
PROCESO DE LA PROCESO DE LA 
LLÍÍNEA DE JUGO DE NEA DE JUGO DE 
PIPIÑÑA A 

Primer parcialPrimer parcial



ETAPA1 : SelecciETAPA1 : Seleccióón y el n y el 
pelado de la fruta, pelado de la fruta, 

Se selecciona las piSe selecciona las piññas as 
desechando los frutos podridos y desechando los frutos podridos y 
se procede al pelado que se se procede al pelado que se 
realiza en la maquina realiza en la maquina 
especialmente para este proceso,  especialmente para este proceso,  
que descascara y le quita el que descascara y le quita el 
corazcorazóón (parte central) a la pin (parte central) a la piñña. a. 
El tiempo Standard que tarda esta El tiempo Standard que tarda esta 
etapa es de 15 minutos por cada etapa es de 15 minutos por cada 
tonelada de pitonelada de piñña, pero sega, pero segúún n 
practica de cada tonelada de pina practica de cada tonelada de pina 
entera que entra a esta etapa solo entera que entra a esta etapa solo 
pasa a la siguiente seccipasa a la siguiente seccióón 600 n 600 
kilogramos.kilogramos.



ANALISIS GRAL.ANALISIS GRAL.

Del anDel anáálisis del proceso se determina lisis del proceso se determina 
que la unidad productiva esta que la unidad productiva esta 
determinada por la capacidad del determinada por la capacidad del 
extractor que tiene 1200 kilos de extractor que tiene 1200 kilos de 
capacidad.capacidad.
Por lo tanto en el actual procesa se Por lo tanto en el actual procesa se 
requiere 2 ciclos cada uno de 1000 kilos requiere 2 ciclos cada uno de 1000 kilos 
para que pase a la siguiente esta los para que pase a la siguiente esta los 
1200 kilos requeridos1200 kilos requeridos



SELECCION Y PELADOSELECCION Y PELADO

TIEMPO STANDART TIEMPO STANDART 
INICIALINICIAL 1515 MINMIN

capacidadcapacidad 10001000 KILOSKILOS

TIEMPOS STANDART5TIEMPOS STANDART5 0.0150.015 MIN/MIN/kgkg
ProducciProduccióón por unidad productivan por unidad productiva 20002000 KILOSKILOS

TIEMPO STANDART REALTIEMPO STANDART REAL 3030 minmin/UP/UP



ETAPA 2: ExtracciETAPA 2: Extraccióón de n de 
jugo jugo 

Se realiza  mediante el despulpador que Se realiza  mediante el despulpador que tiene una tiene una 
capacidad de 1200 kilos,  Esta capacidad de 1200 kilos,  Esta maquina es atendida por maquina es atendida por 
un operario y es preferible que funcione con toda su un operario y es preferible que funcione con toda su 
capacidad, el cargado de las picapacidad, el cargado de las piññas peladas a la tolva de as peladas a la tolva de 
la maquina se realiza en forma manual en un tiempo de la maquina se realiza en forma manual en un tiempo de 
10 minutos y la maquina tarda en extraer el jugo un 10 minutos y la maquina tarda en extraer el jugo un 
tiempo esttiempo estáándar de 25 minutos por cada carga, ndar de 25 minutos por cada carga, 
terminado dicho proceso mediante un sistema de terminado dicho proceso mediante un sistema de 
bombeo autombombeo automáático se descarga al tanque mezclador tico se descarga al tanque mezclador 
donde se realiza el tratamiento enzimdonde se realiza el tratamiento enzimáático del jugo. tico del jugo. 
Por Por cada 1200 kiloscada 1200 kilos de pide piñña que entra al despulpador a que entra al despulpador 
solo solo se obtiene 600 litros de jugose obtiene 600 litros de jugo puro de pipuro de piñña.a.



EXTRACCIONEXTRACCION
Tiempo Standard operarioTiempo Standard operario 1010 minmin
Tiempo ST maquina en minutosTiempo ST maquina en minutos 2525 minmin
Tiempo ST del ciclo en minutosTiempo ST del ciclo en minutos 3535 minmin
CAPACIDADCAPACIDAD 12001200 kgskgs
TIEMPOS STANDART  TIEMPOS STANDART  0.029170.02917 MIN/MIN/kgkg
ProducciProduccióón por unidad productivan por unidad productiva 12001200 kgkg/litros/litros
TIEMPO STANDART REALTIEMPO STANDART REAL 3535 minmin//kgkg

