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Resumen

El catering como una empresa prestadora de servicios, debe destacarse por la calidad en sus
procesos de produccion, cada una de la areas que conforman esta organizacion deben estar
alineadas al cumplimiento del objetivo organizacional que es la entrega de un servicio en
optimas condiciones, con respecto a este objetivo el drea de mantenimiento de la empresa de
catering tiene una problematica en la gestion del mantenimiento debido a que no se tiene un
modelo que garantice el cumplimiento de los objetivos internos dentro del area, enfocados al
mantenimiento de los activos. La falta de un modelo de gestion de mantenimiento ha llevado
a la presencia de problematicas entre las diferentes areas ya que no se siguen los lineamientos
de programacion y ejecucion de las actividades que tienen que estar enfocadas en la
confiabilidad. Dentro del desarrollo del trabajo se presentaran los diferentes elementos que
hacen parte de la confiabilidad operacional centrada en el mantenimiento con respecto a cada
uno de los elementos, se desarrollara un modelo de gestion basado en las cuatro perspectivas
que tiene la herramienta Balanced Scorecard, que permite la creacion e implementacion de
indicadores (KPI's), para la medicion y trazabilidad en el modelo de gestion que se

desarrollara.

Palabras clave: Catering, gestion de activos, confiabilidad operacional, balanced scorecard,

kpi.
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Introduccion

Una empresa de catering aéreo es una organizacion que tiene procesos de produccion bajo
pedido y sus clientes directos son las aerolineas que solicitan el servicio de alimentacion para
poder brindarles una mejor asistencia a los pasajeros que van a bordo del avion, por tal
motivo las comidas preparadas deben cumplir con altos parametros de calidad. Dentro de los
activos de produccion esta conformado por un conjunto de equipos que hacen parte de cada
uno de los procesos y son las herramientas mds importantes de los operarios para el
cumplimiento de la solicitado segun el vuelo que se va a montar, es por eso que los equipos
deben permanecer en las mejores condiciones de operatividad cumpliendo con los parametros
para los procesos alimenticios, por tal motivo existe un area de mantenimiento encargada de
la sostenibilidad y el buen funcionamiento de los equipos que tienen un valor importante para

la ejecucion de actividades de produccion.

El area de mantenimiento desempefia actividades de mantenimiento preventivo y
correctivo segun un plan de mantenimiento de los activos, pero el incumplimiento de las
actividades ha tenido un gran impacto por la falta de una gestién en la programacion y
trazabilidad en la ejecucion de las actividades que desempefian diariamente los técnicos, las
cuales tienen efectos negativos en el proceso productivo por la presencia de fallas o averias
imprevistas, la presencia de una falla puede ser leve y puede tener una correccion inmediata o

hasta ocasionar un alta pérdida de valor y aspectos de reputacion.

La primera parte del desarrollo de este trabajo se fundamenta en dos aspectos; en primer
lugar se presentan una definicion de este tipo de empresa y los sectores donde se desempeia
este mercado, enfocdndose en el sector aéreo, basandonos en la gestion de activos se
desarrolla una definicion del mantenimiento y los tipos de mantenimiento que se van a
abarcan dentro del proyecto a desarrollar. En segundo lugar se definirdn las herramientas que
van a ser utilizadas dentro del desarrollo de la gestion de los activos, detallando cada una de
las variables que hacen parte de estas y la aplicacion que tienen dentro de la gestion del

mantenimiento.

En la segunda parte se realiza un descripcion general de los procesos productivos que
conforman esta empresa, también se realiza la implementacion de elementos para la ayuda de
enfocar el desarrollo de la gestion de mantenimiento, que son el andlisis de involucrados que

tienen que ver con las areas productivas que tienen como herramienta de trabajo equipos, el



arbol de problemas donde se identificaran las causas, el problema especifico y los efectos que
surgen dentro de la gestion actual de activos y el arbol de objetivos donde se identificaran los
objetivos con respecto a la solucion o mejora de los problemas identificados dentro del
desarrollo de este trabajo. Se plantea una matriz con el analisis de criticidad de los equipos
dentro de la operacion para ordenarlos de tal manera que se pueda identificar cuales pueden
ocasionar una detencidén total de los procesos productivos o que solo afectan procesos

minimos dentro de la operacion.

La tercera parte se desarrolla una matriz con los objetivos propuestos en el arbol, con la
descripcion del nombre del indicador que se va a desarrollar de tal manera que cumplan con
los objetivos SMART (especifico, medible, consensuado, real y en un marco de tiempo
definido), definiendo una meta inicial y una a corto plazo, por cada una de las perspectivas del
Balanced Scorecard (cuadro de mando integral) para cumplir con el disefio del modelo de

gestion de los activos dentro de la empresa de catering aéreo.

Se logro identificar la criticidad de los equipos dentro de la operacion y el planteamiento
de unos objetivos enfocados en la mejora a los problemas encontrados dentro del desarrollo
de este trabajo, se logro definir variables que afectan e impiden la buena gestion del
mantenimiento dentro de la empresa de catering aéreo, de tal manera que se puede brindar una

mejora a los procesos internos del area por medio de indicadores KPI's.

La implementacion de estas bases conceptuales le permitirdn a una empresa de catering

aéreo alcanzar niveles de alta competitividad del mercado nacional e internacional.



Problema de investigacion

Planteamiento del problema

El mantenimiento en las compaifiias de Catering se ha visto en la necesidad de crecer por el
incremento de las actividades operacionales y la demanda de los clientes, ya que se ha
convertido en una herramienta base para el aumento de la productividad en los procesos que
intervienen los activos que trabajan de forma continua dependiendo de los requerimientos de
la operacidn, los cuales presentan distintas fallas que pueden afectar parcial o totalmente la
productividad de la operacion, teniendo en cuenta lo anterior se detectd que en el area de
mantenimiento existe una falta de seguimiento a la trazabilidad y cumplimiento de
mantenimiento preventivo, debido a una deficiencia en la programacion interna y externa con
el personal contratado para la ejecucion de actividades de mantenimiento preventivo y
asistencia técnica por fallas de cardcter correctivo, lo cual implica un incremento en el costo
por el servicio de mano de obra prestado y una deficiencia en el funcionamiento de los
equipos, afectando el presupuesto mensual asignado al mantenimiento preventivo y correctivo

de los activos.

Es de gran importancia una buena gestion del mantenimiento debido a que se debe
garantizar de una manera segura la disponibilidad de los equipos y el control de los costos de

estos activos dentro de su vida 1til o periodo de uso.

Definicion del problema

El area de mantenimiento de una compaiiia de catering aéreo esta dedicada a proporcionar
oportuna y eficientemente el mantenimiento preventivo y correctivo a los activos de la
operacion, asi como la contratacion de personal externo necesaria para el fortalecimiento y
desarrollo del funcionamiento de los equipos, el cual es desarrollado por medio de un
mantenimiento programado en periodos de tiempo ya establecidos, que en la realidad no se
cumple a cabalidad por la falta de gestion en la programacion con las areas de proceso y la no
ejecucion de actividades por parte de los técnicos que son contratados externamente y/o
técnicos internos de mantenimiento, como consecuencia de lo anterior los equipos presentan
fallas inesperadas llevando a los técnicos a una asistencia inmediata a las areas, lo que no se
cumple en su totalidad por la falta de personal en los turnos ya que se presentan

constantemente llamados en el mismo rango de tiempo llevando al técnico a la asistencia



consecutiva segun el llamado o la criticidad que presente para la operacion, lo que produce
una demora en los tiempos de llegada del técnico al lugar donde se encuentra el equipo que
presento la falla, afectando la disponibilidad de los equipos en la operacion ya que se
presenten gastos elevados por la asistencia inoportuna de técnicos externos y la compra de
repuestos de forma inmediata, sobrepasando el presupuesto destinado al mantenimiento de
los equipos. De esta situacion nace el desarrollo de un modelo de gestion que facilite
encontrar ¢ implementar una metodologia que permita optimizar y cumplir la programacion
del plan mantenimiento preventivo, gestionando recursos que permitan el cumplimiento a los

objetivos propuestos.

Formulacion del problema
Con base en la situacion descrita anteriormente el presente trabajo de grado pretende
resolver la problematica que las compaifiias dedicadas a Catering aéreo mediante la

implementacion de un modelo RCM.

(Como aplicar un modelo de gestion RCM que permita gestionar adecuadamente los activos
operativos incorporados en los procesos estratégicos de la compaiia de catering aéreo que

logre mantener o aumentar el valor de la misma?

Objetivos
Objetivo General

Disefiar un modelo de gestion RCM en el mantenimiento de los activos, de acuerdo con los
estandares internacionales en materia de gestion de activos (ISO 55000).
Objetivos especificos
e (Contextualizar los fundamentos teoricos en la gestion de los activos de acuerdo a lo
establecido en la norma ISO 55000.

e Identificar los elementos esenciales en el RCM con el fin de adaptarlos a una empresa

de catering aéreo.

e Analizar las especificaciones de cada uno de los equipos por proceso que conforman

la operacion de la empresa.



e Definir la criticidad de los equipos dentro de la operacioén con respecto a la presencia

de fallas o averias imprevistas.

e Identificar los factores criticos que afectan la operacion y sus consecuencias en el

sistema de produccion.

e I[dentificar los involucrados en la gestion de mantenimiento de acuerdo con el analisis

de los actores.

e Construir el arbol de problemas que permita identificar causas, problema principal y

efectos.

e Construir el arbol de objetivos con el fin de establecer medios, propdsito principal y

finalidades.

e Disedar el Balanced Scorecard para el drea de mantenimiento y alinearlo con el de la

empresa.

e Disefiar indicadores (KPI's) que garanticen el cumplimiento de los objetivos

propuestos dentro de la confiabilidad operacional.

Justificacion
La iniciativa para el desarrollo del trabajo de grado enfocado en la gestion de mantenimiento,
se desarrolld por experiencias que se presentaban constantemente en la operacion de una
empresa de catering enfocandose en las herramientas de gran importancia para el proceso
productivo que son los activos operativos los cuales presentan contantes fallas que afectaban
directa o indirectamente el cumplimiento a la entrega del servicio, el mantenimiento dentro de
una empresa de catering es un factor muy importante ya que la sostenibilidad y
mantenibilidad depende principalmente de esta area en apoyo con los operarios que estan al

mando del equipo durante su turno de trabajo.

Se desarrolla un disefio para la gestion de los activos que hacen parte de la operacion,
reflejdndose en una serie de indicadores con un objetivo establecido por cada uno, con un
estado actual y la meta a la que se quiere llegar con el desarrollo de este modelo, con el
proceso que se efectud al describir los grupos de los equipos y la criticidad que tiene cada uno

de estos dentro de la operacion es una informacién de gran valor ya que algunos de los



técnicos que hacen parte del area no tienen definida esta problematica del impacto que tiene el

dejar cierto equipo fuera de servicio.

Marco de referencia
Antecedentes

Dentro de los antecedentes se identificaran los aspectos mds relevantes que tienen que ver
con las empresas de catering y una definicion y descripcion del mantenimiento dentro de una

compaiiia de procesos.

Catering

De todas las definiciones de catering, el cocinero Espafiol Carrasco (2010): Menciona que
“Se entiende como toda aquella actividad hostelera que tiene como finalidad la produccion,
realizacion y posterior ejecucion de un servicio de comida y/o bebidas. Se trata de llevar un
servicio a cualquier lugar acordado con el cliente” (p. 7). Una empresa de catering ofrece una
oferta hibrida la cual se basa en la prestacion de servicio de atencidon, donde estd involucrado
el lugar donde se desarrollara el evento, la decoracién del mismo, el personal de servicio, la
entrega del producto, haciendo referencia a la comida y/o bebida que se ofrecera a los

asistentes al evento.

En la produccion de la comida y la prestacion del servicio, se requiere de una logistica que
se encargue del cumplimiento de todas las condiciones acordadas previamente con el cliente.
Esta debe cumplir con unos rangos de tiempo especificos, frente a las actividades que se

deben desarrollar desde el inicio del evento hasta la finalizacion del mismo.

Generalidades de Catering

Para que el servicio de catering sea exitoso y rentable este debe cumplir con ciertas
caracteristicas administrativas, logisticas que fundamenten su quehacer y que trabajen en pro
de la satisfaccion de las necesidades del cliente con calidad, para lograr esto es importante que
identifiquemos las categorias del servicio de catering los cuales podemos observar en la figura

l.
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Figura 1: Categorias de empresas de catering. MELO ( 2004)



Clasificacion por motivo o razon de aplicacion

Catering Social. Segun el autor de una tesis de marketing de catering MELO (2004): “Se
considera catering social al servicio de alimentos fuera del establecimiento de produccion, en
lugares escogidos por los clientes y en muchos de los casos en sus domicilios, estos pueden
ser: residencias, casas de eventos, haciendas, clubes, etc.”, (p. 6). Este se enfoca en la
prestacion de un servicio en reuniones y eventos familiares como: Bautizos, primeras
comuniones, matrimonios, grados, cumpleafios, etc.

Catering Corporativo. Segain MELO (2004): Denomina catering corporativo “al servicio
de comida prestada a clientes que figuran con la denominacion de su razén social, es decir que
sus clientes son empresas, instituciones que contratan el servicio de abastecimiento de
alimentos a sus trabajadores” (p. 7). Este servicio puede contar con los diferentes niveles de
atencion, por ejemplo la alimentacion diaria en comedor, la atencion de eventos

empresariales, celebraciones de fin de afio, entre otros.

Clasificacion por sector que lo opera
El catering por sector que lo opera estd enfocado principalmente en la preparacion de
alimentos y/o bebidas en el sector del transporte, ya sea aéreo, maritimo y terrestre, brindando

un servicio de calidad a los tripulantes de cualquiera de estos medios de transporte.

Catering de ferrocarriles. Segin MELO (2004): el catering ferroviario “se trata de
industrias que preparan en un edificio, normalmente ubicado en una estacion de ferrocarril,
comidas para consumo, a bordo de trenes de diferentes tipos, bien por los usuarios o por los
empleados de los mismos” (p. 5). En el mundo las empresas de catering ferroviario han tenido
un desarrollo positivo con respecto al incremento de la poblacion que los utiliza. Este servicio
es frecuentado por personas que requieren viajar largas distancias dentro de un mismo
territorio nacional en periodos cortos de tiempo, esta es una gran ventaja pues permite que el

flujo de pasajeros sea permanente, asi como la demanda del servicio.

Catering de buques. El catering en barcos y buques segin MELO (2004): “Se trata de
industrias que preparan comidas normalmente en edificios situados en los puertos, para
consumo por parte de las tripulaciones y pasajeros a bordo de los buques de carga o pasaje”
(p. 5). El catering en los buques es demandado por el mercado del turismo fluvial, los
procesos de produccion de alimentos y/o bebidas son desarrollados cominmente dentro de

estos, por la duracion extensa que tienen que estar la embarcacion en el mar.



Catering Industrial. El catering industrial dentro del sector terrestre se define segin MELO
(2004): como “el servicio de alimentacion prestado a empresas o industrias en situaciones
fuera de lo comun, como en lugares con dificultad de acceso a zonas urbanas, empresas que
operan en zonas selvaticas o montafiosas, las cuales laboran con horarios corridos” (p. 6). Este
mercado del catering industrial se dedica a la elaboracion de alimentos para un numero
elevado de personas dentro de zonas muy alejadas de espacios rurales, en selvas, montafas,

donde la comida preparada es muy casera.

Catering Aéreo. El Catering aéreo es el servicio de alimentacion que ofrecen los auxiliares
de vuelo a los pasajeros durante un vuelo comercial, tal servicio consiste en ofrecer diferentes
comidas y/o bebidas durante el viaje. El tipo de alimentos que se sirven (menu) dependera del
tipo de vuelo (clase econdmica, clase ejecutiva, primera clase) y la aerolinea.

