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RESUMEN

La presente investigacion tiene como objetivo desarrollar una redistribucion interior
de layout de produccion y zonas de comercializacion en la empresa de helados
Skinny. Este proyecto permitird optimizar la secuencia productiva, mejorar la
productividad y aumentar la venta del producto mediante un ambiente adecuado para
los trabajadores en la planta de produccion con el fin de satisfacer a los clientes.
Como parte de un proceso metodologico, la investigacion estd apoyada en la
modalidad cualitativa mediante una entrevista al propietario, encuestas a los
trabajadores y fichas de observacion para determinar las condiciones y distribucion
actual de la empresa. Una vez recolectada la informacion , se procede a realizar la
propuesta, la cual se enfoca a una redistribucidon adecuada en cuanto a los procesos
basados en una tendencia Optima para los trabajadores en la planta de produccion y
comercializacion, con el fin de establecer una ventaja competitiva en el mercado.

Palabras clave: layout, distribucion, secuencia productiva, produccion
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ABSTRACT

The objective of this research is to develop a redistribution and rearrangement plan
for the interior production and sales areas of the ice-cream company, Skinny. The
project will facilitate the optimization of the production sequence, improve
productivity and therefore increase sales through the creation of an adequate work
environment for workers on the production floor, the ultimate goal being increased
customer satisfaction. Methodologically, qualitative research was carried out through
interviews conducted with the business owner, surveys completed by workers and
observation sheets used to determine the conditions and current layout and
arrangement of the company. Once information about the business is gathered, the
proposal will be formed and delivered, with a focus on an appropriate redistribution
of processes, based on optimum tendencies of production floor and sales staff, with a

view to establishing a competitive advantage in the market.

Keywords: Layout, distribution of production sequences, production.
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CAPITULO I

PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

1.1  Descripcion del problema

En la empresa de helados SKINNY se realizd un andlisis técnico de la estructura,
areas de produccion y comercializacion, en donde se identifico una distribucion
inapropiada de los espacios de trabajo dentro de las instalaciones, con lo cual se
detect6 una baja produccion, falta de organizacion en los procesos de elaboracion, un

mal ambiente laboral, desorganizacion en la distribucion de la maquinaria.

La estructura arquitectonica existente no es un lugar suficientemente amplio, lo que
minimiza el espacio de circulacion entre el trabajador y la maquinaria durante la
elaboracion del producto, asi como también la limitacion espacial en cuanto a las
areas destinadas para la produccion dentro de la empresa; obteniendo como resultado
negativo los cuellos de botella en el proceso de fabricacion, los que generan demoras,
distribucion no adecuada y a su vez movimientos mas lentos en las personas que

laboran en dicha area.

SKINNY presenta un problema muy serio en cuanto a la planificacion, ya que no fue
estudiada con anterioridad la localizacién de areas de trabajo; el mismo que ocasiona
retrasos en la produccion debido a la ausencia de organizacion que deberia tener el

personal desde que inicia sus labores hasta que finaliza.



Segun estudios ergondmicos se considera la fatiga como un factor irreversible ante el
agotamiento de las tareas repetitivas en el personal de trabajo, SKINNY tiene
trabajos suplementarios en los cuales se invierte tiempo por encima del contenido

basico, provocando distraccion y agotamiento en los trabajadores.

Por esta razon se busca redistribuir y disefiar las areas de produccion ademas de las
zonas de comercializacion que permitan optimizar recursos, tiempo y costos
innecesarios que presenta actualmente la empresa SKINNY. La redistribucion
disminuird los cuellos de botellas y retrocesos de la produccion y elaboracion del

producto.

Delimitacion del contenido de campo: Disefio industrial

Area: Disefio Interior

Aspecto: Organizacion de las instalaciones

Delimitacion temporal: El estudio se realizd durante dos meses (Abril, Mayo, 2016)
Delimitacion espacial: Se realizara en la empresa SKINNY en la ciudad de

Latacunga.

1.2 Preguntas basicas

,Como aparece el problema que se pretende solucionar?

Surge de una mala distribucion de layout dentro de la empresa de helados SKINNY,

la cual es importante para una mejora en cuanto al proceso y venta del producto.



Por qué se origina? Falta de planificacion y estudio.
¢ Qué lo origina? Falta de asesoramiento.

;Donde se detecta? En la empresa de helados SKINNY en ciudad de Latacunga

1.3 Meta

Mejorar la productividad e incrementar la venta del producto mediante el disefio un

ambiente adecuado para los trabajadores en la planta de produccion.

1.4 Justificacion

SKINNY es una empresa que se ubica en la ciudad de Latacunga y se dedica a la
produccion de helados de crema, con diferentes presentaciones dentro del mercado y
con lineas de comercializacion a diferentes ciudades. La empresa ha decidido
mejorar la produccion y comercializacion, es asi como nace una nueva propuesta de

distribucion interior del layout de produccion y zonas de comercializacion.

El desconocimiento y la falta de organizacion del personal encargado de la
administracion ha ocasionado una inadecuada distribucion del espacio fisico, que
produce un retraso en la produccion, el deficiente almacenamiento causa una
desorganizacién en la distribucidon de la materia prima produciendo una baja
productividad, la falta de confort para los trabajadores ocasiona un ambiente con un

alto grado de estrés laboral.

Se busca obtener una Optima organizacion en layout para facilitar las tareas de cada

uno de sus trabajadores, de esta manera se minimiza costos y tiempo en la



fabricacion del producto y asi llevarlo a su ultima etapa, la cual es el despacho;
concluyendo con altos niveles de servicio al cliente y garantizando mejores
condiciones de trabajo. El estudio fisico de la fabrica permite asignar el lugar de la
maquinaria optimizando el espacio, la fase de instalacion y distribucion de las
columnas, instalaciones eléctricas, ventilacion, iluminacidon, seguridad y medio

ambiente son tomados en cuenta en el redisefio interior de la planta.

1.5 Objetivos

1.5.1 Objetivo General

e Desarrollar una propuesta de distribucion interior del layout de produccion y
zonas de comercializacion para la optimizacion de la secuencia productiva de la

empresa SKINNY.

1.5.2 Objetivos Especificos

e Identificar la distribuciéon actual de la empresa y el funcionamiento de sus
procesos para el desarrollo del nuevo planteamiento.

e Establecer las caracteristicas del proceso productivo de la empresa SKINNY para
la optimizacion de la secuencia productiva a través de la redistribucion de su
layout.

e Aplicar nuevas tendencias para el disefio de las zonas de comercializacion de la

empresa SKINNY enfocados en la venta del producto.



1.6 Variables

Variable dependiente

Layout de produccion y zonas de comercializacion.

Variable independiente

Secuencia productiva.



CAPITULO 11

MARCO TEORICO

2.1 Definiciones y conceptos

2.1.1 Layout de produccion

Hace referencia a la distribucion interna de una fabrica, buscando optimizar la
secuencia productiva, al agrupar procesos y maquinas dependiendo de la actividad
funcional que realizan. La disposicion dentro de planta puede tener una vida util de
maximo 5 afios debido a la demanda del producto, cambios en disefio,
implementacion de nuevas maquinarias y/o procesos. Estos puntos exigen redisefiar
un layout de produccion, integrando de forma sistemdtica todo los cambios

nombrados anteriormente. (Cuatrecasas, 2009)

Es importante conocer los cambios constantes que presenta la fabrica, para
determinar el tipo de distribucion de planta que se debe aplicar, buscando el
mejoramiento de la misma, al tratar de resolver los problemas que presenta la

empresa en cuanto a su area productiva.



2.1.1.1 Secuencia productiva

Es un ciclo de procedimientos para la elaboracion, evolucion o planificacion de un
producto, es una actividad que se desarrolla dentro de una empresa de manera
técnica, 6ptima y adecuada con sistemas desarrollados y avanzados que ayuden a
optimizar una secuencia productiva con el fin crear un producto apropiado de calidad

con en uso minimo de recursos y tiempo. (Gottret, 2007)

Tener una secuencia productiva es importante, ya que dentro de la industria permite
mejorar tiempos, economizar recursos y el aumento de productividad, obteniendo
mas acceso dentro del mercado con una mejor organizacion y adecuada cadena

productiva.

Imagen 2. 1: Linea de produccion de helados

MATERIAS
PRIMAS

PRECALENTAMIENTO HOMOGENIZADOR PASTEURIZADOR

ALMACENAMIENTO
SILOS

ES
MADURACION

Fuente: Romero S. (2015) Plan de produccion. Colombia: Meals S.A Recuperado de
http://images.slideplayer.es/14/4344077/slides/slide_6.jpg (Junio 2016)



En una secuencia productiva o cadena productiva podemos encontrar distintas

opciones para la realizacion del producto, entre estas tenemos:

A. Dependiendo del tipo de producto:

e Agrocadenas alimentarias

e Agrocadenas industriales

B. Dependiendo del grado de diferenciacion del producto:

e Agrocadenas basicas

e Agrocadenas diferenciadas

C. Dependiendo del tipo y nimero de actores que participan
e Cadenas simples

e Cadenas extendidas

2.1.1.1.1 Agrocadenas alimentarias

Son aquellas cadenas que se relacionan solamente con productos frescos.

2.1.1.1.2 Agrocadenas industriales

Las relacionadas unicamente con productos que se rigen a cambios como textiles,

fibras, cueros.



2.1.1.1.3 Agrocadenas basicas

Esta cadena se usa con productos como cereales, granos y tubérculos, también se

identifican por mantener una baja elasticidad de la demanda y un bajo nivel de

transformacion.

2.1.1.14 Agrocadenas diferenciadas

Se caracteriza por no tener una coordinacién con sus productores, trabajadores y

proveedores.

2.1.1.1.5 Cadenas simples

Incluyen tnicamente a aquellos actores y eslabones directamente relacionados con el

producto en las diferentes fases de produccion, comercializacién y mercadeo.

2.1.1.1.6 Cadenas extendidas

Incluyen, ademds de la cadena principal, otras cadenas que en algiin momento

pueden tocar o entrelazarse con ésta, y que por lo general aportan insumos

importantes para la obtencion del producto final.
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2.1.1.2  Composicion y distribucion del espacio

Para la realizacion del producto es importante la organizacion de las instalaciones
que deben cumplir una serie de parametros para un buen funcionamiento, evitando la
contaminacion que la mayoria de las industrias usualmente causan y cuidando desde

la materia prima que se implementara en el producto.

Las instalaciones deben contar con el espacio necesario para la realizacion de cada
uno de los procesos, ya que la circulacion es indispensable para que se desarrolle con
éxito cada uno de estos, la limpieza también debe ser tomada en cuenta puesto que en

los produccion alimenticia, la higiene es lo mas importante. (Fernandez, 2005)

El ordenamiento de los espacios se debe tomar en cuenta, porque al no mantener un
orden adecuado no favorece a una buena produccion en cuanto a cantidad, tiempo y
calidad, manteniendo una correcta distribucion se evitan muchos aspectos negativos
que ayudaran a la productividad, los espacios en los que se encuentran los procesos
donde se manipula el producto, ademas tienen un papel muy importante en la calidad

del producto.

Las Instalaciones deben estar equipadas con herramientas aptas para el
mantenimiento y limpieza del lugar conjuntamente de la maquinaria; esta fase debe
contar con un espacio asignado, también se debe tener un lugar especifico para

materia prima. (Cuatrecasas, 2009)
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2.1.2 Distribucion en planta

La organizacion de la maquinaria dentro de la empresa se basa en modelos

predeterminados con distintos tipos de disposicion:

2.1.2.1  Distribucion orientada al proceso

La organizacién de este tipo se basa en las funciones que realizan los obreros o

maquinaria en las distintas areas, agrupandolas por secciones. (Cuatrecasas, 2009)

2.1.2.2  Distribucion orientada al producto

Los puestos de trabajo en esta disposicion se los organiza mediante linea o en cadena
para esto se toma en cuenta la operacion o proceso con el objetivo de acercarlos para

la realizacion del producto. (Cuatrecasas, 2009)

21.23 Distribucion funcional

También conocida como talleres de empleos, organiza la maquinaria con funciones
similares en areas de trabajos, este tipo de distribucion se aplica cuando una empresa
realiza gran variedad de articulos que hacen uso del mismo equipo, fabricando muy

pocos ejemplares de cada tipo. (Cuatrecasas, 2009)

Aplicar esta distribucion seria favorable para industrias grandes como textiles a causa

de que este tipo de empresas realizan gran variedad de productos y no se necesitaria
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numerosa maquinaria debido a que es menor la duplicidad y los equipos trabajarian

la mayor parte del tiempo.

Imagen 2. 2: Distribucién orientada al proceso o funcional.