A LA PROXIMA ETAPA SOLO PASA 600 LITROS DE JUGOA LA PROXIMA ETAPA SOLO PASA 600 LITROS DE JUGO



ETAPA 3 :Tratamiento ETAPA 3 :Tratamiento 
enzimenzimáático tico 

Se realiza en un tanque mezclador que tiene Se realiza en un tanque mezclador que tiene 
una capacidad de 600 litros y en el cual se una capacidad de 600 litros y en el cual se 
adiciona pectinas y otros preservante al jugo adiciona pectinas y otros preservante al jugo 
para la para la InactivaciInactivacióónn de las enzimas de las enzimas y evitar la y evitar la 
ppéérdida de la turbiedad del jugo, todo este rdida de la turbiedad del jugo, todo este 
proceso se realiza en un tiempo estproceso se realiza en un tiempo estáándar de ndar de 
25 minutos por cada carga controlado por una 25 minutos por cada carga controlado por una 
operaria, terminado dicho proceso, mediante operaria, terminado dicho proceso, mediante 
un sistema de bombeo manual la operaria un sistema de bombeo manual la operaria 
descarga el tanque en un tiempo Standard de descarga el tanque en un tiempo Standard de 
5 minutos y env5 minutos y envíía el jugo a un tanque que a el jugo a un tanque que 
alimenta las pasteurizadoras.alimenta las pasteurizadoras.



TRATAMIENTO TRATAMIENTO 
ENZIMATICOENZIMATICO

Tiempo Tiempo StandartStandart operariooperario 55 minmin
Tiempo ST maquina en minutosTiempo ST maquina en minutos 2525 minmin
Tiempo ST del ciclo en minutosTiempo ST del ciclo en minutos 3030 minmin
CAPACIDADCAPACIDAD 600600 litroslitros
TIEMPOS STANDARTTIEMPOS STANDART 0.05 MIN/litro0.05 MIN/litro

ProducciProduccióón por unidad productivan por unidad productiva 600600 litroslitros
TIEMPO STANDART REALTIEMPO STANDART REAL 3030 minmin/UP/UP



ETAPA 4 : PasteurizaciETAPA 4 : Pasteurizacióón n 
del jugo del jugo 

Consiste en un calentamiento y enfriamiento Consiste en un calentamiento y enfriamiento rapidorapido y y 
controlado puesto que la pasteurizacicontrolado puesto que la pasteurizacióón puede incidir en n puede incidir en 
las caracterlas caracteríísticas organolsticas organoléépticas y nutricionales y la pticas y nutricionales y la 
destruccidestruccióón de las vitaminas contenidos en el jugo de n de las vitaminas contenidos en el jugo de 
pipiñña. La empresa cuenta con 6 maquinas a. La empresa cuenta con 6 maquinas 
Pasteurizadoras semiautomPasteurizadoras semiautomááticas cada una de 100 litros, ticas cada una de 100 litros, 
operadas por 2 operarios (un operario atiende  3 operadas por 2 operarios (un operario atiende  3 
maquinas), el cargado de las maquinas es autommaquinas), el cargado de las maquinas es automáático tico 
por gravedad del tanque anteriormente indicado,  cada por gravedad del tanque anteriormente indicado,  cada 
pasteurizadorapasteurizadora tarda un tiempo Standard de  31 minutos tarda un tiempo Standard de  31 minutos 
para para pausteurizarpausteurizar los 100 litros que tiene de capacidad. los 100 litros que tiene de capacidad. 
El operario tarda 14 minutos en descargar mediante El operario tarda 14 minutos en descargar mediante 
bombeo manual una bombeo manual una pasteurizadorapasteurizadora. El tiempo para . El tiempo para 
trasladarse de una maquina a otra es de 1 minuto.trasladarse de una maquina a otra es de 1 minuto.



PASTEURIZADOPASTEURIZADO
Tiempo Tiempo StArdartStArdart operariooperario 1414 MIN MIN 
Tiempo Tiempo StandarTStandarT MAQ.MAQ. 3131 minmin
Tiempo Tiempo StandarStandar caminadocaminado 11 minmin
Costo mano obra k1Costo mano obra k1 88 $us$us/h/h
Costo maquina k2Costo maquina k2 1212 $us$us/h/h
Numero Numero maqmaq por asignarse  N=(por asignarse  N=(ToTo + + TmTm)/()/(ToTo++TcTc)=)= 33

