Relato 9: Dimensionado de capacidades de fabrica de embutidos.

DESPILFARRO TRATADO: DESEQUILIBRIO

En este caso se trata de una empresa que fabrica embutido fresco del tipo
salchichas, longanizas y similares. Es producto muy perecedero, ya que dicho
embutido no cuenta con mas de 4 o 5 dias para ser consumido, y por cuestiones de
distribucion y comerciales se debe vender practicamente el mismo dia que se fabrica.
Al no poder trabajar contra un almacén, las cargas de trabajo son muy variables, ya
gue dependen directamente del mercado.

La planificacion en esta fabrica, como tal, practicamente no existia. Los pedidos se
recogian sin ningun tipo de control, sin poner un tope maximo y los problemas eran
diarios, por tener picos en la produccion y los operarios se debian de quedar por la
tarde, después de comer en la fabrica a echar horas extra y no todos estaban
dispuestos a ir a casa a comer y volver a la fabrica para realizar una o dos horas extra.
Como ya adelantamos la fabrica esta situada en una gran ciudad y en una zona con
mucho trafico, por lo que la parada de dos horas para comer practicamente se
convertia en desplazarse a casa comer y volver a la fabrica. Si a la pereza de después
de comer le sumas el coste del desplazamiento, verdaderamente, era poco apetecible
el realizar horas extra.

Los operarios alargaban los procesos de fabricacidon cuando intuian que podia
haber horas extra para asegurarse un minimo de tres horas extra. Esta situacion
enfurecia ambas partes ya que la empresa sentia que le estaban tomando el pelo y
muchos operarios seguian teniendo ciertas dudas de la rentabilidad de las horas extra
debido al esfuerzo que suponian.

Una herramienta indispensable a la hora de planificar la produccion es un MRP I,
es decir un planificador de la mano de obra necesaria. Pero en este caso nos
enfrentamos a otro problema, la direccibn de la empresa contaba con muy poca
formacion técnica y tenia verdaderos problemas para desenvolverse con un ordenador.

Asi que optamos por la opcion de conformar un “Planificador diario”, que
esencialmente es lo mismo, pero no asusta tanto y a priori es mas sencillo de utilizar. A
continuacion le mostramos un ejemplo de dicha herramienta.



TRABAJO ASIGHADO A ENMEUTIDORA A H* de operarios 3
asignados a seccion
Kaa Kg /hora Kg /hora Tiempo consumido
PRODUCTO | (J":C" hombre | hombre actividad normal 8 Horasy 44 minutos
| {normal) (dptima) {plazo maximo)
Salchicha 400,00 45,33 6057 Tiempo W'!ﬂ'““h
_ actividad optimal B Horasy 45 minutos
Chorzo 400,00 70,87 a8 8y (plazo minimo)
fini blanco 140,00 54,00 f2,24
Mini charicit 160,00 42 87 A6,73 :
: ' ' ' PUEDE QUE ESTE FUERA DEL PLAZO
Chistarra larga 110,00 46,33 fi1,73
Chistorra corta 110,00 36,67 4783

Como se puede observar en el grafico anterior se trata de repartir la carga de
trabajo entre las distintas embutidoras, regulando la cantidad de Kilogramos de los
distintos productos a fabricar hasta dotar del suficiente trabajo a los trabajadores como
para poder cumplir con sus 8 horas de trabajo.

Como dijimos con anterioridad, en la fabrica se implanté un sistema de incentivos,
por lo que el tiempo consumido para realizar el trabajo viene expresado en un intervalo.
El plazo maximo es aquel que los operarios tiene para completar la carga de trabajo, es
decir, es el tiempo que consumiran llevando una actividad media normal, la cual es la
exigible. Los operarios estan obligados a cumplir con este rendimiento, pero no lo estan
obligados a superarlo, es por ello por lo que se ofrecen primas al rendimiento, para
incentivar a los operarios a que trabajen por encima de este ritmo.

Por otro lado esta el plazo minimo, este plazo se corresponde con la actividad
Optima, es decir el ritmo medio maximo que los operarios deben llevar.

Conociendo estos intervalos y la disponibilidad de los operarios a quedarse a por la
tarde a trabajar alguna hora extra, la planificacibn quedaba cerrada. Por la tarde una
vez cerrado el plazo de realizar pedidos, el director de produccion podia repartir la
carga de pedidos por los distintos equipos de trabajo y saber de antemano si podria
servir todos los pedidos al dia siguiente sin necesidad de trabajar horas extra o no.

A continuacién le mostramos una simulacién del reparto de las cargas de trabajo:

Kga
PRODUCTO producir |(Kgrestantes
totales
Salchicha 3500,00 3500,00
Chorizo 300,00 300,00
Mini blanco 100,00 100,00
Mini choricito 200,00 200,00
Chistorra larga 100,00 100,00
Chistorra corta 100,00 100,00




En un principio los datos a cargar en el planificador son los Kg a producir totales,
segun los pedidos que habian sido recibidos a lo largo del dia. Al lado aparecen los Kg
que nos faltan por fabricar, al no haber realizado ningin paso mas, légicamente el
planificador nos indica que tenemos que fabricar todo adn.

El siguiente paso a realizar es comenzar a repartir la carga de trabajo por las
distintas embutidoras, comenzamos por la embutidora A, la saturaremos hasta que
tenga trabajo para completar las 8 horas de trabajo a actividad normal.

