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9. Presupuesto 

9.1 Presupuesto Personal 

Los aportes no monetarios, las horas aplicadas a la investigación no se tendrá en cuenta para 

el cálculo del presupuesto. 

Tabla 7. Presupuesto 

 

Fuente: Elaboración Propia 
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9.2 Relación Costo / Beneficio de la Uniagustiniana mediante el cálculo del ROI 

Ilustración 40. Calculo del beneficio de la universidad mediante el R.O.I (Retorno sobre la 

inversión) 

 

Fuente: Elaboración Propia 

100.000 Disminucion de las fallas de los equipos 

150.000 Disminucion de las revisiones de equipos

300.000 Disminucion de Mantenimientos correctivos

550.000 Total

50.000 Gastos en papeleria de las herramientas utilizadas

75.000 Gasto de mano de obra invertida en la gestion y revision TPM

275.000 Adecuacion de las instalaciones sobre las herramientas dadas en 

400.000 Total

Beneficios / Costos Totales = ROI 

38%

Costo / Beneficio = En la implementacion de propuesta de diseño del mantenimiento 

productivo total (TPM) para el area de gastronomia de la universitaria agustiniana

Conclusion

Estos datos son basados en la informacion dada por la universitaria agustiniana (es un 

promedio) , estos son calculos mensuales , donde puede aumentar o disminuir el ROI 

según se el caso y las variables a tener en cuenta.

Según estos resultados cuando el ROI es mayor a un 30 % es positivo, estos calculos 

seguiran siendo analizados hasta completar un año y saber si en realidad la aplicación 

de este proyecto vale la pena economicamente , ya que este calculo es de 1 mes de 

aplicacion del proyecto

y los costos totales son los gastos que se hacen mensualmente en todo lo que tiene que 

ver con el mantenimiento de los equipos y en general TPM.

Ingresos Totales

Costos Totales

Como calcular el ROI ?

Ingresos Totales - Costes Totales = Beneficios

150.000

Donde la variable ingresos totales se tomaran como los costos que se evitan gastar 

con la implementacion de esta propuesta

Para el calculo se utilizara la herramienta R.O.I (Retorno sobre la inversion)
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10. Indicador Eficiencia Global de los equipos (OEE) 

 

Para el cálculo del OEE se toman varios datos como, por ejemplo: 

 

• Unidad de tiempo: Que se pueden tomar en horas, minutos o segundos 

• Tiempo Estándar de fabricación 

• Tiempo por turno 

• Tiempo planeado 

• Tiempo paradas 

• Tiempo alistamiento 

• Tiempo de cambios 

• Tiempo de esperas 

• Producción real 

• Número de unidades defectuosas 

• Número de unidades Re manufacturadas 

 

La siguiente tabla representa los valores que se pueden obtener en el cálculo del OEE con 

su correspondiente descripción. 

 
Tabla 8. Tabla de valores indicador OEE 

 

 

 

Fuente: (Lopez, s.f.) 
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10.1 Calculo OEE actual sin aplicar la propuesta de diseño del 

mantenimiento productivo total (TPM) para el área de gastronomía de la 

Universitaria Agustiniana: 

 

Ilustración 41. Resultado OEE actual 

 

 

 

Fuente: Elaboración propia con ayuda de (Lopez, s.f.) 

 

Según el resultado del OEE actual se puede concluir que el equipo de cocina tiene falla en la 

disponibilidad del equipo donde tiene un resultado de 74 %, en el aspecto de la eficiencia está en 

un porcentaje positivo pero puede tener mejoras con un resultado del 90,09 % y en el aspecto de 

calidad está en el mejor resultado que se puede tener que es un 100 % y en conclusión el OEE en 

general tiene un resultado de 66.67 %. 
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10.2 Calculo estimado OEE con la aplicación de la propuesta de diseño del 

mantenimiento productivo total (TPM) para el área de gastronomía de la 

Universitaria Agustiniana: 

 

Ilustración 42. Resultado OEE estimado aplicando la propuesta. 

 

Fuente: Elaboración propia con ayuda de (Lopez, s.f.) 

Según con el resultado estimado, cambia positivamente el resultado general del OEE CON UN 

83.33 % aumentando considerablemente la disponibilidad a un 88 %, aumentando poca cantidad 

la eficiencia en un 94,7 %. 

Con la aplicación de la propuesta estimada 

El objetivo es el aumento de la disponibilidad logrando la disminución del tiempo de: 

- Tiempos de paradas 

- Tiempo de alistamiento 

- Tiempo de cambios  

- Tiempos de espera 

En general tiempos muertos 
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11. Conclusión 

 

Se puede decir que esta propuesta de diseño del mantenimiento productivo total (TPM) para 

el área de gastronomía de la universitaria agustiniana se obtuvieron varias ofertas de 

herramientas e ideas que resultaron útiles y provechosas para el personal encargado de la 

gestión de mantenimiento y además se dejó una base donde se puede seguir trabajando y 

generando más propuestas beneficiosas con el fin de que todo lo que tenga que ver con TPM 

las 5 S y los pilares que lo componen pueda ser mejor implementados y con una constante 

mejora. 

 

     Una parte importante de la creación de esta propuesta es la disminución de los gastos 

generales en mantenimiento, así con esta nueva gestión se pueda aumentar la vida útil de los 

equipos, la disponibilidad y la confiabilidad de los mismos. 

 

Además, con el cálculo del indicador OEE se puede deducir que con la aplicación de esta 

propuesta se puede tener beneficios en general con los equipos aumentado la disponibilidad 

de los mismos. 
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Ilustración 43. Foto de los entregables de la propuesta # 1. 

 

 

Fuente: Propia 

 

 

 

Ilustración 44.Foto de los entregables de la propuesta # 2. 

 

 

Fuente: Propia 
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Anexos 

Carta Autorización por la decanatura de Gastronomía 
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Formatos Auditorias 5 S y TPM 
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Listado de los equipos de las cocinas de Gastronomía 
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Fotografías Tomadas en las cocinas de la Uniagustiniana: 

 

Fotografías de los equipos de cocina: 
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