Tiempo ciclo numero menorTiempo ciclo numero menor 45.00045.000 minmin
Tiempo ciclo numero mayorTiempo ciclo numero mayor 45.00045.000 minmin
Tiempo Actual por cicloTiempo Actual por ciclo 45.00045.000 minmin
Numero de maquinas por cicloNumero de maquinas por ciclo 66 maquinas.maquinas.
ProducciProduccióón por maquinas por ciclon por maquinas por ciclo 100     litros.100     litros.
ProducciProduccióón total por ciclon total por ciclo 600     litros.600     litros.
TIEMPOS STANDARTTIEMPOS STANDART 0.075 MIN/litro0.075 MIN/litro
ProducciProduccióón por unidad productivan por unidad productiva 600600 litroslitros
TIEMPO STANDART REALTIEMPO STANDART REAL 4545 minmin/UP./UP.



ETAPA 5 : Enfriamiento ETAPA 5 : Enfriamiento 
Se realiza enSe realiza en los tanques delos tanques de Enfriamiento, Enfriamiento, en los en los 
cualescuales a trava travéés de serpentines externos se pasa a s de serpentines externos se pasa a 
contracorriente agua helada, lo que evita la contracorriente agua helada, lo que evita la 
descomposicidescomposicióón o fermentacin o fermentacióón del jugo. La n del jugo. La 
empresa cuenta con  dos tanques de enfriamiento empresa cuenta con  dos tanques de enfriamiento 
cada uno de 300 litros de capacidad. El tiempo cada uno de 300 litros de capacidad. El tiempo 
Standard que se tarda para que el jugo alcance la Standard que se tarda para que el jugo alcance la 
temperatura a la que se desea que quede el temperatura a la que se desea que quede el 
producto al concluir el proceso, es de 20 minutos. producto al concluir el proceso, es de 20 minutos. 
El producto pasteurizado y enfriado serEl producto pasteurizado y enfriado seráá bombeado bombeado 
a continuacia continuacióón, en las condiciones de asepsia n, en las condiciones de asepsia 
adecuadas, a los tanques de los  equipos de adecuadas, a los tanques de los  equipos de 
envasado.envasado.



ENFRIAMIENTOENFRIAMIENTO

Tiempo Tiempo StandartStandart MAQ.MAQ. 2020 minmin
ProduccionProduccion ciclo 2 maquinasciclo 2 maquinas 600600 litroslitros
Tiempo Tiempo standartstandart 0.0330.033minmin/litro/litro
ProduccionProduccion piezas por Unida P.piezas por Unida P. 600600 litroslitros
Tiempo Tiempo stst. . 2020 minmin/UP/UP



ETAPA 6 : EnvasadoraETAPA 6 : Envasadora

La mLa mááquina envasadora  fracciona,  llena las bolsas quina envasadora  fracciona,  llena las bolsas 
plpláásticas y las cierra mediante un sellado tsticas y las cierra mediante un sellado téérmico. La rmico. La 
empresa tiene 3 maquinas envasadoras empresa tiene 3 maquinas envasadoras 
semiautomsemiautomááticas de pequeticas de pequeñño volumen, operadas cada o volumen, operadas cada 
una por un trabajador, que debe descargar las bolsas una por un trabajador, que debe descargar las bolsas 
plpláásticas del dispositivo de recepcisticas del dispositivo de recepcióón de bolsas llenas n de bolsas llenas 
de la maquina en un tiempo de 11 min. Cada de la maquina en un tiempo de 11 min. Cada 
envasadora tiene un tanque alimentador con una envasadora tiene un tanque alimentador con una 
capacidad de 200 litros, los que envasa en bolsas capacidad de 200 litros, los que envasa en bolsas 
plpláásticas de 250 sticas de 250 cccc automautomááticamente en 28 minutos. El ticamente en 28 minutos. El 
tiempo para ir de una maquina a otra es de 2 minutos. tiempo para ir de una maquina a otra es de 2 minutos. 
Las bolsas con el jugo de piLas bolsas con el jugo de piñña son colocadas en cajas a son colocadas en cajas 
plpláásticas y posteriormente son transportadas a un sticas y posteriormente son transportadas a un 
almacalmacéén refrigerador hasta su distribucin refrigerador hasta su distribucióón y n y 
comercializacicomercializacióón. n. 