El servicio ofrecido debe cumplir con ciertos estdndares de calidad y seguridad
alimentaria, esto sin importar el tipo de vuelo, clase social o caracterizacion racial o cultural
de sus tripulantes, las exigencias frente a la inocuidad de los alimentos siempre sera la misma.
La excelencia en este servicio tiene varios actores involucrados en este participa la empresa
que prepara los alimentos y quienes se encargan de hacerlos llegar al cliente final, de la
calidad de ambos, dependerd que la aerolinea tenga prioridad frente a otras ante el cliente y

que a su vez esta continiie con la misma contratacion.

Historia del catering aéreo en el mundo.

El servicio de catering aéreo tuvo su inicio en 1936 por el jefe de cocina Xavier Maier que
sirvid una cena a bordo del dirigible aleman LZ 129, el cual fue destruido a causa de un
incendio al momento de aterrizar. En 1945 desarrollo una tecnologia que revoluciono el
servicio de catering con un horno para la preparacion de comidas calientes en la cocina del
avion. En 1946 un ingeniero descubre el Magnetron que es un dispositivo que transforma la
energia eléctrica en energia electromagnética en forma de microondas, que tenia la capacidad
de calentar rapidamente cualquier alimento que al perfeccionarlo dio origen al horno
microondas. Una década después de la segunda guerra mundial las aerolineas ampliaron el
mercado de los consumidores incentivados por el turismo considerando el avion como un
medio de transporte rapido y seguro, por tal motivo las cocinas de catering debieron
desarrollar recetas y menus que cumplieran con las necesidades de los pasajeros en el ambito
gastronomico, haciendo que la comida servida en los vuelos fuera un factor importante al

momento de elegir la aerolinea por la cual viajar. Hoy en dia las cocinas de catering aéreo



desarrollan un sistema de producciéon y una logistica de entrega que cumple con las

necesidades de los clientes que van a bordo.

Historia del Catering aéreo Colombia.

El catering aéreo en Colombia tuvo sus inicios en 1993 por la aerolinea Avianca que crea
PCA S.A, formando la cadena presto; en 1994 PCA S.A., firma un acuerdo para operar la
cocina con Avianca, es alli donde la cadena Presto inicia con la prestacion del servicio como
compaiiia de catering a Avianca que era la aerolinea mas reconocida en Colombia, en 1998
PCA S.A., se lanza como unidad de negocio en los casinos industriales, pero continua con la
prestacion de servicios a la aerolinea, en 2003 una alianza entre valores Bavaria y Gate
Gourmet constituye una compaiiia llamada CATERING PCA Ltda. En Colombia se
constituyen empresas multinacionales que prestan el servicio de catering a las diferentes
aerolineas que aterrizan en Colombia, las companias mas nombradas son Gate Gourmet que
es una empresa que tuvo inicios en Suiza y se encuentra presente en 128 paises del mundo y
la empresa francesa Newrest que se encuentra en 49 paises del mundo, las anteriores son las

empresas de catering aéreo que predominan en Colombia.

Crecimiento del catering aéreo con respecto al aumento de vuelos

Crecimiento Mundial. Segin la Asociacion de transporte aéreo internacional (IATA) EFE
(2018): “volaron 4081 millones de pasajeros mas de la mitad de la poblacion mundial. La
demanda de pasajeros del transporte aéreo mundial aumento un 7,6% en 2017 respecto al
2016 y supero la tasa de crecimiento de la Gltima década, que fue del 5,5%”. La pagina web
Gaceta Aerondutica indica que Potenze (2018): "el beneficio neto de las aerolineas fue de
34,500 millones de dodlares, con un margen sobre los gastos del 4,6% Con estos aumentos
favorables de vuelos, la demanda de las aerolineas hacia las compaiias de catering aumento
en un 3,5%”. Por lo que se evidencia que el mercado del catering aéreo ha presentado un
constante crecimiento, que va muy de la mano con la demanda de los vuelos por parte de los
viajeros y las estrategias de las diferentes aerolineas por competir cada vez con mas calidad,
el crecimiento del catering aéreo mundial depende del interés de las aerolineas en satisfacer

las necesidades de su tripulacion de pasajeros.

La expansion de las aerolineas en diferentes paises del mundo es una oportunidad para el
surgimiento y crecimiento de empresas de catering aéreo, la demanda de este servicio
aumentard y se requerira que las empresas prestadoras de este servicio logren satisfacerla con

los mas altos estandares de calidad en todos los paises del mundo.
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Crecimiento en Colombia. Segiin una publicacion de la revista Portafolio, con datos de la
aeronautica civil Portafolio (2018): “en los ultimos diez afios Colombia ha duplicado el
nimero de rutas a destinos internacionales y ha mostrado un incremento de 168,4% en el
numero de pasajeros movilizados”. El incremento que se ha visto es favorable para las
empresas de catering pues ha permitido que la industria crezca, con el incremento en la
demanda, las empresas de catering comienzan a desarrollarse mucho més en el mercado
aumentando la produccion interna, la mano de obra y la productividad en los procesos va a ser
mas exigente debido al cumplimiento en la entrega del servicio, ya que la salida de los vuelos

esta programada por rango de tiempo estandar.

En el articulo de la revista Portafolio Portafolio (2018): “la presencia de aerolineas
extranjeras, en el 2011 se contaban 28 y al cierre de 2017, Colombia ya sumaba 34, lo que
significod un crecimiento del 21,4%”. La presencia de otras aerolineas en Colombia fomenta la
demanda de los servicios ofrecidos por las empresas de catering, pues estos necesitan
contratar el servicio por medio de outsourcing que cumpla con las especificaciones que

demanda la aerolinea.

Un ejemplo de las diferencias que se pueden presentar en la demandan en un servicio se ve
reflejado en la aerolinea Turkish Airlines la cual por aspectos religiosos y culturales demanda
de ciertas especificaciones en la preparacion, almacenamiento y manipulacion de sus

alimentos.
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Figura 2: Pasajeros movilizados. Portafolio (2018).

Mantenimiento

El mantenimiento es definido como Garrido (2010): “el conjunto de técnicas destinado a
conservar equipos e instalaciones en servicio durante el mayor tiempo posible (buscando la
mas alta disponibilidad) y con maximo rendimiento” (p. 1). El mantenimiento dentro de la
industria es una de las bases para el buen funcionamiento de los activos que hacen parte de los
procesos de produccion, enfocandose en mantener estos en las mejores condiciones de
operacion, contribuyendo al cumplimiento de la vida 1til que tiene proyectada cada uno. El
mantenimiento estd basado en el desarrollo de criterios y técnicas que permitan prever la
parada de una planta de proceso por el dafo de un equipo, lo que quiere decir que el
mantenimiento es de vital importancia pues permite la toma de decisiones que favorezcan la
maxima disponibilidad, confiabilidad e instalacion garantizando el desempefio optimo del

equipo.

Evolucion del mantenimiento. El mantenimiento como parte estructural de una empresa
inicia desde la aparicion de maquinas y equipos para la produccion de bienes y servicios. A

finales del siglo XVIII e inicios del siglo XIX surgieron las primeras reparaciones al
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implementarse la mecanizacion industrial, la produccién comenzo a tener paros al presentarse
fallas en las maquinas, fue asi como comenzaron a desarrollarse las primeras estadisticas con
respecto a las fallas que presentaban los motores y equipos de aviacion, en estos tiempos las
averias eran resueltas por los mismos operarios que manejaban las maquinas, por tal motivo
decidieron desarrollar el primer departamento de mantenimiento ya que las actividades de
reparacion fueron creciendo. Los pioneros para el desarrollo de la autonomia del
mantenimiento son Henry Ford, Frederick Taylor y Henri Fayol quienes desarrollaron una
nueva organizacion de trabajo enfocado en la produccion que esta muy conectada con el

mantenimiento de los equipos.

El mantenimiento preventivo, se cre6 como una necesidad al buen funcionamiento y
control de los sistemas mecanicos, eléctricos de las empresas desarrolladas aumentando la
disponibilidad de los equipos en los procesos continuos ya que la produccion en serie podia
verse afectada si algin equipo presentaba alguna falla. En la evolucion del mantenimiento se

han visto las siguientes cuatro generaciones:

| Cuarta generacion |

| Tercera generacion | Proceso de
| Segunda generaci()n| mantenimiento.
Calidad total.
Relacion entre Mantenimiento Mantenimiento fuente
| Primera generacion | probabilidad de fallo y preventivo condicional. de beneficios.
edad. Compromiso de todos
Mantenimiento los departamentos.
Reparacion de averias. preventivo Analisis causa y efecto.
» programado. » » Mantenimiento basado
Mantenimiento Sistemas de Participacion de en el riesgo (RBM).
Correctivo. planificacion. produccion (TPM).
Hasta 1945 1945 - 1980 1980 - 1990 1980 +

Figura 3: Generaciones de mantenimiento. Luna (2016).

Tipos de Mantenimiento

Segun el proceso de produccion que se tenga dentro de la industria, se cuentan con
diferentes tipos de implementacion del mantenimiento, este depende de la maquinaria con la
que se cuente, los tiempos de uso, su vida 1til, la demanda energética, entre otros, a lo largo

de la historia se han definido los siguientes tipos de mantenimiento:

Mantenimiento Preventivo. Segun el libro organizacion y gestion integral de

mantenimiento Garrido (2010): “es el mantenimiento que tiene por mision mantener un nivel
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de servicio determinado en los equipos, programando las correcciones de sus puntos
vulnerables en el momento mas oportuno” (p. 17). Este tipo de mantenimiento lo que busca
como su nombre lo indica es establecer estrategias que le permitan prevenir el dafio de una
maquina. Este se enfoca en la ejecucion de actividades de limpieza, lubricacion, cambio de
repuestos, segun la ficha técnica del equipo y la revision general y periddica de todo el
equipo, este mantenimiento es planeado normalmente en fechas especificas para lograr un

adecuado seguimiento.

Mantenimiento Correctivo. El mantenimiento correctivo como lo menciona Garrido
(2010): “es el conjunto de tareas destinadas a corregir los defectos que se van presentando en
los distintos equipos y que son comunicados al departamento de mantenimiento por los
usuarios de los mismos” (p. 17). Con esto hacemos referencia a la atencion de las fallas que
presenta un equipo en un momento inesperado, este se presenta debido al dafio de una pieza
por sobreuso u otras causas y demanda que el técnico a cargo debe intervenir de forma

inmediata evitando que se retrasen de los procesos productivos.

Mantenimiento predictivo. Este tipo de mantenimiento segin Garrido (2010): es el
encargado de “conocer e informar permanentemente el estado y operatividad de las
instalaciones mediante el conocimiento de los valores de determinadas variables,
representativas del estado y operatividad” (p. 17). Este tipo de mantenimiento necesita de la
definicidon de unas variables especificas segun el tipo de equipo que se va a intervenir entre
estas encontramos, la temperatura, la vibracion, el consumo de energia, etc., estas pueden
estar en constante cambio por el uso constante del equipo y llevando una trazabilidad de datos

con los se puede anticipar a una falla y darle una solucién anticipada.

Como se mencionaba anteriormente cada uno de los equipos que hacen parte de una
operacion productiva, necesitan de la combinacidon precisa de cada uno de los tipos de
mantenimiento, de esta forma lograr un eficiente funcionamiento. Las industrias en la
actualidad deben contar con planes de mantenimiento programado (preventivo), rutinas de
inspeccion, de verificacion de datos (predictivo) y la reparacion de las fallas o averias que en

cualquier momento los equipos pueden presentar (correctivo).
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Marco conceptual

Gestion de activos

La gestion de activos es segun la Ingenieria de Mantenimiento y Fiabilidad Parra Marquez
& Crespo Marquez (2012): “el desarrollo de los sistemas para la gestion del mantenimiento,
que trata de optimizar diferentes aspectos que tienen que ver con el ciclo de vida al completo
de los activos” (p. 14). Una buena gestion de los activos aporta al sostenimiento de los niveles
de productividad, al identificar las falencias actuales y prever las futuras, se logra actuar con

veracidad evitando perdidas en tiempo, mano de obra, producto entre otros.

Todas de las areas que hacen parte de una organizacidn tienen activos que aportan un valor
a cada proceso, por tal motivo el cuidado en el uso y la promocion de la vida util de los
equipos es una responsabilidad de todos, pues si bien no todos intervienen directamente en el
corazon de la maquinaria, si conocen su funcionamiento y pueden dar a conocer cualquier

anomalia que se evidencie.

Guia técnica Colombiana
La gestion de activos esta direccionada por los pardmetros de tres norman mundiales, que
en Colombia tomaron el nombre de Guia Técnica Colombiana estas son: GTC- ISO 55000,

55001 Y 55002.

Gestion de Activos - ., . . Gestion de activos -
Gestion de activos - Sistema
Aspectos generales,

., iy Sistemas de gestion -
.. ) , de gestion - Requisitos . ) L
principios y terminologia Directrices para la aplicacion

| Grc-15055000 | | Grc-1sos55001 | | GrC-18055002 |

Figura 4: Gestion de activos. Autor (2018).

Guia técnica Colombiana GTC- ISO 55000 “Gestion de activos- aspectos generales,
principios y terminologia”. La norma técnica colombiana segin I[CONTEC (2015): “es una
norma internacional que provee los aspectos generales de la gestion de activos, sus principios
y terminologia y los beneficios esperados al adoptar la gestion de activos” (p. 1). Esta norma
explica los aspectos mas importantes en la gestion de activos, la aplicacion que tiene en los
activos fisicos y las excepciones, hace énfasis en la introduccién a la aplicacion de las guias
técnicas colombianas ISO 55001 Y 55002. Dentro de esta norma se evidencian los siguientes

aspectos:

Generalidades: Seglin la norma son ICONTEC (2015): “factores que influencian el tipo de

activos que requiere una organizacion para alcanzar sus objetivos y como se gestionan los
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activos, incluyen los siguientes, la naturaleza y propdsito de la organizacion, contexto
operacional, sus restricciones financieras y los requisitos reglamentarios” (p. 1). Estas
definen los activos existentes y los activos necesarios para el cumplimiento de los objetivos

organizacionales.

Beneficios: Dentro de la gestion de activos la norma resalta unos beneficios que son los

siguientes [ICONTEC (2015):

e “Megjora del desempeiio financiero.

e Decisiones de inversion en activos basadas en informacion.
e Riesgo gestionado.

e Mejoras en resultados y servicios.

e Responsabilidad social demostrada.

e Demostracion de cumplimiento.

e Mejora de la reputacion.

e Mejora de la sostenibilidad organizacional.

e Mejora de la eficiencia y eficacia” (p. 2).

Estos son los beneficios que se generan con la aplicacion de las normas, para lograr estos
es importante la obtencion de valor en el balanceo de los costos administrativos y

operacionales relacionados con los activos.

Aspectos generales de la gestion de activos: Segun la norma ICONTEC (2015): “la alta
direccioén de la organizacion, y partes interesadas deberan implementar la planificacion, las
actividades de control (politicas, procesos y acciones de seguimiento) y actividades de
seguimiento para aprovechar las oportunidades y reducir los riesgos a un nivel aceptable” (p.
3). Estos aspectos generales explica las pautas para gestionar un conjunto de actividades
enfocadas en la trazabilidad y seguimiento de los activos enfocada en las necesidades que
pueda presentar la organizacion con respecto a los activos. La gestion de activos presenta los
siguientes fundamentos: valor, alineacion, liderazgo y aseguramiento, con la uniéon de cada
uno de estos fundamentos se desarrollara una gestion de activos que garantice el

cumplimiento de los objetivos organizacionales.

Guia técnica Colombiana GTC- ISO 55001 “Gestion de activos — Sistemas de gestion -
requisitos”. La norma técnica Colombiana ICONTEC (2015): “especifica los requisitos para

establecer el sistema de gestion para la gestion de activos llamado sistema de gestion de
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activos” (p. 1). Esta nos permite orientar la optimizacion de los activos, reducir el coste total

de propiedad cumpliendo con los requisitos de seguridad y el rendimiento necesario.

Guia técnica Colombiana GTC- ISO 55002 “Gestion de activos — Sistemas de gestion —
Directrices para la aplicacion de la 55001”. Segun ICONTEC (2015): la GTC- ISO 55002
“provee directrices para la implementacion de un sistema de gestion de activos de acuerdo a
los requisitos de la norma ISO 55001. Esta norma internacional puede aplicarse a todo tipo de
activos y por organizaciones de todo tipo y tamafio” (p. 1). Esta norma plantea el desarrollo
de un conjunto de indicadores de desempefio que posibiliten la medicién, seguimiento,

analisis y evaluacion sistematica de los activos de la organizacion.
En la norma se estipulan los siguientes contextos de la organizacion ICONTEC (2015):

e “Politica de la gestion de activos.

e Objetivos de la gestion de activos.

e Plan estratégico de la gestion de activos.

e Plan de la gestion de activos.
o Planificacion y control operacional
o Actividades de apoyo
o Actividades de control

o Otros procesos pertinentes”

Estos contextos se deben enfocar en el cumplimiento de objetivos generales basados en

una planeacion organizacional con base en un sistema de gestion de activos.

Confiabilidad operacional

En el articulo La cultura de la confiabilidad operacional Palencia (2018) menciona que la
confiabilidad operacional es “una serie de procesos de mejora continua, que incorporan de
manera sistematica, avanzadas herramientas de diagnéstico, metodologias de andlisis y
nuevas metodologias, para optimizar la gestion, planeacidon, ejecucion y control, de la
produccién industrial”. La confiabilidad operacional es de gran importancia en las actuales
empresas, ya que los procesos dependen de un sistema confiable dptimo para cumplir con los
objetivos propuestos, de esta forma todas las 4reas deben estar alineadas hacia el mismo

objetivo.

La confiabilidad es un factor importante para el crecimiento y sostenibilidad de una

empresa en base a la competitividad y el mejoramiento continuo del sistema de produccion, el
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cual debe cumplir con estdndares de optimizacion de la productividad los cuales se veran

reflejados en la entrega justo a tiempo y en la calidad ofrecida a los clientes.

La confiabilidad operacional se estructura en cuatro elementos importantes que se destacan

en la imagen.

Confiabilidad
Humana

Confiabilidad de |:> Confiabilidad Mantenibilidad de
procesos Operacional equipos

Confiabilidad de
equipos

Figura 5: Elementos de la confiabilidad operacional. Autor (2018).

Confiabilidad de procesos. Tiene relacion con el desempeio en la ejecucion de las
actividades de un proceso, cumpliendo con la totalidad de los pardmetros establecidos dentro

de la empresa.

Confiabilidad de equipos. Se entiende como el valor que tienen los activos dentro de un
proceso productivo, la disponibilidad y la eficiencia enfocadas en la confiabilidad que se tiene

de los equipos al momento de la intervencion.

Confiabilidad humana. Son todas las actividades que ejercen las personas pertenecen al
proceso de produccion, estas se basan en las habilidades y competencias de cada integrante y

de sus habilidades en el cumplimiento del logro de los objetivos.

Mantenibilidad de los equipos. Son las acciones para mantener en las mejores condiciones un
activo que hace parte del proceso, tomando como objetivo el cumplimento de la vida 1til que

presenta el equipo.

La filosofia de Confiabilidad Operacional, forma parte de las mejores 10 practicas de las

organizaciones de clase mundial, las cuales son:

e Trabajo en equipo.

e Contratistas enfocados en la productividad.
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e Integracion con proveedores.

e Apoyo y vision general.

e Planificacion y programacion proactiva.
e Mejoramiento continuo.

e Gestion disciplinada de materiales.

e Integracion de los sistemas.

e Gerencia de paradas de planta.

e Produccidn basada en la confiabilidad.

Gestion de mantenimiento basado en la confiabilidad

La gestion en el mantenimiento es definida por Palencia (2018) como: “la Optimizacion
Integral del Mantenimiento plantea un enfoque global para desarrollar sus funciones en el
marco de la Confiabilidad Operacional. La optimizacién integral de mantenimiento, alineadas
con la visibn y mision del negocio tiene como objetivo lograr la competitividad
internacional”. La gestion del mantenimiento busca garantizar la disponibilidad y eficiencia
de los activos dentro de una empresa de una manera confiable. La confiabilidad es solo uno
de los factores que hacen parte de una buena gestion, esta va acompanada de la seguridad, la
productividad, el medio ambiente y la calidad, para lograr la estandarizacién de los procesos

internos de mantenimiento.

Algunas industrias tienen una vision negativa del mantenimiento, por ende es visualizado
como un gasto mas, Palencia (2018) en su articulo la cultura de la confiabilidad operacional
refiere que “el mantenimiento ha sufrido grandes transformaciones dejando de ser vista como
un centro de costos, para pasar a ser un proceso integral que contribuye a la generacion de
utilidades industriales, y es responsable de la sobrevivencia de la empresa”. El area de
mantenimiento ha evolucionado de tal forma que se ha convertido en un area independiente
de reconocimiento, € importancia, esta cumple en su quehacer operacional con estandares de

desempefio que estan asociados a los procesos de produccion que exigen el uso de activos.

La confiabilidad operacional enfocada al mantenimiento necesita de un cambio con
respecto a los paradigmas actuales y el enfoque al que se quiere llegar con la implementacion
de un modelo de gestion, en la figura 6 se dan a conocer los cambios requeridos para poder

lograr esa transformacion y tener una confiabilidad de los activos de una empresa.
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Cambio de perspectiva

Pensamiento actual Cambio de pensamiento
Vision actual Vision futura
Grandes mejoras Mejora continua
Hacer lo urgente Hacer lo importante
Enfoque de fallas Enfoque en oportunidades
Aprendizaje puntual y fragmentado | Aprendizaje continuo e integral
Informacion restringida Flujo de informacion
Reconocimiento de la reaccion Reconocimiento a la pro accion
Responsabilidad del supervisor Responsabilidad del ejecutante
Supervisor como capataces Supervisor como entrenador
Trabajo de rutina sin valor agregado Rutinas con valor agregado

Identificacion de fallas potenciales Reduccion de fallas potenciales

Tomar medidas disciplinarias Mejoras al sistema de gestion
Figura 6: Cambio de pensamiento operacional. Autor (2018).

Actualmente en las empresas de catering aéreo se evidencian procesos de produccion que
tienen un pensamiento actual con todas las caracteristicas las cuales se observan en la figura
6, el area de mantenimiento esta cumpliendo con todas las caracteristicas que se evidencian en
el listado de pensamiento actual, desglosando cada uno de los pensamientos se evidencian las

siguientes conclusiones:

e En la vision actual se refleja un desempefio en el que sucede cada dia, sin enfocarse
en el que puede pasar si.

e Las grandes mejoras se evidencian en los cambios drasticos que ejecutan de un
momento a otro sin detenerse a mirar que con mejoras pequeilas y continuas el area
puede irse desarrollando un cambio positivo.

e Hacer lo urgente va de la mano con las reparaciones inmediatas para cubrir el dafio
por el momento sin visualizar que puede volver a suceder la falla por el mismo
motivo 0 ser mas grave.

e Aprendizaje puntual y fragmentado por las capacitaciones que se dictan con
respecto a un tema en especifico sin tener el contexto del aprendizaje continuo es la
mejor manera para desarrollar mejores capacidades y técnicas de trabajo.

e Lainformacion restringida es la causa al incumplimiento de la programacion por la
falta de una matriz de flexibilidad con respecto al desarrollo y ejecucion de
actividades que pueden desempenar todos los integrantes del personal de

mantenimiento.
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e El reconocimiento de la reaccion es reflejado por la actuacion al presentarse una
falla grave y no un reconocimiento por haber prevenido la presentacion de una.

e Dentro de la responsabilidad del supervisor se evidencia que la falta o falla de
algin tema de mantenimiento cae sobre el supervisor inmediatamente por ser el
encargado del personal de turno.

e El cumplimiento de unas rutinas que no tienen valor se evidencia diariamente solo
por cumplir con unos deberes pero no estan dando un valor a las actividades que
tienen que ver con el mantenimiento.

e Se identifican fallas potenciales, pero entra el interrogante ;se estan resolviendo de
raiz?, ya que estan identificadas pero no son comunicadas a los jefes para su pronta
intervencion.

e Cuando se presenta algiin suceso que afecto la operacion se buscan los culpables,
sin buscar variables que permitan identificar la raiz del problema y hacer que no

vuelva a pasar.

Balanced Scorecard

Duetias (2014): Define al Balanced Scorecard como una “herramienta o metodologia que
ayuda a lograr un balance integrado del avance, crecimiento, productividad y competitividad
de una organizacion y que proporciona la informacion necesaria para definir la direccion que
debera seguir la compaiiia en el futuro”. Para la implementacion de esta herramienta se
desarrolla un conjunto de KPI's (key performance indicators) que se reflejan en una
trazabilidad del comportamiento de las variables definidas en rangos de tiempo definidos, con
los KPI's, se desarrollaran planes estratégicos para la mejora de las deficiencias encontradas
y las que obstaculizan el cumplimiento de los objetivos, llevando a la toma de decisiones para
la planeacion y ejecucion de cambios que reflejen el mejor desarrollo financiero y no

financiero de la empresa.

El balanced Scorecard propone 4 perspectivas que enriquecen la vision de la organizacion:
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ESTRATEGIA INTERNOS

Figura 7: Pilares del balanced scorecard. Dueiias (2014).

Desarrollo y aprendizaje. Con esta perspectiva se busca medir el capital humano y la
capacidad de este para adaptarse a los cambios que pueda sufrir la empresa, también se
pretende establecer los lineamientos enfocados al crecimiento laboral y personal de los
integrantes de la empresa, tecnologico que es una ventaja para el mejor desarrollo de la

informacion de una manera mas efectiva.

Aspectos internos del negocio. La perspectiva estd enfocada en la medicion de cada uno de
los procesos que hacen parte del sistema de produccion, en especial los que tienen un mayor

desempefio en los procesos de innovacion, operativos y de post- venta.

Relacion con el cliente: Esta perspectiva estd definida para satisfacer las necesidades del
cliente, garantizando la retencion y adquisicion de los mismos ya que son parte fundamental

en la rentabilidad empresarial, pues sin clientes no habria industrias sostenibles.

Consideracion financiera: Es una de las perspectivas con mayor nimero de Kpi's porque
muestra como es el comportamiento y sustentabilidad de la empresa, también permite

identificar el cumplimiento de los objetivos frente a la satisfaccion del cliente.
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Cliente

cliente
® [ndice de recompensa

® Pedidos devueltos
@® Percepcion de valor de
marca
® Cantidad de quejas

Financiera

® Ingresos
@ Utilidad neta
® Valor econdmico agregado
® Margen operativo
® Margen de contribucion
® Retormo de la mversion
® Flujo de caja
@® Precio de la acciéon

® Nivel de satisfaccion del

® Participacion de mercado

I

Vision y
A )
estrategia

Procesos Internos

® Porcentaje de Mermas
@ Margen de productos
defectuosos
® Devoluciones por producto
defectuoso
® Tiempos de fabricacion
® Aprovechamiento de activos
® Tiempo de respuesta al
cliente
@® Costo de las reparaciones
® Cumplimiento de garantias

Aprendizaje y

Crecimiento

® Competencias clave del
personal
@® Retencion de talento clave
® Recursos tecnoldgicos a
disposicion del desarrollo vy
desempefio del empleado
® Programas de desarrollo y
aprendizaje
® Clima organizacional
@ Satisfaccion del personal

Figura 8: Objetivos balanced scorecard. Autor (2018).

Balanced Scorecard aplicado al mantenimiento

El balanced Scorecard como una herramienta de gestion aplicada al mantenimiento debe

cumplir con una metodologia basada en los siguientes pasos:

e Disefio de estrategia: Tener definida la estrategia o herramienta que se va a utilizar

para analizar el problema y determinar las amenazas que presenta el caso de estudio.

e Analisis interno: El anélisis debe estar conectado con el balanced scorecard para que al

definir los objetivos estén direccionados en la solucion del problema.
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e Comunicacion: Con el objetivo de retroalimentar cada una de las areas que intervienen
en el proceso productivo en todos los niveles jerarquicos.

e Coordinacion de objetivos: Es definir la solucion a las necesidades con estrategias que
estén alineadas a todas las areas del proceso funcional.

e Vincular los objetivos a presupuestos: Los objetivos pueden afectar presupuestos
destinados al cumplimiento de los mismos, por tal motivo deben ser definidos segun
su aplicacion.

e Establecer indicadores y métricas: Deben definirse los indicadores que puedan mostrar
una trazabilidad del comportamiento segin el objetivo definido el cual debe ser

alcanzable y que cumpla con la busqueda de mejora a los problemas que se definieron.

Marco logico
Para el desarrollo del presente trabajo de grado se utilizaran tres elementos de la matriz de
marco logico desarrollada por el banco interamericano de desarrollo los cuales son: analisis de

involucrados, arbol de problemas y el arbol de objetivos

Analisis de la problematica

Proceso de una empresa de Catering Aéreo

Una empresa de catering aéreo tiene diferentes procesos los cuales parten desde la llegada
de la materia prima, hasta la entrega de los productos procesados por el area logistica al

vuelo en el aeropuerto, el proceso mencionado puede ser observado en el siguiente grafico:
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Proceso de una empresa de Catering

Preparacién y coccion de los
alimentos.

5 9 Montaje de los platos

segun elmend

Entrega de insumos al correspondiente c Y,
y . argue de camién por parte
dea de produccién /4 : de logistica con el servicio listo
: ‘ \_/ para entregar
e LT
Entrega de Loza limpia y
2 ” ( 5.
Recibo de para montaje de Meni. ey d‘. ‘
Abordamiento con el
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: Montaje y revision de <y sarvicio al avisn.
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egmnae (Lo 5 gy e
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Des abordaje de los
- g_—_'> materiales del avién por
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Entrega de
insumos al drea
de planta.

[ Alistamiento de
lavanderia,

Entrega de laloza y A D

lavanderia a planta,

Limpieza y desinfeccion de <
materiales de las aerolineas.

Figura 9: Proceso productivo de una empresa de catering aéreo. Autor (2018)
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1.

Recibo de materia Prima: Los insumos solicitados por el drea de compras llegan a la
empresa, por parte de los proveedores, luego pasan por un proceso de revision por
parte del area de calidad, en este se identifica si los productos cumplen con los
estandares exigidos por la compaiiia.
Almacenamiento de la materia prima: Dentro de este proceso, la materia prima que fue
recibida es almacenada, segun la clasificacion definida para cada tipo de insumo,
luego es direccionada a un cuarto frio especifico, en el que se conservara de acuerdo a
los rangos de temperatura establecidos.
Entrega de materia prima e insumos a las areas de produccion y planta: Segun las
necesidades que presenta la planta y el 4rea de produccion para el desarrollo de su
sistema productivo.
Planta: Almacén abastece el area de planta en insumos para la limpieza
desinfeccion y empaque.
Produccion: El abastecimiento al area de produccion lo hace a la sub- areas de
porcionados e higienizacién para la limpieza y desinfeccion de los insumos
para que luego sean preparados.
Preparacion y coccion de los alimentos: Segun lo acordado con las aerolineas, se
preparan los alimentos que se solicitan para el montaje de los ments en las cantidades
adecuadas para evitar la sobreproduccion y con intervalos de tiempo que cumplan con
la entrega justo a tiempo del servicio.
Lavado y desinfeccion de los materiales de las aerolineas: Dentro de los materiales de
las aerolineas se encuentran: cobijas, almohadas, manteles, platos y utensilios para
comer. Todos estos materiales pasan por un proceso de lavado y desinfeccion para que
puedan ser utilizados nuevamente.
Alistamiento y Montaje de los vuelos: Dentro del alistamiento y montaje se empacan
diferentes elementos, entre estos la manteleria, cobijas y almohadas. La comida
preparada y bebidas son montadas segin los menus estandares del mes y los
requerimientos de las aerolineas. Todo lo anterior es entregado al 4rea de logistica con
los estandares de calidad establecidos en la empresa.
Montaje y revision del servicio: Al estar listo el servicio pasa a ser revisado por el area
de seguridad para evitar que se presenten irregularidades en el servicio (temas de
narcotrafico, terrorismo) al terminar esta revision, el drea de logistica se inicia el

cargue de los trolis a los vehiculos y asi transportarse al aeropuerto.
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8. Abordaje del servicio: El area de logistica aborda y entrega el servicio a los auxiliares
de vuelo de la aerolinea, para que ellos dispongan a entregar este servicio a los
pasajeros del vuelo en los tiempos estipulados.