PRENSA PRENSA
EMBUTIR ESTAMPAR

TALADRO

SOLDADURA EQUIPO PINTURA

Fuente: Cuatercasas L. (2009). Diseiio avanzado de procesos y plantas de produccion
flexible. Catnlunya: Universidad Politécnica. Recuperado de:

https://www.google.com.ec/webhp?sourceid=chrome-instant&ion=1&espv=2&ie=UTF-
8#q=cuatrecasas+produccion&tbm=bks&* (Junio 2016)

Imagen 2. 3: Implantacién funcional en servicios (restaurante convencional)

LAVADO MESA

COCINA
ALIMENTOS TRABAJO

' HIO'A& HORNO
=

PAS ILLOS

Fuente: Cuatercasas L. (2009). Disefio avanzado de procesos y plantas de produccion
flexible. Catnlunya: Universidad Politécnica. Recuperado de:

https://www.google.com.ec/webhp?sourceid=chrome-instant&ion=1&espv=2&ie=UTF-
8#q=cuatrecasastproduccion&tbm=bks&* (Junio 2016)
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Imagen 2. 4: Distribucién orientada a producto o flujo.

PRENSA PRENSA | TALADRO
EMBUTIR EMBUTIR

EQUIPO
PINTURA

PRENSA
ESTAMPAR

Fuente: Cuatercasas L. (2009). Diseiio avanzado de procesos y plantas de produccion
flexible. Catnlunya: Universidad Politécnica. Recuperado de:
https://www.google.com.ec/webhp?sourceid=chrome-instant&ion=1&espv=2&ie=UTF-

8#q=cuatrecasas+produccion&tbm=bks&* (Junio 2016)

2.1.24  Disposicion en flujo

Esta disposicidn como su nombre lo dice son operaciones ordenadas en flujo es una
de las cadenas mas aplicadas en las plantas de produccion de ensamblaje y montajes,
también conocida como distribucion en cadena. Las ventajas de aplicar estos

procesos es que optimiza el tiempo de proceso y la cantidad minima de desperdicios.

La negatividad de este proceso es que no se puede contar con variedad de producto y

con eso se eleva la cantidad de produccion de un solo producto. (Cuatrecasas, 2009)
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2.1.25 Disposiciones derivadas

Encontramos dos tipos basicos en cuanto a la cantidad que se exija del producto,

caracteristicas de las disposicion:

2.1.2.5.1 Disposicion en puestos fijos

Esta disposicion se basa en la realizacion de lotes pequefios con productos variados,

la produccion se caracteriza por ser pesada y el movimiento no es muy continuo, al

contrario la maquinaria y obreros mantienen un gran movimiento hacia el producto.

2.3.2.5.2 Disposicion en flujo continuo

La produccion en esta disposicion es alta, aqui se toma en cuenta la cantidad del

producto, mientras que la identidad del mismo pasa a un segundo plano.
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2.3.3 Caracteristicas de los tipos de distribucion en la planta de procesos

Imagen 2. 5: Tipos de distribucion.

TIPO DE VOLUMEN DE © DISPOSICION :TIPO DE PUESTOS: CICLO DE
PRODUCTO PRODUCCION EN PLANTA DE TRABAJO PRODUCCION

Tiro DE
PROCESO

i : —
Individual. No = Una unidad Fija. Itinerantes. i Unico
estandarizado. o muy bajo. Orientacion . =+ largo.

- al proceso.

A medida. Pocas - Orientacion Fijos. Gripos Largo

Poco unidades al proceso homogeneos. (esperas
estandarizado. o series cortas.  por lotes. y colas).
Estandarizado. = Grande. Orientacion Fijos (segiin Corto

Mds o menos Series mds = al producto. - producto). * (flujo unitario
personalizable. o menos largas. Flujo en sin esperas).

- unidades.

Identificable Muy - Orientacién = Flujo : Corto (flujo

en flujo. elevado e - al producto por © automatizado. continuo
; . . . . .
Homogéneo. ininterrumpido.© flujo continue. . sin esperas).

Fuente: Cuatercasas L. (2009). Diseiio avanzado de procesos y plantas de produccion
flexible. Catnlunya: Universidad Politécnica. Recuperado de:
https://www.google.com.ec/webhp?sourceid=chrome-instant&ion=1&espv=2&ie=UTF-

8#q=cuatrecasas+produccion&tbm=bks&* (Junio 2016)

2.3.4 Zonas de comercializacion

Para la realizacion de un proyecto en una zona comercial, es importante tomar en
cuenta las caracteristicas arquitectonicas y de funcionalidad requeridas. Dentro de
este proceso se debe optar por un analisis previo, para la toma de decisiones, que

guien al interiorista con conocimientos que lo enfoquen a la mejor opcion.

Por otro lado, conocer el espacio con el que se cuenta, es una iniciativa para analizar
su tamafio y forma; ademas se debe considerar la tematica con la que se va a trabajar,

para evaluar el cambio de techo, paredes, pisos, entre otros. Pues, la aplicacion de
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distintos materiales para el interior, cambiard su apariencia; asi mismo un punto
primordial para la zona de comercializacion es la iluminacion y comodidad en el
lugar. El objetivo principal para un proyecto de disefio de areas de comercializacion,

es convertir sus espacios en funcionales, confortables y estéticos. (Vertice, 2012).

Para la intervencion de un espacio comercial, hay que tomar en cuenta diferentes
aspectos importantes, para que el mismo funcione de tal manera que los productos
expuestos, tengan una mejor apariencia y puedan generar una mayor

comercializacion.

235 Adaptacion

Quiere decir ajustarse dentro de un lugar existente, es la accion de adecuarse
respecto a algo ya establecido, los cambios constantes que se presenta en cuanto a
entorno, tecnologia, sociales y culturales inducen a que se realicen variaciones para
adaptarse, esto empuja a que personas, objetos y espacios se acomoden a

circunstancias o lugares.

Para realizar una adaptacion se debe conocer el lugar donde existiria el nuevo
cambio, ya que es acomodarse a medidas existentes, lugares establecidos; por lo
general una adaptacion se realiza inmediatamente en lugares donde no se puedan
cambiar medidas, como puede ser en lugares pequenos y cerrados, es importante
superar un periodo de innovacion, en el que se supere el antiguo sistema y empieza

una familiarizacion paulatina con el nuevo modelo. (Garcia, 2004).
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La adaptacion es un proceso el cual se debe ajustar a un lugar donde se encuentra
medidas ya establecidas, buscar la forma de acomodarse y tratar de encontrar una
solucion con el espacio ya disponibles, esto suele suceder la mayoria de casos en

lugares pequenos.

2.3.5.1 Acondicionamiento térmico

Esto ayuda a cumplir con una funcion dirigida a proporcionar un ambiente interior
saludable y de comodidad, esto se puede lograr reduciendo ruidos desagradables,
mejorando el confort térmico, economizando energia, mejorar el entorno
medioambiental a base de refrigeracion, calefaccion, humectacion deshumectacion,
ventilacion, filtrado y circulacion. Para un condicionamiento dentro de una industria
es importante conocer como se encuentra distribuida la maquinaria y en sus distintas
areas, estos espacios deben ser bien organizados en funcidon a su equipo, tuberias,
conductos y tableros, para un mejor funcionamiento de procesamiento y brindar

mantenimiento. (Quadri, 2013)

El acondicionamiento es muy importante aplicarlo en un espacio, existen muchos
beneficios como buscar la comodidad de las personas que se mantienen un largo
periodo en el mismo, también las mejoras fisicas que se encuentran al implementar

un estudio de la adecuacion térmica del sitio.
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2.3.5.1.1 Climatizacion y frio

La adecuaciéon de la temperatura dentro de un lugar determinado, se busca
comodidad dentro del espacio, esto se puede dar en locales comerciales, industrias,
casas, entre otras. Podemos encontrar dos métodos de climatizacion, estos son

naturales y artificiales.

Por otro lado, también esta la refrigeracion, que es el proceso en el cual se elimina el
calor reduciendo la temperatura con el fin de mantener alimentos frescos o mantener

un ambiente agradable.

2.3.5.2 Iluminacion

En la industria, la iluminacion es fundamental para el desarrollo de los procesos de
las areas de produccion. Para la implementacion de la luminaria se debe realizar un
estudio conociendo el tipo de actividad que se realiza en un espacio determinado con
el fin de conocer la cantidad de lamparas que se deben colocar y asi mejorar la

actividad que se realiza, la iluminacion puede ser natural y artificial.



Imagen 2. 6: Tipos de distribucion.

Niveles Recomendados de Hluminacion por Zonas

INDUSTRIAL
Industrias de alta precision, area de produccion
Industrias de precision, area de produccion
Industrias ordinarias, area de produccion
Talleres de montaje de piezas pequenas
Talleres de montaje de piezas medianas
Trabajos muy finos en banco 0 maquina
Depasitos y almacenes
Embalaje
Camaras frigorificas

De 1000 a 5000 lux.
De 600 a 2000 lux.
De 300 a 800 lux.
De 500 a 1200 lux.
De 350 a 1000 lux.
De 1000 a 3000 lux.
Entre 50 v 400 lux.
Entre 100 y 400 lux.
Entre 100 y 250 lux.
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Fuente: Sanchez M. (2015). Niveles recomendados de iluminacion. Uruguay: Universidad de la

Republica. blog.ledbox.es/informacion-led/niveles-recomendados-lux (Noviembre 2016)

Imagen 2. 7: Ejemplo de iluminaria

Fuente: Martinez C. (2016). Importancia de la iluminacion en el sector industrial. Madrid:

IDEA. Recuperado de: http:/www.convertronic.net/Iluminacion-LED/la-importancia-de-la-

iluminacion-en-el-sector-industrial.html (Junio 2016)
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2.3.6 Dimensiones

Una industria debe contar con dimensiones estandares para su construccion y
clasificacion, ya sea grande media o pequeia, las medidas industriales que se toman

en consideracion son:

Imagen 2. 8: Dimensiones industriales

Dimensiones industriales

Separacion entre

Ancho o Luz (L):

Altura atil (H):

Pendiente (a):

marcos (S):

Amplitud nece-
saria, capaz de
cubrir el ancho
maximo presu-
puestado en el
disefio.

Longitud (Z):

Extension,
capaz de cubrir
la longitud
maxima presu-
puestada en el
disefio. 30

Tambien llama-
da altura de
columna, equi-

vale a la altura
disponible para
la instalacion de
equipos, acce-
sorios al galpén
o la altura nece-
saria para el
paso de vehicu-
los, si fuera
necesario.

Angulo de Ia
vertiente con
respecto a la hori-
zontal que pasa por
los extremos de las
columnas. Debera
representar la incli-
naciébn necesaria
que impida el
efecio pleno del
viento sobre las
vertientes, evacue
convenientemente
las aguas lluvias y
deslice la nieve
acumulada en el
techo.

La experiencia en
el calculo de
galpones de
acero, recomienda
una  separacion
enfre marcos que
varie entre cuatro
y seis metros
dentro de todo el
espacio.

Fuente: Garcia A. (2003). Calculo interactivo de galpones simétricos. Chile: Universidad de Trapaca.

Recuperado de: http://www.scielo.cl/pdfirfacing/v1 1n1/art07.PDF (Junio 2016)
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2.3.7 Normativas

Ley del uso del suelo en el canton Latacunga

SECCION SEGUNDA: De los usos principales

Art. 57. USO INDUSTRIAL.- Corresponde al uso del suelo destinado a:

e La implantacion de las operaciones y actividades para la obtencion,
elaboracion, manipulacion, transformacion o tratamiento de materias

e primas, para producir bienes o productos materiales.

e Alto Impacto y de peligro .- Actividades que generan desechos solidos,
liquidos o gaseosos contaminantes y que producen un nivel de presion
sonora de 70 dB de 6 a 20 horas y de 60dB de 20 a 6 horas.

e Actividades que generan altas demandas de accesibilidad y transporte
colectivo, aparcamientos colectivos superiores a 40.

e Unidades, servicios e instalaciones especiales y cuya edificacion puede
integrarse solo morfoldégicamente al contexto urbano.

SECCION TERCERA: De la reglamentacion del uso del suelo principal

industrial

Art. 65. REGLAMENTACION DEL USO INDUSTRIAL.- Los

establecimientos de uso industrial por el impacto urbano y ambiental pueden

ubicarse en:

e En sectores y vias de uso zonal bajo impacto.

e En corredores urbanos mediano impacto.

Ademas el Plan plantea a corto plazo la consolidacion del actual Parque

Industrial.
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USO DE SUELO INDUSTRIAL DE ALTO IMPACTO AMBIENTAL

Comprende las instalaciones que aun bajo normas de control de alto nivel,

producen efectos nocivos por descargas liquidas no domésticas, emisiones de

combustion, emisiones de procesos, emisiones de ruido, residuos solidos,

ademas de riesgos inherentes de sus labores, instalaciones que requieren de

soluciones técnicas de alto nivel para la prevencidon y control de todo tipo de

contaminacion y riesgos. Estas industrias deberdn presentar a la Direccion de

Higiene Municipal el Estudio de Impacto Ambiental y el Plan de Manejo

Ambiental, para obtener el permiso ambiental previo a su instalacion y

funcionamiento.

