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RESUMEN

La presente investigacion esta orientada a elaborar una propuesta de implementacion en base a la
metodologia 5S en una empresa de embutidos y tiene como objetivo principal incrementar la
productividad en una planta de embutidos en la ciudad de Arequipa. Dicha organizacion dedicada
a la produccion de diferentes lineas de embutidos carnicos, cocidos, ahumados y crudos. El
diagndstico, analisis y propuesta se encuentra enfocada en la linea de embutidos crudos, debido a

que representa la linea con menor indice de productividad respecto a las demas.

El estudio corresponde a un método de investigacion lI6gico deductivo, siendo el alcance de la
investigacion de tipo descriptiva, cuantitativa. El disefio es no experimental no habiendo
manipulacion de las variables consideradas para su desarrollo. Respecto a la poblacion se tomé a
las tres lineas de produccion, embutidos cocidos, ahumados y crudos; sin embargo, para la
muestra se tomo a la linea de embutidos crudos por conveniencia no probabilistica debido a que
tiene menor productividad respecto a las demas lineas. Ahora bien, las técnicas de recoleccion de
datos son mediante la observacion directa y revision documentaria y el analisis de datos se efectud
utilizando programas de analisis cualitativo y cuantitativo como son diagrama de Ishikawa,

Pareto, diagrama de actividades del proceso y diagrama de operaciones del proceso.

En la etapa de diagnostico se identificaron problemas relacionados a espacios poco ordenados y
estaciones de trabajo abrumadas de equipos, herramientas innecesarias y/u obsoletas, trabajo en
equipo deficiente, desperdicio de recursos, entre otras falencias. Toda esta informacion se
cuantificd en pro de identificar la problematica con mayor impacto en la empresa, dando como
resultado que el bajo orden, limpieza y desorganizacion general son las que afectan de forma mas
significativa a la baja productividad. Es por ello, que se opta por generar una propuesta de
implementacién en base a la metodologia 5S como medio para incrementar la productividad de

la linea de embutidos crudos.

Finalmente, el trabajo de investigacidn concluye con el desarrollo de la propuesta, en la cual se
detallan las fases para la implementacion de la metodologia 5S. Se estima un tiempo estimado de
4 meses para la fase de implementacion, puesto que esta incluye la formacion de un comité 58S,
capacitaciones al personal, insercion en el trabajo en equipo, debido a que esta metodologia no
solo exige el soporte de la gerencia si no sobre todo la del propio personal. No se trata solo de
implementar una nueva serie de procedimientos y formatos, sino por el contrario representa el
trabajo en equipo y el nacimiento de una nueva cultura desde el orden, organizacion eficiente y

la mejora continua

Palabras claves: Metodologia 5S, Productividad, Eficiencia, Implementacion
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ABSTRACT
The present research is aimed at developing an implementation proposal based on the 5S
methodology in a sausage company and its main objective is to increase productivity in a sausage
plant in the city of Arequipa. This organization dedicated to the production of different lines of
cooked, smoked and raw meat sausages. The diagnosis, analysis and proposal is focused on the
raw sausages line, because it represents the line with the lowest productivity index compared to

the others.

The study corresponds to a logical deductive research method, the scope of the research being
descriptive, quantitative. The design is non-experimental, with no manipulation of the variables
considered for its development. Regarding the population, the three production lines were taken:
cooked, smoked and raw sausages; However, for the sample the raw sausage line was taken for
non-probabilistic convenience because it has lower productivity compared to the other lines. Now,
the data collection techniques are through direct observation and documentary review and the
data analysis was carried out using qualitative and quantitative analysis programs such as

Ishikawa diagram, Pareto diagram, process activity diagram and process operations diagram.

In the diagnosis stage, problems were identified related to poorly organized spaces and
workstations overwhelmed with equipment, unnecessary and/or obsolete tools, poor teamwork,
waste of resources, among other shortcomings. All this information was quantified in order to
identify the problems with the greatest impact on the company, resulting in low order, cleanliness
and general disorganization being those that most significantly affect low productivity. For this
reason, it is decided to generate an implementation proposal based on the 5S methodology as a

means to increase the productivity of the raw sausage line.

Finally, the research work concludes with the development of the proposal, in which the phases
for the implementation of the 5S methodology are detailed. An estimated time of 4 months is
estimated for the implementation phase, since this includes the formation of a 5S committee,
training for staff, insertion into teamwork, because this methodology not only requires the support
of management but not especially that of the staff themselves. It is not just about implementing a
new series of procedures and formats, but on the contrary it represents teamwork and the birth of

a new culture from order, efficient organization and continuous improvement.

Keywords: 5S Methodology, Productivity, Efficiency, Implementation
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