina, estableciendo un programa de mantenimiento
preventivo y mantenimiento correctivo contingente la maquina selladora, horno,
prensa, el mezclador de masa vy la freidora de esta linea.

La transmision de la banda, horno, prensa, servomotores y bombas de vacio de las
lineas 1 y 2 se consideran como equipos importantes y tienen prioridad media,
estableciendo un programa de mantenimiento preventivo y mantenimiento correctivo
contingente para las mismas. Las ordenes de trabajo pueden ser corridas en ambas
lineas, por lo que pueden funcionar en un momento determinado como equipo
redundante, disminuyendo el impacto de un paro de linea.

El resto de los equipos se maneja con prioridad baja, ya que actualmente no reflejan
un impacto en el desperdicio de ingredientes y el porcentaje de falla del resto de los
equipos no es frecuente. El mantenimiento que se recomienda es el mantenimiento

preventivo y mantenimiento correctivo programado.
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Es importante sefialar que se tuvo una fuga de refrigerante que afectdé a toda la empresa,
el costo fue de $85 000 délares de materia prima y producto terminado que se tuvo que
tirar, mas los gastos de limpieza y sanitacion, mas los costos adicionales por pagos al
personal entre otros. Este problema se present6 por no remplazar la tuberia que transporta
el refrigerante y que habia cumplido su ciclo de vida util, el corporativo no habia autorizado
su reemplazo y ocurrid una costosa falla que afectd significativamente la empresa, sin
embargo, la tuberia no requiere de estar dandole mantenimiento continuo o seguido, por lo
gue este punto no se considera como un problema de mantenimiento al equipo de

produccién, sino de las instalaciones, de una tuberia que se tenia que haber remplazada.

Se establecid un programa de mantenimiento basado en el indice ICGM, definiendo de
manera clara las prioridades en la atencién a los equipos, ademas de los responsables
dentro del departamento de mantenimiento de llevar a cabo dichas acciones. Esta fue una
de las estrategias que se llevo acabo, quedando otras pendientes, porque los constantes
cambios en las gerencias no permitieron asignar una mayor cantidad de recursos para

establecer un programa mas ambicioso que involucrara al Gerente de Mantenimiento.

Se establecié desde un principio la meta de lograr bajar el desperdicio en un 50%, que de
acuerdo a los estudios y analisis previos explicados con anterioridad, para lograr esta
meta, la problematica se tiene que atacar desde dos vertientes, el eliminar el exceso de
inventarios, iniciando con los ingredientes refrigerados, que es donde tenemos la mayor
cantidad de desperdicio y con un programa de mantenimiento definiendo prioridades en
base al indice ICGM.

La persona encargada del proyecto de reducir los niveles de inventario hizo los primeros
calculos de la determinacion de los maximos y minimos de los cuatro ingredientes con
mayor desperdicio viéndose los primeros resultados a principios de noviembre, en la
disminucién del exceso de inventarios y la reduccion en los costos de almacenaje.

De manera simultanea, iniciamos el programa de mantenimiento, estableciendo como
prioridad vital la linea 3 y los equipos de esta con mayor indice de fallas. La segunda
prioridad que se establecio fueron los equipos de las lineas 1 y 2 que presentan también
un indice de falla mayor al resto de los equipos de dichas lineas. La estratega fue de dar
mantenimiento preventivo y mantenimiento correctivo contingente, asi como establecer

planes de contingencia para cada uno de estos equipos en caso de que fallen, definiendo
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las acciones y responsables de que hacer y como reaccionar en cada uno de los equipos,
para lo cual también se consiguiendo con anticipacion las refacciones criticas para asi
restablecer el servicio que prestan los equipos en periodos cortos de tiempo.

Tuve la ayuda del supervisor de mantenimiento Fernando Garcia, quien asigno
responsables que daban un mayor seguimiento a las fallas con lo que empezamos a ver
una considerable reduccion de los tiempos muertos, que de manera indirecta impactaron
en la reducciéon de los desperdicios cunado se disminuyo el exceso del inventario con el

trabajo realizado por otra persona.
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Resultados obtenidos

8.- Medir los resultados de las acciones implementadas

Para evaluar si las acciones emprendidas estaban dando resultados, se monitorearon los
tiempos muertos principalmente en los equipos que se establecieron como prioritarios a
través del indice ICGM y ademas se dio un seguimiento puntual a los cuatro ingredientes
gue causaban el mayor costo en los desperdicios, para compararlos con los métricos que
se habian obtenido inicialmente al inicio de la estadia.