EnvasadoEnvasado
Tiempo Tiempo StArdartStArdart operariooperario 1111 MIN MIN 
Tiempo Tiempo StandarTStandarT MAQ.MAQ. 2828 minmin
Tiempo Tiempo StandarStandar caminadocaminado 22 minmin
Costo mano obra k1Costo mano obra k1 88 $us$us/h/h
Costo maquina k2Costo maquina k2 1212 $us$us/h/h
Numero Numero maqmaq por asignarse  N=(por asignarse  N=(ToTo + + TmTm)/()/(ToTo++TcTc)=)= 33

Tiempo ciclo numero menorTiempo ciclo numero menor 39.00039.000 minmin
Tiempo ciclo numero mayorTiempo ciclo numero mayor 39.00039.000 minmin
Tiempo Actual por cicloTiempo Actual por ciclo 39.00039.000 minmin
Numero de maquinas por cicloNumero de maquinas por ciclo 33 maquinas.maquinas.
ProducciProduccióón por maquinas por ciclon por maquinas por ciclo 200     litros.200     litros.
ProducciProduccióón total por ciclon total por ciclo 600     litros.600     litros.
TIEMPOS STANDARTTIEMPOS STANDART 0.065 MIN/litro0.065 MIN/litro
ProducciProduccióón por unidad productivan por unidad productiva 600600 litroslitros
TIEMPO STANDART REALTIEMPO STANDART REAL 3939 minmin/UP./UP.



CUADRO GENERAL DE CUADRO GENERAL DE 
BALANCEOBALANCEO

NoNo DESCRIPCION OPERACIONDESCRIPCION OPERACION TSTS

11 SELECCISELECCIÓÓN Y PELADON Y PELADO 30.0030.00

22 EXTRACCIONEXTRACCION 35.0035.00

33 TRATAMIENTO ENZIMATICOTRATAMIENTO ENZIMATICO 30.0030.00

44 PASTEURIZADOPASTEURIZADO 45.0045.00

55 ENFRIAMIENTOENFRIAMIENTO 20.0020.00

66 ENVASADOENVASADO 39.0039.00



ANALISIS ACTUALANALISIS ACTUAL
Minutos efectivos por turnos o jornada:Minutos efectivos por turnos o jornada: 400       min. 400       min. 
Tiempo Standard de la lTiempo Standard de la lííneanea 4545 min.min.
ProducciProduccióón actualn actual 8.898.89 ciclosciclos
Ciclos completosCiclos completos 8.008.00 ciclosciclos
Litros por cicloLitros por ciclo 600600 litroslitros
ProducciProduccióón actual en litrosn actual en litros 48004800 litroslitros
ProducciProduccióón actual en bolsasn actual en bolsas 1920019200 bolsasbolsas

Bajo las condiciones actuales:Bajo las condiciones actuales:
El tiempo El tiempo standardstandard por ciclo es de 45 por ciclo es de 45 minmin/unidad productiva/unidad productiva
El tiempo El tiempo standardstandard actual por bolsa de jugo es 0.0208 actual por bolsa de jugo es 0.0208 minmin/bolsa./bolsa.
La ProducciLa Produccióón n standardstandard actual por jornada es 19200 bolsas.actual por jornada es 19200 bolsas.



CONDICIONES DE CONDICIONES DE 
MEJORAMEJORA

Como es Como es éépoca de cosecha de pipoca de cosecha de piññas se as se 
desea desea cuatriplicarcuatriplicar la produccila produccióón actual n actual 
con la mcon la míínima inversinima inversióón e incrementando n e incrementando 
operarios para trabajar hasta 2 turnos operarios para trabajar hasta 2 turnos 
por por diadia (400 minutos turno). Indique que (400 minutos turno). Indique que 
maquinaria debe adquirirse.maquinaria debe adquirirse.



ANALISIS DE MEJORAANALISIS DE MEJORA

ProducciProduccióón actual en litrosn actual en litros 48004800 litroslitros
ProducciProduccióón actual en bolsasn actual en bolsas 1920019200 bolsasbolsas

Numero de ciclos actual por jornada 8 ciclosNumero de ciclos actual por jornada 8 ciclos
Cuadriplicar lo actual es hacer 8 x 4 = 32 ciclos o 19200 Cuadriplicar lo actual es hacer 8 x 4 = 32 ciclos o 19200 
bolsas.bolsas.
Demanda 32 ciclosDemanda 32 ciclos
Rendimiento deseado = 400 minutos/32 Rendimiento deseado = 400 minutos/32 minmin =12.5 =12.5 
minmin/ciclo/ciclo



BALANCE GRAL.BALANCE GRAL.

