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RESUMEN EJECUTIVO

El presente proyecto tiene como objetivo estudiar el proceso de produccién de vino de
mora de castilla del Canton Tisaleo realizado por los productores locales. El estudio inicia
con el diagnostico de la situacién actual organizativa y productiva de los productores que
en su mayoria han venido trabajando de forma organizada y estructurada, contribuyendo
al mejoramiento de la calidad de vida de los participantes. En la problematica de
produccion, se identificd una baja productividad. La utilizacion de herramientas
tecnologicas de gestion, Diagrama de Ishikawa con las 6M, mediciones, materiales, mano
de obra, medio ambiente, método de trabajo y maquinaria; facilité un analisis detallado
de los factores que influyen al inicio del proceso, durante y entrega del producto final.
Aplicando técnicas de investigacion cientifica: investigacion bibliografica, exploratoria y
descriptiva que plantea estrategias y soluciones de ingenieria industrial. También, se
elaboro el diagrama de Pareto, a través del 80% de los defectos en la fabricacion del
producto son: embotellado, etiquetado, despulpado y trasiego, identificando de manera la
clara la existencia de demoras y retrasos; cabe mencionar que, en la etapa de proceso de
Fermentacion se consideré también como una demora, afectaciones que inciden en la
calidad del producto que se transforman en pérdidas econémicas, y se reconocié que
existié una inapropiada organizacion, limpieza y distribucion de las areas para la
fabricacién del producto. Como propuesta, se plante6 la aplicacién de la herramienta Lean
(Metodologia 5S) que conjuntamente contiene el disefio de una Planta de Produccion,
para le mejora de distribucién de las areas de proceso; se elabora el Manual de
Funcionamiento del Equipo Biorreactor tipo Fermentador y finalmente el nuevo
Diagrama de Flujo de Proceso. El beneficio esperado es que, la organizacion debe
designar los recursos para que esta propuesta se convierta en realidad.

PALABRAS CLAVE: Lean Manufacturing, materia prima, proceso, productividad.
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ABSTRACT

The objective of this project is to study the production process of blackberry wine in
Tisaleo Canton by local producers. The study begins with a diagnosis of the current
organizational and productive situation of the producers, most of whom have been
working in an organized and structured manner, contributing to the improvement of the
quality of life of the participants. In terms of production, low productivity was identified.
The use of technological management tools, Ishikawa Diagram with the 6M,
measurements, materials, labor, environment, work method and machinery, facilitated a
detailed analysis of the factors that influence the beginning of the process, during and
delivery of the final product. Applying scientific research techniques: bibliographic,
exploratory and descriptive research that proposes industrial engineering strategies and
solutions. Also, the Pareto diagram was elaborated, through 80% of the defects in the
manufacture of the product are: bottling, labeling, pulping and racking, identifying in a
clear way the existence of delays and delays; it is worth mentioning that, in the
Fermentation process stage it was also considered as a delay, affectations that affect the
quality of the product that are transformed into economic losses, and it was recognized
that there was an inappropriate organization, cleaning and distribution of the areas for the
manufacture of the product. As a proposal, the application of the Lean tool (5S
Methodology) was proposed, which together with the design of a Production Plant, to
improve the distribution of the process areas; the Fermenter Bioreactor Equipment
Operating Manual was prepared and finally the new Process Flow Diagram. The expected
benefit is that the organization must designate the resources for this proposal to become
a reality.

KEY WORDS: Lean Manufacturing, raw material, process, productivity.
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CAPITULO |
INTRODUCCION

En el transcurrir del tiempo, varias empresas, industrias u organizaciones se han planteado
incrementar su competitividad en el mercado, Lean Manufacturing ha sido visto como la
herramienta de gestion que minimiza las pérdidas teniendo efectos Optimos para el
sistema de produccién. Su origen fue en el pais de Japon con el TPS o Sistema de
Produccién Toyoda. (Tejeda 2011).

En tiempos de Eiji Toyoda, Ohno tenia la idea de realizar modificaciones precisas y
concisas en su bodega, con la finalidad de visualizar cooperacion y apoyo en su totalidad.
En los afios 40, Taiichi Ohno y Shigeo Shingo presenciaron acontecimientos unicos en la
planta de produccion y principio de la planificacion de manufactura, que result6 ser el
apoyo Yy base de lo que hoy en dia es Lean Manufacturing; diferenciaron entre los procesos
y las operaciones, sin la produccion de exceso de inventario (Socconini 2019). En varios
procesos pueden optimizarse asegurando puntos clave como estandarizacion del trabajo
y las mediciones de capacidad y de demanda; encaminado hacia la mejora continua,
priorizaciony apoyo al cliente, consolidando la manera de mejorar interna y externamente

en la ampliacion de sus niveles productivos (Ledn, Marulanda y Gonzélez 2016).