Los resultados se muestran a continuacion a través de la siguiente informacion:

Pollo cocido fresco

Qty de Material Monto en Monto Acumulado
Mes del Desperdicio Dafiado Doélares en Doélares Causa del Desperdicio
Lbs
Noviembre de 2018 598 $1,495.00 $1,495.00 Ingrediente caducado
Diciembre de 2018 122 $305.00 $1,800.00 Ingrediente caducado
Enero de 2019 0 $0.00 $1,800.00 Ingrediente caducado

Desperdicio de Pollo Cocido Fresco
Noviembre 2018 - Enero 2019
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Relleno de pollo con harina y soya.

Qty de Material Monto en Monto Acumulado
Mes Dafiado Ddélares en Délares Causa del Desperdicio
Lbs
Noviembre 2018 725 $1,377.50 $1,377.50 Ingrediente caducado
Diciembre 2018 43 $81.70 $1,459.20
Enero 2019 0 $0.00 $1,459.20 Ingrediente caducado

Desperdicio de Relleno de Pollo con Harina y Soya
Noviembre 2018 - Enero 2019
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Relleno de pollo cocido

Qty de Material Monto en Monto Acumulado
Mes Dafiado Ddlares en Délares Causadel Desperdicio
Lbs
Noviembre 2018 305 $536.80 $536.80 Ingrediente caducado
Diciembre 2018 95 $167.20 $704.00 Ingrediente caducado
Enero 2019 0 $0.00 $704.00 Ingrediente caducado
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Desperdicio de carne de res molida cocida.

Qty de Material Monto en Monto Acumulado
Mes Dafiado Délares en Délares Causadel Desperdicio
Lbs
Noviembre 2018 435 $133.85 $133.85 Ingrediente caducado
Diciembre 2018 127 $39.08 $172.93 Ingrediente caducado
Enero 2019 0 $0.00 $172.93 Ingrediente caducado

Desperdicio de Carne de Res Molida Cocida
Noviembre 2018 - Enero de 2019
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Tiempos Muertos por Fallas en los Equipos
Noviembre 2018 - Enero 2019

Mes Tiempo en horas Linea Departamento Causas del Tiempo Muerto
Noviembre 2018 3.4 3 Mto. Falla en la plancha para hacer tortilla de Harina
Noviembre 2018 2.1 3 Mto. Falla de la selladora
Noviembre 2018 4.9 1 Mto. Transmision de la banda dafiada
Noviembre 2018 1.8 2 Mto. Falla en bomba de vacio
Noviembre 2018 2.1 1 Mto. Falla en horno
Diciembre 2018 1.7 1 Mto. Falla en el horno
Diciembre 2018 2.3 3 Mto. Falla en la plancha para hacer tortilla de Harina
Diciembre 2018 25 3 Mto. Freidora dafiada
Enero 2019 1.3 3 Mto. Falla en el horno
Enero 2019 0.75 3 Mto. Falla en selladora
Enero 2019 1.6 1 Mto. Falla en los servomotores

Tiempos muertos mensuales acumulados por fallas en los equipos por linea.

Mes Tiempo en horas Linea Departamento
Noviembre 2018 55 3 Mto.
Diciembre 2108 4.8 3 Mto.
Enero 2019 2.05 3 Mto.
Noviembre 2018 1.8 2 Mto.
Noviembre 2018 7 1 Mto.
Diciembre 2018 1.7 1 Mto.
Enero 2019 1.6 1 Mto.

Tiempos Muertos Mensuales por Linea
Noviembre 2018 - Enero 2019

- Enero 2019
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Conclusiones, recomendaciones y experiencia profesional adquirida.

Después de implementar las acciones que se establecieron como estrategia para disminuir
los costos de desperdicio en al menos un 50%, definiendo prioridades de mantenimiento
en base al indice ICGM, ademas de eliminar el exceso de inventarios en el almacén de
materia prima, sobre todo con los ingredientes refrigerados que son los que tienen un
mayor costo en los desperdicios, se puede observar en las diferentes graficas que se
obtuvieron como resultado, que los costos por desperdicio de materia prima bajaron de
manera significativa. El costo total de los materiales de enero a octubre de 2018 fue de
$207 243.99 dolares, lo que quiere decir que en promedio se desperdiciaban $20 724.40
dolares por mes. Si eliminamos los $85 000 ddlares que se generaron por la fuga de
refrigerante en las tuberias y los desperdicios que no son de ingredientes refrigerados, nos
guedarian $110 184.53 dolares y el desperdicié promedio por mes seria de $11 018.45

dolares.