SECCION DECIMA SEGUNDA

Art. 400. REQUISITOS COMPLEMENTARIOS Y PROHIBICIONES

e Las industrias, equipamientos, anexos, aprovechamiento de recursos
naturales, presentaran conjuntamente con el proyecto arquitecténico un
Estudio de Impacto y Plan de Manejo Ambiental para prevenir y controlar
todo tipo de contaminacidon y riesgos ambientales inherentes a sus
actividades.

e Para los casos de modificaciones o remodelaciones deberan presentar una
auditoria ambiental conjuntamente con el Plan de Manejo Ambiental.

e Todos los pavimentos de los pisos de los locales de uso industrial, deberan
ser impermeables y facilmente lavables.

e Las fabricas de productos alimenticios ademas de lo anterior sus paredes
deben ser impermeables, sin juntas, de ficil lavado y de colores claros.

e Las industrias de materiales de construccion, plantas de hormigon, plantas

de asfalto (en frio y en caliente) y otros establecimientos que trabajen con
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aridos tales como material pétreo, cementos, entre otros, deberan
implementar soluciones técnicas para prevenir y controlar la
contaminacion por emision de procesos, mediante humectacion controlada,
cobertura con lonas o plasticos, para evitar el desbordamiento en las vias
publicas.

Las plantaciones (cultivos intensivos, bajo invernadero, y a cielo abierto) y
otros establecimientos productivos que trabajen con materiales y
substancias de aplicacion por fumigacion, aspersion, deberan implementar
soluciones técnicas para prevenir y controlar la contaminacién por emision
de procesos, por descargas liquidas y domésticas, residuos sélidos y
riesgos inherentes a su actividad.

Las industrias estan obligadas a realizar el cerramiento periférico y
opcionalmente a tratar con vegetacion su entorno, sobre todo, cuando se
encuentran aledafias a otras actividades urbanas logrando un espacio de

transicion y amortiguamiento de los impactos ambientales negativos.

Art. 401. PREVENCION CONTRA INCENDIOS.- Los edificios industriales

deben observar las medidas establecidas por el Cuerpo de Bomberos, para

prevencion de incendios y seguridad industrial.

Ademas observaran:

Todo establecimiento de trabajo en el cual exista riesgo potencial de
incendio, dispondréd de sistemas de deteccion y alarma automaticos, cuyo
funcionamiento este asegurado aun cuando no exista personal o fluido
eléctrico.

Las materias primas o productos que presenten riesgo de incendio deberan

mantenerse en depdsitos incombustibles, aislados y en lo posible fuera del
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lugar de trabajo.

Los depositos de sustancias que pueden dar lugar a explosiones o
desprendimiento de gases o liquidos inflamables deberan ser instalados a
nivel de suelo y en lugares a prueba de fuego. No se situaran debajo de
lugares de trabajo o habitables.

El almacenamiento de combustibles se hard en locales de construccion
resistente al fuego, dotados de extintores adecuados y de muros
contrafuego, o en tanques depdsitos subterraneos situados a distancia
prudencial de los edificios; su distribucion a los distintos lugares de trabajo

se haré por tuberias.

En general, el sistema de almacenamiento y distribucion de combustibles
debera disenarse y construirse de acuerdo a la Norma INEN 1536 y a las
normas pertinentes del Cuerpo de Bomberos.

Las substancias quimicas que puedan reaccionar juntas, expeler
emanaciones peligrosas y causar incendios o explosiones seran
almacenadas separadamente unas de otras.

No se manipularan ni almacenaran liquidos inflamables en locales situados
sobre o junto a sdtanos o pozos, a menos que tales areas estén provistas de
ventilacion adecuada.

Ninguna parte o zona del establecimiento deberd quedar alejada de una
salida al exterior y esa distancia debera estar en funcion del grado de riesgo
existente.

Cada piso debera disponer de por lo menos dos salidas suficientemente

amplias.
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o Las salidas de emergencia deberan ser sefialadas e iluminadas.

o Las escaleras exteriores y de escape, para el caso de incendios, no deberan
dar a patios internos o pasajes sin salidas.

o El acceso a las salidas de emergencia siempre deberd mantenerse sin
obstrucciones.

o Ningun puesto de trabajo fijo distara mas de 24 m de una puerta o ventana
que puedan ser utilizadas en caso de peligro.

o Si se construyen en la parte superior a la industria, locales habitacionales,
el suelo intermedio de dichos locales, debe ser material contra incendio.
Las puertas de acceso y escaleras que conduzcan a los pisos de habitacion
debe ser independientes de los departamentos industriales.

Tendran un servicio de agua contra incendios consistente en:

e Reserva de agua exclusiva para incendios en un volumen no inferior a 12
m’.

e Una red de agua contra incendios cuya tuberia principal tenga un didmetro
de 75 mm de hierro galvanizado.

e Derivaciones hasta tomas de agua para incendio o salidas de incendio,
terminadas en rosca del tipo macho NST y valvula de paso.

e Junto a la salida de agua o unida a esta, existird un tramo de manguera de
incendios de 63,5 mm de diametro por 15 m de largo y en su extremo un
piton o boquilla regulable.

e En los locales de trabajo donde se trasieguen, manipulen o almacenen
liquidos o substancias inflamables, la iluminacidon de ldmparas, linternas y
cualquier extension eléctrica que sea necesario utilizar seran protegidas y a

prueba de explosion.
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e Todo establecimiento industrial debera contar con extintores de incendio,
del tipo adecuado al riesgo existente. Su nimero estard dado por la
proporcion de un extintor por cada 100 m? de superficie o fraccion. La
capacidad y el tipo estaran determinados por el Departamento Técnico del
Cuerpo de Bombero. Se ubicaran en sitios visibles y accesibles.

Art. 402. SERVICIOS SANITARIOS.- Los establecimientos industriales,

deben estar dotados de servicios higiénicos, independientes para ambos sexos.

Habra siempre una bateria sanitaria para cada sexo.

Art. 403. PRIMEROS AUXILIOS.- Los edificios industriales que superen a

25 obreros, deben instalar una sala de primeros auxilios completamente

equipada, con un area minima de 36 m?.

Art. 404. ESTACIONAMIENTOS.- Las areas de estacionamiento para uso

industrial se sujetaran a lo establecido en el Cap. IX. 72 de la ordenanza.

2.3.8 Tendencias

Es un cambio continuo que presenta la sociedad adaptandose de una buena manera
como prefiera el usuario, paises, regiones para diferenciarse y estar en constante
evolucion, el poder de las tendencias permite estar preparado para lo que se viene y
estar en actualizacion. Las personas y organizaciones deben estar pendientes al
cambio de estilos que presenta la sociedad y segun eso acoplarse a ellas, si es que lo
desean, para no ser sorprendidos a un nuevo ambiente. (Massonnier, 2008)

Las tendencias se presentan en constante cambio en la sociedad, esto lo podemos
tomar como un progreso dentro de las organizaciones, ya que al actualizarse ingresan

en un nuevo mercado en el cual las personas toman la decision de involucrarse o no.
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Este es uno de los elementos mas importantes cuando se trabaja dentro del disefio

interior, ya que se involucra con la psicologia de las personas influyendo sobre ellas;

por otra parte, los colores también son importantes porque van de la mano de la

iluminacion, para crear un ambiente donde el usuario encuentre confort y se sienta a

gusto. (Vértice, 2012)

La aplicacion de los colores dentro de una industria es vital, ya que al escogerlos

debemos enfocarnos en lo que transmiten porque llega involucrarse en situaciones

emocionales de las personas cambiando su estado de animo directa o indirectamente.

Imagen 2. 9: Psicologia del color

PSICOLOGIA DEL COLOR

Las tarjetas de colores de Max Lischer como “diagnéstico del color” para averiguar lo personalidad del paciente.

GRIS
Positivo: Neutralidod
psicoldgica,

Negativo:

Folta de sequridad,
desaliento, depresién,
falta de energia.

MARRON

Positivo: Seriedod,
wlidoz, naturalezo,
cnfianza...

Negativo:
Falta de humor,
ousencio de sofisficacion,
pesadez..

VIOLETA

Positivo:

Condiencio espiritual,
Iujo, verdad, calidod...

Negativo:
Intioversidn, decodencio,
supresio...

NEGRO

Positivo:

Sofisficodidn, elegancia,
sequridad emocional,
eficacia, sustancio...

Negativo:
Opresion, frioldad,
UMenoze...

AZUL
Positivo:
\nlal\gen(m comunica-
ci6n, verdad, eficacia,
serenidod, deber,
reflexion.
Negativo: Frinldad, falta

de emodion, reserva. ...

ROJO
Fosilivo:
Fuerza, calidaz, energia,
emaocion, estimulo...
Negafivo:
Desafio, ogresion,
impacto, fension...

VERDE
Positivo:
Frescura, armonia,
condiencio, poz

Hegativa:
Aburrimiento,
estancamiento, falta de
foerzu...

AMARILLO

Positivo:

Optimismo, sequridad,
‘outoestima, extroversidn,
emocidn, amistad...

Hegufivo:
Miedo, frogilidod

emocional, depresién

rodrigo |. alonso www.estudio-grafico.es

Fuente: Liischer M. (2014). Diagndstico del color. Suiza: Universidad de Basilea. Recuperado de:

http://estudio-grafico.blogspot.com/2014/06/color-un-poderoso-elemento-en.html (Mayo 2016)
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2.3.10 Texturas

Las caracteristicas fisicas de las estructuras de los materiales son caracteristicas
visibles, debiendo ser cuidadoso para escoger la materialidad a ser aplicada, ya que
como el color tienen influencia, incrementando el interés dentro del espacio. Las
texturas pueden observar claramente en los materiales de paredes, pisos, techos y los
distintos muebles que se encuentren dentro de los espacios; gracias a su utilizacion se
pueden crear habientes adecuados para los usuarios. (Vértice, 2012)

Entonces, se puede determinar que su aplicacion es importante para la creacion de un
entorno, ya que visualmente los distintos materiales que se emplea en las diferentes
areas del espacio pueden resultar atractivos, creando un ambiente acogedor y

apropiado para las personas que lo habitan.

2.3.11 Industrias alimenticias

En la industria alimenticia se pueden encontrar actividades enfocadas en el desarrollo

de productos los cuales son manipulados sufriendo distintos cambios.

Para que una fabrica alimenticia funcione correctamente, debe regirse a una
normativa ya establecida, siendo necesario cumplir con una serie de reglas para que
el producto pueda salir al mercado, también se debe tomar en cuenta la higiene del
lugar manteniéndolo limpio con las debidas precauciones al manipular el producto,

evitando distintos tipos de contaminacion. (Vazquez, 2008)



2.3.12 Fabrica de helados SKINNY

2.3.12.1 Datos informativos

Nombre de la empresa: Heladeria SKINNY
Propietario: Sr. Jorge Salomon Mena Acosta
Direccion: Parroquia 11 de noviembre (Plaza centro) — Latacunga, Cotopaxi.

Acceso: Facil acceso (calle pavimentada)

Personal por dreas:

e Area de produccién
e Area de sellado

e Area de empaque

e Area de bodega

e Area de despacho

e Area de administracion

Tiempo dentro del mercado: 9 afios

Horario de labores: 8H0Oam a SHOOpm
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2.3.12.2 Logotipo de la empresa

Imagen 2. 10: Logotipo 2007-2010

Fuente: Fabrica SKINNY, (Junio 2016)

Imagen 2. 11: Logotipo 2010-2016

Fuente: Fabrica SKINNY, (Junio 2016)
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2.3.12.3 Mision

La heladeria “SKINNY” procesa a partir de las mejores materias primas productos
de buena calidad a través del servicio y productividad de la empresa para la
ciudadania, entregando un producto terminado con los mejores estandares de

produccion y para ser conocidos dentro del mercado nacional.

2.3.12.4 Vision

Hasta el afio 2019 seremos una empresa reconocidos a nivel nacional e internacional,
que elaborara helados de excelente calidad en la Provincia de Cotopaxi, dotada de
tecnologia de punta e instalaciones modernas, garantizando la calidad del producto y

logrando el posicionamiento de la heladeria en el mercado.

2.3.12.5 Elaboracion de helados

Los helados son productos de consumo masivo, los cuales deben ser elaborados
cuidadosamente, ya que al ser un proceso alimenticio, es importante cualquier tipo de
contaminacion en su preparacion, verificando la calidad que tienen para su ingreso al

mercado.