En las empresas desarrolladas la integracion en la cadena de suministro mundial supone
un mayor acceso al mercado y puede ofrecer oportunidades de mejora, también presenta
requisitos y presiones dificiles. En la implementacion de Lean Manufacturing se debe
afrontar diferentes retos como: adaptacion de las personas, compromiso, mantenimiento,
maquinaria, necesidades de los clientes, etc. Hacerlo requiere desmantelar barreras
ideoldgicas y culturales y visualizar el cambio como una gran inversion en lugar de un
costo (Naranjo 2014).



Hoy por hoy, el mercado dispone que las organizaciones sean cada vez mas dinamicas y
competitivas; visualizando la competencia en el mercado, revisando su oferta y demanda,

etc., y de esta manera les ayuda a operar eficiente y eficazmente (Alvarez 2019).

Empresa Nike, introdujo la filosofia de Lean Manufacturing con el objetivo de facilitar
las gestiones establecidas con mayor operatividad en los plazos de entrega y progresar en
su rendimiento. Su sistema tiene factores clave como: identificar el flujo del valor central,
equilibrarlos, y orientar la produccién hacia la finalidad de los objetivos Lean.
Proporcion0 beneficios empresariales, a la vez que produjo resultados sociales positivos
en términos de mejores condiciones de trabajo, generd valor agregado a maltiples partes
interesadas: proveedores, trabajadores y al comprador o cliente. Nike contintda
acrecentando las capacidades de sus proveedores y su futura visualizacion es afiadir
elementos de gestion y codigos de liderazgo; para contraer aun mas valores compartidos,
compromiso, capacidad y sostenibilidad, y satisfacer a todos sus clientes y consumidores

(International Labour Organization 2015).

En América Latina, el sector de servicios o terciario concentra la mayor parte del empleo.
Sin embargo, su crecimiento y velocidad de operacion aument6 entre un 3% y un 4%,
pero a diferencia de la produccién y procesamiento de productos, la relacién
productividad/desempefio por empleado no aumentd significativamente. Esto concierne
el nivel de competencia internacional y transfronteriza de las organizaciones actuales. Por
tal razon, es necesario tomar medidas y acciones para mejorar el estado actual de la
gestién de recursos teniendo en consideracién aspectos como: alto nivel de liderazgo,
compromiso, entrenamiento constante, tamafio de la empresa, tipo de proceso, tipo de
sector, entre otros., en la que pensamiento esbelto contribuye a la mejora de procesos,
disminuye desperdicios, inventarios minimos y la gestion de recursos de las empresas

para garantizar un mejor nivel de competitividad a nivel Latinoamericano (Turin 2020).

La produccién social y comercial de la provincia de Tungurahua y en especial del Canton
de Ambato durante la Gltima década se ha diferenciado por mdltiples factores, en
beneficio del crecimiento productivo. Se reactivaron casi todos los sectores de la
manufactura: calzado y cuero, comercio y agricultura. El conocimiento Lean es
fundamental para adquirir cambios en los sistemas productivos, en general, representa un

porcentaje considerable del 78,5%.



En el sector industrial, comprende un 63% veredero contra 37%, falencia; en sector de
servicios hace referencia a 54% y 46%, desfavorable; datos estadisticos dictaminados a
que Lean Manufacturing es adaptable en las industrias, tiene factibilidad a la manufactura
antes que a la distribucion o el comercio. Y estos dos sectores quedan predispuestos al
crecimiento, beneficio sus productos o servicios, etc. (Ortega y Vaca 2018).

Sin duda, para la aplicacion exitosa de la metodologia, en las diversas industrias, es muy
importante el empefio de la alta direccién de las organizaciones, quienes tienen que
aprender a hacerlo y al mismo tiempo permitir que se logre. Por otro lado, si se trata de
una PYME, el propietario o gerente debe consultar con expertos en Lean que los
capacitaran, asi como también a los lideres y supervisores en el campo; por esta razon,
esta formacion y desarrollo de habilidades debe fomentarse durante la implementacion

Lean.

El Cantdn Tisaleo se encuentra ubicado en el sector Sur Occidental de la provincia de
Tungurahua, a 15 km al sur de la ciudad de Ambato con una altitud promedio de 3.247
m.s.n.m. (Consultora CONECO Build Cia.Ltda. 2019). Estad integrada a la cadena

productiva de mora, promocionado por el Gobierno Provincial de Tungurahua.

En tiempos prehistoricos y bajo el dominio Inca, fue una fortaleza defensiva y religiosa.
Su Cacique Ticallo defendio el lugar ante Huascar y luego ante Benalcazar. Fue fundada
como asentamiento espafiol por Antonio de Clavijo en 1570 en pueblo de Santa Lucia
Centro, hoy conocido como San Miguel de Tisaleo; fue muy importante en la economia
colonial por su suelo fértil y produccion agricola. En 1698, se produjo el hundimiento del
Volcan Carihuairazo bajo los deslaves que dejaron depdsitos piroclasticos. Para el afio
1858 durante la Independencia fue el paso obligado de los ejércitos realista y patriota,

para ser elevada a Parroquia Civil. (Freire 2018).

