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BURGER 1. DEFINIR Objetivo general

Redisenar las operaciones en el area de la cocina del restaurante Burger Stack utilizando gy .
Pontificia Universidad

@ o indicadores clave de desempeno (KPIs) que permitan monitorear facilmente las labores, J AVERI A N A

mejorando la eficiencia en los puestos de trabajo y garantizando condiciones ergonomicas Cali

_/0

Ooptimas.
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11. MEDIR Indicadores de desempeno (KPI's) III. ANALIZAR Recoleccion y analisis de datos:

1.Grabacion de procesos actuales: Captura de video de
y A Variable Indicador o N p . . p . 4
MetodoREB — , . actividades diarias en la cocina, identificando cuellos de
MNimero de YWentss por mes = E {Precio de venta *
clientes-ventas | Cantidad vendida) botella.
El método REBA se utilizo para Clientes por mes = Nimero total de

Clientes por mes

evaluar las posturas del cuerpo nuevos clientes:

. . — — 2. Analisis de ventas y productividad: Evaluacion de datos
completo en actividades repetitivas |Rentshilidad por | Rentabilidad por mes = Ingresos totales +

Utilidad - Costos totales historicos para establecer patrones de desempeno.

y prolongadas. e

Porcentaje de Forcentaje de ocupacion = (horas en uso |

. MNumers de horss disponibles del rocurso) e
Causas ocupacifn . o
x 10 3. Encuestas a empleados: Identificacion de molestias fisicas y
L, | Abgentigma (LHas penkidoe pos satisfaccion laboral.

« Falta de estandarizacion en los |Absentismo absentismo / Dias laborales totales) x

Procesos. et
. Disefio de cocina no adaptado sl iy o = (NOmem go - .

| o oo P q Molestias fisicas |incidentes de molestias fisicas / Nimero Indicadores de desempeno actuales:

a las caracteristicas Iisicas de total de empleados) x 104 / » Productividad: 5 hamburguesas/hora.

los empleados. | Productividsd | Productividad del personal = {Produccién 4 - Absentismo: 4.6%,
» Ausencia de  herramientas |ge personal total / Horas de trabajo totales) « Molestias fisicas: 60%.

ergonomicas.
« Distribucion madecuada de las

estaciones de trabajo .. . . .

o 19; 4. Analizis y calificacion medinate metodologia REBA
generando movimientos
Innecesarios y fatiga.
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IV. DISENAR = - ‘i S
Rediseno del area de cocina Puntuacién C:
7
Tipo de actividad:

+1 movimientos repetitivos

\

o
g

Indicadores de desempeno con la mejora: —
* Productividad: 9 hamburguesas/hora.
( / ' * Absentismo: 2%.

* Molestias fisicas: 20%. VVERIFICAR

Conclusiones:

Metodo cclulas de ensamble Impactos: El redisefio de la cocina no solo optimiza la
Demanda: 170 hamburguesas/dia productividad y la calidad del servicio, sino que
Takt time: 159 seg/lhamburguesas « Economico: Incremento en la productividad también promueve el bienestar laboral,
Tiempo de ciclo: 154 seg/hamburguesas (de 5 a 9 hamburguesas/hora) y reduccion reduciendo riesgos ergonomicos. Estas mejoras
Capaidad maxima: 175 hamburguesas/dia del absentismo laboral (del 4.6% al 1.5%). contribuyen a una mayor competitividad vy

satisfaccion de clientes y empleados.

« Social: Mejora en las condiciones laborales,

disminuyendo molestias fisicas de un 60% a

un 20%.
« Operativo: Reduccion de tiempos de O
preparacion y mayor eficiencia en el flujo de

trabajo.
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