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RESUMEN

Este trabajo de investigacion se llevo a cabo en el restaurante La Ratatouille, tuvo
como objetivo principal “Determinar en qué medida se relaciona la metodologia 5°S
y la mejora del proceso de produccion del restaurante La Ratatouille — Huaraz 2023”.

La metodologia y el tipo de investigacion fue bdsica, el disefio es no
experimental, el nivel es descriptivo correlacional y el enfoque cuantitativo; se
utilizd la encuesta como instrumento de recoleccion de datos. La muestra fue
conformada por 12 trabajadores del restaurante.

Para el andlisis de fiabilidad se aplico el coeficiente de alfa de Cronbach, donde
se tuvo un resultado de 0,723, superior al minimo aceptable de 0.7.

Los resultados obtenidos se observan que existe una correlacion moderada
positiva de 0.575 y el P=0.051 > 0.05, Entonces se infiere que existe una correlacion
significativa alta, se rechaza la HO, por lo tanto, Si existe una relacidn significativa
alta entre la aplicacion de la metodologia S’S entonces mejora significativamente el

proceso de produccion del restaurante La Ratatouille — Huaraz 2023.

Palabras clave: Clasificacion, Estandarizacion, Limpieza, Mejora, Metodologia 5°S,

Orden y Organizar.
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ABSTRACT

In this research work carried out at the La Ratatouille restaurant, Huaraz, the main
objective was to “Determine to what extent the application of the 5' S methodology is
related to the improvement of the production process of the La Ratatouille restaurant —
Huaraz 2023.”

The methodology and type of research were basic, the design is non-experimental,
the level is descriptive and correlational, and the approach is quantitative; The survey was
used as a data collection instrument. The sample was made up of 12 restaurant workers.

For the reliability analysis, Cronbach's alpha coefficient was applied, resulting in a
result of 0.723, higher than the minimum acceptable of 0.7.

The results obtained show that there is a positive and moderate correlation of 0.575
and P=0.051 > 0.05. It is then inferred that there is a high significant correlation, HO is
rejected, therefore, if there is a high significant relationship between the application of
the S' S methodology then significantly improves the production process of the La

Ratatouille restaurant — Huaraz 2023.

Keywords: Classification, Standardization, Cleaning, Improvement, 5’S,

Methodology, Order and Organize.



I. INTRODUCCION

1.1. Realidad problematica

En la actualidad muchas empresas se dedican en el rubro de restaurantes y afines
con la finalidad de obtener resultados econdmicos favorables y satisfacer sus
necesidades, sin embargo, por falta de conocimiento de procesos y herramienta de
productividad no alcanzan sus objetivos mucho menos satisfacen las necesidades de
los clientes. En un mundo globalizado, actualmente las empresas enfrentan mayores
desafios cada dia principalmente la alta competencia de satisfaccion del cliente; por
ende, muchas de las empresas de rubros similares se han visto en la necesidad de
optimizar su politica de calidad en sus productos y servicios. Estos problemas son a
causa de la ausencia de las herramientas de mejora.

Segtin la Organizacion Internacional de Estandarizacion (ISO - 9001) indica que
por falta de implementacion de las herramientas de calidad no logran optimizar los
procedimientos en cada area especifico. En el mundo globalizado para que puedan
competir las empresas de comida deben de elevar su indice de productividad, para lo
cual, es muy importante adaptarse a las variaciones del mercado para poder satisfacer
las necesidades de los clientes. Tenemos como ejemplo a las grandes compaiiias en
este rubro como lo son: McDonald’s, Starbucks, KFC, Chipotle, Sebway entre otras
empresas estan en constante busqueda de aplicar las mejores herramientas de calidad
para poder obtener efectos favorables que ayuden al crecimiento de la compaiiia. El
proceso de produccion es el proceso operativo de un restaurante que esta relacionado
directamente con las partes interesadas pertinentes, para lo cual, es muy importante el
conocimiento adecuado de las herramientas de calidad como la metodologia 5°S para

alcanzar los objetivos trazados.



La metodologia 5°S es una herramienta de mejora continua creada en Japon, la
cual se basa en 5 faces como: Clasificacion, Orden, Limpieza, Estandarizacion y
Diciplina que ha dado resultados favorables para el crecimiento de la compafiia Toyota
en los afos 60, ya que al aplicar esta herramienta se mantiene lugar de trabajo limpio
y ordenado para aumentar la productividad. En la actualidad la metodologia 5'S es
una de las herramientas més usadas en distintas empresas a nivel mundial ya que al
implementar se crea una filosofia de trabajo muy eficiente y productivo.

Asi mismo (Yuldn, 2019) menciona que el principal problema de Exofrut S.A.
es que el area de llenado de fundas de las pulpas de fruta estd desordenada y los
trabajadores no saben como hacer sus tareas de manera eficiente. Esto esta provocando
que no sean muy productivos. Para solucionar este problema, quieren utilizar una
herramienta llamada 5°S. El objetivo de las 5’S es organizar todo y mejorar la forma
en que se hacen las cosas en Exofrut S.A. Quieren hacer del drea de trabajo un mejor
lugar para estar, asegurarse de que las personas no pierdan el tiempo y que todo lo que
hacen agregue valor. Esto les ayudara a realizar mas trabajo eficiente.

Asi mismo (Carrillo, y otros, 2019) Manifiestan que todo proceso de mejora
continua debe promoverse continuamente para reducir los retrasos, las pérdidas,
operatividad y las averias de modo que el aprovechamiento de los recursos esté lo mas
optimo posible. Es por ello han visto como alternativa de implementacién de lean
manufacturing por medio del uso de herramientas de produccion esbelta y de
confiabilidad de procesos, para promover la busqueda del beneficio y oportunidades
de mejora, optimizacion de recursos y procesos. Para lo cual; hicieron mediciones del
sistema actual con el sistema propuesto con el proposito de mejorar el sistema de
trabajo que facilite la operacion, los trabajos rutinarios y ambiente fisico de las

instalaciones para incrementar la motivacion de todos los involucrados de la empresa.



En el mundo existen una gran competencia en distintos sectores industriales, de
modo que las compafiias de rubros similares estdn en la lucha constante por su
permanencia en el mercado; es por eso es muy importante el uso de las herramientas
de mejora continua para el cumplimiento de los objetivos y ser mas productivos y
competentes.

En el Ambito nacional las empresas peruanas como: Astrid & Gaston, Segundo
Mue- lle, Brujas de Cachiche, La Mar, Las Canastas, Pardo’s Chicken y Pesca- do
Capitales, entre otras. los ultimos afos se han preocupado ser competitivos
acreditandose con algunas normas internacionales. Ya que es el inicio de nueva etapa
de crecimiento econdémico y sobre todo ejemplos a seguir como empresa peruana. Es
cierto que los ultimos afios se han incrementado el precio de los insumos de cocina,
pero eso no ha sido un obstaculo para no avanzar, pues la gastronomia peruana siempre
se ha mantenido en una tendencia positiva aportando con la economia para el
crecimiento del pais.

Segun el informe (INEI, 2022) el ultimo “Informe Técnico de la Produccion
Nacional, presentado por el INEI, revel6 que, en febrero de 2022 el sector alojamiento
y restaurantes tuvo una evolucidon positiva y destacd por haber obtenido la mayor
contribucion a la variacion en la produccion nacional en los primeros meses de 2022”.
Del 3.87% de la variacion acumulada del indice de produccion en los dos primeros
meses del afio, un 0.98% corresponde al crecimiento del sector mencionado. De forma
particular, el subsector restaurantes registrd un crecimiento interanual del 92.06%. en

febrero de 2022.



Figura 1:
Reporte estadistico del sub sector restaurantes de los 3 ultimos arios
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Fuente: INEI (Instituto Nacional de Estadistica e Informética)

A un ano del Gltimo confinamiento, los resultados de febrero de 2021 muestran
como el levantamiento de restricciones ha beneficiado el desempefio del sector en
general. En particular, el subsector de restaurantes, que representa el 86.4% del sector,
experimentd un crecimiento interanual del 92.6%. De esta manera, la variacion
registrada en febrero de 2022 del 92.73% del sector se debid principalmente a un
aumento del 92.06 % en la actividad del subsector restaurantes, que sumoé 90.52 % al
total.

Por otro lado, Segln el Instituto Nacional de Estadistica e Informatica (INEI), la
actividad de restaurantes aumento6 en 9,16% en abril de 2023 en comparacion con el
mismo mes del afio anterior. Este aumento se debid al crecimiento de sus cuatro
componentes, que se vio afectado por los feriados prolongados en el mes de andlisis.
Ademas, se inform6 que la actividad de restaurantes experiment6 un avance del 6,43%

entre enero y abril de 2023, como se muestra en la figura 2.



Figura 2:
Reporte estadistico de crecimiento en el mes abril de 2023

200 == : Subsector Restaurantes
¥ i b Abril 2023:9,16%
0% i
20,00 ] i
! Actividades de serviciode w3
! bebidas ’
i
6060 i
as i
i i i Otras actividades de s
i servicio de comidas
000 { B% un i
[—I |_| ol " 1 Actividades de restaurantes
oy W 396 (| de servicio movil de I 2]
fadit] m
R IR TSI ST comidas
M J J A 8 0 N DIE F N A

E F M A

A2 A2 Suministro de comidas por
encargo
Fuente: Instituto Nacional de Estadistica & Informdtica-INEI
Encuesta Mensual de Restaurantes.

Fuente: INEI (Instituto Nacional de Estadistica e Informatica)

También, contribuyd a este resultado la realizacion de diversas ferias
gastrondmicas como: “Sabores Nikkei” y “Feria Gastronomica y Artesanal” en Lima,
“Apurimac Fest Tour 2023” en Apurimac, “Feria Gastronémica y Artesanal” en
Ancash y; como parte de la celebracion del “Dia del Dulce Peruano” se realizé la feria
“Gastronomia Viva” en Lima. Ademas, se reporté mayor demanda en los negocios de
comida japonesa, sandwicherias, comida criolla, restaurantes turisticos, dulcerias y
comida italiana.

En el ambito local existen aproximadamente 300 restaurantes Incluido rubros
similares de los cuales 20% brindan servicio de atencidn a los turistas nacionales e
internacionales ya que la ciudad de Huaraz se beneficia econdmicamente con la
mineria y el turismo. Durante los tltimos afios se ha incrementado significativamente
apertura de restaurantes por la oportunidad que hay en el sector, pero también trae
consigo amenazas de competencia para otros restaurantes, para lo cual, las empresas
de rubros similares deben implementar estrategias y las herramientas de la mejora

continua para su permanencia en el mercado.



Por otro lado, el restaurante la Ratatouille es un restaurante que brinda comida
criolla, comida tipica y comida internacional que ha operado durante 12 afios en el
sector. Durante los ultimos afios ha tenido diversos problemas en la produccion que ha
generado reduccion de utilidad para la empresa. Para poder identificar los problemas
que causan en la produccion se utilizé las herramientas como Diagrama de Ishikawa y
Diagrama de Pareto con la finalidad de encontrar el problema que origina. Estas
herramientas facilitan de evaluar de manera eficiente de identificar la causa raiz del
problema.

Figura 3:
Diagrama de Ishikawa

MEDIO
AMRIFNTF

Ausencia de plan de trabajo

\ Ambiente pequefio Baja calidad de insumos

Falta de estandares
de calidad
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no adecuado

Elementos innecesarios
en el érea de frabajo

Existen procesos no adecuados

Falta de Inocuidad adecuado

PROCESO DE
[ by} 74 1 PRODUCCION
NO ADECUADO

Falta de mantenimiento
de los equipos

Rotacion constante Personal no capacitado

del personal

Falta de Inspeccion
Falta de conpromiso

del personal Equipos no calibrados

Falta de Auditoria interna

Fuente: Elaboracion propia

Se observa las causas que generan procesos no adecuados del restaurante usando

el diagrama Ishikawa en la (Figura 3)



Diagrama de la matriz de evaluacion.
Posteriormente se procede la elaboracion de conceptos de abreviaturas de la
matriz de evaluacion, con la finalidad de saber las causas del problema de proceso de

produccion no adecuado.

Tabla 1:
Concepto de abreviaturas de las causas en la matriz de evaluacion
Item Detalle de las causas

Método

C1 |Falta de estandares de calidad

C2 |Ausencia de plan de trabajo

C3 |Existen procesos no adecuados
Medio ambiente
C4 |Falta de mocuidad adecuado

C5 [Ambiente pequefio

C6 |Distribucion de ambiente no adecuado
Materiales
C7 |Baja calidad de los insumos

C8 |Elementos mnnecesarios en el area de cocina
Medicion

C9 |Falta de mspeccion

C10 |Falta de auditoria interna
Magquinaria
C11 |Falta de mantenimiento de los equipos
C12 |Equipos no calibrados

Mano de obra
C13 |Personal no capacitado

C14 |Falta de compromiso del personal
C15 |Rotacion constante del personal

Fuente: Elaboracion propia

Enla (tabla 1) se realiz6 la enumeracion detallada de cantidad de causas de forma

abreviada con respectivo detalle para mayor identificacion.



Tabla 2:
Criterios de evaluacion
N° Criterios de evaluacion
1 |;Es un factor que lleva al problema? (Es factor?
2 |Esto jocaciona directamente el problema? (Causa directa?
3 [Siesto es eliminado ; se corregira el problema? (Solucion directa?
4 |;Se puede plantear una solucion factible' (Solucion factible?
S [;Se pudede medir sila solucion funciond? (Fs medible?
6 |;La solucion es de bajo costo? (Bajo costo?