9. Des-abordaje de los materiales: El area de logistica también es el encargado de
desabordar los aviones con los elementos utilizados (la manteleria, cobijas y
almohadas. La comida preparada y bebidas), luego se dirigen a la empresa y se vuelve
a repetir el proceso.

En la imagen 8 se identifica los procesos generales de la empresa de catering, en este es
importante el tema de los tiempos de entrega de un area con respecto a otra, ya que la entrega
del servicio dentro de la cabina del avion debe ser en un rango de tiempo especifico para que

el despegue sea a la hora programada.

Matriz de Involucrados

En la matriz de involucrados se identifica las areas que hacen parte del proceso productivo
de la empresa de catering, enfocados en el uso de los equipos que hacen parte de cada uno de
los procesos del sistema de produccion que conforman la compafiia para cumplimiento total
de la operacion y la entrega oportuna del servicio dentro del avion en el tiempo estipulado,
con el desarrollo de la matriz se identifican los problemas que mas afectan el sistema de
produccion y poder brindar una estrategia o modelo de gestion que cumpla con el objetivo de
disminuir o desaparecer por completo estos problemas y conflictos que se evidencian dentro
de la operacidon. Con respecto a la informacion presentada en la matriz se evidencia que en la
mayor parte de procesos existe un inventario de equipos, los cuales son intervenidos por el
area de mantenimiento, principalmente por mantenimiento preventivo y por mantenimiento

correctivo si el equipo presenta alguna falla imprevista.
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Matriz de involucrados

Involucrado Interés Problema percibido Conlflictos Estrategias
) Frecuentes dafios de los equipos |Retraso en los tiempos [ Capacitaciéon a  personal
Cumplir ~ con  la de la produccion. operativo de produccion.

Direccion de
Produccion

preparacion y coccidon
de las comidas y/o
bebidas.

Montaje de los platos
segin  los  menus
requeridos.

por mala manipulacion.

Falta de programacion al préstamo

de los equipos para su
intervencion.
Equipos fuera de servicio en

extensos periodos de tiempo por
asistencia técnica externa.

El personal de mantenimiento no
asiste de inmediato a los llamados
por fallas imprevistas.

Busca de culpables por
retrasos operativos.

Incumplimiento  con
los tiempos de entrega
de los productos.

Aumento del gasto en
el servicio de
mantenimiento por mal
uso de los equipos.

Gestion en la programacion
para la intervencion de los
equipos.

Priorizar los la atencion
inmediata a los llamados por
averias de los equipos

Calidad en la intervencion
de mantenimiento a los
equipos aumentando la
confiabilidad de los mismos.

Direccion de
Planta

Recibimiento, lavado y

entrega de loza vy
manteleria de  los
vuelos.

Desmonte de los
residuos, lavado,

desinfeccion y entrega
de los trolis.

Frecuentes dafios de los equipos
por mala manipulacion.

Falta de programacion al préstamo
de los equipos para su
intervencion.

Retraso en procesos de
montaje.

Busca de culpables por
retrasos operativos.

Capacitacion  a
operativo de planta.

personal

Gestion en la programacion
para la intervencion de los
equipos.
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Matriz de involucrados

Involucrado Interés Problema percibido Conflictos Estrategias
Recibo de materia
prima, Equipos fuera de servicio en o Priorizar los la atencion
) . : Incumplimiento de|. .
almacenamiento y|periodos de tiempo extenso por entregas inmediata a los llamados por
entrega al 4rea de|asistencia técnica externa £as. averias de los equipos
Direccion de produccién_

Planta

Manejo de inventarios
de Materia Prima.

El personal de mantenimiento no
asiste de inmediato a los llamados
por fallas imprevistas.

Aumento del gasto de

mantenimiento por
maltrato de los
equipos.

Calidad en la intervencion
de mantenimiento a los
equipos aumentando la
confiabilidad de los mismos.

Direccion de
Logistica

Entrega de servicio al
cliente.

Recibir el servicio
sobrante de los vuelos.

Monte y desmonte de
los trollys a los
vehiculos.

Produccion y empaque
de hielo.

Planeacion logistica de
los vehiculos.

Mal manejo de los vehiculos.

Bajo conocimiento del
funcionamiento de los vehiculos.

Incumplimiento de los horarios
destinados para la intervencioén de
los vehiculos.

Mala intervencion de la maquina
productora de hielo por parte del
operario.

Vehiculos fuera de servicio en
periodos de tiempo extenso por
asistencia técnica externa.

Retraso en la entrega
del servicio.

Busca de culpables por
retrasos operativos.

Incumplimiento de

entregas.

Aumento del gasto de
mantenimiento por
maltrato y choque de
los vehiculos.

Gestion en la programacion
para la intervencion de los
vehiculos.

Priorizar los la atencion
inmediata a los llamados por
averias de los vehiculos

Capacitacion a  personal
operativo de logistica sobre
el funcionamiento y manejo
de los vehiculos.
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Matriz de involucrados

Involucrado

Interés

Problema percibido

Conflictos

Estrategias

Direccion de
Logistica

El personal de mantenimiento no
asiste de inmediato a los llamados
por fallas imprevistas.

Se presentan un gran numero de
incidentes mecanicos al momento
de estar abordando el servicio al
avion.

Calidad en la intervencion
de mantenimiento a los
equipos aumentando la
confiabilidad de los mismos.

Direccion de
Calidad e
Higiene

Auditar procesos de

produccion y planta.

Limpieza y
desinfeccion de la
infraestructura y
equipos de proceso.

Seguimiento a
incidentes en temas de
calidad.

Frecuentes dafios de los equipos
por mala manipulacion.

No hay divulgacion de los
procedimientos para el lavado y
desinfeccion de los equipos a los
operarios, ocasionando una mala
manipulacion que afecta el uso de
los mismos.

Se presentan fallas en los equipos
porque no se hace una buena
limpieza acumulandose residuos
que llevan al daiio del equipo.

Mal seguimiento a incidentes por
tema de calidad en el servicio.

Busca de culpables por
retrasos operativos.

Busca de culpable por
incumplimiento de
actividades con el area
de mantenimiento.

Capacitacion a  personal
operativo de higiene sobre el
paso a paso para el lavado
de los equipos sin que afecte
el funcionamiento de los
mismos.
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Matriz de involucrados

Involucrado

Interés

Problema percibido

Conflictos

Estrategias

Direccion de
Control de
Riesgos Fisicos

Revision en el montaje
de los vuelos a los
vehiculos.

Inspeccion del estado
del vehiculo en ingreso
y salida de la porteria.

Mala inspeccion de los vehiculos
por parte de los auxiliares.

Mal uso de las basculas y maquina
de pesaje por parte de los
auxiliares.

Busca de culpables por
retrasos operativos.

Capacitacion sobre el uso de
equipos de trabajo.

Acompanamiento a las
inspecciones de los
vehiculos.

Direccion de
Mantenimiento

Mantenimiento
preventivo de los
equipos, vehiculos e

infraestructura de la

compaiiia

Asistencia técnica a
los llamados por la
presencia de fallas.

No existe un sistema de gestion
basado en la confiabilidad del
mantenimiento de los activos.

Se convierte en el escudo de otras
areas por la presencia de fallas en
los equipos,  vehiculos e
infraestructura.

Los objetivos del 4rea no estian
alineados.

Busca de culpables por
retrasos operativos.

Conflicto con las
demas areas por una
demora en la asistencia
a corregir la falla.

Conflicto internos del
area porque no estan

definidas las
actividades de cada
cargo.

Realizar un analisis de
criticidad de los activos de
la compaiia.

de
al

Realizar una matriz
seguimiento

mantenimiento preventivo.

Definicion de vps de cada
uno de los integrantes de la
parte administrativa.

Capacitacion al personal de
mantenimiento para que
cumplan con una asistencia
de calidad y en el menor
tiempo posible.
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Matriz de involucrados

Involucrado Interés Problema percibido Conflictos Estrategias
imiento a 1 . s . .
stgtlcl) gmlecrcl)stjs Z; El presupuesto destinado Sustentacion del Definir un procedimiento
& ly mensualmente esta sobrepasado. | aumento en el gasto de | hara la compra de repuestos.
general. mantenimiento.
Direccion T ili 1 le el imient . e
Fi . raz§b1' idad a pago No se cumple e proce‘dl.m},e o Trazabilidad de la vida 1til
inanciera de nomina, contratistas | para la compra y adquisicion de
de los repuestos.
y proveedores. repuestos.
Anélisis de criticidad para
las compras urgentes.
Contratacion de personal
., , con mejores capacidades de
- Contratacion de personal con mas . . . ..
Contratacion de mano o - Solicitud y entrega de |entrenamiento y aprendizaje
experiencia en actividades de ., : >
de Mano de obra. dotacion y EPP. para la ejecucion de

Direccion de
Talento
Humano

Cumplimiento con el
SGSST.

mantenimiento.

Falta aplicacién de matriz de
riesgos para la ejecucion de
actividades de mantenimiento
segun su peligrosidad.

actividades de
mantenimiento.

Revision y actualizacion de
matriz de riesgos segiin cada
una de las actividades de
mantenimiento.
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Dentro de la matriz cada direccion tiene diferentes necesidades con respecto al
funcionamiento y mantenimiento de los equipos, dentro de los problemas percibidos se
encuentran dos que se evidencian casi en todas las direcciones de la matriz, “Frecuentes
daiios de los equipos por mala manipulacion”, es una problematica que se evidencia en
cada area de proceso, frente a este inconveniente, mantenimiento debe buscar una forma de
que las personas que operan los equipos tengan un mejor uso de ellos, el segundo problema
que mas se evidencia es “El personal de mantenimiento no asiste de inmediato a los
llamados por fallas imprevistas”, este problema ya es propio del mantenimiento, al cual se
deben realizar cambios pertinentes que brinden una mejor asistencia y en tiempos mas cortos

que no afecten el proceso productivo de la operacion.

En el desarrollo de la problematica se brindaran pautas para la solucion o mejora de los
problemas definidos, haciendo que el area de mantenimiento cumpla con los parametros para

no ser el cuello de botella dentro de la empresa de catering.

Arbol de problemas de la empresa de Catering

Dentro de las filosofias de una empresa de catering aéreo esta el justo a tiempo enfocado
en la entrega oportuna de cada uno de los procesos que conforman el sistema productivo de la
empresa de un area con respecto a la otra, con el objetivo final de entregar el servicio al
cliente dentro del avion. El 4drea de mantenimiento se ha convertido en el cuello de botella
ante la entrega inoportuna del servicio a la aerolinea, ya que las demas areas ponen como
escudo la ineficiencia y las repentinas fallas de los equipos para justificar del incumplimiento
en la entrega del servicio. El arbol de problemas refleja las causas que se presentan por la
carencia de un modelo de gestion enfocado en el mantenimiento de los activos que conforman
la organizacion.

El arbol de problemas enfocado en la gestion de mantenimiento identificamos las causas
para identificar el problema, llevando a unas causas que pueden afectar completamente la
operacion, desde un proceso hasta el incumplimiento en la entrega del servicio, cada proceso
tiene un grupo de activos, de los cuales el area de mantenimiento tiene que intervenirlos segiin
el plan de preventivo, para la intervencion de estos equipos se debe realizar una programacion
con la direccion que tiene el equipo dentro de su proceso para el ajuste de la programacion de

produccion.
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Retraso en el cumplimiento de la produccion y
entrega el servicio

Aumento de los costos de El tiempo a la El mantenimiento de los equipos
mantenimiento por la compra correccion de fallas es se convierte en un cuello de
inoportuna de repuestos extenso botella atrasando la operacion

Falta de gestion en el
mantenimiento de activos

Baja disponibilidad de Respuesta improvisada a No existe un sistema de informacion de Mala manipulacion de los operarios
Repuestos incidentes y fallas imprevistas comunicacion en la gestion de activos

en el funcionamiento de los equipos

| No existe alineamiento ‘
con proveedores

Bajo conocimiento en la y_ La organizacion funcional no '
prevencion y correccion . permite disponer del activo.
~ de fallas e incidentes. J by

.| Bajo conocimiento
. en manuales

No hay clasisficacion
\ _‘ de los repuestos segun

~ ! Mala comunicacion interna J

su rotacion [ Enlagestion de ) | Carencia de '
(inventarios AB y C) —1 mantenimiento se presentan . aplicacién de BPM
u SEX . muchas transacciones ‘ ) )

-

a los operadores en el

Bajo indice de desempeifio “'
. mantenimiento

Figura 10: Arbol de Problemas. Autor (2018)
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Arbol de Objetivos

En el arbol de objetivos de la figura 11 se identificaran los vinculos entre cada uno de los
objetivos propuestos por cada una de las perspectivas del Balanced scorecard: Financiera,
clientes, procesos internos y aprendizaje, identificando las oportunidades de mejora con
respecto a las estrategias que se tienen disenadas desde la gerencia general para el

mejoramiento continuo de los procesos.
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Financiero
—
Clientes

Procesos Internos

Aprendizaje

Oportunidad de
Mejora

Figura 11: Arbol de Objetivos. Autor (2018)
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Analisis de criticidad

Segtn Palencia (2018) el andlisis de criticidad es “una metodologia que permite jerarquizar
sistemas, instalaciones y equipos, en funcion de su impacto global, con el fin de facilitar la
toma de decisiones”, por tal motivo se realizara un analisis sobre la criticidad de los activos
de la empresa de catering con el objetivo de jerarquizar el efecto que tiene intervenir un
equipo por la aparicion de una falla imprevista en un rango de tiempo muy largo, este analisis
tiene el proposito de identificar cuales equipos pueden causar un paro por completo de la
produccién afectando la entrega del servicio, a continuacion se presentara una distribucion de
activos que se encuentran en una empresa de catering, por medio de un listado segln el tipo
de proceso y el uso en la operacion, desde al recibo de la materia prima hasta la entrega del

servicio en el aeropuerto.

Distribucion de los equipos

Normalmente los equipos que hacen parte de una empresa de catering estan distribuidos
segun el proceso y uso que tiene cada uno de ellos en el sistema productivo de una operacion
continua como la es esta, segiin el tipo de equipos y sui uso se van a identificar por los

siguientes grupos.

Montacargas. Estos equipos estan instalados en diferentes areas de la planta, como su
nombre lo indica son de carga y transporte de materiales pesados, dentro de estos equipos de
carga podemos encontrar: ascensores, patines hidraulicos, elevadores eléctricos, plataformas
elevadoras y mini dock, estos equipos cumplen una funcién muy importante, ya que si se
presentan fallas en algunos puede causar un cuello de botella de la operacion. La mayor parte
trabajan hidraulicamente y otros en conjunto con electricidad.

Magquinas Lavadoras de piso. Las maquinas limpieza y desinfeccion de todas las areas que
conforman la compafiia, ya que estos equipos tienen una ficha técnica similar, el
mantenimiento preventivo estd programado cada tres meses, la falla de una maquina de estas
no afecta la operacion. Estos equipos trabajan eléctricamente.