La elaboracion de un buen producto depende de muchos factores, tomando las
consideraciones necesaria para su realizacion, pues la industria alimenticia es muy
exigente; los factores que se deben tomar en cuenta son: la linea de produccion

aplicada para la elaboracion del helado, envases, maquinaria y su recepcion,



32

relacionandose con lo anteriormente mencionado, con el objetivo de ingresar al
mercado; por este motivo es fundamental conocer cada uno de los procesos para su
fabricacion manteniendo instalaciones adecuadas para la elaboracion de un producto

de calidad. (Cabrera, 2013).

Al realizar un producto alimenticio es importante la limpieza que se deben tener
dentro de la empresa, maquinaria, insumos he ingredientes para la elaboracion en

condiciones adecuadas para el ingreso al mercado.

Imagen 2. 12: Elaboracion de helados

. T% ._3;.1;‘. z:

Fuente: Cabrera M. (2013) Industria heladera. Malaga: Poligono industrial. Recuperado de:
https://books.google.com.ec/books?1d=ViiQAWAAQBAJ &dq=industria+heladera&hl=es&source=gb
s navlinks s (Junio 2016)

24 Estado del arte

Segiin Dominguez O., Finetti J. y Villanueva R. (2007), con el tema “Disefio de

Sistemas de Procesos: Un Enfoque Integrador”, nos dicen que el disefio de
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procesos involucra una secuencia de etapas, en cada una de ellas se hace
necesario tomar decisiones, las cuales pertenecen a ambitos de disciplinas
bastante diferentes como por ejemplo las tecnologicas, las econdmicas, las

sociales y las medioambientales.

La toma de decisiones en la elaboracion del proyecto es fundamental para las
mejoras que se deben aplicar cumpliendo con los objetivos propuestos, para esto se
toma en cuenta la secuencia de etapas que tiene la empresa para la aplicacion de una

nueva propuesta.

De acuerdo a Salazar A., Vargas L., Afiasco C. y Orejuela J. (2010), en su tema
“Propuesta de distribucion en planta bietapa en ambientes de manufactura flexible
mediante el proceso analitico jerdrquico”, sefialan que determinar la distribucion
optima de la planta es un problema que ha sido ampliamente estudiado y para el cual
se han generado diversas metodologias a lo largo de varios afios. Encontrar una
solucion a este problema es importante para cualquier empresa, dado el impacto que

tiene en la etapa de planeacion y ejecucion de las operaciones.

Para la distribucion de una planta se realizan varias investigaciones que determinan
un propuesta apta para el desarrollo de un producto, es importante que una industria
conozca los distintos beneficios que presenta aplicar un buen disefio de planta

correctamente analizado y planificado.
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Segun Carnero M., Hernandez J. y Sdnchez M. (2005), con el tema “Comparacion de
Estrategias para el Disefio Optimo de Instrumentacién en Plantas de Proceso”.
Manifiestan que los desafios comerciales experimentados por la industria de
procesos, hoy en dia resulta frecuente encontrar aplicaciones de optimizacion en
linea, control estadistico de procesos, sistemas de diagndstico de fallas, y tareas de

mantenimiento predictivo y basado en la confiabilidad.

Para la solucion del problema planteado en el proyecto, es necesario investigar las
distintas aplicaciones de optimizacion de linea, conocer tiempos y los procesos que
realizan dentro de una planta, con el objetivo de conocer el tipo de distribucion apto

para la implantacion.



CAPITULO III

METODOLOGIA

3.1 Enfoque del proyecto

El proyecto se ejecuta con un enfoque cualitativo, se orienta al desarrollo de la
distribucion de layout de produccion y zonas de comercializacion en la fabrica
SKINNY; la descripcion y recoleccion de informacion que ayudaran a conocer la
condiciones de la empresa y sus trabajadores, para asi aplicar pardmetros
establecidos en el disefio de plantas, para aumentar la produccion, optimizar espacios

y tiempos, con la nueva distribucion de maquinaria.

3.2 Modalidad basica

3.2.1 Tipo de investigaciéon

El alcance de la investigacion que se desarrolla en el proyecto es exploratoria, ya que
se busca identificar las caracteristicas del espacio fisico, procesos, areas, maquinaria
entre otros, ayudando a la recoleccion de informacion sobre el tema y su

profundizacion.

35



36

3.2.2 Modalidad de la investigacion

La modalidad de investigacion es de campo porque se desarrolla en el lugar de
estudio para obtener mayor informacion y reconocer el problema y necesidades que
pueden presentarse dentro de la empresa, consiguiendo datos reales, adoptando

informacion necesaria y obteniendo conclusiones precisas.

3.2.3 Metodologia investigativa

Para la investigacion del proyecto se escogio el método de sintesis porque ayuda a la
comprension total de la informacion obtenida por partes y particularidades, para un
mayor entendimiento de los temas de interés como el layout de produccion, zonas de
comercializacion y la optimizacion de la secuencia productiva, haciendo de lo

abstracto, lo concreto y real.

3.24 Meétodos especificos

Se sigue la metodologia de Munari, B. (1981). La cual sirvi6 como guia con una

serie de pasos.

En método proyectual estd enfocado en resolver problemas. Esta metodologia plantea
una solucion para resolver problemas detectados dentro de la empresa, permitiendo

cumplir con los objetivos plantados en el proyecto.
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3.2.5 Metodologia de desarrollo

Recopilacion de informacion

e Realizar investigacion de campo.

e  Conocer la estructura arquitectonica.

e  Analizar la distribucion de las maquinas.

e Determinar el espacio de circulacion que tiene el trabajador con maquinas.

e  Conocer cada uno de los procesos para identificar donde se encuentra
complicaciones por la distribucion existente.

e  Obtener informacion sobre las zonas de comercializacion en cuanto a disefio he

Ingresos.

Analisis de informacion

e El analisis consiste en la clasificacidon de toda la informacion obtenida del area

de produccion y zonas de comercializacion que facilite la identificacion de las

caracteristicas y poder conceptualizar la propuesta a implementar.

Problema y elementos del problema

e Por medio de una investigacion de campo y una recopilacion de informacion

anteriormente realizada se identificaran los distintos problemas que se

encuentran dentro de la empresa.
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Creatividad

e  Propuestas a base a bocetos
e  Zonificaciones
e  Propuestas de distribucion

e  Propuesta con aplicacion de tendencias

Definicion de la solucion

e Desarrollar la redistribucion interior del layout de produccion y zonas de
comercializacion

e Realizar un analisis y planificacion para mejorar el disefio y distribucion
mediante zonificaciones, analisis de circulacidon, cuadros de necesidades, colores
y formas.

e Conocer el area con la que cuenta la empresa para la distribucion de maquinaria

de tal manera que se obtenga el mejor funcionamiento de las instalaciones.

Verificacion

Comprobar si la propuesta definida es la ideal para resolver el problema que se
identific6 anteriormente, analizando el nimero de produccion y el bienestar del
trabajador mediante entrevistas, se aprobard con un experto sobre el tema si el nuevo

redisefio es el necesario para cubrir todas las necesidades.
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3.3  Grupo de estudio

3.3.1 Poblacion

El universo a estudiar dentro del proyecto son los diez trabajadores que se encuentra
dentro de la planta de produccion y en la zona de comercializacidon, ya que cuentan

con las caracteristicas que se deben considerar para ser parte de la misma.

3.3.2 Muestra

Al ser la poblacion muy reducida la muestra sera el total de la poblacion.

3.4 Técnicas e instrumentos

Para conocer datos relevantes y recopilar los mismos, se efectuaron varias visitas a la
empresa, para obtener informacion se aplicaron herramientas de investigacion como
entrevista al propietario y encuestas a los trabajadores de la empresa, cuadernos de
observacion, fichas de observacion y arquitectonicas, con la informacion recolectada

se puede conocer varios inconvenientes que existe en la empresa.

3.4.1 Entrevista

La siguiente entrevista se realiza al Sr. Jorge Mena Acosta, propietario de la empresa
con la finalidad de conocer cierta informacion actual con relacion a la fabrica en

general.
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34.1.1 Entrevista al propietario de la empresa

Fecha: 08/06/2016

1. (Cuantos afos que tiene la empresa en el mercado?
Respuesta: La empresa tiene 9 afos dentro del mercado
2. (Cual es el proceso en la elaboracion de helados?
Respuesta:
e Recepcion de materia prima
e Preparacion de leche (pasteurizar y madurar)
e Mezcla de ingredientes
e Colocacion de la mezcla en el molde
e Se continua se ubica en la maquina de congelamiento rapido (salmuera)
e Desmoldado del producto
e Sellado del producto
e (Colocacion por unidades dentro de congeladores
e Empacado
e Embodegado
3. (Cuantos trabajadores se encuentran en la planta de produccion?
Respuesta:
e Area de produccién: 4
o Area de sellado: 1
e Area de empaque: 2
e Area de bodega: 1

e Area de despacho: 1
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e Area de administracion: 1
(Cuanta es la produccion diaria y mensual?
Respuesta:
Diaria: 5.000 helados Mensual: 100.000
(Qué problemas presenta en la planta con la distribucion actual?
Respuesta: Los que se detectan en la produccion son los desperdicios y pérdida
de tiempo.
(Como fue planificado el disefio espacial (planta de produccion) de su
empresa?
Respuesta: Cuando se inicid6 con la producciéon, la planta no contaba con
mucha maquinaria, tenia una distribucion apta para la cantidad de productos
que se realizaba, al pasar del tiempo subi6 la demanda y se incrementd
maquinaria, trabajadores y el area sin contar con un estudio necesario.
(Como influye el espacio con el que cuenta la planta en el proceso de
produccion?
Respuesta: La mala ubicacion de la maquinaria no permite que el trabajador
se desenvuelva en el proceso que realiza en cada area.
(Cuadles serian las ventajas o que mejoraria en su empresa si habria una buena
distribucion del espacio?
Respuesta: Un aumento de produccion ahorrando tiempo.
(Dentro de las areas, cual considera la mas importante?
Respuesta: El 4rea de produccion.
(Qué piensa de la estética de la empresa?
Respuesta: Que si se requiere de un redisefio interno por el estado fisico

actual de las distintas areas.
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3.4.2 Encuesta

La presente encuesta se realiza a cada uno de los trabajadores que se encuentra
dentro de la planta de produccion, con la finalidad de conocer datos con relacion al

confort y medidas de seguridad que actualmente cuenta la empresa.

Grafico 3. 1: Pregunta 1 encuesta

,Cuanto tiempo se demora en el proceso de produccion?

M15min-30min M30min- 60min ™1h-2h

0%

TOTAL ENCUESTADOS: 10 PERSONAS

Elaborado por: Katheryn Mena

Interpretacion de resultados:

Es evidente que la mayor parte de los trabajadores al realizar el producto tienen un
periodo de demora de 1 a 2 horas, esto quiere decir que es un tiempo extenso
tomando en cuenta que es un factor importante dentro de la produccion, ya que para
optimizarlo se necesita conocer cuanto se demoran en cada actividad que realizan en

el proceso y analizarlos para reducirlos.
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Grafico 3. 2: Pregunta 2 encuesta

.Se toma en cuenta el confort de los trabajadores cuando realiza su actividad?

MSi MNo

20%

TOTAL ENCUESTADOS: 10 PERSONAS

Elaborado por: Katheryn Mena

Interpretacion de resultados:

De acuerdo al resultado el 80% de los trabajadores se sienten comodos al elaborar
sus actividades y el 20% tienen problemas con el confort, es importante que los
trabajadores se sientan satisfechos para que puedan desarrollar sus ocupaciones
correctamente, el area donde se ejecutan debe mantener un confort apto para que se
sientan a gusto realizando su proceso, evitando cansancio, fatiga he incluso riesgos

laborales.
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Grafico 3. 3: Pregunta 3 encuesta

.Cree que el espacio de trabajo facilita o complica al realizar su actividad?

M Si mNo

TOTAL ENCUESTADOS: 10 PERSONAS

Elaborado por: Katheryn Mena

Interpretacion de resultados:

Segun los resultados de la encuesta, el 70% de los trabajadores consideran que el
espacio es uno de los factores mas importantes que debemos tomar en cuenta para
una distribucion, el empleado tiene suficiente espacio podrd desarrollar sus

actividades correctamente, ya que deben desplazarse por las distintas areas.
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Grafico 3. 4: Pregunta 4 encuesta

Se siente comodo en su estacion de trabajo?

MSi MNo

TOTAL ENCUESTADOS: 10 PERSONAS

Elaborado por: Katheryn Mena

Interpretacion de resultados:

El 60% de los trabadores se sienten comodos al realizar sus actividades mientras que
el 40% estan inconformes. Es esencial que exista comodidad dentro de una estacion
de trabajo para eso se toma en cuenta varios aspectos como el espacio, limpieza,
iluminacién y ventilacién, los cuales influyen en el desempefio y dedicacion por

parte del trabajador asi realizando un producto de mejor calidad.
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Grafico 3. 5: Pregunta 5 encuesta

.La empresa cuenta con medidas de seguridad?