Fuente: Elaboracion propia

En la (tabla 2) se establece los criterios con las cuales se evaluaran cada posible

causa en detalle segiin corresponde.

Tabla 3:
Escala de calificacion
Numeracion Calificacion
0 No aporta
2 Menos beneficios
4 Intermedio
8 Mas beneficios

Fuente: Elaboracion propia

Para llenar la tabla 4 de la matriz de evaluacion de las causas se utilizara la (tabla

3) de asignaciodn de valores por escala numérico correspondiente.



Tabla 4:
Matriz de evaluacion

item Causas Soluciones Criterios
Método Solucion Factor C'ausa Solucion | Factible | Medible E[ Totales
Directa Costo
1 Fallta de estandares de Estandarlzartodps los 2 0 0 1 0 1 4
calidad procesos operativos
. Elaborar cronograma
ca |Ausenciadeplande | o' ividades parasu | O 0 0 0 2 | 1| 3
trabajo R
ejecucion
Existen procesos no Optimizar la
C3 P estandarizacion de 2 1 2 2 1 1 9
adecuados )
insumos
. . ” Causa i . . Bajo
Medio Ambiente Solucion Factor Directa Solucion | Factible | Medible Costo Totales
c4 Falta de inocuidad I.Elab.orarplan.de 4 8 8 8 8 8 48
adecuado limpieza efectiva
C5 | Ambiente pequefio | T orizar un ambiente 0 0 4 1 0 0 5
mas grande
c6 Dlstr!bu0|on de Reublgarloselementos 8 8 8 8 2 8 36
ambiente no adecuado | en el area correcto
Materiales Solucion Factor C_ausa Solucion | Factible | Medible El Totales
Directa Costo
. . Adquirir insumos de
c7 | Bajacalidad de calidad o Cambiarde | 1 1 0 0 0o | o | 2
insumos
proveedor
Elemento innecesario Desechar los
C8 . . elementos que ya no 8 8 8 8 8 8 44
en el area de trabajo
se usa
Medicion Solucion Factor C_ausa Solucion | Factible | Medible E Totales
Directa Costo
Elaborar plan de
C9 | Falta de inspeccien | Vé"ificacion de los 2 1 2 2 0 1 8
equipos y las
instalaciones
. Elaborar plan de
c1o | Falta de auditoria auditoria intema cada | 4 2 1 1 1 1] 10
interna )
trimestre
Maquina Solucién Factor g_ausa Solucion | Factible | Medible P Totales
irecta Costo
Falta de Elaborar plan de
C11 | mantenimiento de los | mantenimiento 8 4 8 8 4 4 40
equipos preventivo y correctivo
C12 | Equipos no calibrados | Realizar calibracion 2 1 1 0 1 2 | 7
Segun la necesidad
Mano de Obra Solucion Factor gi?:z; Solucién | Factible | Medible cBoas'?o Totales
c13 Persopal no Elaborarp!an de. 1 1 1 1 1 1 6
capacitado capacitacion continuo
Elaborar matriz de
c14 Falta de compromiso | desempefio para 8 8 8 4 8 4 42
del personal evaluar el rendimiento
de los trabajadores
c15 Rotacion constante del MeJorar’un.chma 1 4 2 1 1 9 1"
personal laboral éptimo

Fuente: Elaboracion propia

En la matriz de evaluacion se puede observar que las causas mas

considerables son las causas C4, C6, C8, C11 y C14 que han sido establecidos en el
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diagrama de Ishikawa, que influyen negativamente el proceso de produccion no

adecuado del restaurante La Ratatouille.

Tabla S:
Analisis de diagrama de Pareto
‘ q Frecuencia . | Porcentaje | 80 -
Item Detalle de las causas Frecuencia Porcentaje
acumulada acumulada | 20
C4 | Falta de inocuidad adecuado 48 48 18% 18% 80%
cs Elemventos innecesarios en el area de 44 9 17% 359 0%
trabajo

C14 | Falta de compromiso del personal 42 134 16% 50% 80%
Cl11 | Falta de mantenimiento de los equipos 40 174 15% 65% 80%
C6 | Distribucion de ambiente no adecuado 36 210 14% 79% 80%
C15 | Rotacion constante del personal 8 218 3% 82% 80%
C10 | Falta de auditoria interna 8 226 3% 85% 80%
C3 | Existen procesos no adecuados 8 234 3% 88% 80%
C9 | Falta de inspeccion 7 241 3% 91% 80%
C12 | Equipos no calibrados 6 247 2% 93% 80%
C13 | Personal no capacitado 5 252 2% 95% 80%
C5 | Ambiente pequeflo 5 257 2% 97% 80%
C1 | Falta de estandares de calidad 4 261 2% 98% 80%
C2 | Ausencia de plan de trabajo 3 264 1% 99% 80%
C7 | Baja calidad de insumo 2 266 1% 100% 80%

Total 266 100%

Fuente: Elaboracion propia

Después haber realizado la elaboracion de andlisis de diagrama de Pareto se
observa la frecuencia, porcentaje acumulada y la regla de 80% - 20% este nos permite
identificar que el 80% de los problemas es generado por 20% de causas. Las causas
mas altas son: Falta de inocuidad adecuado con una frecuencia de 48 puntos,
Elementos innecesarios en el area de trabajo con una frecuencia de 44 puntos, falta
de compromiso del personal con una frecuencia de 42 puntos, Falta de
mantenimiento de los Equipos con una frecuencia de 40 puntos y Distribucion de

ambiente no adecuado con una frecuencia de 36 puntos.
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Estos resultados de los datos ayudaron analizar mejor el Diagrama de Pareto,
posteriormente dar soluciones que atribuyan para alcanzar resultados esperados en este
trabajo de investigacion. Por ello, la Metodologia 5’S beneficia el mejoramiento y
cambio de las condiciones del restaurante.

Figura 4:
Diagrama de Pareto

Digrama de Pareto
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Fuente: Elaboracion propia

1.2. Planteamiento del problema

Por consiguiente, se indago en esta investigacion responder las siguientes
preguntas con qué medida la metodologia 5°S mejora el proceso de produccion.
Por lo tanto, para el proyecto de investigacion se hizo la siguiente pregunta como
problema general.

Delimitacion del Problema

Espacial

El presente trabajo se llevo a cabo en el restaurante Ratatouille, cuyo giro de
negocio es la elaboracion y comercializacion de comidas criollas ubicado en Av.
Agustin Gamarra 795 en la ciudad de Huaraz — Ancash Peru.

Temporal

El estudio se desarroll6 en los meses de agosto a diciembre de 2023.
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1.2.1. Problema General
(En qué medida la metodologia 5°S mejora el proceso de produccion del

restaurante La Ratatouille — Huaraz 2023?

1.2.2. Problemas Especificos

a) (En qué medida la fase SEIRI (Organizar) mejora la clasificacion de
elementos en el area de cocina del restaurante La Ratatouille - Huaraz 2023?

b) (En qué medida la fase SEITON (Ordenar) mejora la distribuciéon de
ambiente del restaurante La Ratatouille — Huaraz 2023?

c) (En qué medida la fase SEISO (Limpiar) mejora la inocuidad del
restaurante La Ratatouille — Huaraz 2023?

d) (Enqué medida la fase SEIKETSU (Estandarizar) mejora el mantenimiento
de equipos del restaurante La Ratatouille — Huaraz 2023?

e) ¢En qué medida la fase SHITSUKE (Mantener) mejora el compromiso de

los trabajadores en el restaurante La Ratatouille — Huaraz 2023?

1.3. Hipotesis de la investigacion

1.3.1. Hipotesis General
Si existe relacion entre la metodologia 5°S entonces mejora
significativamente el proceso de produccion del restaurante La Ratatouille —

Huaraz 2023.

1.3.2. Hipotesis Especificos
a) Si existe relacion entre la fase SEIRI (Organizar) entonces mejora
significativamente la clasificacion de elementos en el area de cocina del

restaurante La Ratatouille — Huaraz 2023.
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b) Si existe relacion entre la fase SEITON (Ordenar) entonces mejora
significativamente la distribucion de ambiente del restaurante La
Ratatouille — Huaraz 2023.

c) Si existe relacion entre la fase SEISO (Limpiar) entonces mejora
significativamente la inocuidad del restaurante La Ratatouille — Huaraz
2023.

d) Si existe relacion entre la fase SEIKETSU (Estandarizar) entonces mejora
significativamente el mantenimiento de equipos del restaurante La
Ratatouille — Huaraz 2023.

e) Si existe relacion entre la fase SHITSUKE (Mantener) entonces mejora
significativamente el compromiso de los trabajadores en el restaurante La

Ratatouille — Huaraz 2023.

1.4. Objetivo de la investigacion

1.4.1. Objetivo General
Determinar en qué medida se relaciona la metodologia 5°S y la mejora del

proceso de produccion del restaurante La Ratatouille — Huaraz 2023.

1.4.2. Objetivos Especificos
a) Determinar en qué medida se relaciona la fase SEIRI (Organizar) y la
clasificacion de elementos en el 4rea de cocina del restaurante La
Ratatouille — Huaraz 2023.
b) Determinar en qué medida se relaciona la fase SEITON (Ordenar) y la
distribucion de ambiente del restaurante La Ratatouille — Huaraz 2023.
¢) Determinar en qué medida se relacion la fase SEISO (Limpiar) y la

inocuidad del restaurante La Ratatouille — Huaraz 2023.
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d) Determinar en qué medida se relaciona la fase SEIKETSU (Estandarizar) y
el mantenimiento de equipos del restaurante La Ratatouille — Huaraz 2023.
e) Determinar en qué medida se relaciona la fase SHITSUKE (Mantener) y el
compromiso de los trabajadores en el Restaurante La Ratatouille — Huaraz

2023.

1.5. Variables, dimensiones e indicadores

1.5.1. Variable Independiente
e Metodologia 5'S

1.5.2. Variables Dependientes
e Proceso de produccion

1.5.3. Dimensiones
Dimensiones de la Variable Independiente
e C(lasificar - Seiri
e Ordenar - Seiton
e Limpiar - Seiso
e [Estandarizar - Seiketsu
e Disciplina - Shitsuke
Dimensiones de la Variable Dependiente
e C(lasificacion de elementos
¢ Distribucion de ambiente
e Inocuidad
e Mantenimiento de equipos

e Compromiso de los trabajadores
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1.5.4. Indicadores de las Variables
e Nivel de organizacién
¢ Nivel de ordenamiento
e Nivel de limpieza
e Nivel de estandarizacion
e Nivel de disciplina
e Nivel clasificacion
e Nivel de distribucion
e Nivel inocuidad
¢ Nivel de mantenimiento

e Nivel de cumplimiento

Tabla 6.
Operacionalizacion de variables
Variable Dimensiones Indicadores Esca.l a- fle
. . medicion
independiente
Clasificar - Seiri Nivel de organizacion
Ordenar - Seiton Nivel de ordenamiento Muy Malo
, Malo
Metodologia o ' _ o Reoul
59 Limpiar - Seiso Nivel de limpieza cgular
Bueno
Estandarizar - Seiketsu Nivel de estandarizacion ~ Muy Bueno
Disciplina - Shitsuke Nivel de disciplina
Variable . . . Escala de
. Dimensiones Indicadores . .y
dependiente medicion
Clasificacién de Nivel clasificacion
elementos
e, . . e Muy Malo
Distribucion de ambiente  Nivel de distribucion Malo
Proceso de Tnocuidad Nivel inocuidad Regular
produccion Bueno

Mantenimiento de
equipos
Compromiso de los
trabajadores

Nivel de mantenimiento =~ Muy Bueno

Nivel de cumplimiento

Fuente: Elaboracion propia
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1.6. Justificacion del estudio

1.6.1.

1.6.2.

Justificacion Teodrica

Segun (Bernal, 2016) “En investigacion hay una justificacion tedrica
cuando el proposito del estudio es generar reflexion y debate académico
sobre el conocimiento existente, confrontar una teoria, contrastar resultados
o hacer epistemologia del conocimiento existente”. (p.138). La informacion
recopilada para este proyecto sera de diferentes fuentes como son: Trabajos
de titulacion, articulos cientificos, libros, revistas y paginas de internet que
han sido estudiados y publicados relacionado con el Kaizen (Mejora
Continua) y la metodologia 5°S. Estas herramientas seran de mucha ayuda

para el desarrollo del problema planteado.

Justificacion Practica

Este proyecto de investigacion es practica porque se aplicara el
conocimiento existente de la metodologia 5°'S como una herramienta de
mejora, cuyos resultados permitiran el crecimiento de la empresa, ya que se
estaria demostrando que el uso de la metodologia 5°S mejora el nivel del
desempeiio de los involucrados, para ello (Bernal C. , 2016) “la justificacion
es practica es cuando su desarrollo ayuda a resolver un problema o, por lo
menos, propone estrategias que al aplicarse contribuirian resolverlo”
(p-138).
En este proyecto de investigacion se desarrollo de acuerdo las necesidades
de la empresa, para lo cual, la Metodologia 5’S en cada area de trabajo ha

sido de mucha importancia. El proposito de esta herramienta es mejorar



1.6.3.

1.6.4.

1.6.5.
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continuamente las condiciones de trabajo, comoda, higiene, segura y

organizada.

Justificacion legal
La metodologia 5’S se realizé cumpliendo con el reglamento interno

y los procedimientos legales de la empresa.

Justificacion Economica

El presente proyecto de investigacion es de suma importancia lo cual
ofrece una gran oportunidad para el desarrollo econdémico del restaurante.
La Metodologia 5'S reduce tiempos improductivos, despilfarros y permite

mas oportunidades del desarrollo y el crecimiento econémico de la empresa.