Lavaplatos. Existen cuatro maquinas de lavado que estdn distribuidas en dos éareas
especificas para el lavado y desinfeccion de la loza y utensilios que se utilizan en el montaje
de los vuelos y los utensilios de las areas de proceso, son equipos que cumplen una funcidon
muy importante en la compafiia ya que estdn en continuo proceso de lavado y la mayor parte
del tiempo encendidas, si una méaquina de lavado llega a quedar FUSER (fuera de servicio) se

puede detener la operacion ocasionando retrasos en los montajes y entregas del servicio, estos
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equipos tienen programado un mantenimiento preventivo mensual y una limpieza general
cada 15 dias por la acumulacion de residuos, también son equipos que presentan fallas y
averias constantes. Estos equipos funcionan en conjunto con vapor y electricidad.

Equipos de Cocina Caliente. Los equipos de cocina son de los mas importantes de la
operacion ya que hacen parte del proceso de coccion de los las comidas que se van a enviadas
a los vuelos, dentro de estos hay muchos que pueden afectar la operaciéon al momento de
presentar fallas o averias, estos equipos estan programados para un mantenimiento preventivo
bimensual, la mayor parte de los equipos funcionan a gas en conjunto con vapor y otros a gas
en conjunto con electricidad, la intervencion de estos equipos es dificil debido a la poca
disponibilidad que tienen los equipos para el mantenimiento. Dentro de estos equipos estan
las calderas que son las generadoras de vapor, si estas calderas llegan a quedar FUSER se
puede detener la operacion completamente.

Equipos de Cocina Fria. Son equipos que entran dentro del proceso de coccion de los
alimentos y el alistamiento de los insumos para que puedan ser procesados, también estan los
equipos de panaderia que tienen que ver con el proceso que sufre la materia prima hasta que el
pan esta moldeado, el mantenimiento preventivo de estos equipos estd programado bimensual,
estos equipos funcionan eléctricamente y estan ubicados en areas con temperaturas bajas.

Cuartos Frios. Estos cuartos frios son utilizados para el almacenamiento de la materia
prima y para el almacenamiento y revision de los servicios que ya estan listos para el montaje
a los camiones, estos cuartos tienen programado un mantenimiento preventivo mensual
porque son sitios que necesitan de intervencion continua ya que dentro de ellos se ejecutan los
procesos mas importantes de la operacion, estos equipos funcionan con electricidad y trabajan
con un rack que es un sistema de refrigeracion que mantiene los rangos programados de
temperatura segun el cuarto.

Neveras y equipos de refrigeracion. Estos equipos frios son para al almacenamiento de
cantidades pequeiias de algiin insumo o producto, uno de los equipos que se presenta en este
grupo es la maquina productora de hielo que tiene programado una limpieza general mensual
y un mantenimiento preventivo bimensual, los rack que son los equipos que generan el frio a
los cuartos tienen programacion mensual junto con las neveras.

Sistema de aire acondicionado. Estos equipos de aire acondicionado se encuentran en
algunas oficinas administrativas en donde se presentan altas o bajas temperaturas, con el
objetivo de tener una temperatura ambiente que no afecte la salud de los que laboran

diariamente en estos lugares, otros equipos estan distribuidos en cuartos eléctricos para
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cumplir con el mismo objetivo nombrado anteriormente ya que se presenta una alta
temperatura porque se manejan circuitos eléctricos.

Sistemas de ventilacion y extraccion. Estos equipos son los encargados de la renovacion
del aire del interior de las areas de proceso, donde se presentan altas temperaturas por equipos
que trabajan con vapor, los equipos de ventilacion y extraccion tienen planeado un
mantenimiento preventivo bimensual, cada uno de estos equipos funciona con un motor
eléctrico, algunos de estos equipos pueden parar la operacion en areas de planta, ya que si no
estan en funcionamiento las temperaturas de las areas aumentan ocasionando que los
operarios no puedan continuar con sus labores.

Otros Equipos. Estos equipos no tienen una forma de nombrarse especificamente porque
cumplen funciones diferentes dentro de la empresa de catering, unos trabajan eléctricamente,
otros en conjunto con vapor, estos equipos tienen una planeacion de mantenimiento
preventivo bimensual, una falla extraordinaria de un equipo no afecta la operacion, como se
evidencia en el listado hay una cantidad estimada de algunos de ellos.

Flota Vehicular. La flota vehicular de una empresa de catering debe cumplir con unos
pardmetros para el cargue y descargue del servicio en el aeropuerto, por tal motivo los
vehiculos tienen que estar numerados. El mantenimiento de estos vehiculos esta planeado de
tal forma que cada vehiculo tiene un horometro que marca el tiempo (horas) que el vehiculo
esta encendido, ya que la distancia de una empresa de catering al aeropuerto es muy corta y el
tiempo que dura encendido es alta, llegando a la conclusion que el mantenimiento preventivo
debe ejecutarse cada cierto nimero de horas que el vehiculo dure encendido. La mayor parte
de los vehiculos cuenta con un sistema hidraulico, que estd disefiado para que el furgon del
vehiculo se eleve a la altura de la compuerta del avidn y asi poder hacer entrega del servicio.
La flota vehicular con la que cuenta una de las empresas de catering mas reconocida en
Bogota es la siguiente:

Infraestructura. Dentro del mantenimiento locativo y de infraestructura, tiene que ver con
el sostenimiento de las areas de la empresa que incluye: la iluminacidn, estructura de la
planta, plomeria, pintura y todo lo relacionado con el mantenimiento de la infraestructura de

la empresa.
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Andlisis de criticidad de los equipos

Los criterios que se van a desarrollar para el al andlisis de criticidad es el impacto que
causa dentro de la operacion la intervencion de los equipos cuando se presenta una falla o
incidente en un momento imprevisto donde se detiene el proceso por la falta del equipo para
el cumplimiento de las actividades o si existe alguna forma de cubrir la ausencia del mismo y
que no afecte la entrega del servicio. Después de tener la jerarquia del impacto de cada uno de
los equipos dentro de la operacion se relacionara con los parametros que tiene una
confiabilidad dentro del mantenimiento.

El andlisis de criticidad se va a desarrollar con los siguientes criterios:

1. Alto impacto: Cuando el equipo estd fuera de servicio y el porcentaje de que se atrase
la operacion es mayor al 50%.

2. Medio impacto: Cuando el equipo esta fuera de servicio y el porcentaje de que se
atrase la operacion es entre el 30 y 50%.

3. Bajo impacto: Cuando el equipo esta fuera de servicio y el porcentaje de que se atrase
la operacion es menor al 30%.

4. No impacta: Cuando el equipo esta fuera de servicio y no afecta la operacidén porque

puede ser reemplazado.
Tabla 2.

Impacto dentro de la operacion

Criterio Impacto Identificacion

Alto Impacto <al 50%

o
Medio Impacto Entre 30% y

Bajo Impacto | Menor al 30%

No impacta Igual al 30%

50%

Fuente: Autor (2018)

Estos porcentajes fueron tomados de tal manera que el equipo que se presenta fuera de
servicio afecta méas de un area de proceso, se identificaron las 4reas y sub- areas que hacen
parte de la operacion de la empresa de catering, donde se desarrollara una matriz donde se
evidencie el porcentaje de impacto que presenta cada area por medio de una andlisis que
permita identificar que peso tiene sobre todo el proceso productivo, desde el ingreso de la
materia prima hasta la entrega del servicio en el aeropuerto, en la siguiente tabla se puede

identificar las areas de proceso que conforman una empresa de catering aéreo:
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Tabla 3.

Porcentaje que representa cada area operativa.

Area

Sub- area

Porcentaje

Argumento del Porcentaje

Produccion

Porcionados 1

2,0%

Los equipos de esta area pueden afectar el
proceso de cocina caliente por la falta de
insumos para la coccion.

Porcionados 2

2,0%

Los equipos de esta area pueden afectar el
proceso de cocina caliente por la falta de
insumos para la coccion.

Porcionados 3

2,0%

Los equipos de esta area pueden afectar el
proceso de cocina caliente por la falta de
insumos para la coccion.

Cocina Caliente

15,0%

Los equipos de esta area pueden afectar el
proceso de montaje y entrega de vuelos, ya
que los alimentos deben cumplir con un
proceso de coccion segiin el ment del vuelo.

Panaderia

3,0%

Los equipos de esta area pueden afectar el
proceso de horneo y el empaque.

Empaque

3,0%

Los equipos de esta area pueden afectar el
proceso de montaje por temas de empaque de
pan y el porcionado de lacteos

Horneo

4,0%

Los equipos de esta area pueden afectar el
proceso de montaje cuando se requiera de
pan.

Montaje

15,0%

Los equipos de esta area pueden afectar el
proceso de entrega del servicio porque no se
cumple con el montaje completo de los
vuelos

Planta

Lavanderia

8,0%

Los equipos de esta area pueden afectar el
proceso del montaje por la falta cobijas y
manteleria.

Lavado

12,0%

Los equipos de esta area pueden afectar el
proceso del montaje por la falta de la losa y
los materiales para el montaje del menu.

Licores

1,0%

Es un area independiente que depende de
lavado por el tema de los Trollys.
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Almacén

10,0%

Los equipos de esta area afectan todo el tema
de produccion, ya que deben distribuir la
materia prima en las sub- dreas para su
proceso.

Cuberteria

1,0%

Limpieza y alistamiento de los cubiertos y
loza para el montaje.

Logistica

Logistica en
planta

6,0%

En este proceso los vehiculos son los que
afectan la operacion, si un vehiculo presenta
fallas imprevistas puede ocasionar una
demora en la entrega del servicio.

Logistica en
Rampa

7,0%

En este proceso los vehiculos son los que
afectan la operacion, si un vehiculo presenta
fallas imprevistas puede ocasionar una
demora en la entrega del servicio.

Seguridad

Pesaje

3,0%

Los equipos de esta area pueden ocasionar
demora en el montaje del vuelo.

Mantenimiento

3,0%

Los equipos de esta area pueden causar
impacto en la ejecucion de actividades de
mantenimiento de los equipos.

Calidad e
Higiene

Higienizacion

2,0%

Los equipos de esta area causan efecto en
procesos de porcionamiento y coccidn por la
falta de limpieza y desinfeccion de la materia

prima.

Ollero

1,0%

Los equipos de esta pueden afectar los temas
de coccidn y preparacion de alimentos.

Al momento de identificar el impacto que genera el dejar un equipo fuera de servicio se
define si el equipo es intervenido por mano de obra con personal de ndomina interna, si las
actividades de mantenimiento las ejecuta personal contratado por medio de un Outsourcing o

si las actividades son ejecutadas en conjunto, la siguiente es la matriz con el andlisis de

Fuente: Autor (2018)

criticidad de los equipos que conforman la empresa de catering.

Dentro del andlisis de criticidad de los equipos se decidi6:
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Tabla 4.

Analisis de criticidad.

Equipo Porcentaje de Impacto Mano de
qup impacto P Obra

Planta Eléctrica 100,0% En conjunto
RACK Baja 100,0% Externa
RACK Media 100,0% Externa
Maquina de Lavado 1 73,0% Interna
Maquina de Lavado 2 73,0% Interna
Pileta de Desmanche 73,0% Interna
Ascensor 2 66,0% Externa
Maquina de Lavado 3 63,0% Interna
Horno Argental 62,0% En conjunto
Horno Baxter 62,0% En conjunto
Vent11ac1c3n Mecanica Ext 62.0% Externa
Lavanderia 1
Xzs;ﬁzc;on Mecanica Vent 62.0% Externa
Xzs;ﬁzc;on Mecanica Vent 62.0% Externa
Vent11ac1(?n Mecanica Vent 62.0% Externa
Lavanderia
Camara de Crecimiento 62,0% Interna
Venjulacwn .Mecamca Ext 60.0% Externa
Cocina Caliente 1
Ventilacion Mecanica Ext o
Cocina Caliente 2 60,0% Externa
Ventilacion Mecanica Ext o
Cocina de Prueba 60,0% Externa
X(e)?:llelzcion Mecanica Ext 60.0% Externa
Venplacmq Mecanica Vent 60.0% Externa
Cocina Caliente
Venjulacmn Mecanica Vent 60.0% Externa
Cocina de Prueba
;/I?)?rtllelgmon Mecanica Vent 60.0% Externa
AC 2 Recibo Almacén 55,0% Externa
AC 1 Acceso Holding Box 52,0% Externa
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Porcentaje de

Mano de

Equipo impacto Impacto Obra
CR 1A Holding Box I 52,0% Externa
CR 1B Holding Box II 52,0% Externa
Compactador de Basura 49,0% Medio Impacto Interna
Ascensor 1 44,0% Medio Impacto Externa
Basculante Vulcan 43,0% Medio Impacto Interna
Cutter 43,0% Medio Impacto En conjunto
Empacadora de Pan 38,0% Medio Impacto Externa
Laminadora 38,0% Medio Impacto Interna
Magquina de Hielo 33,0% Medio Impacto En conjunto
Equipo Revision de Trolleys 32,0% Medio Impacto Interna
Procesador 1 21,0% Bajo Impacto En conjunto
Procesador 2 21,0% Bajo Impacto En conjunto
Pela papas 21,0% Bajo Impacto Interna
Tajadora 1 21,0% Bajo Impacto Interna
Tajadora 2 21,0% Bajo Impacto Interna
Tajadora de Pan 21,0% Bajo Impacto Interna
Estufa 6 Puestos 21,0% Bajo Impacto En conjunto
Freidora Frymaster 21,0% Bajo Impacto En conjunto
Horno Rational 21,0% Bajo Impacto En conjunto
Horno Rational 201 21,0% Bajo Impacto En conjunto
Horno Rational 202 21,0% Bajo Impacto En conjunto
Parrilla - Plancha 21,0% Bajo Impacto En conjunto
Parrilla Casino 21,0% Bajo Impacto En conjunto
Plancha Casino 21,0% Bajo Impacto En conjunto
Estufa 4 Puestos 21,0% Bajo Impacto Interna
Estufa 6 Puestos 21,0% Bajo Impacto Interna
Freidora Frymaster 21,0% Bajo Impacto Interna
Marma 1 21,0% Bajo Impacto Interna
Marma 2 21,0% Bajo Impacto Interna
Marmas Gemelas 21,0% Bajo Impacto Interna
Licuadora Grande 21,0% Bajo Impacto En conjunto
Licuadora Joserrago 21,0% Bajo Impacto En conjunto
Licuadora JR 21,0% Bajo Impacto En conjunto
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Porcentaje de

Mano de

Equipo impacto Impacto Obra
Caldera 100 BHP 20,0% Bajo Impacto Externa
Caldera 150 BHP 20,0% Bajo Impacto Externa
Al 3 Circulacion Make and Pak 15,0% Bajo Impacto Externa
Al 6 Pasillo Cocina de Prueba 15,0% Bajo Impacto Externa
I():rlz dlulcfirée;amaras frio 15,0% Bajo Impacto Externa
CR 6 Precamara de frios M&P 15,0% Bajo Impacto Externa
Ultracongelador Irinox 1 15,0% Bajo Impacto Externa
Ultracongelador Irinox 2 15,0% Bajo Impacto Externa
Ultracongelador Irinox 3 15,0% Bajo Impacto Externa
AC 3 Consolidacién y entrega [ 15,0% Bajo Impacto Externa
ﬁC 4 Consolidacién y entrega 15.0% it i Externa
CP 5 Area de Make and Pack 15,0% Bajo Impacto Externa
Vehiculo 001 13,0% Bajo Impacto En conjunto
Vehiculo 002 13,0% Bajo Impacto En conjunto
Vehiculo 003 13,0% Bajo Impacto En conjunto
Vehiculo 004 13,0% Bajo Impacto En conjunto
Vehiculo 005 13,0% Bajo Impacto En conjunto
Vehiculo 008 13,0% Bajo Impacto En conjunto
Vehiculo 009 13,0% Bajo Impacto En conjunto
Vehiculo 010 13,0% Bajo Impacto En conjunto
Vehiculo 011 13,0% Bajo Impacto En conjunto
Vehiculo 012 13,0% Bajo Impacto En conjunto
Vehiculo 013 13,0% Bajo Impacto En conjunto
Vehiculo 014 13,0% Bajo Impacto En conjunto
Vehiculo 015 13,0% Bajo Impacto En conjunto
Vehiculo 016 13,0% Bajo Impacto En conjunto
Vehiculo 017 13,0% Bajo Impacto En conjunto
Vehiculo 018 13,0% Bajo Impacto En conjunto
Vehiculo 019 13,0% Bajo Impacto En conjunto
Vehiculo 020 13,0% Bajo Impacto En conjunto
Vehiculo 021 13,0% Bajo Impacto En conjunto
Vehiculo 022 13,0% Bajo Impacto En conjunto
Vehiculo 023 13,0% Bajo Impacto En conjunto
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Porcentaje de