MSi MNo

TOTAL ENCUESTADOS: 10 PERSONAS

Elaborado por: Katheryn Mena

Interpretacion de resultados:

Las medidas de seguridad en la empresa son las adecuadas segiin la mayoria de
trabajadores encuestados, habiendo un déficit del 30% que piensan lo contario. La
seguridad es una de las medidas mas importantes que se debe tomar porque con las
normas técnicas de seguridad industrial se protege la vida de una persona dentro de

la empresa evitando accidentes laborales y asegurando la vida del personal.
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Grafico 3. 6: Pregunta 6 encuesta

¢ Cree importante mejorar el proceso productivo?

MSi MNo

TOTAL ENCUESTADOS: 10 PERSONAS

Elaborado por: Katheryn Mena

Interpretacion de resultados

En cuanto a esta pregunta de la encuesta el 90% de los trabajadores creen que se
debe mejorar el proceso productivo que actualmente se realiza en la empresa a
consecuencia de que mediante el mismo puede aumentar o disminuir la cantidad de
producto que se puede realizar, por eso es importante evaluar el tipo de proceso que

maneja la empresa para poder realizar una mejora para obtener mas produccion.
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Grifico 3. 7: Pregunta 7 encuesta

.Cree usted que existe pérdida de tiempo en la elaboracion del producto?

MSi MNo

~—

TOTAL ENCUESTADOS: 10 PERSONAS

Elaborado por: Katheryn Mena

Interpretacion de resultados

El 60% de los encuestados respondieron que si hay pérdidas de tiempo al elaborar el
producto, se debe realizar un analisis sobre el periodo que lleva cada proceso, pues es
indispensable saber cudnto se demora para conocer si se puede optimizar la

produccion.
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Grafico 3. 8: Pregunta 8 encuesta

. Se siente conforme con el espacio disponible?

MSi MNo

30%

TOTAL ENCUESTADOS: 10 PERSONAS

Elaborado por: Katheryn Mena

Interpretacion de resultados

El espacio donde los trabajadores realizan sus actividades no es suficiente segtn el
70% de los encuestados, este es un factor de mucha importancia dado que se debe

tener el area Optima para desplazarse y cumplir con excito el proceso.
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Grafico 3. 9: Pregunta 9 encuesta

.La maquinaria con la que cuenta esta en éptimas condiciones?

MSj MNo

TOTAL ENCUESTADOS: 10 PERSONAS

Elaborado por: Katheryn Mena

Interpretacion de resultados

Con el resultado de esta pregunta se conoce que la maquinaria de la empresa se
encuentra en condiciones adecuadas para el desarrollo de la produccién, pues el
contar con un equipo en buen estado ayuda al proceso productivo; se reduciré cuellos
de botella eliminando un proceso lento en la elaboraciéon de un producto apto para la

venta.
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Grafico 3. 10: Pregunta 10 encuesta

. Cree usted que la tecnologia es la adecuada para desarrollar su actividad ?

MSi MNo

TOTAL ENCUESTADOS: 10 PERSONAS

Elaborado por: Katheryn Mena

Interpretacion de resultados

El 90% de los encuestados creen que la tecnologia es la apropiada para la
elaboracion del producto con esto la empresa puede obtener mejores oportunidades
dentro del mercado, se puede seguir creciendo a comparacidon de otras empresas, la

tecnologia ayuda a que sea una empresa mas representativa.
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Descripcion de los procesos

Imagen 3. 1: Descripcion de procesos

1. RECEPCION Y ALMACENAMIENTO DE MATERIA PRIMA

Antes de realizar esta actividad, debe
haber una revision previa que permita
conocer la calidad y cantidad de los ingre-
dientes, para su posterior adquisicion; una
vez que llega dicho pedido se guarda,
ordena y clasifica toda la materia prima en
una bodega, con la que realiza la mezcla
para los helados.

2. TRANSPORTE DE INGREDIENTES AL PROCESO DE MEZCLA

En esta actividad se escogen los insumos que se van a utilizar, que depen-
de del tipo de producto a elaborar, v de la cantidad necesaria para trans-
portar al area de produccion.

3. PASTEURIZACION

Esta actividad es muy importante para la
preparacion del producto, ya que ayuda a
la eliminacidn de microorganismos de la
leche sin descomponerla, para este proce-
dimiento se debe tomar en cuenta la tem-
peratura, la cual es 80°C.

4. AGITACION DE CONCENTRADOS

Aqui se colocan en la batidora los ingre-
dientes que sirven para la adecuacion de
la leche, mezclandolos uniformemente.

5. MEZCLA DE MIXTURA

Una vez preparada la leche se procede a colocar los sabores y endulzan-
tes en cantidades ya establecidas, para llevar a cabo la preparacion del
producto final.

6. HOMOGENEIZADO

Esta actividad equilibra la mezcla realizada
anteriormente, verificando y regulando la
homegeneidad en cuanto a color, sabor y
peso, para la elaboracion de un producto
apto para la venta.
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7. ENFRIADO

‘ ‘gﬂ\ %

Este procedimiento es fundamental, y con-
siste en colocar el producto en una camara
de frio para mantener estable y uniforme a
una temperatura de -25 °C.

8. SELLADO

El operario en esta etapa se encarga de
sellar los productos realizados en el dia,
codificando el producto de acuerdo al tipo
de helado, para después distribuirlos en
los congeladores.

9. ALMACENAMIENTO

Los productos Son clasificados por sabo-
res, para colocarlos en congeladores
dependiendo su tipo.

10. EMPACADO

En esta actividad se selecciona el tipo de
empaque para los distintos productos,
armando los contenedores necesarios; en
cada caja deben ir 50 helados para luego
sellarlas y marcarlas de acuerdo a su
especificacion.

La bodega es una camara de frio, en cual
se clasifica el producto ya empacado para
colocarlo en orden segun los pedidos que
hayan para ser despachado.

Elaborado por: Katheryn Mena

Fuente: Empresa SKINNY
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3.4.4 Fichas de observacion

344.1 Magquinaria existente

Tabla 3. 1: Maquinaria Existente

MAQUINAS EXISTENTES

AREA MAQUINA CANTIDAD| DIMENSIONES OBSERVACIONES
Produccién Salmuera 3 120cmX200cm Motor fuera del drea
Produccién Pasteurizadora 1 100cmX110cm | Motor alta temperatura
Produccion  Madurador de leche 1 100cmX130cm | Motor alta temperatura
Produccién Magquina continua 1 110cmX150cm -

Sellado Selladora continua 1 300cmX130cm -

Sellado Codificadora 1 65cmx30cm -

Empaque Congeladores 7 156cmx75.5¢cm -
Bodega Cémara de frio 2 250cmX250cm | Temperaturas bajo 0°
Bodega de Camara de frio 1 300cmx300cm | Temperaturas bajo 0°
despacho

Elaborado por: Katheryn Mena

Fuente: La investigacion
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Tabla 3. 2: Ficha de observacion de planta de produccion.

OBSERVADORA: Katheryn Femanda Mena

LUGAR: Empresa SKINNY AREA: Produccion
AREA ACTIVIDADES IMAGEN FOTOGRAFICA

Mezcla y dosificacion

SENALETICA | # DE TRABAJADORES

Media 4
INSTRUMENTOS
DE SEGURIDAD INSTRUMENTOS

Moldes Baldes
Gavetas Jarras

MAQUINARIA

Extintor

MAQUINA TAMANO ESTADO
Salmuera (3) 120cmX200cm 1 de 3 no cuenta con buen estado.
Madurador 100cmX130cm Buen estado (9/10)

Pausterizador 100cmX110cm Buen estado (9/10)
Maquina continua 110cmX150cm Buen estado (6/10)

ESCALA DE EVALUACION
Muy malo: 1-2 Malo: 3-4 Regular: 5-6 Bueno: 7-8 Muy bueno: 9-10

DESCRIPCION FISICA

TECHO PAREDES PISO
COLOR Gris Beige, amarillo Blanco
MATERIAL (-) Baldosa, Pintura Baldosa
ESTADO FiSICO 6/10 810 7/10

TIPO DE VENTILACION TIPO DE ILUMINACION

MNatural Natural, Artificial

Elaborado por: Katheryn Mena

Fuente: La investigacion
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Tabla 3. 3: Ficha de observacion de area de sellado.

OBSERVADORA: Katheryn Fernanda Mena

LUGAR: Empresa SKINNY AREA: Sellado
| AREA ACTIVIDADES IMAGEN FOTOGRAFICA
Colocar y recoger producto
SENALETICA | # DE TRABAJADORES
Baja 1
INSTRUMENTOS
DE SEGURIDAD INSTRUMENTOS
Equipo de Fundas Producto
seguridad Gavetas
MAQUINARIA
MAQUINA TAMANO ESTADO
Selladora continua 300cmX130cm Buen estado (9/10)
Codificadora 65cmx30cm Buen estado (6/10)

ESCALA DE EVALUACION

Muy malo: 1-2 Malo: 3-4 Regular: 5-6 Bueno: 7-8 Muy bueno: 9-10
DESCRIPCION FISICA
TECHO PAREDES PISO
COLOR Amarillo Beige, amarillo Blanco
MATERIAL Pintura Baldosa, Pintura Baldosa
ESTADO FiSICO 8/10 8/10 7/10

TIPO DE VENTILACION TIPO DE ILUMINACION

Natural Artificial

Elaborado por: Katheryn Mena

Fuente: La investigacion
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Tabla 3. 4: Ficha de observacion de area de empaque.

OBSERVADORA: Katheryn Fernanda Mena

LUGAR: Empresa SKINNY AREA: Empaque

AREA ACTIVIDADES IMAGEN FOTOGRAFICA
Colocar en cajas y ordenar

SENALETICA | # DE TRABAJADORES

Alta 2
INSTRUMENTOS
DE SEGURIDAD INSTRUMENTOS
Equipo de Empaque Producto
seguridad Cinta adhesiva o
MAQUINARIA
MAQUINA TAMANO ESTADO
Congeladores 156cmx75.5cm Buen estado (8/10)

ESCALA DE EVALUACION

Muy malo: 1-2 Malo: 3-4 Regular: 5-6 Bueno:7-8 Muy bueno: 9-10

DESCRIPCION FISICA

TECHO FAREDES FISO
COLOR Amarillo Amarillo Blanco
MATERIAL Pintura Pintura Baldosa
ESTADO FisICO 6/10 7/10 5/10

TIPO DE VENTILACION TIPO DE ILUMINACION

Natural Artificial, Natural

Elaborado por: Katheryn Mena

Fuente: La investigacion
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Tabla 3. 5: Ficha de observacion de area de bodega.

OBSERVADORA: Katheryn Fernanda Mena

LUGAR: Empresa SKINNY AREA: Bodega
AREA ACTIVIDADES IMAGEN FOTOGRAFICA

Colocar en cajas y ordenar|

SENALETICA | # DE TRABAJADORES

Baja 1
INSTRUMENTOS
DE SEGURIDAD INSTRUMENTOS
Equipo de Producto empacado Sy B
seguridad 1 ),
MAQUINARIA
MAQUINA TAMANO ESTADO
Camara de friio 250ecmX250cm Buen estado (7/10)

ESCALA DE EVALUACION

Muy malo: 1-2 Malo: 3-4 Regular: 5-6 Bueno: 7-8 Muy bueno: 9-10
DESCRIPCION FISICA
TECHO PAREDES PISO
COLOR Amarillo Amarillo Blanco
MATERIAL Pintura Pintura Baldosa
ESTADO FISICO 6/10 7/10 5/10

TIPO DE VENTILACION TIPO DE ILUMINACION

Natural Artificial, Natural

Elaborado por: Katheryn Mena

Fuente: La investigacion
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Tabla 3. 6: Ficha de observacion de area de despacho.

OBSERVADORA: Katheryn Fernanda Mena

LUGAR: Empresa SKINNY AREA: Despacho

AREA ACTIVIDADES IMAGEN FOTOGRAFICA
Clasificar

SENALETICA | # DE TRABAJADORES

Alta 1
INSTRUMENTOS
DE SEGURIDAD INSTRUMENTOS
Equipo de
seguridad Producto empacado

MAQUINARIA

MAQUINA TAMANO ESTADO
Camara de frio 300cmx300cm Buen estado (9/10)

ESCALA DE EVALUACION

Muy malo: 1-2 Malo: 3-4 Regular: 5-6 Bueno: 7-8 Muy bueno: 9-10
DESCRIPCION FISICA
TECHO PAREDES PISO
COLOR Gris Beige, amarillo Blanco
MATERIAL {-) Baldosa, pintura Baldosa
ESTADO FiSICO 7110 8/10 9/10

TIPO DE VENTILACION TIPO DE ILUMINACION

Artificial

MNatural

Elaborado por: Katheryn Mena

Fuente: La investigacion
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Tabla 3. 7: Ficha de observacion de area de administracion.