Importancia del estudio

La Metodologia 5’S ofrece una oportunidad y valor agregado para el
desarrollo y el avance de empresas y organizaciones como: restaurantes,
tiendas comerciales, manufacturas, hidrocarburos, mineria etc. Ademas,
proporciona resultados a mediano y largo plazo a través de la consecucion
de objetivos en los espacios de trabajo y el desempeno del personal. El area
de trabajo se convierte en un mejor lugar para desarrollar trabajos eficientes
al fomentar el sentido de utilidad, orden e higiene. Por ende, 1a metodologia
5’S es de suma importancia dado que incrementa su utilidad del restaurante

La Ratatouille a través de la mejora continua.
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1.7. Antecedentes internacionales y nacionales

1.7.1. Antecedentes internacionales.

Segtn (Arroba, 2022) en su tesis titulado “La metodologia 5s para la
mejora de productividad en una empresa productora de papeles absorbentes.”
manifiesta que:

En la actualidad diversas organizaciones han detectado deficiencias
que no permite el correcto funcionamiento de las actividades que se
dedica, todo esto influye en el servicio que se esta brindando, Por el cual
mediante la investigacion se ha conseguido detectar las falencias y
posterior a ello mejorar el desempefio laboral, ya que en la actualidad la
empresa tiene un mejoramiento al haber eliminado una fase, cumpliendo
con el propdsito de aplicar la metodologia 5°S para mejorar la
productividad en una productora de papeles absorbentes, con este se
busca garantizar y optimizar el desempefio de los trabajadores de la
empresa, para ello se propuso La metodologia 5°S. con el propodsito de
llegar a solucionar los principales problemas.

Se llevé a cabo una encuesta a los trabajadores de la empresa que
produce papel absorbente para mejorar la productividad de la
metodologia 5'S. Con la informacion recopilada, se cre6 un plan detallado
de actividades para mejorar la producciéon. Se llevd a cabo una
investigacion de campo basada en observacion que permitioé diagnosticar
las causas de la limitacion del espacio de trabajo, que es un factor
determinante y se ve reflejado en el rendimiento. Ademas, la metodologia
utilizada es la técnica de muestreo cuantitativo. Después de desarrollar la

metodologia 5°S, se podrd obtener un resultado mejor que garantice la



19

seguridad y la calidad en el proceso productivo de la empresa objeto de
estudio.

Segiin (Squinga, 2019) en su tesis titulado “Mejoramiento de la
productividad de la empresa Carrocerias Manser en base al desarrollo de la
metodologia 5’s ” manifiesta que:

En la actualidad, las pequenas empresas se enfrentan a cambios
constantes debido a factores externos que impiden el crecimiento
completo de las actividades como empresas. Manser es una de las
empresas que ha tenido que enfrentar multiples desafios organizacionales,
uno de los cuales es la falta de una metodologia de trabajo que ayude a
mejorar su productividad, lo cual afecta su posicidon y cobertura en el
mercado. Proponer un enfoque practico para mejorar su productividad.
Por lo tanto, la implementacién de mejoras basadas en la metodologia de
las 5°S es crucial porque aumentard la productividad. Ademas, creard un
compromiso en el personal de la empresa para trabajar en un lineamiento
de mejora como paso fundamental hacia el desarrollo completo de
Manser. Se determind que era necesario crear un modelo adaptado a las
necesidades de la empresa para fomentar un desarrollo completo de
orden, limpieza, clasificacion, disciplina y estandarizacion en la
produccion. La recomendacion se relaciona con la creacion de un modelo
de mejora que aumente la productividad utilizando todos los recursos de
Manser. Esto permitira a la empresa alcanzar sus objetivos a través de la

productividad.
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Segiin (Torres, 2019) en su tesis titulado “Propuesta para la
implementacion de la Metodologia 5°'S en el drea de bodega de un hospital
general de segundo nivel” manifiesta que:

El trabajo realizado se enfoco en la problemadtica que existe en su
pais y busco soluciones inmediatas mediante la implementacion de
metodologias que faciliten el buen uso de insumos y equipos dentro del
sistema hospitalario para evitar despilfarros que suelen ser progresivos y
prescindir de danos a futuro. El objetivo del trabajo es optimizar y
aumentar la productividad para lograr una mejora continua. Este
documento tiene como objetivo “disefiar una propuesta de mejora basada
en la implementacion de la metodologia 5°S en el departamento de
bodega de un hospital de segundo nivel”. La metodologia de las 5°S nos
permite crear y mantener un lugar de trabajo confortable, enfocandose en
la clasificacion (seiri), orden (seiton) y limpieza (seiso). Con las tres
primeras S iniciamos los pasos que debemos seguir para implementar la
metodologia, luego culminamos con las dos ltimas fases estandarizacion
(Seiketsu) y disciplina (Shitsuke) para crear un entorno confortable. Los
hallazgos fueron satisfactorios, por lo que la imagen del area mejoro y el

tiempo de busqueda fue el esperado.

1.7.2. Antecedentes nacionales

Segin (Landeo & Olenka, 2019) en su tesis titulado “Aplicacion de la
metodologia 5s para mejorar la productividad del drea de tejeduria de la

Empresa Textil Carmelitas S.A.C, Villa El Salvador, 2019 manifiesta que:
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El trabajo de investigacion tuvo como objetivo “demostrar que la
herramienta de la metodologia 5s mejora la productividad en el area de
tejeduria de la empresa textil Carmelitas S.A.C.”. La investigacion fue de
tipo aplicada, de nivel descriptivo y explicativo, con un disefo
cuasiexperimental y un alcance longitudinal, con el objetivo de mostrar
como la parte tedrica puede ayudar a desarrollar la parte practica o realista
con mayor precision. Durante 27 dias, la produccion diaria de kilos de
metros de telas planas jersey constituyo la poblacion. La situacion actual
comenz6 en mayo de 2018, y la implementacion se llevo a cabo en junio
de 2019. Para obtener los datos con precision, se utilizaron herramientas
como fichas de observacion, DAP y un cronémetro. Se procesaron los
datos de manera descriptiva e inferencial mediante el uso de programas
como Microsoft Excel y SPSS v.21. Seglin la investigacion, la
metodologia 5s aument6 la productividad del 4rea de tejeduria en unos 25
puntos porcentuales, pasando del 69 % al 94 %. Ademas, la eficiencia
aument6 del 82 % al 92 % y la eficacia aumento del 83 % al 102 %. En
resumen, se logré implementar de manera viable la metodologia 5's y se
logr6é mejorar el proceso de entrega de la tela plana de jersey con lycra,
asi como la calidad de las telas y la reduccion de tiempos muertos. Esto
fue posible gracias al compromiso de los empleados que pudieron llevar
a cabo la implementacion de manera efectiva.

Segiin (Suares, Héctor, Isla, & Jans, 2021) en su tesis titulado
“implementacion de la metodologia 5s para mejorar la productividad en la
empresa CINVEC. S.A.C., Huaraz — 2021 " para optar el titulo profesional de

Ingeniero Industrial, manifiestan que:
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El estudio se ubica bajo la linea de sistema de gestion empresarial
y productiva, para ello el objetivo fue “Implementar la metodologia 5°S
para mejorar la productividad en la empresa la CINVEC. S.A.C, Huaraz
— 20217, Considera de tipo aplicada, con disefio experimental
preexperimental, porque se manipula la variable independiente y se
observa el impacto en la variable dependiente. Trabaja con tres areas
administrativas, logistica, administracion y contabilidad, con un total de
20 trabajadores, llegando a la conclusion de: Segun la productividad por
area de la empresa, el area de logistica obtuvo un 76% de productividad
en el pretest, mientras que, en el postest, obtuvo un 94% de productividad,
lo que representa una mejora del 18%. En el drea de administracion, se
registro una productividad del 85 % en el examen previo y una
productividad del 91 % en el examen posterior, lo que indica una mejora
del 6%. El analisis de productividad mostr6 una mejora del 5% en la
productividad del area de contabilidad en comparacion con el resultado
del examen de posgrado, que fue del 88%, en la aplicacion de la
metodologia 5s.

Segiin (Lopez, Franco, Poma, & Harlys, 2019) en su tesis titulado
“Propuesta de implementacion de las 5S en el drea de envasado de la empresa
Bodega Sotelo S.A.C.” para obtener el Grado de Bachiller en: Ingenieria
Industrial, ellos manifiestan que:

Todas las empresas deben perseguir la excelencia operativa en el
mundo competitivo actual, por lo que deben implementar un programa de
mejoramiento continuo. En consecuencia, este estudio propone

implementar las 5°S en el departamento de envasado de Bodega Sotelo.
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Esto permitird resolver problemas como la presencia de equipos y
herramientas innecesarios, desorden excesivo, falta de estandarizacion y
controles de proceso que no agregan valor durante el proceso. El diagrama
de Pareto para priorizar los productos con mayor demanda, el diagrama
de andlisis y recorrido y el diagrama de Ishikawa para identificar las
causas son herramientas utilizadas para resolver el problema. Como
resultado, se optd por trabajar con los vasos de pisco de 700 ml, 750 ml y
500 ml, asi como con los vasos de vino de 750 ml. Los resultados de la
propuesta muestran una reduccion del tiempo de envasado promedio de
2, 58 minutos por botella a 1, 14 minutos por botella después de
reorganizar el area de envasado, incorporar al operario de almacén e
implementar un método estandarizado para evitar recorridos innecesarios.
Por ultimo, pero no menos importante, aumenta la eficiencia y eficacia,

como consecuencia mayor productividad.

1.8. Marco tedrico

1.8.1. Metodologia 5°S

Segtn (Jara & Marco, 2017) “en su articulo titulado el método de las 5s ’su
aplicacion dice que:

Las 5S’s “establece una metodologia para alcanzar mejoras en la
organizacion del lugar de trabajo mediante la formacion de habitos de
orden y limpieza. con el objetivo de lograr lugares de trabajo mas
organizados, ordenados y limpios de forma permanente para mejorar la
productividad y el entorno laboral. Actualmente las empresas se

encuentran en una situacion especial de desarrollar y aprovechar de las
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fortalezas y oportunidades para poder competir y posicionarse frente a sus
competidores, con el objetivo de mejorar su productividad, implementado
técnicas y herramientas que logren el fortalecimiento del trabajo
empresarial. Las 5S’s es algo mas que una simple campafia de limpieza,
son compromisos para mejorar el entorno en beneficio de todos”.

La metodologia 5' S surgié en los afios 60 en la industria
(TOYOTA) con el objetivo de mejorar la organizacion, el orden y la
limpieza de los lugares de trabajo de manera constante, con el fin de
aumentar la productividad y mejorar el entorno laboral. Se origind
después de la segunda guerra mundial, propuesta por la Unién Japonesa
de Cientificos e Ingenieros como parte de un esfuerzo por mejorar la
calidad. Shigeo Shingo, un ingeniero mecénico industrial, fue el creador
de esta metodologia. En los ultimos afios, las cinco han ganado
popularidad en muchas empresas y organizaciones que las estan

implementando en todo el mundo.

1.8.2. Beneficio de 1a metodologia 5’s
Segun (Dontigney, 2018) en su articulo titulado “beneficios de la
implementacion de las 55 dice que:

“La implementacion de las 5°S representa una metodologia de apoyo

a la gestion, que con frecuencia se aplica a las operaciones de fabricacion

o de produccion. La puesta en practica pasa por un proceso que elimina

los elementos innecesarios, reorganiza el espacio, la limpieza, el
desarrollo de los procedimientos y genera una mayor disciplina. Este

proceso puede tener una serie de beneficios”. Las 5°S en el proceso de
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produccion en las empresas y organizaciones de todo el mundo ha sido
demostrado con beneficios tales como aumento de la productividad,
ahorro de tiempos, mayor seguridad, mejor entorno laboral, aumento de
calidad y satisfaccion del cliente.

La Metodologia 5°S generalmente es muy facil de entender y aplicar
en cualquier tipo de empresa, solo se requiere interpretacion correcto y
disciplinado por las partes interesadas pertinentes de las empresas y
organizaciones. Asi mismo La metodologia 5'S en el restaurante “La
Ratatouille” tiene como objetivo evitar que se presente los siguientes
problemas en el area de cocina y salon de recepcion del cliente.
. Elementos innecesarios en el area de trabajo.
J Distribucion de ambiente no adecuado.
J Falta de inocuidad general del restaurante.
e  Averias en los equipos de trabajo.

. Ausencia de compromiso de los trabajadores.

La metodologia 5'S permite adquirir nuevos conocimientos a los
trabajadores, ser productivos y gratificantes en la organizaciéon. A
continuacion, se detallan las 5°S.

Figura 5:
Jerarquia de las fases 5°S

Fuente: Elaboracion propia
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1.8.3. Fase de la metodologia 5'S

Seiri (Organizar): “Esto significa que debemos determinar qué
materiales son importantes para una tarea y cudles no. Los que no sean
importantes seran quitados o separados. Después de eso, realizaremos un
seguimiento de los materiales que tenemos para cada trabajo” (Guzman,
2021). Es decir, hay que eliminar todos los elementos que consideramos
obsoletas y conservar los elementos que se usa frecuentemente en el area de
trabajo.

Figura 6:
Fase 1 “Organizar”
Organizacion

1 S jSeparar lo que es necesario, de lo que no lo es y tirar lo
que es inutil!

e i R )
| — 3 = - i + Haciendo inventario
2 b 1 de las cosas Gliles
en el taller.

v Desechando las
cosas indfiles.