Mano de

Equipo impacto Impacto Obra

Vehiculo 024 13,0% Bajo Impacto En conjunto
Vehiculo 025 13,0% Bajo Impacto En conjunto
Vehiculo 026 13,0% Bajo Impacto En conjunto
Vehiculo 027 13,0% Bajo Impacto En conjunto
Vehiculo 028 13,0% Bajo Impacto En conjunto
Vehiculo 029 13,0% Bajo Impacto En conjunto
Vehiculo 030 13,0% Bajo Impacto En conjunto
Vehiculo 031 13,0% Bajo Impacto En conjunto
Vehiculo 032 13,0% Bajo Impacto En conjunto
Vehiculo 033 13,0% Bajo Impacto En conjunto
Vehiculo 034 13,0% Bajo Impacto En conjunto
Vehiculo 035 13,0% Bajo Impacto En conjunto
Vehiculo 036 13,0% Bajo Impacto En conjunto
Vehiculo 037 13,0% Bajo Impacto En conjunto
Mojadora 1 10,0% Bajo Impacto En conjunto
Mojadora 2 10,0% Bajo Impacto En conjunto
Mojadora 3 10,0% Bajo Impacto En conjunto
Batidora 1 L800 10,0% Bajo Impacto Interna

Batidora 2 L800 10,0% Bajo Impacto Interna

Batidora 3 A200 10,0% Bajo Impacto Interna

Cortadora 10,0% Bajo Impacto Interna

Ascensor 3 10,0% Bajo Impacto Externa

Lavadora 1 8,0% Bajo Impacto En conjunto
Lavadora 2 8,0% Bajo Impacto En conjunto
Lavadora 3 8,0% Bajo Impacto En conjunto
Lavadora 4 8,0% Bajo Impacto En conjunto
Lavadora 5 8,0% Bajo Impacto En conjunto
Prensa 8,0% Bajo Impacto En conjunto
Rodillo 8,0% Bajo Impacto En conjunto
Secadora 1 8,0% Bajo Impacto En conjunto
Secadora 2 8,0% Bajo Impacto En conjunto
Secadora 3 8,0% Bajo Impacto En conjunto
Secadora 4 8,0% Bajo Impacto En conjunto

46




Porcentaje de

Mano de

Equipo impacto Impacto Obra
Secadora 5 8,0% Bajo Impacto En conjunto
Secadora 6 8,0% Bajo Impacto En conjunto
Secadora 7 8,0% Bajo Impacto En conjunto
Generador de Agua Caliente 6,0% Bajo Impacto Externa
Exprimidor 6,0% Bajo Impacto Interna
Al 1 Circulacion Pre camaras 6,0% Bajo Impacto Externa
Al 2 Circulaciéon Porcionados 6,0% Bajo Impacto Externa
C.R > .Precamara Vegetales 6,0% Bajo Impacto Externa
Limpios
CR 8 Pre camara o .
Descongelados 6,0% Bajo Impacto Externa
QC 1 Cuarto maduracion de 6.0% Befto L Externa
hielo
CC 2 Cuarto congelacion 6,0% Bajo Impacto Externa
CR 2 Precamara de frios hielo 6,0% Bajo Impacto Externa
CR3 Precamara de Lacteos y 6.0% Eajo Impaoto Externa
embutidos
CR.4 Precamara Vegetales 6,0% Bajo Impacto Externa
Sucios
CR 7 Precamara de Carnicos 6,0% Bajo Impacto Externa
CR 9 Pre camara Congelacion 6,0% Bajo Impacto Externa
CP 1 Porcionados de Verduras 6,0% Bajo Impacto Externa
CP 2 Higienizacion 6,0% Bajo Impacto Externa
CP 3 Porcionado de frutas 6,0% Bajo Impacto Externa
CP 4 Porcionados Carnes 6,0% Bajo Impacto Externa
Mini Dock N1 6,0% Bajo Impacto Interna
Mini Dock N11 6,0% Bajo Impacto Interna
Mini Dock N12 6,0% Bajo Impacto Interna
Mini Dock N13 6,0% Bajo Impacto Interna
Mini Dock N14 6,0% Bajo Impacto Interna
Mini Dock N15 6,0% Bajo Impacto Interna
Mini Dock N16 6,0% Bajo Impacto Interna
Mini Dock N17 6,0% Bajo Impacto Interna
Mini Dock N18 6,0% Bajo Impacto Interna
Mini Dock N2 6,0% Bajo Impacto Interna
Mini Dock N3 6,0% Bajo Impacto Interna
Mini Dock N4 6,0% Bajo Impacto Interna
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Porcentaje de

Mano de

Equipo impacto Impacto Obra

Mini Dock N5 6,0% Bajo Impacto Interna
Mini Dock N6 6,0% Bajo Impacto Interna
Mini Dock N7 6,0% Bajo Impacto Interna
Mini Dock N8 6,0% Bajo Impacto Interna
Plataforma Elevadora N1 6,0% Bajo Impacto Interna
Plataforma Elevadora N2 6,0% Bajo Impacto Interna
Al 4 Pasillo Horneo 4,0% Bajo Impacto Externa
Al 5 Pasillo Empaque 3,0% Bajo Impacto Externa
Compresor de Aire 1 3,0% Bajo Impacto Externa
Compresor de Aire 2 3,0% Bajo Impacto Externa
&ig:jnadena Y Pasteleria 3,0% Bajo Impacto Externa
&I;Z;;z;nadena Y Pasteleria 3,0% Bajo Impacto Externa
CP 9 Empaque 3,0% Bajo Impacto Externa
Aire Acondicionado Mind Spit | o0, N fmpacta Exterma
Aire Acondicionado Mini Spit | o0, | N Impacta Exterma
Aire Acondicionado Mind Spit | o0, | N Impacta Externa
ggsiﬁac?ndlclonado Mini Split 0.0% N liziasi Externa
éggiﬁacgndlclonado Mini Split 0.0% N liziasi Externa
éggiﬁacgndlclonado Mini Split 0.0% o Lz Externa
ggsiﬁaczndlclonado Mini Split 0.0% N liziasi Externa
Hidrolavadora 1 0,0% No Impacta Externa
Rampa Discapacitados 0,0% No Impacta Externa
Veiltllacmn M?’C‘i‘mca Ext 0,0% No Impacta Externa
Banos Mantenimiento

g:gg;?;::;v[ ecanica Ext 0,0% No Impacta Externa
ng?g;algigilez/ldeocrae?ca Ext 0,0% No Impacta Externa
gsgs;cion Mecanica Ext 0,0% No Impacta Externa
Ventilacion Mecanica Ext 0.0% N liapmsis Externa

Bodega 2
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Equipo

Porcentaje de

impacto
Ventilacion Mecanica Ext 0,0%
Bodega 3
Ventllaleon Mecanica Ext 0,0%
Cafeteria
Ventilacion Mecanica Ext 0.0%
Cuarto de Aseo 2 Piso o
Vent_llacmn Mecanica Ext 0,0%
Oficinas
VentllaC}on Mecanica Ext 0,0%
Ollero piso 2
Ventilaciéon Mecanica Ext
: 0,0%
ollero tercer piso
Yentﬂacwn Mecanica Ext 0,0%
Pintura
Vent‘llacmn Mecanica Ext 0,0%
Vestieres
Ventilaciéon Mecanica Vent 0,0%
Bodega 1
Ventilaciéon Mecanica Vent 0,0%
Bodega 2
Ventilaciéon Mecanica Vent 0,0%
Bodega 3
Ventllaleon Mecanica Vent 0,0%
Cafeteria
Ventilacion Mecanica Vent 0
. 0,0%
Holding seco
Ventilacion Mecanica Vent 0
o101 0,0%
Mantenimiento
Ventilaciéon Mecanica Vent 0,0%
Motos
Ventilaciéon Mecanica Vent 0
: 0,0%
Oficinas Compras
Ven.tllac.:lon Mecanica Vent 0,0%
Reciclaje 1
Ven.tlla(.:lon Mecanica Vent 0,0%
Reciclaje 2
Vent11-a01on Mecanica Vent 0,0%
Seguridad
Ventilaciéon Mecanica Vent. 0,0%

Oficinas
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Impacto

Mano de
Obra

Externa

Externa

Externa

Externa

Externa

Externa

Externa

Externa

Externa

Externa

Externa

Externa

Externa

Externa

Externa

Externa

Externa

Externa

Externa

Externa




HE s Pm:centaje de i Mano de
impacto Obra
Batidora 4 Turkish 0,0% No Impacta Interna
Elevador de Tijera 0,0% No Impacta Interna
Equipo de Soldadura 1 0,0% No Impacta Interna
Equipo de Soldadura 2 0,0% No Impacta Interna
Equipo de Soldadura Autdgena 0,0% No Impacta Interna
Esmeril 0,0% No Impacta Interna
Lavadora de Pisos 1 0,0% No Impacta Interna
Lavadora de Pisos 2 0,0% No Impacta Interna
Lavadora de Pisos 3 0,0% No Impacta Interna
Linea de Autoservicio 0,0% No Impacta Interna
Patin Hidraulico 1 0,0% No Impacta Interna
Patin Hidréulico 10 0,0% No Impacta Interna
Patin Hidréulico 11 0,0% No Impacta Interna
Patin Hidréaulico 12 0,0% No Impacta Interna
Patin Hidréulico 2 0,0% No Impacta Interna
Patin Hidréulico 3 0,0% No Impacta Interna
Patin Hidréulico 4 0,0% No Impacta Interna
Patin Hidréulico 5 0,0% No Impacta Interna
Patin Hidréulico 6 0,0% No Impacta Interna
Patin Hidraulico 7 0,0% No Impacta Interna
Patin Hidraulico 8 0,0% No Impacta Interna
Patin Hidraulico 9 0,0% No Impacta Interna
Selladora 1 0,0% No Impacta Interna
Selladora 16 0,0% No Impacta Interna
Selladora 17 0,0% No Impacta Interna
Selladora 18 0,0% No Impacta Interna
Selladora 2 0,0% No Impacta Interna
Selladora 3 0,0% No Impacta Interna
Selladora 4 0,0% No Impacta Interna
Selladora 5 0,0% No Impacta Interna
Selladora 6 0,0% No Impacta Interna
Selladora 7 0,0% No Impacta Interna
Selladora 8 0,0% No Impacta Interna
Taladro de Arbol 0,0% No Impacta Interna

Fuente: Autor (2018)
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Se distribuyeron los equipos de tal manera que se pueda evidenciar cuales son los que mas
afectan la operacion, en la matriz se ve el gran impacto que tiene la presencia de una falla en
los procesos de produccion que pueden tener dos efectos: una demora en la entrega o la
presencia de faltantes en el servicio, al presentarse alguno de estos dos aspectos, la aerolinea
opta por cobrarle un impuesto a la empresa prestadora por medio del mismo servicio, es decir
que la aerolinea descuenta del pago de otro servicio segun el tiempo de demora o los faltantes
que se presentaron y asi quedar a paz y salvo uno con otro.

En la siguiente grafica se toma tres datos que son los mas relevantes para la
implementacion de un modelo de gestion enfocado en la confiabilidad del mantenimiento,
como se evidencia el alto impacto que tiene la presencia de fallas en los equipos que se
tomaron con valor de un 15%, el medio impacto con valor de 5% y el bajo impacto con un
80%, por este motivo se van a identificar estrategias para poder impactar de forma positiva el

mantenimiento de los equipos que conforman estos procesos productivos.

Impacto en la operacion

Bajo Impacto
79%

— |

Medio Impacto
5%

Alto Impacto
16%

= Alto Impacto Medio Impacto Bajo Impacto

Grafica 1: Impacto en la operacion. Autor (2018)

El mantenimiento locativo y de infraestructura no se va a evidenciar en el la tabla de
analisis de criticidad, ya que las fallas que se presentan no son de gran impacto en la
operacion, ya que el mantenimiento de cada area de proceso tiene con la sostenibilidad y
buena presentacion de la infraestructura, en conjunto con el area de aseo e higiene se tiene
programado un cronograma de asistencias de mantenimiento preventivo de las areas y su
intervencion es periodica ya que los procesos alimenticios tienen que cumplir con parametros

de calidad e higiene.
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Confiabilidad operacional dentro de la gestion de mantenimiento actual.

Confiabilidad del proceso. En el mantenimiento de una empresa de catering aéreo se
evidencias los llamados constantes de las areas de proceso para la asistencia técnica a los
activos por la presencia de fallas imprevistas, el personal de mantenimiento cuenta con
procesos de intervencion en los equipos de tal manera que puedan brindar una solucién a la
falla en el menor tiempo posible, como se mencionaba anteriormente, para no ser el cuello de
botella en los procesos la entrega de un area a otra, dentro del proceso para la intervencion de
los equipos por mantenimiento correctivo los técnicos trabajan con la filosofia de corregir la
falla en el menor tiempo y que la correccion este dentro de los pardmetros de seguridad y no
valla a ocasionar accidentes a las personas que operan los equipos, como se presenta en el
analisis de criticidad, existen algunos equipos que al presentar alguna falla puede ser de gran
impacto dentro de la operacion, por tal motivo la programacion de los turnos de los técnicos
debe ser muy estricta ya que las personas que estan a cargo del area durante los diferentes
turnos, deben cumplir con habilidades para la soluciéon de los problemas que se presenten
dentro de la operacion de los equipos.

Dentro de los procesos de Mantenimiento preventivo existe una planeacion anual para la
intervencion de los equipos segun el periodo de tiempo que se tiene planeado para ser
intervenido cada equipo, se realiza una programacion y ajuste mensual segun la trazabilidad
que debe tener cada uno durante los diferentes periodos que ejecutaron las diferentes
actividades de mantenimiento preventivo. Se debe solicitar al 4rea que dispone del equipo un
periodo de tiempo para poder realizar el mantenimiento, ya que se debe cumplir con la
programacion de la produccion, el area decide adelantar o posponer la actividad por la cual
estd siendo utilizado el equipo y entregarlo al 4rea de mantenimiento en los tiempos
acordados. La ejecucion de actividades de mantenimiento se desarrollan en un periodo de
tiempo programado, en ocasiones se extiende debido a que se encuentran algunos repuestos
que ya terminaron su vida util y deben ser cambiados inmediatamente, es aqui donde este
proceso comienza a presentar falencias por la falta de un inventario de repuestos que no se
encentran disponibles dentro del almacén, y se comienzan a evidenciar los quejas por parte de
las éareas de proceso por el incumplimiento con la entrega de los equipos con el
mantenimiento terminado.