OBSERVADORA: Katheryn Fernanda Mena

LUGAR: Empresa SKINNY

AREA: Administracion

AREA ACTIVIDADES IMAGEN FOTDGR.IE‘\FICA
Admnistrar 4
SENALETICA | # DE TRABAJADORES
Media 1
INSTRUMENTOS
DE SEGURIDAD INSTRUMENTOS
o Agenda Muebles
Botiquin PA | Archivadores
MAQUINA TAMANO ESTADO
Computadora - Buen estado (8/10)

ESCALA DE EVALUACION

Muy malo: 1-2 Malo: 3-4 Regular: 5-6 Bueno: 7-8 Muy buenc: 9-10
DESCRIPCION FISICA
TECHO PAREDES PISO
COLOR Blanco Amarillo Beige
MATERIAL Pintura Pintura Baldosa
ESTADO FiSICO 8/10 8/10 710

TIPO DE ILUMINACION

TIPO DE VENTILACION

Natural Artificial, Natural

Elaborado por: Katheryn Mena

Fuente: La investigacion
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3.4.5 Proceso de elaboracion de helados

Grafico 3. 11: Proceso de produccion de la empresa SKINNY

6 Mezclado de leche

7 Trasporte a
mezcladora de
mixtura

Elaborado por: Katheryn mena

Fuente: Empresa SKINNY

Recepcion y almacenamiento de materia prima

Inspeccion

Transporte de cada ingrediente a su respectivo
proceso de mezcla.

Agitacion de concentrados
Transporte a mezcladora de mixtura
Mezcla de mixtura

Inspeccion

Transporte a pausterizacion
Pausterizacion

Transporte a homogeneizado
Homogeneizado

Transporte a enfriado

Enfriado

Trasporte a congelador
Congelador previo y empacado
Inspeccion

Transporte a camara de frio

Almacenamiento



3.4.6 Diagrama de flujos actuales

34.6.1 Simbologia

Tabla 3. 8: Cuadro de simbologia

SIMBOLO SIGNIFICADO

Operacion: Representacion de una
actividad realiva a un proceso.

Inspeccion: Verifica la calidad o
cantidad.

Inspeccion: Verifica la calidad o
cantidad.

Decision: Indica un punto dentro
del flujo en que se encuentran
varios caminos alternativos.

Espera: Indica demora entre dos
operaciones o abandono
momentaneo.

Almacenamiento: Guardar el produc-
to en un determinado espacio.

Elaborado por: Katheryn Mena

Fuente: ISO 5807-1985



Grifico 3. 12: Diagrama de flujo del Area de produccién

Elaborado por: Katheryn Mena

Fuente: Empresa SKINNY
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Tabla 3. 9: Analisis del proceso del area de produccion

I O EI ) e

Recibimiento de materia 2(}m|n |

Seleccion de insumos ! 15min F;%E;P&?ggc%o
3 Revisar sl cuentan con ) 10min Hacer pedido del
iNsuUMos necesarios - producto faltante
4 Pesar y mezclar las - 10min
sustancias
Transporte a maquina - ;
pasteurizadora : omin
Pasteurizacion de la N .
H mezcla 30min
Maduracion de la leche " ‘ ‘ ' | 30min | Igﬁgtgg{g?gpg% I(Eila
H Batir la mezcla v 10min
- 2min Colocar en los
Transpotar a moldes moldes por sabores
Colocar en los moldes . 34min mﬁi(ggc[?t;resr;gres
Congelamiento ' 20min
} :
Desmoldado | 20min |
Trasporte a camara de - : llevan en 4 partes
frio ¥ I R e | 10min | la bodega. 51
Almacenamiento DG | 3min | [%Lrlﬁg{riaah gnfrli%
| Suma del proceso | 219min |

Elaborado por: Katheryn Mena

Fuente: Empresa SKINNY



Grifico 3. 13: Diagrama de flujo del Area de sellado

INICIO

i

Clasificar el producto

i

verificacion de estado
del helado
|

¢ existe proble- Sj
ma en el
producto?

Fin

No

Trasporte a maguina
msellardoracI

|

Colocar en selladora

|
Codificar

|

Trasporte a
congeladores

|

Almacenamiento

Fin

Elaborado por: Katheryn Mena

Fuente: Empresa SKINNY
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Tabla 3. 10: Analisis del proceso del area de sellado

I 0 3 o e

Clasificar el producto 10min

verificacion de estado 5min Verifican si el
del helado producto esta apto

Revisar si existe proble- B 10min
ma en el producto .

Transporte a maquina 5min
selladora -

El encargado debe
estar todo el tiempo

Codificar * 5min Prender la maquina

Colocar en selladora 30min

Trasporte a congelado-
res

- ' 20min Llevan por partes

Almacenamiento N 3min Guardar en el
congelador

HHHHHEHH-
3

Suma del proceso 88min

Elaborado por: Katheryn Mena
Fuente: Empresa SKINNY

Grafico 3. 14: Diagrama de flujo del Area de empaque

INICIO

I
Verificacion del ; Existe empa- NO  Hacer

empague ques? pedido

| Si
Clasificar el empaque 4

Contar el producto en
el empagque

Sellar el empaque

Trasporte a
hodega

Alamacenamienio

Fim

Elaborado por: Katheryn Mena

Fuente: Empresa SKINNY
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Tabla 3. 11: Analisis del proceso del area de empaque

N OO0 0 O e e

erificacion del empague| ‘ 30min | Si cuentan con el

empaque necesari
Clasificar &l empaque Lo ‘I b " 25min || FOr fipo de helado
Contar el producte en el - ‘I F " ASmin 50 helados por
empague empaque.
Sellar el empagque ) l‘ ‘I H " 20min

Trasporte a bodega ) ‘I b " 15min || LIEVEr por cajas.

Almacenamiento | ” h

” 3min PGuan:laren budegei

i
|

Elaborado por: Katheryn Mena

Suma del proceso ” 138min |

Fuente: Empresa SKINNY

Grafico 3. 15: Diagrama de flujo del Area de bodega

INICIO

Clasificar por tipo de
producto

Caolocacion por filas

Fin

Elaborado por: Katheryn Mena

Fuente: Empresa SKINNY



Tabla 3. 12: Analisis del proceso del area de bodega.

o] s o lml)| ¢ ] y [reros ooensies

68

6 tipos de producto

Clasn’car por tipo de 15min
producto

Colocacion por filas 30min Por tipos
Suma del proceso 45min

Elaborado por: Katheryn Mena

Fuente: Empresa SKINNY

Elaborado por: Katheryn Mena

Grafico 3. 16: Diagrama de flujo del Area de despacho

Recolectar cantidad

Agrupar por pedidos

Si
Marcar el pedido

Transporie del producto
al camion

Fuente: Empresa SKINNY

Almacenamignto

Hacer
pedido



Tabla 3. 13: Analisis del proceso del area de despacho

69

Elaborado por: Katheryn Mena

Fuente: Empresa SKINNY

3.5 Resultados

v @ lm|—+] o [m|v!
Recolectar cantidad 20min
requerida ;
Agrupar por pedidos : 30min
Verificar si existe el B : control por pedido
pedido _ 25min porp
Marcar el pedido . 15min
. v : A donde se dirige
Colocar guia ) 10min 1l cada pedido
n Aislamiento del producto : 30min ||Llevar el prodcuto
al camion . listo al camién
Almacenamiento [ i Guardar en el
10min camioén
‘ Suma del proceso 140min

Mediante la elaboracion de las fichas de observacion y encuestas, se detectaron los

siguientes problemas que presenta la empresa.

e FElmal estado fisico con la que cuenta el area de bodega.

e Colores inadecuados en las distintas areas de la empresa.

e Se determin6d que el espacio donde realizan sus actividades no es el adecuado en

el area de produccion y bodega, no cuenta con un espacio de circulacion apto que

pueda ayudar al mejoramiento del proceso productivo, a la optimizacion de

tiempo con un buen desempeio de sus labores.
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Se concluye que la empresa no cuenta con un analisis mediante al estado fisico
interior de la planta de produccion, causando problemas para que los trabajadores
desarrollen sus labores correctamente.

La necesidad de redisenar el espacio fisico de la empresa donde los trabajadores
se sientan comodos y puedan crear un producto adecuado para una mejor
aceptacion dentro del mercado.

Se identifico que en distintas areas de la empresa no cuentan con la sefialética
suficiente, siendo uno de los elementos mas importantes que debe tener una
fabrica industrial.

Mediante un analisis de procesos se pudo identificar que existen pérdidas de

tiempo en choques de areas debido a que no cuenta con un proceso continuo.



CAPITULO IV

DESARROLLO DE LA PROPUESTA

4.1 Objetivos

Objetivo general

Desarrollar la redistribucion interior de layout de produccion y zonas de
comercializacion para la optimizacion de la secuencia productiva de la empresa

SKINNY.

Objetivos especificos

e Investigar el disefio de layout de produccion y zonas de comercializacion que
actualmente tiene la empresa.

e Analizar la estructura arquitectonica con la que cuenta la empresa para conocer el
espacio con el que cuenta la empresa.

e Proponer solucion de disefio basadas en normativas vigentes y tendencias.

4.2 Datos informativos

Nombre de la empresa: Heladeria SKINNY

Propietario: Jorge Salomén Mena Acosta

71
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Direccion: Parroquia 11 de noviembre (Plaza centro) — Latacunga, Cotopaxi.

Acceso: Facil acceso (calle pavimentada)

Personal por dreas:

e Area de produccion: 4
e Area de sellado: 1

e Area de empaque: 2

e Area de bodega: 1

e Area de despacho: 1

e Area de administracion: 1

Tiempo dentro del mercado: 9 afios

Horario de labores: 8am a 5pm

4.3 Antecedentes

El plantear una distribucion de layout de produccion involucra varios aspectos que se
deben analizar, estos se conocen mediante una previa investigacion que ayuda para el
nuevo disefio.

Para la realizacion de la propuesta se debe tomar en cuenta que la empresa SKINNY
nace de un emprendimiento productivo por parte del propietario en la provincia de
Cotopaxi, donde se busca cumplir con los objetivos plantados en el proyecto,

desarrollando una planteamiento de distribucion interior del layout de produccion y
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zonas de comercializacion para la optimizacion de la secuencia productiva de la

empresa SKINNY,

Con este proyecto se busca mejorar el proceso de produccion y comercializacién en
la empresa, optimizando los tiempos como parte esencial de su desarrollo
economico, maximizando las ventas en un porcentaje representativo a traves de la

produccion y comercializacion de los helados.

Para la obtencion de la informacion necesaria se utilizaron varias herramientas como:
fichas de observacion, entrevistas, encuestas, cuadernos de nota, planos actuales de la
empresa, diagramas y graficas con el objetivo de recolectar informacion

representativa para la nueva propuestas de distribucion.

4.4 Justificacion

Con este proyecto se buscar optimizar la secuencia productiva, mediante una
distribucion bien analizada dentro de la area de produccion y zonas de
comercializacién, de esta manera se buscara el beneficio del propietario y
trabajadores que pertenecen a la empresa, creando un buen ambiente de trabajo,
mayor produccidon he incrementado las ventas y satisfaccion del cliente por un

producto a tiempo y elaborado minuciosamente.

La expectativa de este proyecto es optimizar espacios y tiempos conociendo los

procesos productivos para la nueva disposicion de maquinaria obteniendo como
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resultado un trabajo mas eficiente en cuanto a sus actividades y el bienestar de las

personas que elaboran en la empresa SKINNY con una adecuada organizacion.

4.5 Proceso de diseno

4.5.1 Metodologia

Para la propuesta se tomd como referencia la metodologia de Munari, B. (1994).

Visto que nos permite cumplir con los objetivos plantados en el proyecto.

4.5.2 Recopilacion de informacion

Como punto de partida para la elaboracion del proyecto se realizd una recopilacion
de informacioén en la cual se efectuaron varias visitas a la empresa con el fin de:
conocer su estructura arquitectonica, analizar la distribucion actual de la maquinaria,
identificar el espacio de circulacion que tiene los trabajadores, determinar cada uno
de los procesos para identificar donde existe problemas, con la informacion
recolectada se pudo conocer que existen varios inconvenientes dentro de los
procesos. En el area de produccion no hay suficiente espacio para cumplir con las
labores de cuatro trabajadores que se encuentran dentro de las instalaciones y tres

maquinas reduciendo el espacio en la zona.
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4.5.3 Analisis de informacion

Se clasificé toda la informacién obtenida reconociendo los datos mas relevantes,
como el proceso de produccion en el cual se encontraron distintos problemas,
también se pudo identificar el espacio con el que cuenta y la distribucion de

maquinas de la empresa SKINNY.