Fuente: Extraido de https://slideplayer.es/slide/13617963/

Indicador 1: Organizacion

PN, = POo . 100%
0~ Pe 0

Donde:

PN,: Porcentaje de Nivel de Organizacion
PO,: Porcentaje Obtenido de Organizacion
P,: Porcentaje esperado

Escala de medicion del indicador 1: Razdn


https://slideplayer.es/slide/13617963/

27

Seiton (Orden): “Consiste en identificar el grado de utilidad de cada
elemento, equipo de trabajo para poder colocarlo donde mejor pueda estar de
acuerdo a la frecuencia de uso” (Ruiz, 2021). Es decir, un lugar para cada cosa
para esto hay que elegir los siguientes criterios:

.Se usa frecuentemente? Conservarlas a la mano.

.Se usa pocas veces? Conservar un poco lejos.

Figura 7:
Fase 2 “Orden”

Ordenar cada cosa en su lugar asignado segun la frecuencia

i

Fuente: Extraido de https://liseth-cordoba.blogspot.com/2011/07/

Indicador 2: Orden

0
e

P
PNg = — X 100%

Donde:

PN,: Porcentaje de Nivel de Orden
PO,: Porcentaje Obtenido de Orden
P,: Porcentaje esperado

Escala de medicion del indicador 2: Razén

Seiso (Limpieza): “Consiste en crear y mantener un ambiente de trabajo
limpio donde los trabajadores puedan realizar sus labores comodamente y todo

lo que se requiere para el trabajo y esté perfectamente funcional” (Guerrero,


https://liseth-cordoba.blogspot.com/2011/07/
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2019). Esta “S” complementa a las “S” anteriores pues de nada serviria
clasificacion y orden si no se prioriza la limpieza del area del trabajo.

Figura 8:
Fase 3 “Limpieza”

Fuente: Extraido de https://player.slideplayer.es/71/13617963/data/images/img26.jpg

Indicador 3: Limpieza

PO,
Pe

X 100%

PNL=

Donde:

PN, : Porcentaje de Nivel de Limpieza
PO;: Porcentaje Obtenido de Limpieza
P,: Porcentaje esperado

Escala de medicion del indicador 3: Razdén

Seiketsu (Estandarizacion): Consiste en mantener las primeras 5’'s convertir
la nueva actitud en orden y limpieza en un estandar, de preferencia se debe
priorizar inspecciones periodicas para la verificacion y reforzamiento de los
estandares. Por lo general se debe considerar métodos y herramientas para el

control visual como: Avisos de peligro, indicciones donde se deben ponerse
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las cosas, recordatorios de precaucion en la operacion y ayudas visuales de
mantenimiento preventivo.

Figura 9:
Fase 4 “Estandarizacion”

] ']

Estandarizar
Es mantener las
condiciones de trabajo
logradas en las primeras
3'S

Fuente: Extraido de https://player.slideplayer.es/71/13617963/data/images/img29.jpg

Indicador 4: Estandarizacion

POg
Pe

PN; = ZE x 100%

Donde:

PNg: Porcentaje de Nivel de Estandarizacion
POg: Porcentaje Obtenido de Estandarizacion
P,: Porcentaje esperado

Escala de medicion del indicador 4: Razdén

Shitsuke (Disciplina): Consiste en que las personas adquieren conocimiento,
disciplina y cultura de limpieza, ahora es el momento de mantener
correctamente los procedimientos adecuados, buscando la mejora continua.
“Esto no es como las primeras cuatro “S” porque no se puede ver ni medir

directamente. Solo existe en la mente y las acciones de las personas. La nica


https://player.slideplayer.es/71/13617963/data/images/img29.jpg

manera de saber es realizando controles especiales llamados auditorias 5°s”

(Guerrero, 2019).

Figura 10:
Fase 5 “Disciplina”

La disciplina

v Es una forma
de cambiar
habitos

Fuente: extraido de https://decconsultores.wordpress.com/2013/09/20/shitsuke-seguimiento/

Indicador 5: Disciplina

POp
Pe

PND= XlOO%

Donde:

PNp: Porcentaje de Nivel de Disciplina
POp: Porcentaje Obtenido de Disciplina
P,: Porcentaje esperado

Escala de medicion del indicador 4;: Razon

1.8.4. Proceso de produccion

Segun (Mayorga, Cesar, Mery, & Luis, 2015) en su tesis titulado “Proceso

de Produccion y Productividad en la Industria de Calzado Ecuatoriano” Caso

Empresa Mabelys manifiestan que:
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El proceso de produccion es un conjunto de actividades mediante las
cuales uno o varios factores productivos se transforman en productos. La
transformacion crea riqueza, es decir, anade valor a los componentes o inputs
adquiridos por la empresa. El material comprado es mas valioso y aumenta
su potencialidad para satisfacer las necesidades de los clientes a medida que
avanza a través del proceso de produccion.

Todo proceso de produccién tiene procedimientos especificos donde se
necesita materiales, equipos, infraestructura, conocimientos y habilidades
para convertir en productos deseados. Cada etapa de produccion necesita un
control adecuado de calidad, por ende, los equipos deben ser bien calibrados,
materia prima de calidad que cumplan las caracteristicas necesarias, y la mano
de obra calificada con experiencia y bien capacitado para evitar despilfarros

en el proceso de produccion.

1.8.5. Proceso de produccion de un restaurante

El proceso de produccion de un restaurante tiene procedimientos
especificos para llevar a cabo la elaboracion de diferentes platillos. El proceso
de produccion de un restaurante empieza con la planificacion de rol de menu
diario y la asignacion de recursos econoémicos, fisicos y humanos; es decir, la
estructura del restaurante, la mercaderia y el personal disponible en cada turno
para llevar a cabo la elaboracion de la misma. El proceso de produccion de
restaurante estd basado netamente en la transformacion de materia prima
segin el cronograma de produccion siguiendo las estandarizaciones
establecidas del chef, este tiene como fin llevar un platillo al comensal con

las caracteristicas apropiadas y con la calidad garantizada.



Figura 11:

Diagrama de flujo de proceso de produccion de pollos broaster
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Fuente: Elaboracion propia

1.8.6. Restaurante
Un restaurante es un establecimiento que brinda servicio al publico en
general seglin sus preferencias, donde se elabora diferentes platillos y bebidas
y se atiende a los comensales a cambio de dinero, el proposito de un
restaurante es brindar servicio de calidad al consumidor para satisfacer sus
necesidades. (RAE, 2021). “El restaurante es un establecimiento publico
donde se sirven comidas y bebidas, mediante precio, para ser consumidas en

el mismo local”.

1.8.7. Clasificacion de elementos
La clasificacion de elementos es cuando se agrupan cosas en funcion de
ciertas cualidades o caracteristicas que tienen. Puedes clasificar todo tipo de

cosas, como ideas u objetos. Es como organizar y separar cosas en diferentes
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grupos segun una regla que decides de antemano. Es decir, la clasificacion es
organizar en diferentes categorias o grupos segun sus caracteristicas o
necesidades del individuo. Segun (RAE, 2021). “La clasificacion es ordenar
o disponer por clases”.

Indicador 1: Clasificacion

PO¢
Pe

PNC= XlOO%

Donde:

PN, = Porcentaje de Nivel de Clasificacién
PO, = Porcentaje Obtenido de Clasificacion
P, = Porcentaje esperado

Escala de medicion del indicador 1: Razén

1.8.8. Distribucion de ambiente
Segun (Maibeht & Roxana, 2018) consiste en decidir donde se deben ubicar
las diferentes partes de una planta de produccion o servicios. Esto incluye
cosas como departamentos, estaciones de trabajo y areas de almacenamiento.
El objetivo es organizar todo de manera que el trabajo fluya sin problemas o
facilite a las personas moverse en una organizacion de servicios. Al tomar
estas decisiones, hay algunas cosas en las que pensar. Una es cudnto espacio
se necesita y qué tan lejos estdn las cosas unas de otras. Otra es cudntos
productos o servicios se necesitan y como se fabricaran o proporcionaran.
También debemos considerar cudnto espacio hay disponible en el edificio o,

si estamos construyendo uno nuevo, como podria verse.

Indicador 2: Distribucion
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POp
Pe

PND= XlOO%

Donde:

PNp: Porcentaje de Nivel de Distribucion
POp: Porcentaje Obtenido de Distribucion
P,: Porcentaje esperado

Escala de medicion del indicador 2: Razon.

1.8.9. Productividad
Definen la productividad como "la capacidad de un sistema para generar
la mayor cantidad posible de productos o servicios a partir de una cantidad
dada de recursos" (p. 23).
Proceso productivo
El proceso productivo es un concepto fundamental en el &mbito de la
administracion de empresas y la ingenieria. Se refiere a la secuencia de
actividades que se llevan a cabo para transformar insumos (materia prima,
energia, mano de obra, etc.) en productos o servicios que satisfacen las
necesidades de los clientes.
(Chase, Jacobs, & Aquilano, 2017) definen el proceso productivo como
"la secuencia de pasos que se siguen para transformar los insumos en
productos o servicios" (p. 18). Los autores sefialan que el proceso productivo
debe ser disefiado de manera eficiente para optimizar el uso de recursos y

minimizar los costos.

1.8.10. Clasificacion de elementos
La clasificacion de elementos en la produccion es un proceso fundamental

para organizar y gestionar los materiales, componentes y productos que
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intervienen en el proceso productivo. Esta clasificacion permite optimizar el
flujo de materiales, reducir costos, mejorar la calidad y aumentar la eficiencia
general de la produccion.

Chase, (Chase, Jacobs, & Aquilano, 2017) definen la clasificacion de
elementos en la produccion como "la agrupacion sistematica de materiales,
componentes y productos en categorias o clases segun caracteristicas

comunes, con el objetivo de facilitar su manejo, almacenamiento y control"

(p. 215)

1.8.11. Distribucion de ambiente

La distribucion de ambiente en la produccion se refiere a la disposicion
fisica de los recursos y equipos dentro de un espacio de trabajo para optimizar
el fluyjo de materiales, el proceso productivo y la eficiencia general de la
operacion. Esta distribucion tiene un impacto significativo en la

productividad, la calidad, la seguridad y la satisfaccion de los trabajadores.
Chase, (Chase, Jacobs, & Aquilano, 2017) definen la distribucion de
ambiente en la produccién como "la disposicion fisica de los recursos y
equipos dentro de un espacio de trabajo, con el objetivo de optimizar el flujo
de materiales, el proceso productivo y la eficiencia general de la operacion”

(p- 252)

1.8.12. Inocuidad
Es el control de peligros asociados a los productos terminados que se
destina para el consumo humano, como pueden ser alimentos y medicinas,

esto es a fin de que no provoquen dafios a la salud del consumidor. La
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inocuidad es la seguridad alimentaria y las medidas adecuadas para garantizar
que los alimentos que los consumidores consumen sean seguros y no
enfermen. Esto incluye cosas como mantener los alimentos a la temperatura
adecuada, asegurarse de que estén limpios y manipularlos adecuadamente.

Figura 12:
Desinfeccion y limpieza del restaurante

Fuente: Extraido de https://panfoodbusiness.global/recomendaciones-de-limpieza-que-puedes-
implementar-en-la-cocina-de-tu-restaurante/

Indicador 3: Inocuidad

POy

PN; = —2x100%

Donde:

PN;: Porcentaje de Nivel de Inocuidad
PO;: Porcentaje Obtenido de Inocuidad
P.: Porcentaje esperado

Escala de medicion del indicador 3: Razon

1.8.13. Mantenimiento de equipos
Segun (Mesa, Ortiz, & Pinzén, 2006). “El mantenimiento de equipos es
un conjunto de acciones destinadas a mantener o reacondicionar un

componente, equipo o sistema, en un estado en el cual sus funciones pueden


https://panfoodbusiness.global/recomendaciones-de-limpieza-que-puedes-implementar-en-la-cocina-de-tu-restaurante/
https://panfoodbusiness.global/recomendaciones-de-limpieza-que-puedes-implementar-en-la-cocina-de-tu-restaurante/
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ser cumplidas. Entendiendo como funcion cualquier actividad que un
componente, equipo o sistema desempeiia, bajo el punto de vista operacional”
(p.155). Para asegurarse de que todas las mdaquinas de una cocina se
mantengan en buen estado, se debe realizar mantenimiento preventivo de
acuerdo las especificaciones técnicas y cumplir con el plan de mantenimiento
preventivo y correctivo establecido por la empresa.

Es muy importante realizar plan de mantenimiento preventivo y
correctivo en las fechas programadas de acuerdo el plan establecido, para
evitar parada de equipos en horas de trabajo que genera tiempo de inactividad
de la produccion, baja calidad del producto y servicio al cliente e Incrementa
el costo operacional.

Figura 13:
Mantenimiento preventivo y correctivo de los equipos

Fuente: Extraido de https://www.electronicalam.com/mantenimiento-preventivo-y-correctivo-
de-refrigeradores/

Indicador 4: Mantenimiento

POy

PNM= P

X 100%

Donde:

PNy: Porcentaje de Nivel de Mantenimiento


https://www.electronicalam.com/mantenimiento-preventivo-y-correctivo-de-refrigeradores/
https://www.electronicalam.com/mantenimiento-preventivo-y-correctivo-de-refrigeradores/
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PO,: Porcentaje Obtenido de Mantenimiento

P,: Porcentaje esperado
Escala de medicion del indicador 4: Razon.

1.8.14. Compromiso de trabajadores
“El compromiso es cuando un empleado realmente le gusta y se
preocupa por la empresa que trabaja. Se sienten conectados con la empresa y
quieren seguir trabajando alli. Es diferente a la implicacion laboral, que es
cuando realmente les gustan las tareas especificas que realizan para la
organizacion” (Robbins & Coulter, 2005, p. 346).
Es la responsabilidad emocional que un trabajador tiene hacia una
organizacion. Es decir, el compromiso del trabajador es alinearse con las

metas, valores, metodologias y las politicas estipuladas por la alta direccion

para llevar a cabo todas las actividades operacionales con éxito.

Figura 14:

Compromiso de los trabajadores
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Indicador 5: cumplimiento

PN¢ = =% x 100%

Donde:

PN¢: Porcentaje de Nivel de Cumplimiento
PO.: Porcentaje Obtenido de Cumplimiento
P,: Porcentaje esperado

Escala de medicion del indicador 5: Razén

1.9. Definicion de términos basicos
1.9.1. Productividad

“La productividad tiene que ver con los resultados que se obtienen en un
proceso o0 un sistema, por lo que incrementar la productividad es lograr
mejores resultados considerando los recursos empleados para generarlos”
(Hunberto, 2021, p. 21). La productividad es la capacidad para generar la
mayor cantidad de bienes o servicios con la menor cantidad de recursos
utilizados. Se trata de medir la eficiencia de produccién por cada factor

empleado durante un periodo determinado.

1.9.2. Mejora continua
Segiin (Humberto, 2021) “Es importante que la organizacion siempre
intente encontrar nuevas formas de mejorar y seguir ciertas reglas e ideas.
Siempre deben buscar formas de hacer que las cosas funcionen mejor y

proponer nuevas ideas para mejorarlas atin mas” (p.66).

1.9.3. Proceso
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Segun (ISO 9000, 2015). “El proceso es un conjunto de actividades que
tiene entrada, transformacion y producto terminado o servicio depende del
contexto de la referencia, donde los involucrados hacen determinada cantidad

de roles colaborando e interactuando para lograr una meta” (p.19).

1.9.4. Orden
“Se trata de establecer el modo en que deben ubicarse e identificarse los
materiales necesarios, de manera que sea facil y rapido encontrarlos, utilizarlos

y reponerlos” (Eurofins, 2023, p. 1).

1.9.5. Limpieza
“Se basa en identificar y eliminar las fuentes de suciedad, asegurando
que todos los medios se encuentran siempre en perfecto estado” (Eurofins,

2023, p. 1).

1.9.6. Metodologia 5°S
“El método de las 5s es un concepto aplicado continuamente a la gestion
y administracion del puesto de trabajo, conduce a un proceso de mejora
continua y consigue mejorar la productividad, competitividad y calidad en las

empresas" (Eurofins, 2023, p. 1).

1.9.7. Clasificacion
“Consiste en identificar y separar los materiales necesarios de los
innecesarios y en desprenderse de estos ultimos” (Eurofins, 2023, p. 1).

1.9.8. Compromiso
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“Se hace referencia a un tipo de obligacién o acuerdo que tiene un ser
humano con otros ante un hecho o situaciéon. Un compromiso es una obligacion

que debe cumplirse por la persona que lo tiene y lo tomd” (Etecé, 2022, p. 1).

1.9.9. Estandarizacion
“El objetivo es distinguir facilmente una situacion normal de otra
anormal, mediante normas sencillas y visibles para todos dando lugar a un

control visual” (Eurofins, 2023, p. 1).

1.9.10. Implementacion
“Permite expresar la accion de poner en practica, medidas y métodos,
entre otros, para concretar alguna actividad, plan, o misiéon, en otras
alternativas. Es poner en marcha alguna nueva accion, para aumentar la

productividad o ventas dentro de una organizacion” (Ucha, 2012, p. 1).
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II. METODO

2.1. Tipo y disefio de la investigacion
2.1.1. Tipo de investigacion

“La investigacion basica o fundamental busca el conocimiento de la
realidad o de los fendmenos de la naturaleza, no busca la aplicacion practica
de sus descubrimientos, sino el aumento del conocimiento para responder
preguntas o para que sea aplicado en otras investigaciones” (Cevallos, 2017,
p. 12). Esta investigacion es basica por que se observara la relacion entre la
metodologia 5°S con el propoésito de determinar la relacién con la mejora el

proceso de produccion del restaurante la Ratatouille.

2.1.2. Disefio de la investigacion
“El investigador observa los fendmenos tal y como ocurren naturalmente,
sin intervenir en su desarrollo” (Daniel, 2008, p. 19). El disefio de esta
investigacion es no experimental porque se va estudiar situaciones reales ya

existentes.

2.1.3. Nivel de la investigacion

Es descriptiva: “Aquella que resefia las caracteristicas o los rasgos de la

situacion o del fendémeno objeto de estudio. Es uno de los tipos o
procedimientos investigativos mas populares y utilizados por los principiantes
en la actividad investigativa” (Bernal, 2016, p. 156). Porque busca describir la

situacion problematica que existe en el restaurante para su andlisis, valiéndose
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de preguntas a una muestra de trabajadores que proporcionan la informacion
de las circunstancias actuales para su analisis estadistico.

Es correlacional: “Que tiene como propdsito mostrar o examinar la relacion

entre variables o resultados de variables. Examina relaciones entre variables o
sus resultados, pero en ninglin momento explica causas o consecuencias.”
(Bernal, 2016, p. 156).

Es trasversal: “Porque se recogerd informacion del objeto de estudio en

oportunidad tnica” (Bernal, 2016, p. 157).

2.1.4. Enfoque de la investigacion
Babatiba, (2017) manifiesta que “la Investigacion cuantitativa es
objetiva y deductiva, producto de los diferentes procesos experimentales que
pueden ser medibles, su estudio permite realizar proyecciones,
generalizaciones o relaciones en una poblacién a través de inferencias

estadisticas establecidas en una muestra” (p. 7).

2.2. Poblacion y muestra
2.2.1. Poblacion
“La poblacion es la totalidad o el conjunto de todos los sujetos o
elementos que tienen ciertas caracteristicas similares y a los cuales se refiere
la investigacion” (Bernal, 2016, p. 112). La poblacion estd conformada por
todos los trabajadores del restaurante La Ratatouille que forman parte

unicamente del proceso de produccion del restaurante.



Tabla 7.
Poblacion participante
Turno

Poblacion

Cantidad

Porcentaje
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Dia

Chef
Cocineros
Ayudantes

Vajillero

1

50%

Noche

Chef
Cocineros
Ayudantes

Vajillero

— NN == NN

50%

Fuente: Elaboracion propia

2.2.2. Muestra

100%

“La muestra es la parte de la poblacion que se selecciona, de la cual

realmente se obtiene la informacion para el desarrollo de la investigacion y

sobre la cual se efectud la medicidn y la observacion de las variables objeto de

estudio” (Bernal,

2016, p. 211). La muestra tomada para la presente

investigacion serd igual a la cantidad de poblacion, es decir, el 100% de la

poblacion para que sea significativa que son los 12 trabajadores de la empresa.

Figura 15:
Muestra representativa

POBLACION

MUESTRA

Fuente: Extraido de https://rpubs.com/rosaolguind/867150
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2.3. Técnicas para la recoleccion de datos
2.3.1. La Técnica
Behar, (2008) manifiesta que “(...) las técnicas conducen a la
verificacion del problema planteado, cada tipo de investigacion determina las
técnicas a utilizar y cada técnica establece sus herramientas, instrumentos o
medidas que seran empleadas” (p.54). Para llevar a cabo la tesis titulado la
metodologia 5°S y la mejora del proceso de produccion del restaurante La
Ratatouille — Huaraz 2023; se uso6 las siguientes técnicas:
Entrevistas
Behar, (2008) manifiesta que “(...) el investigador formula preguntas a
las personas capaces de aportarle datos de interés, donde una de las partes busca
recoger informaciones y la otra es la fuente de esas informaciones” (p. 55). Esta
técnica se utiliza para entrevistar a los trabajadores que conocen el area donde

laboran especificamente.

2.3.2. Instrumento
Hernandez, (2014) afirma que “un instrumento de medicion adecuado es
aquel que registra datos observables que representan verdaderamente los
conceptos o las variables que el investigador tiene en mente” (p. 199).
Cuestionario.

Behar, (2008) manifiesta que “un cuestionario consiste en un conjunto de
preguntas respecto a una o mas variables a medir. El contenido de las preguntas

de un cuestionario puede ser tan variado como los aspectos que mida” (p.62).

2.4. Validez y confiabilidad de instrumentos

2.4.1. Validez del instrumento
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Para la validacion de la encuesta, se utilizara el coeficiente Kappa
K =Po—Pe/ (1-Pe)
Donde:
Pe = Porcentaje esperado por puro azar
Po = Porcentaje observado
Para la validacion del contenido se utilizara el Juicio de tres expertos, se acudio

a tres expertos.

Tabla 8.
Juicio de Expertos

Promedio de

o
N Expertos ponderacion
1 Mg. Corilla Baquerizo Eduardo Cancio 29 %
2 Mg. Acosta Salvador Sabina Gualvertina 85 %
3 Ing. Guzman Paredes, Jackeline 38 %
Ponderado 7%

Fuente: Elaboracion propia

2.4.4. Criterio de confiabilidad de instrumento

La confiabilidad de la encuesta serd medida usando el coeficiente Alpha de

Cronbach
A [ T CTr: .|
= e [
(k=D oy |
Donde

k = es el numero de items

(ci)? = varianza de cada item
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(ox)? = varianza del cuestionario total
Segun lo mencionado por (Naupas, Mejia, Novoa, & Villagomez, 2014,

pag 217) se dice que un instrumento es fiable cuando las mediciones no varian
significativamente ni en tiempo ni en aplicacion a diferentes personas. “La
confiabilidad es la prueba que genera confianza cuando, al aplicarse en
condiciones iguales o similares los resultados son siempre los mismos.
Se sugieren los siguientes criterios para evaluar los coeficientes de alfa de
Cronbach:

e Coeficiente alfa > 0.9 es excelente

e Coeficiente alfa > 0.8 es bueno

e Coeficiente alfa > (.7 es aceptable

e (oeficiente alfa > 0.6 es cuestionable

e Coeficiente alfa > (.5 es pobre

e Coeficiente alfa < (.5 es inaceptable”.

Tabla 9.
Analisis de confiabilidad

Estadisticas de fiabilidad
Alfa de Cronbach N de elementos

,825 30

Fuente: Elaboracién propia

2.5. Procesamiento y analisis de datos
Los datos recopilados a través de la técnica de la encuesta y utilizando un
cuestionario de 30 preguntas que luego fueron tabulados en Excel para
posteriormente procesado con el software estadistico SPSS, tanto para los

resultados descriptivos, prueba de normalidad y estadistica inferencial.
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2.6. Aspectos éticos

La siguiente tesis ha sido desarrollada respetando la propiedad intelectual de
los autores de cada fuente bibliografica, fisica y virtual de la que se recopilo la
informacion, se citod cada autor dando muestras de ética y lealtad agradeciendo por
sus aportes de conocimiento, asi mismo el criterio se basd en salvaguardar la
identidad de los trabajadores que han sido encuestados, es decir no hizo mencion
sus datos personales ni el puesto de trabajo que laboran por confidencialidad.
Respeto a la propiedad intelectual, y enmarcado a los dispuesto en el Reglamento

de grados y titulos del UPCI.
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III. RESULTADOS

3.1. Resultados descriptivos

Para determinar en qué medida se relaciona la metodologia 5°S y la mejora
del proceso de produccion del restaurante La Ratatouille — Huaraz 2023 y de la
relacion de sus dimensiones se procesod los datos recopilados de la siguiente
manera.

Tabla 10.

Niveles y rangos de las variables la metodologia 5°S y la mejora del proceso de
produccion del restaurante La Ratatouille

Nivel y rango

Malo Regular Bueno
Metodologia 5°S 15-35 36 - 56 57-75
Nivel de organizacion 3-7 8-12 13-15
Nivel de ordenamiento 3-7 8-12 13-15
Nivel de limpieza 3-7 8-12 13-15
Nivel de estandarizacion 3-7 8-12 13-15
Nivel de disciplina 3-7 8-12 13-15
Proceso de produccion 15-35 36 - 56 57 -75
Nivel clasificacion 3-7 8-12 13-15
Nivel de distribucion 3-7 8-12 13-15
Nivel inocuidad 3-7 8-12 13-15
Nivel de mantenimiento 3-7 8-12 13-15
Nivel de cumplimiento 3-7 8-12 13-15

Fuente: Elaboracion propia



Tabla 11.
Resultado descriptivo de la variable Metodologia 5°S

50

Metodologia 5°S
Porcentaje Porcentaje
Frecuencia = Porcentaje valido acumulado
Valido Regular 11 91,7 91,7 91,7
Bueno 1 8,3 8,3 100,0
Total 12 100,0 100,0

Fuente: Elaboracion propia

Grafico en barras:

Figura 16:
Resultado descriptivo de la variable Metodologia 5°S

Metodologia 5 “S”

100

B0

60—

Porcentaje

40—

20

Regular

Metodologia 5 “S”

Fuente: Elaboracion propia

Bueno

Nota: Se puede observar, que del total de los encuestados el 91.67% considera Regular,

y el 8.33% Bueno el nivel de la aplicacion de la metodologia S’S en el proceso de

produccion del restaurante La Ratatouille — Huaraz 2023.
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Tabla 12.
Resultado descriptivo del indicador nivel de organizacion

Nivel de organizacion

Frecuencia Porcentaje Porcentaje valido Porcentaje acumulado

Valido Regular 12 100,0 100,0 100,0

Fuente: Elaboracion propia

Grafico en barras:

Figura 17:
Resultado del indicador nivel de organizacion

Nivel de organizacién

1009

307

60

Porcentaje

40

209

Regular

Nivel de organizacién

Fuente: Elaboracion propia

Nota: Se observa que del total de encuestados el 100% respondieron Regular, el
indicador del nivel de organizacion en la aplicacion de la metodologia S’S en el

proceso de produccion del restaurante La Ratatouille — Huaraz 2023.
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Tabla 13.
Resultado indicador nivel de ordenamiento

Nivel de ordenamiento

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valido  Malo 11 91,7 91,7 91,7
Regular 1 8,3 8,3 100,0
Total 12 100,0 100,0

Fuente: Elaboracion propia

Grafico en barras:

Figura 18:
Resultado del nivel de ordenamiento

Nivel de ordenamiento

100

30

601

Porcentaje

40

20

Malo Regular

Nivel de ordenamiento

Fuente: Elaboracion propia

Nota: Se observa, que de los encuestados el 91.67% considera Malo, y el 8.33%
Regular el nivel de ordenamiento de la aplicacion de la metodologia S’S en el proceso

de produccion del restaurante La Ratatouille — Huaraz 2023.