A continuacion se muestra un ejemplo de como quedaria la carga de trabajo en una
embutidora:

TRABAJO ASIGNADC A EMBUTIDORA A N° de operarios 3
asignades a seccidn
Kaa Kg ! hora Kg!hora Tiempo consumido
PRODUCTO J . hombre hombre actividad normal 8 Horasy 6 minutos
producir - . Py
(normal) (optima) {plaze maximo)
Jalchicha 1100,00 4533 60,57 Tiempo consumido
_ actividad optimal b Horasy 4 minutos
Chorizo 0.oo 7067 B B (plazo minimo)
Mini blanco 0,00 54,00 b2,29
Mini charicito 0,00 42 b7 6,73
Chistorra larga 0.oo 4k 33 k1,73
Chistorra corta oo a6 /Y 47 83

Sencillamente hemos decido que la embutidora A se dedicara Unicamente a
fabricar salchicha, por lo que realizar4 1100 Kg. Y nos dice que este trabajo les llevara
8 horas y 6 minutos realizar dicha tarea, por lo que no cumple con la jornada. Los datos
gue aparecen en el cuadro resumen ahora son los siguientes:

Kga
FRODUCTO producir |Kg restantes
totales
Salchicha 3500,00 2400,00
Charizo 300,00 300,00
Wini blanco 100,00 100,00
MWini choricito 200,00 200,00
Chistorra larga 100,00 100,00
Chistorra corta 100,00 100,00

Ahora han cambiado los datos, l6gicamente ahora el planificar nos indica que
solamente nos faltan 2400 Kg de salchichas por hacer, ya que acaba de restar las que
va a realizar la embutidora A.

A continuacion mostramos una simulacion repartiendo las cargas de trabajo de
forma que ningun puesto supere las 8 horas de trabajo, recordando que existen 4
embutidoras:



Kga
PRODUCTO producir |Kg restantes
totales
Salchicha 2500,00 0,00
Chorizo 400,00 0,00
Mini blanco 100,00 0,00
Mini charicito 200,00 0,00
Chistarra larga 100,00 0,00
Chistorra corta 100,00 0,00
TRABAJO ASIGNADO A EMBUTIDORA A
N*° de o perarios 3
Kg 2 Kg ! hora Kg ! hora asignados asecciin
GLRL L) producir LCTLL D hpn‘fbre Tiempo consumido
(normal) (optima) actividad normal 7 Horasy 44  minutos
Salchicha 1050,00 45,33 60,57 {plazo maximo)
Charizo 0oo 7067 8a BT Tiempo coqsumi(lo .
actividad dptimal 5 Horasy 47  minutos
Mini blanco D,DD 54,00 52,29 {plazo |'|||'||imo}
Mini choricita 0,00 437 67 a6,73
Chistorra larga 0,00 45 33 B61,73
Chistorra carta 0,00 JB 67 4783 PLAZO DENTRO DE JORNADA
TRABAJO ASIGNADO A EMBUTIDORA B
N° de operarios 3
Kg 2 Kg I hora Kg i hora asignados aseccion
PRODUCTO producir hombre h_':'“‘!bre Tiempo consumido
(normal) (optima) actividad normal 7 Horasy 44  minutos
Salchicha 1050,00 4533 60,57 {plazo maximo)
. Tiempo consumido
Chorizo 0.00 To87 88,67 actividad aptimal 5 Horasy 47  minutos
Mini blanca 0,00 54,00 62,29 {plazo minimo)
Mini choricita 0,00 42 67 86,73
Chistorra larga 0,00 48,33 B1,73
: ' ' PLAZO DENTRO DE JORNADA
Chistorra corta 0,00 36,67 4783
TRABAJO ASIGNADO A EMBUTIDORA C
N° de o perarios 3
Kg 2 Kg ! hora Kg ! hora asignados a seccion
PRODUCTO producir hombre h_on'!bre Tiempo consumido
(normal) (optima) actividad normal 7 Horasy 45  minutos
Salchicha 1100,00 47,33 62,92 {plazo maximo)
Chariza 0,00 70,67 a8 67 Tlenjp.o c.oqsu.mltlo .
— actividad optimal 5 Horasy 50 minutos
Mini blanco 0,00 34,00 g2,28 {(plazo minimo)
tini choricita 0,00 42 67 46,73
Chistarra larga 0,00 46,33 B1,73
, : PLAZO DENTRO DE JORNADA
Chistarra corta 0,00 36,67 47,83




TRABAJO ASIGNADO A EMBUTID ORA D N°de operarios
asignades a seccion
K a Kg I hora Kg [ hora Tiempo consumido
PRODUCTO dg . hombre hombre actividad normal 7 Horasy 21 minutos
RISCUEID {normal) (éptima) {plazo maximo)
Salchicha 300,00 4733 2,92 Tiempo consumido
actividad éptimal 5 Horasy 40 minutos
CthzD SDD,DD ?D,B? BB,E? {l}l'ﬂZO |l]i|]i|]|0}
Mini blanco 100,00 24,00 62,25
Mini charicito 200,00 42 67 86,73
Chistorra larga 100,00 46,33 g1,73
, PLAZO DENTRO DE JORNADA
Chistorra corta 100,00 36 67 47,83

Como se pude observar, se ha repartido el trabajo de tal manera que ninguno de los
puestos deberia de tener problemas para completar su trabajo dentro de la jornada
convencional. Y ahora el resumen de produccion nos indica que no queda nada

pendiente por hacer.

De esta manera se consiguié una planificacion efectiva y extremadamente sencilla
de realizar, se repartia el trabajo por igual en todos los puestos y se controlaba la
existencia de horas extra, sin que estas quedasen a criterio de los operarios.