NoNo Descripcion Descripcion OperacionOperacion TsTs TATA TS/RTS/R NN TS2TS2 TA2TA2

11 SELECCISELECCIÓÓN Y PELADON Y PELADO 30.0030.00 45.0045.00 2.402.40 33 10.00010.000 11.66711.667

22 EXTRACCIONEXTRACCION 35.0035.00 45.0045.00 2.802.80 33 11.66711.667 11.66711.667

33 TRATAMIENTO ENZIMATICOTRATAMIENTO ENZIMATICO 30.0030.00 45.0045.00 2.402.40 33 10.00010.000 11.66711.667

44 PASTEURIZADOPASTEURIZADO 45.0045.00 45.0045.00 3.603.60 44 11.25011.250 11.66711.667

55 ENFRIAMIENTOENFRIAMIENTO 20.0020.00 45.0045.00 1.601.60 22 10.00010.000 11.66711.667

66 ENVASADOENVASADO 39.0039.00 45.0045.00 3.123.12 44 9.7509.750 11.66711.667



OBSERVACIONES:OBSERVACIONES:
En las etapas 1, 2, 3, y 6 se requiere comprar una En las etapas 1, 2, 3, y 6 se requiere comprar una 
maquina masmaquina mas
En la etapa 4 se requiere comprar 3 maquinas mas.En la etapa 4 se requiere comprar 3 maquinas mas.
En la etapa 7 se requiere comprar 3 maquinas masEn la etapa 7 se requiere comprar 3 maquinas mas

En el PASTEURIZADO se debe asignar 4 operarios En el PASTEURIZADO se debe asignar 4 operarios 
cada uno con 3 maquinas, Con lo que el tiempo de cada uno con 3 maquinas, Con lo que el tiempo de 
dicha etapa llega a 22.500 dicha etapa llega a 22.500 minmin/UP/UP

En el ENVASADO se aumenta En el ENVASADO se aumenta aumentaaumenta un operario y un operario y 
se asigna 3 maquinas por operario, con lo que el se asigna 3 maquinas por operario, con lo que el 
tiempo de dicha etapa llega a 19.500tiempo de dicha etapa llega a 19.500 minmin/UP./UP.



BALANCEO MEJORADOBALANCEO MEJORADO

NoNo Descripcion Descripcion OperacionOperacion TsTs TATA TS/RTS/R NN TS2TS2 TA2TA2 NN

11 SELECCISELECCIÓÓN Y PELADON Y PELADO 15.0015.00 22.5022.50 1.201.20 22 7.5007.500 11.25011.250 22

22 EXTRACCIONEXTRACCION 17.5017.50 22.5022.50 1.401.40 22 8.7508.750 11.25011.250 22

33 TRATAMIENTO ENZIMATICOTRATAMIENTO ENZIMATICO 15.0015.00 22.5022.50 1.201.20 22 7.5007.500 11.25011.250 22

44 PASTEURIZADOPASTEURIZADO 22.5022.50 22.5022.50 1.801.80 22 11.25011.250 11.25011.250 88

55 ENFRIAMIENTOENFRIAMIENTO 20.0020.00 22.5022.50 1.601.60 22 10.00010.000 11.25011.250 22

66 ENVASADOENVASADO 19.5019.50 22.5022.50 1.561.56 22 9.7509.750 11.25011.250 44



ANALISIS MEJORADOANALISIS MEJORADO
Minutos efectivos por turnos o jornada:Minutos efectivos por turnos o jornada: 400       min. 400       min. 
Tiempo Standard de la lTiempo Standard de la lííneanea 11,2511,25 min.min.
ProducciProduccióón mejorada en ciclos 2 turnosn mejorada en ciclos 2 turnos 35.55535.555 ciclosciclos
Ciclos completosCiclos completos 35.0035.00 ciclosciclos
Litros por cicloLitros por ciclo 600600 litroslitros
ProducciProduccióón mejorada en litrosn mejorada en litros 2100021000 litroslitros
ProducciProduccióón actual en bolsasn actual en bolsas 8400084000 bolsasbolsas

Bajo las condiciones actuales:Bajo las condiciones actuales:
El tiempo El tiempo standardstandard por ciclo es de 11.250 por ciclo es de 11.250 minmin/unidad productiva/unidad productiva
El tiempo El tiempo standardstandard actual por bolsa de jugo es 0.001473 actual por bolsa de jugo es 0.001473 minmin/bolsa./bolsa.
La ProducciLa Produccióón n standardstandard actual por jornada es 84000 bolsas.actual por jornada es 84000 bolsas.
Numero total de trabajadores 20Numero total de trabajadores 20
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