Tabla 14.
Resultado del indicador nivel de limpieza

Nivel de limpieza
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Porcentaje
Frecuencia Porcentaje Porcentaje valido acumulado
Valido Malo 7 58,3 58,3 58,3
Regular 5 41,7 41,7 100,0
Total 12 100,0 100,0

Fuente: Elaboracion propia

Grafico en barra:

Figura 19:
Resultados del indicador del nivel de limpieza

Nivel de limpieza

Porcentaje

Malo

Regular

Nivel de limpieza

Fuente: Elaboracion propia

Nota: Se observa, que de los encuestados el 58.33% considera Malo, y el 41.67%

Regular el nivel de limpieza de la aplicacion de la metodologia S’S en el proceso de

produccion del restaurante La Ratatouille — Huaraz 2023.



Tabla 15.

Resultados del indicador nivel de estandarizacion

Nivel de estandarizacion

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valido  Malo 3 25,0 25,0 25,0
Regular 7 58,3 58,3 83,3
Bueno 2 16,7 16,7 100,0
Total 12 100,0 100,0

Fuente: Elaboracion propia

Grafico en barras:

Figura 20:

Resultados del indicador nivel de estandarizacion

Nivel de estandarizacion

Porcentaje

Regular

Nivel de estandarizacion

Fuente: Elaboracion propia

Bueno
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Nota: Se observa, que de los encuestados el 25.00% considera Malo, el 58.33%

considera Regular y el 16.67% considera Bueno el indicador del nivel de

estandarizacion de la aplicacion de la metodologia S’S en el proceso de produccion

del restaurante La Ratatouille — Huaraz 2023.
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Tabla 16:

Resultados del indicador nivel de disciplina
Nivel de disciplina

Porcentaje

Frecuencia Porcentaje Porcentaje valido acumulado
Valido Malo 5 41,7 41,7 41,7
Regular 5 41,7 41,7 83,3
Bueno 2 16,7 16,7 100,0

Total 12 100,0 100,0

Fuente: Elaboracion propia

Grafico en barras:

Figura 21:
Resultados del indicador nivel de disciplina

Nivel de disciplina
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Porcentaje

Malo Regular Bueno

Nivel de disciplina

Fuente: Elaboracién propia.

Nota: Se observa, que de los encuestados el 41.67% considera Malo, el 41.67%
considera Regular y el 16.67% considera Bueno el indicador del nivel de disciplina
de la aplicacion de la metodologia S’S en el proceso de produccion del restaurante

La Ratatouille — Huaraz 2023.



Tabla 17.

Resultados del nivel proceso de produccion

Proceso de produccion
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Porcentaje
Frecuencia Porcentaje Porcentaje valido acumulado
Valido Malo 1 8,3 8,3 8,3
Regular 9 75,0 75,0 83,3
Bueno 2 16,7 16,7 100,0
Total 12 100,0 100,0

Fuente: Elaboracion propia
Grafico en barras:

Figura 22:

Resultados del nivel proceso de produccion

Proceso de produccién

80

Porcentaje

Malo

Fuente: Elaboracién propia

Regular Bueno

Proceso de producciéon

Nota: Se observa, que de los encuestados el 8.33% considera Malo, el 75.00%

considera Regular y el 16.67% considera Bueno el nivel del proceso de produccion

del restaurante La Ratatouille — Huaraz 2023.



Tabla 18.
Resultados del indicador del nivel de clasificacion

Nivel clasificacion

Porcentaje
Frecuencia Porcentaje  Porcentaje valido acumulado
Valido Malo 6 50,0 50,0 50,0
Regular 6 50,0 50,0 100,0
Total 12 100,0 100,0

Fuente: Elaboracion propia

Grafico en barras:

Figura 23:
Resultados del indicador del nivel de clasificacion

Nivel clasificacion

50

401

304

Porcentaje

20

Malo

Nivel clasificacion

Fuente: Elaboracion propia

Regular
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Nota: Se observa, que de los encuestados el 50.00% considera Malo, y el 50.00%

considera Regular el indicador del nivel de clasificacién del proceso de produccion

del restaurante La Ratatouille — Huaraz 2023.



Tabla 19.
Resultado del indicador de nivel de distribucion

Nivel de distribucion

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valido  Malo 7 58,3 58,3 58,3
Regular 5 41,7 41,7 100,0
Total 12 100,0 100,0

Fuente: Elaboracion propia

Grafico en barras:

Figura 24:
Resultado del indicador de nivel de distribucion

Nivel de distribucién

Porcentaje

Malo Regular

Nivel de distribucion

Fuente: Elaboracion propia
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Nota: Se observa, que de los encuestados el 58.33% considera Malo, y el 41.67%

considera Regular el indicador del nivel de distribucion del proceso de produccion del

restaurante La Ratatouille — Huaraz 2023.



Tabla 20.
Resultado del indicador nivel de inocuidad

Nivel inocuidad

Porcentaje
Frecuencia Porcentaje Porcentaje valido acumulado
Valido Malo 2 16,7 16,7 16,7
Regular 10 83,3 83,3 100,0
Total 12 100,0 100,0

Fuente: Elaboracion propia

Grafico en barra:

Figura 25:
Resultado del indicador nivel de inocuidad

Nivel inocuidad

100

Porcentaje

Malo Regular

Nivel inocuidad

Fuente: Elaboracion propia
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Nota: Se puede observar, que del total de los encuestados el 16.67% considera Malo, y

el 83.33% Regular el indicador del nivel de inocuidad del proceso de produccion del

restaurante La Ratatouille — Huaraz 2023.
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Tala 21:
Resultado del indicador nivel de mantenimiento
Nivel de mantenimiento

Porcentaje Porcentaje
Frecuencia Porcentaje valido acumulado
Valido  Malo 5 41,7 41,7 41,7
Regular 7 58,3 58,3 100,0
Total 12 100,0 100,0

Fuente: Elaboracion propia

Grafico en barras:

Figura 26:
Resultado del indicador nivel de mantenimiento

Nivel de mantenimiento

Porcentaje

Malo Regular

Nivel de mantenimiento

Fuente: Elaboracion propia

Nota: Se puede observar que del total de los encuestados 41.67% respondieron Malo y
el58.33% considero Regular, el indicador nivel mantenimiento del proceso de

produccion del restaurante La Ratatouille — Huaraz 2023.



Tabla 22.
Resultado del indicador nivel de cumplimiento

Nivel de cumplimiento

Porcentaje
Frecuencia Porcentaje  Porcentaje valido acumulado
Valido Malo 6 50,0 50,0 50,0
Regular 6 50,0 50,0 100,0
Total 12 100,0 100,0

Fuente: Elaboracion propia

Grafico en barra:

Figura 27:
Resultado del indicador nivel de cumplimiento

Nivel de cumplimiento
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Fuente: Elaboracion propia

Regular
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Nota: Se puede observar, que del total de los encuestados el 50.00% considera Malo, y

el 50.00% Regular el indicador del nivel de cumplimiento del proceso de produccion

del restaurante La Ratatouille — Huaraz 2023.
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3.2. Prueba de normalidad
Se realiz6 esta prueba para comprobar el tipo de distribucion que tienen las
variables. Para la prueba de normalidad se aplico la prueba de Shapiro-Wilk ya que

el tamano de la muestra es de 12 menor a 50.

X an_iv1Xn_ir1 — XY

W= s —x2

Donde:

a,_i+1: Cuantiles esperados de Xi

Xp—i+1: Dato mayor de la muestra ordenada

X;: Dato menor de la muestra ordenada

X: Dato de la muestra ordenada

X: Media de la muestra

Hipotesis:

HO: Los datos analizados provienen una distribucién normal

HI1: Los datos analizados no provienen de una distribucién normal (no
paramétrica)

Decision: Es significativa si p > a, entonces aceptamos HO. (o = 0.05)

Tabla 23.
Prueba de normalidad Shapiro Wilk

Pruebas de normalidad

Kolmogorov-Smirnov? Shapiro-Wilk
Estadistico gl Sig. Estadistico gl Sig.
Metodologia 5°S ,530 12 ,000 ,327 12 ,000
Proceso de produccion ,398 12 ,000 ,699 12 ,001

a. Correccién de significacion de Lilliefors
Fuente: Elaboracion propia

e Seobserva que la significancia de la variable “Metodologia 5 s” es de 0,000 cifra menor
a 0.05, se rechaza la HO, por lo tanto, se concluye que hay evidencias para inferir que

la muestra no proviene de una distribucion que normal.
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e Seobservalasignificancia de la variable Proceso de produccién es de 0,001 cifra menor
a 0.05, se rechaza la HO, por lo tanto, se concluye que hay evidencias para inferir que

la muestra no proviene de una distribucién normal.

3.3. Contrastacion de hipotesis.
Para la contrastacion de hipotesis de la presente investigacion se utilizo el
coeficiente de correlacion de Spearman por que los datos analizados no provienen

de una distribucion normal.

Segiin (Herndndez & Fernandez, 2020) sefialan que el coeficiente de
correlacion de Spearman "mide la correlacion entre dos variables ordenadas" (p.
623). Los autores interpretan la escala de valores del coeficiente de la siguiente
manera: un valor de +1.00 indica una correlacion perfecta positiva, mientras que
un valor de -1.00 indica una correlacion perfecta negativa. Un valor de 0.00 indica

que no hay correlacion entre las variables.

Tabla 24.
Grado de relacion segun coeficiente de correlacion

Valor Interpretacion

Correlacion perfecta positiva.

+0.70 a . ..
40.90 Correlacion fuerte positiva.
+0.30 a . "
40.69 Correlaciéon moderada positiva.
+0.10 a cr g ..
40.29 Correlacion débil positiva.
0 No hay correlaciéon
0-10a- 0o relacion débil negativa.
0.29
-063(6)921 " Correlacion moderada negativa.
_0678 Oa " Correlacion fuerte negativa.

| Correlacion perfecta negativa.

Fuente: (Hernandez & Fernandez, 2020)
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Contrastacion de hipotesis general

HO: No existe relacion entre la metodologia S’S entonces mejora significativamente
el proceso de produccion del restaurante La Ratatouille — Huaraz 2023.

H1: Si existe relacion entre la metodologia S’S entonces mejora significativamente
el proceso de produccion del restaurante La Ratatouille — Huaraz 2023.

Tabla 25:
Contrastacion de hipotesis general

Correlaciones

Metodologia Proceso de

5°'S produccién
Rho de Spearman Metodologia 5°S Coeficiente de 1,000 575
correlacion
Sig. (bilateral) . ,051
N 12 12
Proceso de Coeficiente de 575 1,000
produccion correlacion
Sig. (bilateral) ,051
N 12 12

Fuente: Elaboracion propia

Se observa que existe una correlacion moderada positiva de 0.575 y el
P=0.051 > 0.05, Entonces se infiere que existe una correlacion significativa
moderada, se rechaza la HO, por lo tanto, Si existe una relacion significativa alta
entre la metodologia 5°S entonces mejora significativamente el proceso de
produccion del restaurante La Ratatouille — Huaraz 2023.

Contrastacion de hipotesis especifica 1
HO: No existe relacion entre la fase SEIRI (Organizar) entonces mejora
significativamente la clasificacion de elementos en el area de cocina del
restaurante La Ratatouille — Huaraz, 2023.
HI1: Si existe relacion entre la fase SEIRI (Organizar) entonces mejora
significativamente la clasificacion de elementos en el area de cocina del

restaurante La Ratatouille — Huaraz 2023.
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Tabla 26.
Contrastacion de hipotesis especifica 1

Correlaciones

DIM1 DIM6
Rho de Spearman DIM1 Coeficiente de correlacion 1,000 ,109
Sig. (bilateral) . ,037
N 12 12
DIM6  Coeficiente de correlacion ,109 1,000
Sig. (bilateral) ,037
N 12 12

Fuente: Elaboracion propia

Se observa que existe una correlacion débil positiva de 0.109 y el P=0.037 <
0.05, se rechaza HO, Si existe una relacion significativa muy débil positiva entre la
fase SEIRI (Organizar) entonces mejora significativamente la clasificacion de

elementos en el area de cocina del restaurante La Ratatouille — Huaraz 2023.

Contrastacion de hipotesis especifica 2

HO: No existe relacién entre la fase SEITON (Ordenar) entonces mejora
significativamente la distribucion de ambiente del restaurante La Ratatouille —
Huaraz 2023.

