
163 

 

 

 

 

 



164 

 

 

Anexo N° 4 Análisis de la producción 

Tabla de Análisis de la Producción 

Área: Fecha: Responsable: 

  Plan de producción Producción actual 

V
al

o
r Hora de entrada Hora de salida 

Down time 

(segundos) 
Rev. 

1                   

2                   

3                   

4                   

5                   

6                   

7                   

8                   

9                   

10                   

Total                   

Top Problemas Contramedidas Resp. Puntos de Aprendizaje 
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Anexo N° 5 Entrevista al propietario de la empresa 

Listado de preguntas 

Fecha: 

1 ¿Qué tiempo de creación tiene la pastelería Patty's? 

  

2 ¿Cuál es la misión u visión de la pastelería? 

  

3 ¿Qué productos ofrece? 

  

4 ¿Qué consecuencias le trajo la pandemia? 

  

5 ¿cree que los procesos utilizados son los adecuados? 

  

6 ¿Cree que los insumos utilizados son los correctos? 

  

7 ¿Cree que su personal está capacitado? 

  

8 ¿Ha escuchado sobre la definición de la metodología 5s? 

  

9 ¿Piensa en implementar nueva maquinaria? 

  

10 ¿Está de acuerdo en permitirnos implementar la metodología 5s en su empresa? 
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Anexo N° 6 Guía para la implementación de la metodología 5S basada en el libro 

“Putting5s to work” de Hitoyuki Hirano. 
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Anexo N° 7 Etiqueta roja 

ETIQUETA ROJA 

NOMBRE DEL ELEMENTO   

ACTIVIDAD   

RESPONSABLE   

ACCION: 

  ELIMINAR  

ESTADO: 
  ALMACENAR 

  RENOVAR 

  MANTENER 

FECHA   

NUMERO DE REFERENCIA       

 

OBSERVACIONES: 
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Anexo N° 8 Seguimiento y control de la implementación 
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Anexo N° 9 Control de asistencia de las capacitaciones 

CONTROL DE CAPACITACION AL PERSONAL DE LA PASTELERIA PATTY´S 

 
   

TEMA DE CAPACITACION    

FECHA    

HORA DE ENTRADA    

HORA DE SALIDA    

CAPACITADOR    

   

N° NOMBRE DEL PERSONAL FIRMA OBS. EVAL.  

1          

2          

3          

4          

5          

6          

7          

8          

9          

10          
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Anexo N° 10 Recursos y Presupuestos 

ITEM MATERIALES  
CANTIDAD / 

HORAS 
COSTO OBSERVACIONES TOTAL 

1 Horas de inversión 700 4 Promedio de las horas utilizadas 2800 

2 Hojas 1500 40 Paquete de hojas 40 

3 Luz 1 400 Gasto por todo el tiempo empleado en 

la tesis 

400 

4 Internet 1 300 300 

5 Cuaderno de apuntes 1 20   20 

6 Movilidad 1 100 Movilidad propia 100 

7 Impresión 1 400 
  

400 

8 Folder 5 100 100 

9 USB 1 50 

De uso exclusivo para la tesis 

50 

10 Libros 5 1000 1000 

11 Fotocopias 1 150 200 

12 Servicios 1 600 Gastos varios que incluyen la 

depreciación de laptop, refrigerios, 

etc. 

600 

13 Otros 
1 600 600 

TOTAL 6610 
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Anexo N° 11 Plan de Actividades 

 

Anexo N° 12 Plan de Actividades 
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Anexo N° 12 Cuaderno de apuntes 
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Anexo N° 13 Amasado de tortas 
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Anexo N° 14 Rellenado de tortas 
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Anexo N° 15 Horneado de tortas 
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Anexo N° 16 Decorado de tortas 
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Anexo N° 17 Implementación de Seiri en la pastelería Patty’s 
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Anexo N° 18 Implementación de Seiton en la pastelería Patty’s 
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Anexo N° 19 Implementación de Seiso en la pastelería Patty’s 
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Anexo N° 20 Implementación de Seiketsu en la pastelería Patty’s 

 

Anexo N° 13 Implementación de Seiketsu en la pastelería Patty’s 
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Anexo N° 21 Implementación de Shitsuke en la pastelería Patty’s 
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Anexo N° 22 Antes de la implementación 
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Anexo N° 23 Después de la implementación 
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Anexo N° 24 Plano del área de producción 
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Anexo N° 25 Formato de control de Materia Prima 

 

N° Proveedor Materia Prima o Insumo Peso Fecha de Ingreso
Fecha de 

Vencimiento
Cantidad Vida Util

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

11

12

13

14

Control Materia Prima e Insumos

Encargado:

Fecha Inicio de Registro:

Area:


