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CAPITULO 4 

4. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

4.1 Conclusiones

1. El uso del algoritmo de inserción más cercana para determinar el orden en el cual los trabajos serán procesados por la máquina (Cavemil), contribuye en la mejor utilización de los recursos de producción. Con una reducción estimada  del 34.5% de los costos asociados con los cambios de formato.(Mano de obra, energía, consumo vapor, generación de retrabajo, etc).

2. Se estima que el costo anual empleado en actividades de cambio de formato en el año 2004 es de  $ 181,695 ; por lo que una reducción del 34.5% representa $62,500 de ahorro anuales.

3. La implementación  de esta tesis, no ha requerido  ningún tipo de inversión relacionado con compras de equipos o modificaciones en la línea de producción. La mayoría de los ensayos se realizaron durante intervalos normales de producción, de forma que no se incurrió en costos adicionales de mano de obra o energía.

4. La implementación del método de secuenciación requiere un nivel elevado disciplina y planificación.

Durante las reuniones semanales de planificación no se discute sólo acerca de los productos que se van a fabricar en la semana siguiente, sino que además se llegan a acuerdos acerca del orden en el cual van a ser procesados esos productos usando el método de secuenciación  y la factibilidad de esas secuencias.

Así también se hacen supuestos con respecto a posibles cambios durante el programa, por la espera de la llegada de algún material de empaque o actividades de mantenimiento planeado de los equipos de producción.

5. Los grupos de productos definidos para las mezclas, al momento tienen sus limitaciones, principalmente por el uso de masas saborizadas. Para saborizar una masa se adiciona la esencia (cereza, naranja, coco, leche), a la masa de chocolate con leche, directamente en el tanque pulmón que alimenta al equipo precristalizador, esto implica que mientras se está produciendo algún bombón saborizado no se puede producir otro tipo de producto que use masa leche porque saldría contaminado con el sabor de la esencia. restringiendo el número de combinaciones posibles

6. Moldear dos productos al mismo tiempo requiere un mayor nivel de atención del operador,  este debe activar y desactivar las moldeadoras de chocolates de acuerdo al producto, sino se toman las debidas precauciones  se puede dosificar de forma errada  el producto en los moldes.

7. Durante el moldeo de dos productos, se debe tratar de dosificar en la tolva de alimentación de la moldeadora  la cantidad exacta de masa de chocolate para cada tramo de producto, debido a que si queda demasiada masa precristalizada en la tolva, esta se endurece rápidamente y puede ocasionar paradas en la línea.

8. Es muy posible que durante el moldeo de chocolate blanco con oscuro, las barras salgan manchadas con residuos del otro producto, en algunas ocasiones las moldeadoras gotean mientras no están dosificando, por lo que se debe colocar una bandeja metálica como protección en la base de la moldeadora que no está siendo utilizada.

4.2 Recomendaciones
· Todo el personal de mandos medios de  fabricación y operadores, debe estar familiarizado con la aplicación del método de secuenciación, con el objetivo de mantener su utilización de forma consistente. Se debe realizar una exposición de cuales son los beneficios obtenidos con la aplicación del mismo, contrastados con la inversión nula.

· La mezcla de productos durante el moldeo,  al momento tiene sus limitaciones por los grupos que se pueden formar con los equipos disponibles, sin embargo esto se podría solucionar con la instalación de otro equipo precristalizador, con su respectivo tanque pulmón y circuito cerrado de tuberías, que podría ser utilizado solo para la preparación de productos con masas saborizadas, incrementando la flexibilidad de la línea y eliminando los problemas por masas de chocolate contaminadas con sabores de esencias. Sin embargo habría que  hacer un estudio relacionado con los posibles incrementos en la demanda de chocolates, para justificar este incremento de capacidad por la adquisición de un equipo.

· Otra área donde se puede aplicar el mismo concepto de secuenciación es la de preparación de masas de chocolates (proceso anterior al moldeo), pues para poder secuenciar correctamente en la moldeadora, se debe contar con la cantidad exacta de masas de chocolate, para que esta variable no se convierta en una restricción.

· Cada vez que se lance un nuevo producto al mercado, es necesario realizar el estudio para determinar el tiempo requerido para actividades de cambio de formato, con el objetivo de mantener actualizada la matriz de costo de cambio, de igual forma cuando un producto se retira del mercado, hay que eliminarlo de la matriz.