Hl: Si existe relacion entre la fase SEITON (Ordenar) entonces mejora
significativamente la distribuciéon de ambiente del restaurante La Ratatouille —
Huaraz 2023.

Tabla 27.
Contrastacion de hipotesis especifica 2

Correlaciones

DIM2 DIM7
Rho de Spearman DIM2 Coeficiente de correlacion 1,000 ,040
Sig. (bilateral) . ,903
N 12 12
DIM7 Coeficiente de correlacion ,040 1,000
Sig. (bilateral) ,903
N 12 12

Fuente: Elaboracién propia
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Se observa que existe una correlacion débil positiva de 0.040 y el P=0.903 >
0.05, se rechaza la HO, por lo tanto, Existe correlacion significativa débil positiva
entre la fase SEITON (Ordenar) entonces mejora significativamente la distribucion
de ambiente del restaurante La Ratatouille — Huaraz 2023.
Contrastacion de hipotesis especifica 3
HO: No existe relacion entre la fase SEISO (Limpiar) entonces mejora
significativamente la inocuidad del restaurante La Ratatouille — Huaraz 2023.
HI: Si existe relacion entre la fase SEISO (Limpiar) entonces mejora
significativamente la inocuidad del restaurante La Ratatouille — Huaraz 2023.

Tabla 28.
Contrastacion de hipotesis especifica 3

Correlaciones

DIM3 DIM8
Rho de Spearman DIM3 Coeficiente de correlacion 1,000 ,198
Sig. (bilateral) . ,537
N 12 12
DIM8  Coeficiente de correlacion ,198 1,000
Sig. (bilateral) ,537
N 12 12

Fuente: Elaboracion propia

Se observa que existe una correlacion débil positiva de 0.198 y el P=0.537 >
0.05, se rechaza HO, por lo tanto, Existe relacion significativa débil positiva entre
la fase SEISO (Limpiar) entonces mejora significativamente la inocuidad del
restaurante La Ratatouille — Huaraz 2023.
Contrastacion de hipotesis especifica 4
HO: No existe relacion entre la fase SEIKETSU (Estandarizar entonces mejora el
mantenimiento de equipos en el restaurante La Ratatouille — Huaraz 2023.
H1: Si existe relacion entre la fase SEIKETSU (Estandariza) entonces mejora el

mantenimiento de equipos en el restaurante La Ratatouille — Huaraz 2023.
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Tabla 29.
Contrastacion de hipotesis especifica 4

Correlaciones

DIM4 DIM9
Rho de Spearman DIM4  Coeficiente de correlacion 1,000 ,464
Sig. (bilateral) . ,129
N 12 12
DIM9  Coeficiente de correlacion ,464 1,000
Sig. (bilateral) ,129
N 12 12

Fuente: Elaboracion propia

Se observa que existe una correlacion moderada positiva de 0.464 y el
P=0.129 > 0.05, se rechaza la HO, por lo tanto, Existe correlacion significativa
moderada positiva entre la fase SEIKETSU (Estandariza) entonces mejora el
mantenimiento de equipos en el restaurante La Ratatouille — Huaraz 2023.
Contrastacion de hipotesis especifica 5
HO: No existe relacion entre la fase SHITSUKE (Mantener) entonces mejora
significativamente el compromiso de los trabajadores en el restaurante La
Ratatouille — Huaraz 2023.
HI1: Si existe relacion entre la fase SHITSUKE (Mantener) entonces mejora
significativamente el compromiso de los trabajadores en el restaurante La
Ratatouille — Huaraz 2023.

Tabla 30.
Contrastacion de hipotesis especifica 5

Correlaciones

DIM5 DIM10
Rho de Spearman DIM5 Coeficiente de correlacion 1,000 ,094
Sig. (bilateral) . 72
N 12 12
DIM10 Coeficiente de correlacion ,094 1,000
Sig. (bilateral) 72
N 12 12

Fuente: Elaboracion propia
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Se observa que existe una correlacion débil positiva de 0.094 y el P=0.772 >
0.05, se rechaza HO, por lo tanto, Existe relacion significativa muy débil positiva
entre la fase SHITSUKE (Mantener) entonces mejora significativamente el

compromiso de los trabajadores en el restaurante La Ratatouille — Huaraz 2023.
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IV. DISCUSION

Seglin el objetivo general que fue “Determinar en qué medida se relaciona la
metodologia 5°S y la mejora del proceso de produccion del restaurante La Ratatouille
— Huaraz 2023”. Se concluye que existe una correlacion moderada positiva de 0.575
y el P=0.051 > 0.05, Entonces se infiere que existe una correlacion significativa alta,
se rechaza la HO, por lo tanto, Si existe una relacion significativa alta entre la
aplicacion de la metodologia S’S entonces mejora significativamente el proceso de
produccion del restaurante La Ratatouille — Huaraz 2023.

De acuerdo con lo mencionado por (Landeo Pariona , 2019) en su tesis titulado
“La metodologia 5s para mejorar la productividad del area de tejeduria de la Empresa
Textil Carmelitas S.A.C, Villa El Salvador, 2019 manifiesta que en el trabajo de
investigacion titulado “Aplicacion de la Metodologia 5°S para Mejorar la
Productividad del Area de Tejeduria de la Empresa Textil Carmelitas S.A.C - Villa
el Salvador,2019”, tuvo como objetivo principal poder “demostrar que la herramienta
de la metodologia 5°S mejora la productividad en el area de tejeduria de la empresa
textil Carmelitas S.A.C.”. La investigacion fue de tipo aplicada, de nivel descriptivo
y explicativo, con un disefio cuasiexperimental y un alcance longitudinal, con el
objetivo de mostrar como la parte tedrica puede ayudar a desarrollar la parte practica
o realista con mayor precision. Durante 27 dias, la produccion diaria de kilos de
metros de telas planas jersey constituy6 la poblacion. La situacion actual comenzd
en mayo de 2018, y la implementacion se llevo a cabo en junio de 2019. Los datos
se obtuvieron utilizando la técnica de observacion utilizando herramientas como
fichas de observacion, DAP y un crondmetro para determinar con precision los

tiempos. Se procesaron los datos de manera descriptiva e inferencial mediante el uso
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de programas como Microsoft Excel y SPSS v.21. Segun la investigacion, la
metodologia 5’S aument6 la productividad del 4rea de tejeduria en unos 25 puntos
porcentuales, pasando del 69 % al 94 %. Ademas, la eficiencia aumento del 82 % al
92 % y la eficacia aument6 del 83 % al 102 %. En resumen, se logré desarrollar de
manera viable la metodologia 5's y se logré mejorar el proceso de entrega de la tela
plana de jersey con lycra, asi como la calidad de las telas y la reduccion de tiempos
muertos. Esto fue posible gracias al apoyo de los trabajadores que dieron su
compromiso a poder realizar de manera efectiva la implementacion.

Asi mismo de acuerdo a (Suares Gamarra & Isla Romero, 2021) en su tesis
titulado “Implementacion de la metodologia 5°S para mejorar la productividad en la
empresa CINVEC. S.A.C., Huaraz — 2021”, el objetivo que se presenta fue
“Implementar la metodologia 5’S para mejorar la productividad en la empresa la
CINVEC. S.A.C, Huaraz — 20217, considera de tipo aplicada, con disefio
experimental preexperimental, porque se manipula la variable independiente y se
observa el impacto en la variable dependiente. Trabaja con tres dreas administrativas,
logistica, administracion y contabilidad, con un total de 20 trabajadores, llegando a
la conclusion de: Segun la productividad por area de la empresa, el area de logistica
obtuvo un 76% de productividad en el pretest, mientras que, en el postest, obtuvo un
94% de productividad, lo que representa una mejora del 18%. En el area de
administracion, se registro una productividad del 85 % en el examen previo y un 91
% en el examen posterior, lo que representa una mejora del 6 %. El analisis de
productividad mostré una mejora del 5% en la productividad del area de contabilidad

en comparacion con el resultado del examen de posgrado, que fue del 88%.
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V.CONCLUSIONES

Se puede concluir que existe una correlacion moderada positiva, se rechaza la
HO, por lo tanto, Si existe una relacion significativa entre la metodologia 5'S 'y
la mejora del proceso de produccion del restaurante La Ratatouille — Huaraz
2023.

Podemos afirmar que, si existe una correlacion débil positiva entre la fase SEIRI
(Organizar) entonces mejora significativamente la clasificacion de elementos
en el area de cocina del restaurante La Ratatouille — Huaraz 2023.

Se puede concluir que existe una correlacion débil positiva entre la fase
SEITON (Ordenar) entonces mejora significativamente la distribucion de
ambiente del restaurante La Ratatouille — Huaraz 2023.

Podemos afirmar que existe una correlacion moderada positiva entre la fase
SEISO (Limpiar) entonces mejora significativamente la inocuidad del
restaurante La Ratatouille — Huaraz 2023.

Podemos confirmar que existe correlacion moderada entre la fase SEIKETSU
(Estandariza) entonces mejora significativamente del mantenimiento de
equipos en el restaurante La Ratatouille — Huaraz 2023.

Concluimos que existe correlacion débil positiva entre la fase SHITSUKE
(Mantener) entonces mejora significativamente del compromiso de los

trabajadores en el restaurante La Ratatouille — Huaraz 2023.
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VI. RECOMENDACIONES

Recomendar, se continue los procesos de monitoreo de la metodologia 5°S para
mejoras significativamente el proceso de produccion del restaurante La
Ratatouille — Huaraz 2023.

Recomendar, se implemente medidas correctivas para mejorar la relacion de la
fase SEIRI (Organizar) para mejorar significativamente la clasificacion de
elementos en el area de cocina del restaurante La Ratatouille — Huaraz 2023.
Recomendar se mejore la aplicacion de las buenas practicas en la fase SEITON
(Ordenar) para mejorar significativamente la distribucion de ambiente del
restaurante La Ratatouille — Huaraz 2023.

Recomendar se implemente medidas correctivas en la fase SEISO (Limpiar)
para mejorar significativamente la inocuidad del restaurante La Ratatouille —
Huaraz 2023.

Recomendar la incorporacion de mejores controles en la fase SEIKETSU
(Estandariza) para mejorar el mantenimiento de equipos en el restaurante La
Ratatouille — Huaraz 2023.

Recomendar medidas correctivas en la fase SHITSUKE (Mantener) entonces
mejora significativamente el compromiso de los trabajadores en el restaurante

La Ratatouille — Huaraz 2023.
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Anexo 01. Matriz de Consistencia

Problemas General Objetivo General

Determinar en qué
medida se relaciona la
metodologia 5'Sy la
mejora del proceso
de produccion del
restaurante La
Ratatouille — Huaraz

JEn qué medida la
metodologia 5°S
mejora el proceso de
produccion del
restaurante La
Ratatouille — Huaraz

2023?
2023.
Problemas . ;
Especificos Objetivos Especificos

Determinar en qué
medida se relaciona la
fase SEIRT
(Organizar) y la
clasificacion de
elementos en el area
de cocina del
restaurante La
Ratatouille — Huaraz
2023.

GEn qué medida la
fase SEIRI
(Organizar) mejora
la clasificacion de
elementos en el area
de cocina del
restaurante La
Ratatouille —
Huaraz 2023?

JEn qué medida la
fase SEITON
(Ordenar) mejora
la distribucién de
ambiente del
restaurante La
Ratatouille —
Huaraz 2023?

Determinar en qué
medida se relaciona la
fase SEITON
(Ordenar) y la
distribucion de
ambiente del
restaurante La
Ratatouille — Huaraz
2023.

JEn qué medida la
fase SEISO
(Limpiar) mejora la
inocuidad del
restaurante La
Ratatouille — Huaraz
2023?

Determinar en qué
medida se relacion la
fase SEISO (Limpiar)

y la inocuidad del

restaurante La
Ratatouille — Huaraz
2023.

JEn qué medida la Determinar en qué

fase SEIKETSU medida se relaciona la
(Estandarizar) fase SEIKETSU
mejora el (Estandarizar) y el
mantenimiento de mantenimiento de
equipos del equipos del

restaurante La
Ratatouille — Huaraz
2023.

restaurante La
Ratatouille — Huaraz
2023?

Variables . Variables .
s . Indicador . Indicador
Hipoétesis General Independien Dependien
V.1 V.D.
te te
Si existe relacion entre la
metodologia 5°S entonces
mejora s1gn1ﬁcat1vam§:¥1te e e Proceso
el proceso de produccion 5°S roduccion
del restaurante La P
Ratatouille — Huaraz
2023.
Hipotesis Especificos
Si existe relacion entre la
fase SEIRI (Organizar)
entonces mejora .
significativamente la Nivel de l.(:él::s‘;f cac Nivel
clasificacion de elementos | Fase SEIRI | organizacid clasificacié
. . elementos
en el area de cocina del n
restaurante La Ratatouille
— Huaraz 2023.
Si existe relacion entre la
fase SEITON (Ordenar)
_entonces mejora Nivelde | Distribucié| Nivel de
significativamente la Fase ordenamie nde distribucid
distribucion de ambiente | SEITON .
nto ambiente n
del restaurante La
Ratatouille — Huaraz 2023.
Si existe relacion entre la
fase SEISO (Limpiar)
entonces mejora
. SIgr}lﬁcatlvamente la Fase SEISO I\.Ilve‘l de Inocuidad . va'el
inocuidad del restaurante limpieza inocuidad
La Ratatouille — Huaraz
2023.
Si existe relacion entre la
fase SEIKETSU
(E‘stand‘arlgar) entonces Nivel de | Mantenimi = Nivel de
mejora significativamente Fase estandariza | enfo de | mantenimi
el mantenimiento de SEIKETSU . .
c10n equipos ento

equipos del restaurante La
Ratatouille — Huaraz 2023.



% . Determinar en qué . .,
JEn qué medida la . L Si existe relacion entre la
medida se relaciona la

fase SHITSUK. E fase SHITSUKE fase SHITSUKE
(Mantener) mejora (Mantener) entonces
. (Mantener) y el . L .
el compromiso de los . mejora significativamente
: compromiso de los .
trabajadores en el ; el compromiso de los
trabajadores en el .
restaurante La trabajadores en el
: Restaurante La .
Ratatouille — Huaraz " restaurante La Ratatouille
Ratatouille — Huaraz

2023? 2023 — Huaraz 2023.

Fuente: Elaboracion propia

Fase Nivel de
SHITSUKE @ disciplina

Compromi
so de los
trabajador
es
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Nivel de
cumplimie
nto



Anexo 02. Instrumentos de recoleccion de datos

ESCALA VALORATIVA
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Determinar la relacion de la metodologia 5°S para la mejora de procesos en el restaurante La

Ratatouille — Huaraz 2023.

INDICE | INTERVALO | PUNTUACION
A 1.Muy Malo 1
B 2. Malo 2
C 3. Regular 3
D 4. Bueno 4
E 5. Muy Bueno 5
: CUESTIONARIO vV AEE)CI{XI,;?V A
VI: METODOLOGIA 5°S
Dimension 1: Seiri (Organizar) 2 3 4 5

1.- ;Como califica la ubicacion de sus herramientas y equipos de
trabajo?

2.- (Como califica la distribucion de su area de trabajo?

3.- (Como califica el nivel de clasificacion de herramientas Yy
equipos en su lugar de trabajo?

Dimension 2: Seiton (Ordenar)

4.- (Como califica el orden en general de su lugar de trabajo?

5.- {Como califica la capacidad para ordenar las herramientas,
materiales y equipos en su lugar de trabajo?

6.- ;Como es el nivel de estandarizacion o guia para el orden de las
herramientas, materiales y equipos en su lugar de trabajo?

Dimension 3: Seiso (Limpiar)

7.- (Como califica la limpieza de su area de trabajo?

8.- (Considera Ud. que la implementacion de la metodologia 5°S
sera muy buena para mejorar el nivel de limpieza de su area de
trabajo?

9.- (Considera Ud. que el plan de limpieza y desinfeccion es buenal
y adecuado?

Dimension 4: Seiketsu (Estandarizacion)

10.- ; Como califica la sefializacion y objetos visuales en su lugar de
trabajo?

11.- ;Cémo califica el método o guia de la limpieza de los equipos

y herramientas en el lugar de trabajo?
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12.- ;Cémo califica la sefializacion para ubicar facilmente sus
herramientas de trabajo?

Dimension 5: Shitsuke (Diciplina)

13.- {Como considera el cumplimiento de las normas y politicas
establecidas en su lugar de trabajo?

14.- ;Como es el nivel de seguimiento de la clasificacion de
herramientas, equipos y materiales en su lugar de trabajo?

15.- ;Como es el seguimiento realizado a la limpieza de
herramientas, materiales y equipos en su lugar de trabajo?

CUESTIONARIO

ESCALA
VALORATIVA

'VD: Proceso de Produccion
Dimension 1: Clasificacion de elementos

16.- ;considera optimo la ubicacidon de herramientas y equipos de
trabajo?

17.- ;Considera optimo la distribucion del area de trabajo?

18.- ;Considera optimo el nivel de clasificacion de herramientas y
equipos?

Dimension 2: Distribucion de ambiente

19.- (Esta de acuerdo con el orden general del area de trabajo?

20.- ;La distribucion de ambiente permite fluidez del trabajo?

21.- ;Estd de acuerdo que la distribucidén de ambiente debe mejorar?

Dimension 3: Inocuidad

22.- ;Como califica la manipulacion y la desinfeccion general de
los insumos?

23.- (Cree Ud. que los alimentos que elaboran son seguros para el
consumo humano?

24.- ;Cree Ud. la implementacion de la metodologia 5s” tendra un|
impacto positivo con la inocuidad?

Dimension 4: Mantenimiento de equipos

25.- (Existe cronograma o plan de mantenimiento preventivo y
correctivo de los equipos?

26.- (Cree Ud. que las calibraciones de las estufas son 6ptimas de
acuerdo las especificaciones técnicas?

27.- (Considera Ud. que los equipos cumplen los estandares de
calidad para el uso industrial?

Dimension S: Compromiso de trabajadores

28.- {Desde su percepcion la implementacion de la metodologia 5”5
hara mas eficiente a los trabajadores?

29.- (Considera Ud. que las politicas y normas establecidas
cumplen en totalidad?

30.- (Existe plan de capacitacion continuo para el desarrollo
personal de los trabajadores?
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Anexo 03. Base de datos

Metodologia 5 “S” Proceso de produccion

Nivelde Nivel de o Nivel de RITI I Nivelde — Nivel de Nivel de
o ‘ Nivel de limpieza .| Nivel dedisciplina | Nivel clasificacion o Nivel inoctidad o .
orgenzacion [ - ordenamiento estendarizacion distribucion mantenimento | cumplimnto

P1[P2 | P3| P4 PS5 |PG | PT[PS [PY |P10|P1H [P12(P13 (P14 | P15 | P16 (P17 | P18 P19 |P20 P21{P22 P23|P24 P25 P26 P27 P28 P29 P30
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Anexo 06: Informacion general del restaurante

Descripcion del restaurante La Ratatouille

Restaurante la Ratatouille Inicio sus actividades en el afio 2007, el principal
promotor y quien dio el origen un Joven Chef apasionado en comidas criollas; quien
motivado y con vision de tener negocio propio empezd a trabajar en un local
alquilado con ambiente muy reducido con aforro de apenas 15 comensales, después
de 2 meses de funcionamiento del restaurante se incrementd los clientes
favorablemente, el Chef tuvo que optar por una infraestructura que albergue 4 beses
mas de la actual infraestructura.

Para el afio 2008, al ver que su negocio iba prosperando decidié expandir mas
sus conocimientos y ofrecer a sus clientes una infraestructura adecuada, atencion de
calidad y los platillos variados de buena calidad. En el afio 2012, abre otra sucursal
con un aforo de 60 comensales para lo cual tuvo que contratar 6 empleados para
formar parte del equipo de trabajo. Actualmente “La ratatouille” cuenta con mas de
40 colaboradores activos satisfaciendo las necesidades de sus comensales con sus
exquisitos platillos en la ciudad de Huaraz.

Mision

Superar las expectativas de nuestros clientes de forma tal que nuestro nombre sea
conocido

como una experiencia memorable. Ser opcidn destacable, diferente y mantener una
excelente calidad y nuestros platos elaborado con las mejores especias para satisfacer
los paladares mas exigentes de nuestros clientes. Generar valor a todas las partes
interesadas, mantener un clima de trabajo que permita llegar a las metas y estimule
el desarrollo de las personas.

Vision
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Ser reconocidos entre los mejores restaurantes a nivel local y nacional por nuestra
oferta gastrondmica, buen ambiente y atencion. Ser percibidos por el consumidor
como un referente que satisface sus necesidades en productos elaborados de
alimentacion. Ser reconocidos como un grupo sélido y profesional, con calidad
humana y principios éticos, que ofrece productos y servicios de excelencia a sus
clientes; posibilidades de desarrollo a su personal, trato justo a sus proveedores.
Valores

* Humildad: Somos conscientes de que siempre se puede mejorar y aprender.
Estamos abiertos a escuchar todo aquello que el cliente nos comenta. Para nosotros
tiene mucho valor las sugerencias del cliente para mejorar los puntos mas criticos y
convertirlo en nuestra fortaleza.

* Esfuerzo y dedicacion: Aplicamos todo nuestro esfuerzo y dedicacion
diariamente, para que todo aquel que entre a nuestro restaurante, salga mas contento
de lo que entr6 y esforzamos en cuidado de medioambiente reciclando los deshechos
correctamente.

* Creatividad: Buscamos siempre innovar y crear nuevos platillos con la
preparacion exhaustivo de nuestros platos y asi poder atraer el gusto y curiosidad de
nuestros comensales.

* Pasion: Compartimos la pasion para satisfacer hasta el paladar mas exigente con

nuestros exquisitos e innovadores platillos.
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Organigrama del restaurante La Ratatouille

Figura 28:
Organograma La Ratatouille
Gerente
General
L 4 4
3
Jefe de Cordinador de
produccion ventas
e —
3 3
Encargado de < > Chef » Mesera
compras
—_— —_—
3 3
Aynate de Doty
»  cocina
e
- _ .| Encargado de
> Vaillero publicidad

Fuente: La empresa

Mapa de procesos

El mapa de procesos del restaurante la ratatouille son una representacion visual del
flujo de trabajo, es muy util para el mapeo de procesos y ayuda identificar problemas
especificos en el area de trabajo, EI mapa de procesos mediante notacion estandarizada
permite elaboracion del diagrama de flujo también conocido como diagrama de procesos;
al elaborar un mapa de procesos de inicio a fin, se puede comprender de manera sencilla
como funcionan cada proceso en especifico, sin la necesidad de muchas explicaciones
verbales.

El mapa de procesos generalmente tiene 3 dimensiones como: Proceso Estratégico,

Proceso Operativo y Proceso de Soporte, cabe mencionar que el sistema funciona de
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manera interconectados y no aislado. Para el cual, se ha clasificado los procesos en cada
dimension que corresponde.

Figura 29:

Mapa de proceso del restaurante La Ratatouille

PE-01 Gestion de
Planificacion

PE-01 Gestidn de
Tnvestigacion del

P03 Gestion de
Auditoria

P-03 Gestign de
Control de

calidad

Estratégica Mercado interna

— ‘%
m [
¥ n =
o =
2 BN e F ';
U g =
"Nk "
D § 1] | P00 Gestion PO Gestin '\ ¢
e E o b de operaciones Comercial g &
E [ hg - E
d i — T
» I 0
- ¢
| -
: =
| §
‘ U

I

8 c;i:“ d m%n o | | mstceing || PswGaiin
ﬁ: 3 “;nn ‘ Comoras Infraestructura de Tecnologia
u

Fuente: La empresa

Seleccion de procesos

Seleccion de procesos permite evaluar procesos que requieren mas atencion, es
decir, procesos que no estan funcionando de manera adecuada. Por ende, se prioriza el
trabajo en cada area especifico para optimizar los recursos del proceso operativo como

se muestra en la siguiente figura.



Figura 30:

Seleccion de procesos del restaurante La Ratatouille

Proceso Estratégico

PE-U1 Gestion de Planificacion
Estrategica

FE-01 Gestion de Investizadion
del Mercada

FE-13 Gestion de Aunditoria
interna

PE-04 Gestion de Control de
calidad

Proceso operativo

PO-01 Gestion de operacionss
3
P00 Gestion de Logistica
Interns
Iy,
~
PO-03 Gestion Comercial
F,
Proceso de Soporte
o
P51 Gestionde  RRHH
A
)
P5-07 Gestion de Compras
A
>
P503 Gestion de
Infraestructurs
I,
F5.04 Gestion de Termologia

NIVEL 1

Elaboracion de platos
PO-01401 Flaboracion
de Flatos
f )
PO-01-02 Marinads,
Estandarizacion ¥
CONsErvECion de
Insumos
. A
' ™
PO-01-03 Lavado v
Diesinfeccion de
Menajes
" A

e Sl S S —

Preparacionde
pollos broaster

PO-O1-01-01
Elaboracion de
mient

PO-01-01-02
Elshoracion de
Cuarmici

PO-01-01-03 Cocrion
de pollos broaster

Fuente: Elaboracion propia
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Diagrama de flujo

Figura 31:
Diagrama de flujo proceso de produccion
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100

Resultado de la aplicacion metodologia 5'S

Con la aplicacion de las 3 primeras 5’s, seleccion, orden, limpieza se logr6 eliminar
instrumentos innecesarios que solo se ocupaba espacios generando desorden total, y se
logré una correcta organizacion de instrumentos de trabajo, Reduccion de tiempos

improductivos, buena organizacion y la limpieza en el area de trabajo:

Clasificacion de elementos en el area de cocina

se puede apreciar que el desorden es ocasionado por los instrumentos innecesarios
en la estanteria, para lo cual, algunos instrumentos y recursos que no son de uso
primordial han sido retirados del area del trabajo.

Figura 32:
Resultado de la primera “S” SEIRI

Antes Después

Fuente: Elaboracion propia

Organizador visual de las especias por frecuencia de uso
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Se puede apreciar que el desorden es ocasionado por los instrumentos innecesarios
en el organizador, para lo cual, algunos instrumentos y recursos que no son de uso
frecuente han sido retirados del 4rea del trabajo dejando los elementos de uso frecuente,
posteriormente se agrego objeto visual en cada elemento para su identificacién oportuna
y facilitar el trabajo eficiente.

Figura 33:
Resultado de la Segunda “S” SEITON

Antes Después

Fuente: Elaboracion propia

Limpieza general del restaurante

se puede apreciar como y de qué manera se logr6 eficazmente una mayor
organizacion en el salon y en la cocina para ganar mas espacios en los pasillos y mejor
comodidad para trabajar y atender a los comensales. Cabe mencionar que la seleccion y
orden en el salon ha permitido lograr una limpieza adecuada sin interrupcion de ningin

instrumento que impida el transito de los trabajadores y clientes.
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Figura 34:
Resultado de la Tercera “S” SEITON

Antes Después

Fuente: Elaboracion propia