Un punto critico frente a los procesos de mantenimiento es que la intervencion de estos en
muchas ocasiones se desarrolla solo cuando presenta una falla muy grave y toca detener el
equipo por obligacion, ya que no se tiene una trazabilidad completa de las intervenciones,

rutinas de inspeccion y revisiones periddicas que se realizan al equipo.
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Confiabilidad humana. Dentro de la confiabilidad humana se puede dividir en dos
aspectos muy importantes para identificar las falencias que se presentan con respecto al
funcionamiento que tienen los equipos; la primera es el uso que le dan cada uno estos dentro
de los procesos, ya que hay operarios que no son capacitados para el buen manejo de estos, de
tal manera que cometen errores que afectan el funcionamiento y operatividad de los equipos
que tienen a su cargo, llevando a la presencia de fallas e incidentes ocasionados por el mal
uso, el segundo aspecto estd basado en las habilidades y capacidades que presenta cada
técnico dentro de la intervencion que hace en el mantenimiento preventivo o correctivo de los
equipos, ya que algunos técnicos no cuentan con la experiencia necesaria para el analisis de
fallas, llevando a una mala intervencion que puede extender el tiempo que el equipo esta
FUSER (fuera de servicio), por tal motivo es necesario que los técnicos que tienen menor
experiencia apoyen en la intervencion de los equipos cuando presentan fallas a técnicos que
tienen mayor experiencia y conocen completamente el funcionamiento de cada uno de estos.

Se presentan casos en que la intervencion de los equipos se extiende debido a que no se
encuentra lo que ocasiono la falla y es necesario acudir a personal de mantenimiento externo o
al cambio de algunos turnos para que puedan asistir de manera inmediata y asi poder entregar
el equipo en funcionamiento. No se ha evidenciado una forma de medir y poder brindar una
solucion que evite la presencia de estos inconvenientes en temas confiabilidad con el personal
de mantenimiento.

Confiabilidad de equipos. Los procesos continuos dentro el sistema de produccion de una
empresa de catering exigen que los equipos cuenten con tiempos de disponibilidad muy
extenso, como se evidenciaba en el analisis de criticidad la presencia de una falla durante un
tiempo extenso puede impactar la operacion hasta el punto de detener todo el sistema
operativo. Los equipos con los que dispone una empresa de catering son de alta calidad y de
marcas que sobresalen en el mercado de la industria, debido a esto los procesos de
mantenimiento deben estar alineados a continuar con la calidad a la cual fueron ensamblados
y asi poder cumplir con la disponibilidad y uso por el cual fueron adquiridos. La confiabilidad
en el funcionamiento de los equipos est4 atada a la necesidad de cambiar los repuestos cuando
este lo solicite por medio de las revisiones periodicas o segun el manual que presenta el
equipo, esto también aporta que la vida util de estos activos se cumpla.

Los equipos de los cuales dispone una empresa de catering no se cuenta con un calendario
que especifique el periodo de vida util que tiene cada equipo desde su adquisicion hasta que
deba ser reemplazado por otro, no se cuenta con una trazabilidad sobre el tipo de fallas que

presenta el equipos. La confiabilidad que se debe tener del funcionamiento de los equipos esta
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alineado a las intervenciones que realiza el drea de mantenimiento y la calidad con la cual se
deben ejecutar estas actividades, los equipos se deben entregar de tal forma que cumplan con
todos los parametros para su buen uso y que los operarios que los utilizan como herramienta
de trabajo realicen sus tareas con mucha confianza y la productividad de los mismos aumente.

Mantenibilidad de los equipos. La mantenibilidad de los equipos esta atada al uso que se
hace con cada uno de ellos y la forma en que se intervienen, el objetivo de la mantenibilidad
de los equipos es que cumplan con la vida util que tienen planeada, el mantenimiento es un
aspecto muy importante para el cumplimiento de la vida util que esta destinado el equipo ya
que si no se cumple con los parametros de sostenibilidad del material y con la ejecucion de las
revisiones y mantenimiento preventivo que tiene planeado, con el pasar del tiempo entra en
un estado de desgaste o dafio a los cuales es muy dificil volver a poner en un punto que
vuelva a trabajar como nuevo, aportando que el costo va a ser mucho maés alto que cuando
debio ser intervenido en los periodos de tiempo exigidos.

Los equipos que se encuentran en la empresa de catering no cuentan con una
mantenibilidad de un 100%, como se mencionaba anteriormente la ejecucion de actividades
de mantenimiento preventivo no se ejecutan en los periodos de tiempo establecidos porque no
se cumplia con la trazabilidad, solo se intervenian al momento que presentaran una falla por la
cual era necesario sacarlo de funcionamiento, aumentando el costo de la puesta en marcha del

equipo en las condiciones de fabrica.

Balanced Scorecard Implementado en la gestion de mantenimiento

Como se evidencio en el desarrollo de la probleméatica con respecto a la confiabilidad
operacional el 4rea de mantenimiento tiene la necesidad de implementar un modelo de gestion
enfocado en la confiabilidad en cada uno de sus elementos (confiabilidad de proceso,
confiabilidad humana, confiabilidad de equipos y mantenibilidad de equipos), por tal motivo
una buena estrategia para la mejora de estos procesos de mantenimiento es la aplicacion de
indicadores de gestion (KPI's) enfocados en cada uno de las perspectivas que desarrolla el
Balanced Scorecard.

Perspectiva financiera. Debido a la forma en que se desarrolla la ejecucion de las
actividades de mantenimiento por las continuas fallas de los equipos y que no existe un
inventario de repuestos que cumpla con las necesidades que presentan los equipos, ya que la
necesidad de entregar el equipo en funcionamiento lleva a la compra repentina de repuestos
por parte de proveedores que aumentan el costo de los mismos por ser de “urgencia” dejando

a un lado el procedimiento de solicitud por parte del area de compras, otro factor es que las
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rutinas de inspeccion no se realizan en los tiempos estipulados y por este motivo los equipos
presentan fallas, ya que no se anticipan a la presencia de estas, llevando a que tengan que
intervenir contratistas externos a la reparacidon en tiempos menores, que afectan
financieramente por el aumento en el pago de mano de obra externa. Los aspectos anteriores
tienen como consecuencia el sobrepasar el presupuesto que estd destinado al mantenimiento
de los activos. Es necesario implementar unos KPI's para medir y controlar los costos de
mantenimiento en las tres diferentes sub-areas de mantenimiento, los objetivos para esta

perspectiva son los siguientes:

e Reducir el costo por la compra de repuestos de manera repentina.
e Reducir el costo por la subcontratacion de trabajos de reparacion por averias.
e Controlar el costo que tiene cada activo, separandolo por mantenimiento preventivo y

correctivo.

Indicadores financieros
e Coste de la compra de repuestos de manera repentina, frente a la compra por medio de

solicitud “por parte del area de compras.

e Costo del mantenimiento de mano de obra externa frente al costo total de

mantenimiento.

e Costo de mantenimiento preventivo VS costo de mantenimiento correctivo.

Perspectiva del cliente. Dentro de la perspectiva del cliente, el area de mantenimiento
cuenta con los clientes directos que corresponde a todas las otras areas que hacen parte del
proceso productivo y de entrega del servicio, la problematica evidenciada anteriormente es el
incumplimiento con las entregas y el tiempo de extenso de la asistencia cuando se presentan

averias, los objetivos frente a esta perspectiva son los siguientes:

e Disminuir el tiempo de asistencia a la correccion de las fallas.

e Reducir el tiempo de intervenciéon del mantenimiento correctivo garantizando la
entrega oportuna del equipo en funcionamiento.

e Aumentar la confiabilidad de los equipos dentro del proceso productivo con la

reduccion de fallas.

e Cumplir con los mantenimientos programados sin afectar e proceso productivo.

Indicadores Clientes

e Disponibilidad de los equipos.
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Tiempo para la reparacion.
Tiempo entre fallas.

Trazabilidad de cumplimiento al mantenimiento.

Perspectiva interna o de procesos. Al identificar las necesidades de los clientes internos,

se deben desarrollar objetivos que conlleven al cumplimiento de estos objetivos de tal manera

que todos los indicadores estén alineados entre si, dentro de la perspectiva interna se tienen

deficiencias en el cumplimiento del plan de mantenimiento y la falta de iniciativa al intervenir

los equipos, los objetivos dentro de esta perspectiva son los siguientes:

e Cumplir con la programacion del mantenimiento preventivo en los periodos de tiempo

estipulados en el plan de mantenimiento.

e Llevar un control de repuestos con un control de entradas y salidas identificando el

tipo de rotacion de cada uno.

e Orientar a los técnicos en la asistencia inmediata al presentarse una falla en algun

equipo dentro de alglin proceso.

e Llevar una trazabilidad por tipo de fallas, buscando la causa raiz y poder solucionarla

disminuyendo la presencia de averias.

e Cumplir con la entrega de los equipos en los tiempos estipulados con las areas de

Proceso.

Indicadores Clientes

Ejecucion de las actividades de mantenimiento preventivo.
Control de inventarios.

Numero de incidentes reportados VS solucion factible.
Mantenimiento correctivo por tipo de fallas y su criticidad.

Incumplimiento de entregas.

Perspectiva de aprendizaje. Dentro de la perspectiva de aprendizaje no solo hay que

enfocarse en el personal de mantenimiento sino en todos los que hacen uso de estos equipos

como su herramienta de trabajo por tal motivo se desarrollaran los siguientes objetivos:

e Capacitar al personal que hace uso del equipo luego de corregir la falla presentada si

fue causada por una mala manipulacion.

e Formar al personal de mantenimiento en al anélisis de fallas de los equipos.
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e Capacitar al personal de mantenimiento sobre los procesos internos de mantenimiento
para una mejor asistencia y entrega de equipos.
e Promover la identificacion de habilidades y debilidades segun el tipo de equipo

haciendo énfasis en el crecimiento personal.

Indicadores Clientes
e Indicador de capacitacion en el manejo de equipos.
e Porcentaje de mantenimiento correctivo VS tiempo de disponibilidad.
e (apacitacion en temas internos VS tiempo de trabajo.

e Ejecucion de actividades segun el tipo de equipo.
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Tabla 5.

KPI's.
Perspectiva | Objetivo estratégico Indicador KPI Meta Plan de accion
Coste de la compra de
Reducir el costo por la compra de repuestos | repuestos de manera Inicial: 70% Mejor planeacion en la
de manera imprevista. imprevista VS compra por Meta: 5% intervencion de equipos.
medio de solicitud.
. ., Costo del mantenimiento de . o . :
Reducir el costo por la subcontratacion de Inicial: 40% Mejora en la capacidad de
Financiera . ., . mano de obra externa frente al o .
trabajos de reparacion por averias. - Meta: 10% respuesta interna.
costo total de mantenimiento.
: ) . Mejora en la intervencion de
Controlar el costo que tiene cada activo, Costo de mantenimiento . o : .
, - . : Inicial: 60% equipos en actividades de
separandolo por mantenimiento preventivo y |preventivo VS costo de o . .
. . . Meta: 30% mantenimiento preventivo y
correctivo. mantenimiento correctivo. ..
predictivo
Disminuir el tiempo de asistencia a la . oy . Inicial: 20 min Mejora en los tiempos de
. Disponibilidad de los equipos. . . .
correccion de las fallas. Meta: 10 min asistencia.
Reducir el tiempo de intervencion del
mantenimiento correctivo garantizando la . ., Inicial: 60 min Mejorar la respuesta interna
. Tiempo para la reparacion. ) . .
entrega oportuna del equipo en Meta: 20 min con respecto a las averias
funcionamiento.
Clientes

Aumentar la confiabilidad de los equipos
dentro del proceso productivo con la
reduccion de fallas.

Tiempo entre fallas.

Inicial: Semanal
Meta: Mensual

Mejorar la calidad de
reparacion en su intervencion.

Cumplir con los mantenimientos
programados sin afectar e proceso
productivo.

Trazabilidad de cumplimiento
al mantenimiento.

Inicial: 60%
Meta: 95%

Ajuste del plan de
mantenimiento.
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Cumplir con la programacion del
mantenimiento preventivo en los periodos de
tiempo estipulados en el plan de
mantenimiento.

Ejecucion de las actividades

de mantenimiento preventivo.

Inicial: 60%
Meta: 95%

Mejora en la trazabilidad de
mantenimiento preventivo.

Llevar un control de repuestos con un control
de entradas y salidas identificando el tipo de

Control de inventarios.

Inicial: 45%

Implementacion de sistema de

., Meta: 90% control de inventarios.
rotacion de cada uno.
Orientar a los técnicos en la asistencia Numero de incidentes - Poner como objetivo
. . , ., Inicial: 50 . . ..
Procesos |inmediata al presentarse una falla en algin reportados VS solucion Meta: 20 primordial de mantenimiento
internos | equipo dentro de algiin proceso. factible. ’ la solucion de fallas y averias.
Llevar una trazabilidad por tipo de fallas, Inicial: 60 Diferenciar las actividades de
buscando la ca usa raiz y poder solucionarla Meta: 3 0 mantenimiento preventivo de
disminuyendo la presencia de averias. ' las correctivas.
Desarrollar un rango de
Cumplir con la entrega de los equipos en los Incumplimiento de entreeas Inicial: 50% tiempos con respecto a la
tiempos estipulados con las areas de proceso. P 885 | Meta: 80% ejecucion de cada una de las
actividades de mantenimiento.
itar al 1 h 1 equi . o . itar al 1 1
Capacitar a personal que hace uso de' CqUIPO | 14 o dor de capacitacién en | Inicial: 2 Horas Capgm ar al persona sobre e
luego de corregir la falla presentada si fue . . funcionamiento de los
. ., el manejo de equipos. Meta: 10 Horas .
_ . | causada por una mala manipulacion. equipos.
Aprendizaje

Formar al personal de mantenimiento en al
analisis de fallas de los equipos.

Porcentaje de mantenimiento
correctivo VS tiempo de
disponibilidad.

Inicial: 65%
Meta: 88%

Acompanamiento de técnicos
con personal calificado en el
analisis de fallas.
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Capacitar al personal de mantenimiento sobre
los procesos internos de mantenimiento para
una mejor asistencia y entrega de equipos.

Capacitacion en temas
internos VS tiempo de trabajo.

Inicial: 5 Horas
Meta: 15 Horas

Programacion de capacitacion
en diferentes periodos de
tiempo.

Promover la identificacion de habilidades y
debilidades segun el tipo de equipo haciendo
énfasis en el crecimiento personal.

Ejecucion de actividades
segun el tipo de equipo.

Aumento de las
capacidades del
personal.

Mejora de las debilidades
dentro de los tipos de
mantenimiento.

Metas definidas

Fuente: Autor (2018)

Al definir los objetivos en la tabla 13 (KPI's), se definieron unas metas iniciales y unas que se iran desarrollando con pasar del tiempo, con la

implementacion de estos indicadores la gestion de los activos dentro de la empresa tendra un mejor desempefio funcionamiento ya que daran

valor a la compania, en estos momentos no se cuenta con unos valores historicos para el seguimiento a los indicadores, el objetivo serd hacerle

seguimiento y asi cumplir con los pardmetros establecidos.
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Conclusiones

El modelo propuesto permite gestionar los activos operativos de la compafiia de una
manera mas estructurada y el cual le genera valor a la empresa.

El desarrollo del andlisis de criticidad aporta méas compromiso por parte de los
técnicos, ya que la informacion muestra el tiempo que un equipo estd fuera de
servicio es de gran impacto en la operacion.

La trazabilidad de los KPI's permite un mejoramiento en todo el proceso de gestion

ya que se establecen metas claras y concisas.

Recomendaciones
Unificar las marcas de los activos para aumentar la consolidacion de proveedores.
Implementar el disefio propuesto como modelo de gestion para que el area de
mantenimiento cumpla con los pardmetros de RCM.
Plantear metas periddicas para identificar la trazabilidad al mejoramiento con el
modelo disenado.
Llevar un histdrico de las fallas que presenta cada activo para identificar la causa raiz
de las fallas y atacarla para que no se presenten mas averias del mismo tipo.