Comparando los desperdicios que tuvimos de los ingredientes refrigerados de noviembre
de 2018 a enero de 2019, obtuvimos un decremento muy importante, ya que en el mes de
enero de 2019 se elimind el desperdicio de los cuatro ingredientes refrigerados. En estos
tres meses, el promedio mensual de desperdicio en los cuatro ingredientes fue el siguiente,
el del pollo fresco cocido $600 ddlares, el relleno de pollo con harina y soya $486.4
dolares, el relleno de pollo cocido $234.66 dolares y la carne de res molida cocida $57.64
dolares. El costo total de los desperdicios de los cuatro ingredientes refrigerados fue de
$4136.13, que representan un promedio mensual de $1378.71 ddlares, que si lo
comparamos con los $11 018.45 délares, podemos comprobar que las estrategias dieron

resultado.

Los tiempos muertos también disminuyeron de manera significativa, como se puede
observar en las tablas que muestran los tiempos muertos de enero a octubre de 2018 y los
tiempos muertos de noviembre de 2018 a enero de 2019. Se puede observar que los
tiempos de respuesta se acortaron y el restablecimiento del servicio que prestan las
magquinas se logro en periodos de tiempo mucho mas cortos. Esto incidié en la disminucion
del desperdicio de los ingredientes refrigerados.

Se recomienda establecer estrategias para no tener tanta rotacidbn de personal en las
gerencias y que se dé seguimiento a lo que se plantea en este trabajo para que de manera
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integral se pueda aplicar en toda la planta, con la participacién de las diferentes gerencias

para lograr resultados 6ptimos.

Es muy importante que los docentes podamos tener este tipo de experiencia con mayor
frecuencia, ya que nos obliga a actualizarnos y sobre todo, a saber cédmo utilizar los
conocimientos que impartimos en el aula, en la solucion de problemas préacticos. La
experiencia profesional adquirida, no se enfoca Unicamente a mejorar nuestro desempefio
docente dando ejemplos practicos que vivimos durante la estadia en la empresa, también
nos permite adquirir mayor seguridad y confianza al poder desarrollar un trabajo en la
industria y demostrarnos a nosotros mismos que podemos dar resultados en este sector.
La estadia en la empresa me permitid aprender de la importancia de medir y analizar los
indicadores de desempefio y la relacibn que pueden existir con otras variables que
aparentemente no pudieran tener relacion. Puedo corroborar la interrelacion que existen

entre los conocimientos y entre las materias de la reticula de ingenieria industrial.

Competencias desarrolladas y/o aplicadas.
Algunas de las competencias que pude fortalecer y/o aplicar son las siguientes:
e Manejo de reuniones y presentaciones efectivas para conduccion de reuniones de
trabajo.
e Solucién de problemas y toma de decisiones.

e Integracién del conocimiento disciplinar

Propuestas

Complementar los programas de estudio de las asignaturas de Estudio del Trabajo |y
Administracion del Mantenimiento, con ejercicios y actividades que den un enfoque
practico, en los que plasme la integracion del conocimiento disciplinar en la solucién de

problemas y toma de decisiones.
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Carta de terminacion de la empresa.

KraftJleinz

12 defebrero de 2019,

WV1.C. losé Guerraro Guerrero
direccor del Insttuto Tecnoldgico de Tijuana

Zstimado Sr. Guarrero,

2gr este medio, me permito informarie a usted, que la estadia técniaa que realizd el Ing. Carlos Alberto Manzanera Vidal
1a concluido satisfactoriamente en esta empresa, Kraft Heinz Company, lccalizada en 7878 Ainvay Road, San Diego,
California, 32153, USAy serealizé del 13 de agosto de 2018 al 12 de febrero de 2019,

Se hace constarque el objetivo de reducir el desperdicié en un 50% de materia prima se logré en el trascurso del
semestre cue estuvo el Ing. Manzanera, Agradecemcs su profesionalismo y el ceserrpefic mostrado durente la estadle,
Asl mismo hacemos constar que el cronograma de actividades presentado se realizé conforme estaba programado,

Cronograma de Actividades

Ago Sep O¢t Nov Dk €ne Feb
Recopilacion de informacieon de despzardicios | crmm— |
Istructuracion ce losindicadores de desperdiclos ==
Analisis de graficas e indicadores de desperdicios —
Diagnostiod y propuesta de solucion ey
Implemenicion de ia propeesta de solucion B
Medklon de Resultados | e ——

Esperamos que, durante su eslentia =i esld ernpiesd, el lng. Mauzanzia hayae lgialu sus meles y objelivus swdeiivus,
que le permitan logrzr un mejor desempeio como maestro en seneficio ce susalumrnos.

Si tiene alguna duda o comenta-io, par favor comunijuese conmigo al 619-2102768.
o z’

Fa)
o ({mﬁ/ CO pa\“l
! “-v
Norsra | Monge {r\ \'\ e\
Adiministrzdora de Materiales

Kraft Heinz Company 7878 Airway Road San Diego, €A 92154
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