
Rediseño de las operaciones enfocado en la eficiencia en el
área de cocina del restaurante Burger Stack.

IV, DISEÑAR
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MétodoREBA 

IV. DISEÑAR

Rediseñar las operaciones en el área de la cocina del restaurante Burger Stack utilizando
indicadores clave de desempeño (KPIs) que permitan monitorear fácilmente las labores,
mejorando la eficiencia en los puestos de trabajo y garantizando condiciones ergonómicas
óptimas.

El método REBA se utilizó para
evaluar las posturas del cuerpo
completo en actividades repetitivas
y prolongadas. 

Objetivo general

Grabación de procesos actuales: Captura de video de
actividades diarias en la cocina, identificando cuellos de
botella.

1.

Económico: Incremento en la productividad
(de 5 a 9 hamburguesas/hora) y reducción
del absentismo laboral (del 4.6% al 1.5%).

Social: Mejora en las condiciones laborales,
disminuyendo molestias físicas de un 60% a
un 20%.

Operativo: Reducción de tiempos de
preparación y mayor eficiencia en el flujo de
trabajo.

2. Análisis de ventas y productividad: Evaluación de datos
históricos para establecer patrones de desempeño.

El rediseño de la cocina no solo optimiza la
productividad y la calidad del servicio, sino que
también promueve el bienestar laboral,
reduciendo riesgos ergonómicos. Estas mejoras
contribuyen a una mayor competitividad y
satisfacción de clientes y empleados.

3. Encuestas a empleados: Identificación de molestias físicas y
satisfacción laboral.

Indicadores de desempeño actuales:
 • Productividad: 5 hamburguesas/hora.
 • Absentismo: 4.6%.
 • Molestias físicas: 60%.

Falta de estandarización en los
procesos.
Diseño de cocina no adaptado
a las características físicas de
los empleados.
Ausencia de herramientas
ergonómicas.
Distribución inadecuada de las
estaciones de trabajo,
generando movimientos
innecesarios y fatiga.

4. Analizis y calificación medinate metodologia REBA

Indicadores de desempeño con la mejora: 
 • Productividad: 9 hamburguesas/hora.
 • Absentismo: 2%.
 • Molestias físicas: 20%.

Rediseño del área de cocina 

Método células de ensamble 

Demanda: 170 hamburguesas/día
Takt time: 159 seg/hamburguesas
Tiempo de ciclo: 154 seg/hamburguesas
Capaidad máxima: 175 hamburguesas/día 