454 Problema y elementos del problema

En la empresa de helados SKINNY se pudo identificar la distribucion no adecuada
dentro del area de produccion y comercializacion, abarcando distintas dificultades a
la circulacion dentro de las areas, inconvenientes en la elaboracion, venta del

producto, y bienestar del propietario.

Los elementos del problema identificados:

e Producto
e Trabajadores
e Propietario

e C(Cliente

4.5.5 Definicion de la solucion

e Desarrollo de la redistribucion interior del layout de produccion y zonas de

comercializacion.
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e Realizar un andlisis y planificacion para mejorar el disefio y distribucion
mediante zonificaciones, analisis de circulacidn, cuadros de necesidades, colores
y formas.

e Conocer sobre el producto que es, como se realiza, las cantidades que se produce,
el area con la que cuenta para tener en conocer la capacidad de tal manera que se

obtenga el mejor funcionamiento de las instalaciones.

4.5.6 Verificacion

Comprobar si la propuesta definida es la ideal para resolver el problema que se
identificod anteriormente conociendo el indice de produccion y el bienestar del
trabajador, se solicitara la participacion de un experto sobre el tema para verificar si

el redisefio es el necesario para cubrir todas las necesidades.

4.6 Marca

4.6.1 Datos:

e Nombre: Fercy (Proviene del nombre de la disefiadora)
e Slogan: “Equilibrio interior”

e Aplicacién: Mejorar la imagen de un espacio.
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4.6.2 Logotipo

Diseno Industrial

4.6.3 Tipografia

El logotipo maneja una tipografia Dextera Trial, de cuerpo delgado y cursivo, como

complemento lleva una tipografia Lane en (Disefio industrial).

Dextera trial

ABLDEELH T JKLMN
OPGRSTUV WX Z.

abcAdefqghijblmn
opgretuvwirygz

1234563840

Lanez

ABCDEFGHIJKLMN
OPQRSTUVWXYZ

abcdefghijklmn
opgrstuvwxyz

1234567820



4.6.4 Cromatica

4.6.4.1 Valores CMYK a color

C:33.38%
M: 25.57%
Y: 27.55%
K: 0%

4.64.2 Valores RGB a color

R:181%
G: 180%
B: 178%

4.6.5 Logotipo en escala de grises
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C:431%
M: 3.89%
Y: 3.49%
K: 0%

R: 247%
G: 247%
B: 247%



4.6.5.1 Valores CMYK en escala de grises

C:48.63%
M: 37.65%
Y: 38.04%
K: 0%

4.6.5.2  Valores RGB en escala de grises

R: 148%
G: 148%
B: 148%

4.6.6 Soporte en positivo y negativo
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C:12.55%
M: 10.2%

Y:10.59%
K: 0%

R: 229%
G: 229%
B: 228%
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4.7 Fuentes de inspiracion o base de disefio

4.7.1 Concepto

Equilibrio interior

El espacio disefiado estd basado en un concepto lineal, con colores claros para
transmitir amplitud y el aprovechamiento del sitio con una distribucion 6ptima dentro

del proceso productivo de la empresa.

4.7.2 Moodboard

Por medio de una investigacion previa se llegd a un concepto, el mismo que fue
empleado para la realizacion de un moodboard teniendo en claro las ideas principales
a aplicar en el desarrollo del proyecto, uno de los elementos primordiales es la forma
lineal demostrado en el mobiliario aplicado; el color es uno de los recursos clave por
tal motivo una diferente gama de tintes y objetos con los mismo, que se utilizara en
la propuesta. Dentro del proyecto es importante tomar en cuenta la textura y detalles
permitiendo tener una idea clara de lo que se realizara, respecto a esto los materiales

esenciales demostrados es porcelanato con su detalle de construccion y metal.
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Imagen 4. 1: Moodboard

EQUILIBRIO
INTERIOR

Elaborado por: Katheryn Mena



4.7.3 Fuentes de inspiraciéon

82

Imagen 4. 2: Fuentes de inspiracion

Fuentes de inspiracion

Tipologia

Colores

Se tomo como referencia el estilo
minimalista, ya que se identifica
por esa frase gque tantas veces
deberiamos tener en cuenta:
‘menos es mas". No busca
rellenar todo el espacio, sino mas
bien preservarlo con pequefios
toques de color y con el mobiliario
justo y necesario para convertir el
ambiente en un lugar comodo y
funcional.

Una caracteristica propia del
minimalismo es la utilizacion de
las figuras geométricas mas
basicas como circulos, cuadra-
dos, rectangulos, rombos o
hexagonos entre otros, que se
tomaron en cuenta para el disefio
de la empresa.

Las partes en movimiento, como la
maquinaria, deben pintarse con
colores que contrasten con las
bases estacionarias, asi se
disminuye la fatiga del ojo, hay
relajamiento en el sistema nervioso
y mas proteccion contra accidentes
personales.

En cuanto al color es imporiante
que el fondo no tenga demasiado
confraste en lo que toca a brillantez
del color, con la maquinaria y el
material. Un combinacion muy
fuerte causa molestia a los ojos de
quienes tienen que trabajar alli. Ala
vez los colores de fondo no deben
ser tan llamativos que hagan que
los ojos del trabajador se aparten
de sus maquinas.

o

"

Elaborado por: Katheryn Mena

i

—

]




4.8 Diagramas de flujo de la propuesta

Grafico 4. 1: Diagrama de flujo del area de produccion

INICIO
|

Recihimiento de
materia prima

Seleccion de insumos
|
sCuentan con Mo

insumos nece-
sarios 7

Hacer pedido

| si
Pesar y mezclar las
sustancias

Trasporte a maguina
pasteurizadora

Pasteurizacion de la
mezcla
|
Maduracion de la
|EﬁhE

Batir la mezcla

Trasporte a moldes

Colocar en los moldes

|
Congelamiento

|
Desmoldado

Trasporte g camara de
frio

Almacenamignio

Fin

Elaborado por: Katheryn Mena

Fuente: empresa SKINNY



Tabla 4. 1: Analisis del proceso del area de produccion

T I O ) N K s

84

Eﬁrﬁgimiemo de materia I 20min
Seleccién de insumos 15min F:jgg;%?ﬁgg}f
3 Revisar si cuentan con 10min Hacer pedido del
iNSUMos necesarios producto faltante
Pesar y mezclar las 10min
sustancias
5 Transporte a maquina 2min Maduracién de la
pasteurizadora leche ya preparada
Pasteurizacion de la 30min
mezcla
ydl | Maduracion de la leche 30min Maduracion de la
leche ya preparada
H Batir la mezcla amin
H Transpotar a moldes 4s Mef;glﬁﬁy:“rjr:)tél_des
10 ; Colocar en los
. Colocar en los moldes min | Hes por sabores
Congelamiento 20min
Desmoldado I 20min
¥ | Trasporte a camara de ; Produccion y
13 frio | 2min bodega continuas.
Almacenamiento 5 ; Guardar en la
I 3min camara de frio
Suma del proceso I 201:4min

Elaborado por: Katheryn Mena

Fuente: empresa SKINNY



Grifico 4. 2: Diagrama de flujo del area de sellado

INICIO
|

Clasificar el producto

I

verificacidon de estado
del helado
|

i existe proble-
ma en el
producto?

si :
Fin

MNo
Trasporte a maquina
pgelladoraq

Colocar en selladora

I
Codificar

Trasporte a
congeladores

Almacenamiento

Fin

Elaborado por: Katheryn Mena

Fuente: empresa SKINNY

=]

Tabla 4. 2: Analisis del proceso del area de sellado
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I 0 ) 3 ) o s e

o[ ~[ola]s]oln]-]3]

Elaborado por: Katheryn Mena

Fuente: empresa SKINNY

Clasificar el producto _ ‘ I ‘ I l 10min ‘
verificacion de estado - 5min Verifican si el
del helado producto esta apto
Revisar si existe proble- 10min
ma en el producto L
Transporte a maquina 9 2min Maquina continua
selladora =

s
Colocar en selladora | " | " “ ” || 30min gtgpfféga;(;igﬁ%ﬂ
Codificar [ =] | | ||| s Prenaerte maaan
Trasporte a congelado- = 10min Directo a
res J I congeladores
Almacenamiento s 3min Guardar en el

congelador

Suma del proceso |l THmin ‘
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Grafico 4. 3: Diagrama de flujo del area de empaque

INICIO
|

Verificaciondel ~ __ ; Existe empa- NO Hager

empaqgue ques? pedido

‘ Si
Clasificar el empaque 4

Contar el producto en
el empaque

Sellar el empaque

Trasporte a
hodega

Alamacenamisnto

Fin

Elaborado por: Katheryn Mena

Fuente: empresa SKINNY

Tabla 4. 3: Analisis del proceso del area de empaque

I ) 0 )

; e ; Si cuentan con el
1M \Verificacion del empaque _ 30min empaque necesario

Clasificar el empaque s 25min Por tipo de helado
Contar el producto en el L ; 50 helados por

empaque ; 45min empaque.

Sellar el empaque ’ | 20min

Trasporte a bodega ) ) Zmin Llevar por cajas.

n Almacenamiento s 2min Guardar en bodega
Suma del proceso 129min

Elaborado por: Katheryn Mena

Fuente: empresa SKINNY



Grafico 4. 4: Diagrama de flujo del area de bodega

Elaborado por: Katheryn Mena

Fuente: empresa SKINNY

Clasificar por tipo de

Colocacion por filas

Tabla 4. 4: Analisis del proceso del area de bodega

87

woiss ] @ || |m | [rorwlomrocire:

Clasificar por tipo de 15min ||6 tipos de producto
producto
Colocacion por filas 30min Por tipos
Suma del proceso 45min

Elaborado por: Katheryn Mena

Fuente: empresa SKINNY
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Grafico 4. 5: Diagrama de flujo del area de despacho

INICIO

I
Recolectar cantidad
requerida

Agrupar por pedidos —  &=xiste el No_ Hacer

pedido? pedido

Si
Marcar el pedido

Colocar guia

Transporie del producto
al camion

Almacenamiento

Elaborado por: Katheryn Mena

Fuente: empresa SKINNY

Tabla 4. 5: Analisis del proceso del area de despacho

I [ 2 110 e e )
Recolectar cantidad 20min
requerida

Agrupar por pedidos ' “ H || " || ll 30min ” |
Verificar si existe el i control por pedido

L L e | || zsmn |[contotrorpede |

Marcar el pedido ' “ H || “ ” ll 15min ” ‘

. A f A donde se dirige

Colocar guia L L e [SsReias™ |

H Aislamiento del producto - ’ 10min | Llevar el prodcuto
al camion listo al camion
Almacenamiento IR f Guardar en el

' Smin camion
Suma del proceso 120min

Elaborado por: Katheryn Mena

Fuente: Empresa SKINNY



Tabla 4. 6: Tabla comparativa de tiempos
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; Tiempos
Areas
Actual Propuesta

Area de produccién 219min 201:4min |
Area de sellado 88min 75min |
Area de empaque 138min 129min |
Area de bodega 45min 45min |
Area de despacho 140min 120min |
TOTAL 630min 570:4min |
TIEMPO REDCUCIDO 60:4min |
TIEMPO REDCUCIDO % - 10% |

Elaborado por: Katheryn Mena

Fuente: Empresa SKINNY

4.9 Representacion técnica
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TABLA DE ZONIFICACION

AREA ADMINISTRATIVA
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INSTALACIONES ELECTRICAS

SIMBOLOGIA

Tomacorriente doble

D
©

Luminaria incandescente

Luminaria industrial

Interruptor

Tablero de control

S
-
[]

Medidor de electricidad

Al medidor

CALCULO LUMINICO AREA DE PRODUCCION

1.NIVEL DE ILUMINACION REQUERIDO

ER (Im)

Actividad

2. SISTEMA DE ALUMBRADO
4x40w - 4x2.200=8.800 Im

200 a 100

Trabajo normal

3. RELACION LOCAL
Formula: R= AxL/H (A+L)

4. FACTOR DE REFLEXION

PARED

PISO

TECHO

R=10X6.3/3.30(10+6.3)=1.16

62%

76%

76%

5. COEFICIENTE DE UTILIZACION K

6. FACTOR DE CONSERVACION

R K REGLA DE 3 m=0.60
1 0.47 » »
- . 0.50 | 0.12 6. NUMERO DE LAMPARAS
15 059 0.20 X # Lamparas 2.200 Lumenes
# Luminarias 8.800 Im
X=0.048

Al medidor

Planta baja

K= 0.47+0.048=0.518

Formula #Lamparas : ERxAxL/BxKxm

200x10x6.3/8.800x0.518x0.60= 4
Altura de montaje: 1.51m

CALCULO LUMINICO AREA RESTANTES

1.NIVEL DE ILUMINACION REQUERIDO
ER (Im) Actividad

2. SISTEMA DE ALUMBRADO
3x40w - 3x2.200=6.600 Im

200a 100 Trabajo normal

3. RELACION LOCAL
Formula: R= AxL/H"(A+L)

4. FACTOR DE REFLEXION
PARED PISO TECHO

R=6X15/1.5(6+15)= 2.8

62% 76% 76%

5. COEFICIENTE DE UTILIZACION K

6. FACTOR DE CONSERVACION

K=0.69+0.023=0.713

R K REGLA DE 3 m=0.60
2.50 0.69 ' .
» 1.50 | 0.07 6. NUMERO DE LAMPARAS
3
p 0.76 0.50 X # Lamparas 2.200 Lumenes
# Luminarias 6.600 Im
X=0.023

Formula #Lamparas : ERxAxL/6xKxm

100x6x15/6.600x0.71x0.60= 3
Altura de montaje: 3.9m
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Color: Beige
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Presetancion: Galén
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Tipo: Pintura acrilica
Color: Beige
Formato: Litros | jﬂ
Presetancion: Galén 2

Metros: 59,5 m2
Beneficios: Antideslizante, Facil limpieza, Resistente al

moho, Mantenimiento y retoques facile, Transpirable.