Sugerir que la empresa de catering aéreo comience el proceso de certificacion en ISO

55000.
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Anexos

Montacargas. Gate gourmet Colombia (2018)

Equipo Modelo Marca
Ascensor 1 Schilder 3500 Schilder
Ascensor 2 Schilder 3500 Schilder
Ascensor 3 Schilder 4000 Schilder
Patin Hidraulico 1 Central SAS
Patin Hidraulico 2 Central SAS
Patin Hidraulico 3 Central SAS

Patin Hidraulico 4

Central SAS

Patin Hidraulico 5

Central SAS

Patin Hidraulico 6 Central SAS
Patin Hidraulico 7 Central SAS
Patin Hidraulico 8 Central SAS
Patin Hidraulico 9 Central SAS
Patin Hidraulico 10 Central SAS
Patin Hidraulico 11 Central SAS
Patin Hidraulico 12 Central SAS
Plataforma Elevadora N1 OHD-HED4/0X96-1053 | Central SAS
Plataforma Elevadora N2 OHD-HED4/0X96-1053 | Central SAS
Rampa Discapacitados 42045 | Schiller
Mini Dock N1 OHO07230 ME Blue Giant
Mini Dock N2 OHO07230 ME Blue Giant
Mini Dock N3 OHO07230 ME Blue Giant
Mini Dock N4 OHO07230 ME Blue Giant
Mini Dock N5 OHO07230 ME Blue Giant
Mini Dock N6 OHO07230 ME Blue Giant
Mini Dock N7 OHO07230 ME Blue Giant
Mini Dock N8 OHO07230 ME Blue Giant
Mini Dock N11 OHO07230 ME Blue Giant
Mini Dock N12 OHO07230 ME Blue Giant
Mini Dock N13 OHO07230 ME Blue Giant
Mini Dock N14 OHO07230 ME Blue Giant
Mini Dock N15 OHO07230 ME Blue Giant
Mini Dock N16 OHO07230 ME Blue Giant
Mini Dock N17 OHO07230 ME Blue Giant
Mini Dock N18 OHO07230 ME Blue Giant
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Magquinas lavadoras de piso. Gate gourmet Colombia (2018)

Equipo Modelo Marca
Lavadora de Pisos 1 AS-20 Electro Pacheco
Lavadora de Pisos 2 AS-20 Electro Pacheco
Lavadora de Pisos 3 AS-20 Electro Pacheco

Lavaplatos. Gate gourmet Colombia (2018)

Equipo Modelo Marca
Maiquina de Lavado 1 DFUX-HD FUX-S-A-A Hobart
Magquina de Lavado 2 DFUX-HD FUX-S-A-A Hobart
Maquina de Lavado 3 UWs0 Hobart
Pileta de Desmanche Frinox
Equipos de cocina caliente. Gate gourmet Colombia (2018)

Equipo Modelo Marca
Basculante Vulcan VG40 Hobart
Estufa 4 Puestos V4B36S Hobart
Estufa 6 Puestos V6B36S Hobart
Freidora Frymaster Frymate VX15 Frymaster
Horno Rational 201 SCC 201 Rational
Horno Rational 202 SCC 202 Rational
Marma 1 K40DLT Hobart
Marma 2 K40DLT Hobart
Marmas Gemelas VKT50 Hobart
Parrilla Casino Casino
Plancha Casino Casino
Estufa 6 Puestos V6B36S Hobart
Freidora Frymaster Frymate VX15 Frymaster
Horno Rational Rational
Parrilla - Plancha Casino
Empacadora de Pan
Céamara de Crecimiento PWI1E-60.5"D Hobart
Horno Argental Hobart
Horno Baxter OV500G2 Hobart
Caldera 100 BHP 3 PHQRIZ Combustion y control
Caldera 150 BHP WBA2 Combustion y control

Generador de Agua Caliente

1000

Combustion y control
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Equipos de cocina fria. Gate gourmet Colombia (2018)

Equipo Modelo Marca
Licuadora Grande Joserrago
Licuadora Joserrago Joserrago
Licuadora JR Joserrago
Cutter Hobart
Tajadora 1 Hobart
Tajadora 2 Hobart
Tajadora de Pan
Pelapapas Hobart
Batidora 1 L800 L800 Hobart
Batidora 2 L800 L800 Hobart
Batidora 3 A200 A200 Hobart
Batidora 4 Turkish
Cortadora
Mojadora 1 HL-17120K Dynasty
Mojadora 2 HL-17120K Dynasty
Mojadora 3 HL-17120K Dynasty
Laminadora EASY 600 Hobart
Exprimidor LT300 Cl talsa
Procesador 1 FP400 Hobart
Procesador 2 SAMMIC Cl talsa
Cuartos frios. Gate gourmet Colombia (2018)

Equipo Modelo Marca
AC 1 Acceso Holding Box CDL0083-OX7A Refridcol
AC 2 Recibo Almacén CADO0210 0X0A Refridcol
AC 3 Consolidacion y entrega [ | CAD0210 0X0A Refridcol
ﬁc 4 Consolidacion y entrega | -\ 110, 0x0A Refridcol
Al 1 Circulaciéon Pre camaras | CADO0110.0X0A0 Refridcol
Al 2 Circulacion Porcionados | CAD0420.0X0A Refridcol
Al 3 Circulacion Make and Pak | CDA0320.0X0A Refridcol
Al 4 Pasillo Horneo CADO0070.0X0A Refridcol
Al 5 Pasillo Empaque CADO0070.0X0A Refridcol
Al 6 Pasillo Cocina de Prueba |CADO0210.0X0A Refridcol
1(1:151; Cuarto maduracion de | o\ r6360.1v74 Refridcol
CC 2 Cuarto congelacion CDM6360-1V7A Refridcol
CP 1 Porcionados de Verduras |CAD0320.0X7A Refridcol
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CP 2 Higienizacién CDMO021 OXOA Refridcol
CP 3 Porcionado de frutas CDAO0110.0X0OA Refridcol
CP 4 Porcionados Carnes CDA0210.0X0A Refridcol
CP 5 Area de Make and Pack CADO0070 0X0A Refridcol
CP 6 Panaderia Y Pasteleria CDA0420.0X0A Refrideol
Moldeo

CP 7 Panaderia Y Pasteleria CDA0210 0X0A Refrideol
Mezclas

CP 9 Empaque CDA0210.0X0A Refridcol
SIS L e eSuag CDMO110 OV7A Rl
produccion

CR 1A Holding Box I CDMO0400 1V7A Refridcol
CR 1B Holding Box II CDMO0740-1V7A Refridcol
CR 2 Precamara de frios hielo |CDM6360-1V7A Refridcol
GRS s o LTS0S || cpaviopan 174 Refridcol
embutidos

GRS Firegamnad VEZEALSS | s 194G5asa Rl
Sucios

CR 5 Precamara Vegetales | cpnvig120-0v7a Refridcol
Limpios

CR 6 Precamara de frios M&P | CDL0083-OX7A Refridcol
CR 7 Precamara de Carnicos CDL04410X7A Refridcol
IR 9 g vty CDLO1250X7A Rl
Descongelados

CR 9 Pre camara Congelacion | CADO0210 0X0A Refridcol

Neveras y equipos de refrigeracion. Gate gourmet Colombia (2018)

Equipo Modelo Marca
Ultracongelador Irinox 1 HC202 Irinox
Ultracongelador Irinox 2 EF30,1 Irinox
Ultracongelador Irinox 3 EF30,1 Irinox
Maiquina de Hielo HTAG 22.3.5 Alfrio
RACK Media CDH 0740 1V7A Refridcol
RACK Baja CDMO0220 Refridcol
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Sistema de aire acondicionado. Gate gourmet Colombia (2018)

Equipo Modelo Marca
Alre.Acondlclonado Mini Split AFC136W Aire Caribe
Oficina 1
All‘e‘ACOHdlCIOHadO Mini Split AAFC-51W Aire Caribe
Oficina 2
Aire Aconrdlc‘lonado Mini Split AAFC-51W Aire Caribe
Cuarto Eléctricol
Aire Acon’dlc.lonado Mini Split AAFC-51W Aire Caribe
Cuarto Eléctrico 2
Aire Aconrdlc‘lonado Mini Split AAFC102W Aire Caribe
Cuarto Eléctrico 3
Alre‘Acondlclonado Mini Split AAFC-120W Aire Caribe
Oficina 3
AII'C.ACOI’ldICIOI’ladO Mini Split AAFCS1W Aire Caribe
Oficina 4
Equipos de ventilacion y extraccion. Gate gourmet Colombia (2018)

Equipo Modelo Marca
Ventilacion Mecanica Bxt 1 oy 797 Aire Caribe
Banos Mantenimiento
Veiltllac.lon Mecanica Ext CDA-7/7 Aire Caribe
Banos Piso 3
Ve£1t11a010n Mecanica Ext CDAFH2-9/9 Aire Caribe
Banos Proveedores
Ventilacion Mecanica Ext CDAFH2 Aire Caribe
Bodega 1
Ventilacion Mecanica Ext CDAHEF-12/12 Aire Caribe
Bodega 2
Ventilacion Mecanica Ext CDA18-/18 Aire Caribe
Bodega 3
Ventlla?lon Mecanica Ext BILL630 Aire Caribe
Cafeteria
Ventilacion Mecanica Ext TXB-30 Aire Caribe

Cocina Caliente 1
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Ventilacion Mecanica Ext

Cocina Caliente 2 TXB-30 Aire Caribe
Ven‘tllamon Mecanica Ext CDAFH2 Aire Caribe
Cocina de Prueba

Ventilacion Mecanica Ext i i
Cuarto de Aseo 2 Piso CDATIT Are Caribe
Ventilacion Mecénica Ext TXBHP24-5 Aire Caribe
Horneo 1

Ventilacion Mecanica Ext TXB-30 Aire Caribe
Horneo 2

Vent11a019n Mecanica Ext CDA-18/18 Aire Caribe
Lavanderia 1

Vent11ac1c3n Mecanica Ext CDA-18/18 Aire Caribe
Lavanderia 2

Vent.llacwn Mecanica Ext CDA-7/7 Aire Caribe
Oficinas

VentllaC}on Mecanica Ext TXB-30 Aire Caribe
Ollero piso 2

Ventilacion Mecamca Ext TXBHP24-5 Aire Caribe
ollero tercer piso

Yent11ac10n Mecanica Ext BILL-450 Aire Caribe
Pintura

Vent'llacmn Mecanica Ext CDA-12/12 Aire Caribe
Vestieres

Ventilacion Mecanica Vent CDA-9/9 Aire Caribe
Bodega 1

Ventilacion Mecanica Vent CDAHEF-12/12 Aire Caribe
Bodega 2

Ventilacion Mecénica Vent CDA-12/12 Aire Caribe
Bodega 3

Ventlla,cmn Mecanica Vent BILL630 Aire Caribe
Cafeteria

Venjulacmn. Mecanica Vent CDA-18/18 Aire Caribe
Cocina Caliente

VenFﬂacwn Mecanica Vent CDAFH2 Aire Caribe
Cocina de Prueba

Vent1.1a010n Mecanica Vent CDAFH27/7 Aire Caribe
Holding seco

Ventilacion Mecénica Vent BILLS0O Aire Caribe
Horneo

Ventilacion Mecénica Vent CDA20/20 Aire Caribe

Lavado 1

68




Ventilacion Mecanica Vent

Lavado 2 CDAFH18/18 Aire Caribe
Ventilacion Mecanica Vent | o Appy.18/18 Aire Caribe
Lavanderia

Ventllaglop Mecanica Vent CDA15-15 Aire Caribe
Mantenimiento

Ventilacion Mecanica Vent CDA-7-7 Aire Caribe
Motos

Vent'llacmn Mecanica Vent. Aire Caribe
Oficinas

Vent.11a<:1on Mecanica Vent CDAFH2-9/9 Aire Caribe
Oficinas Compras

Ven.tlla<':10n Mecanica Vent CDA-9/9 Aire Caribe
Reciclaje 1

Ven‘tllaglon Mecanica Vent CDA-9/9 Aire Caribe
Reciclaje 2

Ventilacion Mecanica Vent CDAFH2-7/7 Aire Caribe

Seguridad

Otros equipos que conforman los activos. Gate gourmet Colombia (2018)

Equipo Modelo Marca

Lavadora 1 UX135PVQU60001 Unimac
Lavadora 2 UX135PVQU60001 Unimac
Lavadora 3 UX135PVQU60001 Unimac
Lavadora 4 UX135PVQU60001 Unimac
Lavadora 5 UX135PVQU60001 Unimac
Secadora 1 UTO755RMFEG1W05 Unimac
Secadora 2 UTO755RMFEG1WO05 Unimac
Secadora 3 UTO755RMFEG1WO05 Unimac
Secadora 4 UTO755RMFEG1WO05 Unimac
Secadora 5 UTO755RMFEG1WO05 Unimac
Secadora 6 UT205RUF6AW02 Unimac
Secadora 7 UT205RUF6AWO02 Unimac
Rodillo SHARPER FINISH Unimac
Prensa DC-42 Unimac
Linea de Autoservicio TXB Frinox
Elevador de Tijera SJ3226
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Equipo Revision de Trolleys

Asis Monser

Compactador de Basura FOX
Compresor de Aire 1 815201260 | Disrefil
Compresor de Aire 2 8152101278 | Disrefil
Equipo de Soldadura 1 AC-225-6ML
Equipo de Soldadura 2 SMASHWELD 257
Equipo de Soldadura Autégena | AC-2256LM
Esmeril 201147
Taladro de Arbol RDM-1601F
Planta Eléctrica 4012-46TBA
Selladora 1 ARIZ Linio
Selladora 2 ARIZ Linio
Selladora 3 ARIZ Linio
Selladora 4 ARIZ Linio
Selladora 5 ARIZ Linio
Selladora 6 KS-2008 Linio
Selladora 7 KS-2008 Linio
Selladora 8 KS-2008 Linio
Selladora 16 ARIZALVA 0713 Linio
Selladora 17 ARIZALVA 0714 Linio
Selladora 18 ARIZALVA 0715 Linio
Hidrolavadora 1 11123 | Linio
Flota vehicular. Gate gourmet Colombia (2018)

Vehiculo Modelo Marca
Vehiculo 001 Ford 7000 Ford
Vehiculo 002 Ford 7000 Ford
Vehiculo 003 Ford 7000 Ford
Vehiculo 004 Ford 7000 Ford
Vehiculo 005 Ford 7000 Ford
Vehiculo 008 M2 106 Freightliner
Vehiculo 009 C70 Chevrolet
Vehiculo 010 Atego 1725 Mercedez Benz
Vehiculo 011 F600 Ford
Vehiculo 012 M2 106 Freightliner
Vehiculo 013 C30 Chevrolet
Vehiculo 014 Dodge 100 Dodge
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Vehiculo 015 Luv 1600 Chevrolet
Vehiculo 016 Dodge 600 Dodge
Vehiculo 017 Dodge 600 Dodge
Vehiculo 018 Luv 1600 Chevrolet
Vehiculo 019 Renault 19 Renault
Vehiculo 020 Atego 1725 Mercedez Benz
Vehiculo 021 Atego 1725 Mercedez Benz
Vehiculo 022 Atego 1725 Mercedez Benz
Vehiculo 023 M2 106 Freightliner
Vehiculo 024 M2 106 Freightliner
Vehiculo 025 M2 106 Freightliner
Vehiculo 026 M2 106 Freightliner
Vehiculo 027 M2 106 Freightliner
Vehiculo 028 M2 106 Freightliner
Vehiculo 029 Atego 1017 Mercedez Benz
Vehiculo 030 M2 106 Freightliner
Vehiculo 031 Atego 1017 Mercedez Benz
Vehiculo 032 Atego 1017 Mercedez Benz
Vehiculo 033 Atego 1017 Mercedez Benz
Vehiculo 034 Atego 1017 Mercedez Benz
Vehiculo 035 Atego 1726 Mercedez Benz
Vehiculo 036 Atego 1726 Mercedez Benz
Vehiculo 037 Fusso Mitsubishi
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