Tipo: Porcelanato (60x60)
Marca: Ecuaceramicas
Color: Gris pardo
Formato: Unidades
Presentacion: Cajas
Metros: 28,5 m2
Beneficios: Facil limpieza

3 Bano / Oficina

Tipo: Porcelanato (60x60)
Marca: Ecuaceramicas
Color: Beige

Formato: Unidades
Presentacion: Cajas
Metros: 33 m2
Beneficios: Facil limpieza
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w FACTOR MOVIMIENTO

A Entrada v salida del material
Recorrido de material

-/

I Recorrido de residuos
® Puntos significativos de choque

@)

Planta baja
PONTIFICIA UNIVERSIDAD CATOLICA | EDI

\\\\\‘\-\\m "l‘b’"‘"; DEL ECUADOR SEDE AMBATO |Autor: Katheryn Mena

& 2
s % Tema: Distribucion interior del layout de produccion y zonas de comercia-
= g Iiﬁacién para la optimizacién de la secuencia productiva de la empresa
2 = || skinny.

% & >

T . & || Contenido: Fecha: Abril 2017

s st Planta de rutas y circulacion | Pag. 108 [——
Lamina:19/25( Esc: 1:100




S,

) N
% 0
18 A es™

m
[
\4: Planta baja
FACTOR MOVIMIENTO
Los siguientes cuadro representan
= el espacio de circulacién con la
N que cuenta en cada zona de la
produccion.
0.9m
[ 1m
- 1,4m
Planta baja
PONTIFICIA UNIVERSIDAD CATOLICA
o \\()l..(<‘,,£l‘(l DEL ECUADOR SEDE AMBATO Autor: Katheryn Mena
§ %
Py 4% Tema: Distribucion interior del layout de produccion y zonas de comercia-
= E Ilﬁamén para la optimizacion de la secuencia productiva de la empresa
z = || skinny.
v & [ Contenido: || Fecha: Abril 2017

Espacio de circulacion

Pag. 109 [——
“Lamlna:20/25 Esc: 1:100




SEGURIDAD
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4.10 Prototipo virtual

Imagen 4. 3: Vista 1 drea de produccion.

Elaborado por: Katheryn Mena

Imagen 4. 4: Vista 2 area de produccion.

Elaborado por: Katheryn Mena
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Imagen 4. 5: Vista 3 drea de produccion.

Elaborado por: Katheryn Mena

Imagen 4. 6: Vista 4 area de produccion.

Elaborado por: Katheryn Mena
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Imagen 4. 7: Vista 1 area de sellado.

Elaborado por: Katheryn Mena

Imagen 4. 8: Vista 1 area de empaque.

Elaborado por: Katheryn Mena
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Imagen 4. 9: Vista 1 area administrativa.

Elaborado por: Katheryn Mena

Imagen 4. 10: Vista 2 area administrativa.

Elaborado por: Katheryn Mena
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Imagen 4. 11: Vista 3 drea administrativa.

Elaborado por: Katheryn Mena

Imagen 4. 12: Vista 1 sala de espera.

Elaborado por: Katheryn Mena
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Imagen 4. 13: Vista 2 sala de espera.

Elaborado por: Katheryn Mena

Imagen 4. 14: Vista Exterior.

Elaborado por: Katheryn Mena



4.11 Analisis de costos

Tabla 4. 7: Tabla de costos de produccion de sanitarios y vestuario
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Elaborado por: Katheryn Mena

Tabla 4. 8: Tablas de costos de produccion

| 10 ' Porcelanato | Esmaltado antideslizante color beige(GOxGO]I m2 | 24,00 | 240,00 |
| 12 ' Pintura Pintura acrilica color beige I Litros | 19,00 | 38,00 |
| 2 ' Baterias sanitarias | Inodoro converse lid lock color blanco I Unidades | 98,00 | 196,00 |
| 2 ' Baterias sanitarias | Lavaranos shelby color blanco I Unidades | 60,00 | 120,00 |
| 3 ' Acero inoxidable | casilleros I Unidades ' 95,00 | 285,00 |
| 4 ' Gypsum Cielo falso blanco l m2 13,00 52,00

SUBTOTAL 931,00

COSTO DE OBRA 250,00

14% IVA 130,34

TOTAL 1.311,34

Elaborado por: Katheryn Mena

| 150 ' Recina epoxi Recubrimiento antideslizante para piso l Kilos l 40,00 | 160,00 |
| 100 ' Pintura | Pintura acrilica color beige I Litros l 19,00 | 95,00 |
| 6 ' Lampara industrial | Lamparas fluorescentes I Unidades l 785,00 | 4.715,00 |
| 200 ' Bloque Bloque (15cm x 20cm x 40cm) I Unidades l 00,20 | 40,00 |
| 5 ' Cemento | Cemento (50kg) I Unidades l 7,70 | 38,50 |
| 28 ' Porcelanato | Esmaltado antideslizante color beige(60x60]| m2 l 24,00 | 672,00 |
SUBTOTAL 5720,00
COSTO DE OBRA 850,00
14% IVA 800,80
TOTAL 7.370,80




Tabla 4. 9: Tabla de costos de administracion
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| 33 ' Porcelanato | Esmaltado antideslizante color beige(60x60]| m2 | 24,00 | 240,00 |
| 30 ' Pintura | Pintura acrilica color blanco hueso | Litros I 19,00 | 38,00 |
| 400 ' Bloque | Blogue (15cm x 20cm x 40cm) | Unidades I 00,20 | 196,00 |
| 6 ' Cemento Cemento (50kg) | Unidades | 7.70 | 120,00 |
| 4 ' Muebles | Escritorio, porta archivos, asientos (2) | Unidades | | 430,00 |
SUBTOTAL 1.024,00
COSTO DE OBRA 250,00
14% IVA 143,36
TOTAL 1.417.36

Elaborado por: Katheryn Mena

Tabla 4. 10: Tabla de costos total

Servicios sanitarios y vestidores 1.311,34
Area de produccion 7.370,80
Administracién 1.417,36
SUBTOTAL 10.099,50
IMPREVISTOS 20% 2.019,90
14% VA 1.074,50
TOTAL 13.193,90

Elaborado por: Katheryn Mena




CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones

e Se pudo constatar que la distribucion actual en la empresa SKINNY es
inadecuada, la misma que disminuye el rendimiento de la planta de produccion.

e Se analiz6 caracteristicas importantes como: el espacio, distribucion de areas y
circulacion que sirvid para el desarrollo de una nueva propuesta mejorando el
interior de la planta de produccion.

e Se destaco caracteristicas de los procesos productivos como: la circulacion de la
materia prima, los procesos, espacio de circulacion y el confort de los
trabajadores dentro de planta, los cuales ayudaron para un nuevo planteamiento
mejorando la distribucidén con mayor beneficio en cuanto a la empresa,
trabajador y producto.

e Se realiz6 una investigacion sobre las distintas tendencias con el fin adaptarla a
la nueva propuesta ayudando para que el desarrollo laboral sea mas eficiente y

los trabajadores se sienta en un ambiente comodo y apto para su desempeio.
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Recomendaciones

Es importante mantener un analisis constante en las empresas, del layout de
produccion aplicado y cumplimiento de las cadenas de procesos, para que los
productos sigan creciendo y manteniendo las ventajas que esto aplica ya que al
implementar la propuesta incrementara un 17% de la produccion diaria.

Se recomienda realizar un analisis constante de la circulacion procesos y
distribucion de areas, para evitar puntos de congestion y mantener el manejo
eficiente y la produccion siga aumentando.

Se recomienda al gerente de la empresa estar pendiente del desempeiio de los
trabajadores, conocer sus necesidades dentro de la actividad que realizan para
que sigan cumpliendo su trabajo como deben.

Analizar tendencias que se puedan aplicar para el redisefio de una empresa
debido a que una combinacion de colores muy fuerte causa molestia a los ojos de
quienes tienen que trabajar alli. A la vez los colores de fondo no deben ser tan

llamativos que hagan que los ojos del trabajador se aparten de sus maquinas.
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ANEXOS

Anexo 1: Encuesta

ENCUESTA

Nombre del entrevistado:
Fecha: 08/06/2016

Observaciones:

CON RESPECTO AL GRUPO DE TRABAJO

PREGUNTAS RESPUESRTAS
1. ¢Cuanto tiempo se demora en realizar *15min a 30min
este proceso? ¢30min a 60 min
e1h a 2h

2. ;Se toma en cuenta el confort de los Si
trabajadores cuando realiza su actividad? No
3. ¢ Cree que el espacio de trabajo facilita o Si
complica al realizar su actividad? No
4. ;Se siente comodo en su estacion de Si
trabajo? No
5. ¢La empresa cuenta con medidas de Si
seguridad? No

Si
6. ¢Cree importante mejorar el proceso
productivo?

No
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7. ¢ Cree usted que existe pérdida de tiempo Si
en la elaboracién del producto? No
8. ¢Se siente conforme con el espacio Si
disponible? No
9. ¢La maquinaria con la que cuenta esta en Si
Optimas condiciones? No
10. ¢ Cree que usted que la tecnologia es la Si
adecuada para desarrollar su actividad ? No

Elaborado por: Katheryn Mena

Anexo 2: Entrevista

ENTREVISTA

Nombre del entrevistado:
Fecha:

Observaciones:

PROPIETARIO

1. ¢Cual es el proceso en la
elaboracién de helados?

2. ¢ Cuantos trabajadores se
encuentran en la planta de
produccion?

3. ¢Cuanta es la produccion
diaria y mensual?
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4.

¢, Qué problemas presenta
en la planta con la
distribucion actual?

¢, Como fue planificado el
disefio espacial (planta de
produccion) de su
empresa”?

¢, Como influye el espacio
con el que cuenta la
planta en el proceso de
produccion?

¢ Cudles serian las
ventajas o que mejoraria
en su empresa si habria
una buena distribucién del
espacio?

¢ Dentro de las areas cual
considera las mas
importante y por qué?

Elaborado por: Katheryn Mena
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Anexo 3: Entrevista

OBSERVADORA: Katheryn Fernanda Mena

LUGAR: Empresa SKINNY AREA: Administracion

AREA ACTIVIDADES IMAGEN FOTOGRAFICA

SENALETICA | # DE TRABAJADORES

INSTRUMENTOS
DE SEGURIDAD INSUMOS
MAQUINARIA
MAQUINA TAMANO ESTADO

DESCRIPCION FISICA
TECHO PAREDES PISO

TIPO DE VENTILACION TIPO DE ILUMINACION

Elaborado por: Katheryn Mena
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Anexo 4: Fotografias de la fAbrica SKINNY

Planta de produccién

Elaborado por: Katheryn Mena, Junio 2016

Entrada planta de produccion

Elaborado por: Katheryn Mena, Junio 2016
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Seguridad

Elaborado por: Katheryn Mena, Junio 2016

Control del producto

Elaborado por: Katheryn Mena, Junio 2016
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Control del producto

Elaborado por: Katheryn Mena, Junio 2016

Producto en bodega

Elaborado por: Katheryn Mena, Junio 2016
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Elaborado por: Katheryn Mena, Junio 2016

Producto

Elaborado por: Katheryn Mena, Junio 2016
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Entrada a la empresa

Elaborado por: Katheryn Mena, Junio 2016

Exterior de la empresa

Elaborado por: Katheryn Mena, Junio 2016