Al inicio de la republica, en 1861 y 1892 existié la separacion con Mocha y Cevallos
respectivamente. Tisaleo en 1980 inicid con la gestion por la cantonizacion, y como dice
la frase “Hay una luz al final del tinel”, manteniendo perseverancia y constancia, se

anuncia el 17 de noviembre de 1987 la elevacién a Canton (Freire 2018).



Las relaciones entre varios agentes de la cadena de produccion y comercializacion se
formaliza mediante la paridad de precios de los agentes individuales, teniendo como
referencia para hacer esta relacion, el precio de venta del pequefio productor, y esto ha
generado que la intermediacion sea la causa para no encontrar puntos 6ptimos su calidad
de vida, debido a que existe un déficit de beneficios, demostrando una desmotivacion en
cada una de las actividades agropecuarias (Consultora CONECO Build Cia.Ltda. 2019).



Problematizacién

Seguimiento, medicion, analisis y evaluacion de procesos es la estructura de las empresas,
para mejorar continuamente e informarse de las nuevas tendencias en el mercado; ya sea
la fabricacion de un producto o de un servicio, necesitando una vigilancia constante para
reducir costos, esfuerzos y mejorar el ambiente de trabajo, eliminar desperdicios, y toda
actividad que utilice recursos sin agregar valor esta sujeta a revision (Coindustria 2012).
Actualmente, uno de los retos mas fundamentales a los que se enfrentan las
organizaciones es, deshacerse de la baja productividad. La amplia cantidad de PYMES
también pone de manifiesta la poca gama de innovar y transformarse en empresas con un

nivel medio o alto de productividad.

En gran parte de las industrias no determinan ni proporcionan los recursos necesarios en
tecnologia e investigacion; en comparacién con la industrias desarrolladas, en su
innovacion comprenden volumen mayor de ventas, y tienen mejor acceso a los servicios

financieros, etc., (Banco Interamericano de Desarrollo 2010), (Ver Gréfico 1.).
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Grafico 1. Arbol de Problemas
Elaborado por: Garcés, Alvaro (2022)



En el Cantén Tisaleo los trabajadores se ven expuestos a este problema, lo que incide
directamente en su desempefio, dentro de las posibles causas y efectos que conllevan a

este problema central se puede identificar que:

La desercion laboral a través del tiempo ha generado inconvenientes al sector empresarial,
debido a la inestabilidad interna de las empresas, industrias u organizaciones. Esto puede
surgir por las restricciones de la empresa, al no disponer area de trabajo seguras para
laborar deserta por voluntad de su labor; o por el otro motivo, el trabajador no disponga
de las facilidades o el tiempo, dependiendo de las diferentes actividades a desempefar, y

su distribucion (Pefialoza 2021).

La alta competitividad prescribe la permanencia de demanda y la posibilidad de
rentabilidad. Existiendo diferentes grados de competencia: competidores directos y

competidores indirectos (es mas hipotética) (Lenis 2022).

Finalmente, se presenta una sola linea de produccion de vino, lo que los lleva a tener una
oferta restringida, mercado limitado, inferioridad de volumen en ventas, etc.; y por ende
la visualizacion de mantener o crear nuevos productos que sobresalgan en la oferta y

demanda para la satisfaccion de sus clientes.



Justificacién

Para la definicion de la presente investigacion es de mucha importancia debido a que
influyen varios factores, promover una idea innovadora, reconocer los factores éptimos y
nocivos al sistema productivo; de igual manera es fundamental proponer un proyecto
convincente, mediante adecuados estudios y estrategias se considere factible y accesible.
El impacto producido por la investigacion consiste en la obtencion de resultados
concretos en la implementacion de las herramientas de Lean con el objetivo final de
incrementar la productividad y eficiencia en la produccion del vino, sustituyendo su
antiguo paradigma por mejora continua.

Existe factibilidad para ejecutar la investigacion al considerar bibliografia especializada,
recursos tecnolégicos y econdmicos necesarios; siendo la orientacion para decidir
correctamente en la evaluacién del proyecto y ademas se cuenta con el permiso de acceso
a las Asociaciones para adquirir a la informacion y desarrollar la propuesta.

Como beneficiarios al culminar el proyecto sera la comunidad del Cantén Tisaleo;
contando con miembros capacitados y predispuestos a colaborar en su totalidad en la
produccion del vino, en su gran mayoria tienen conocimiento de la mision y vision para
cumplir con los requerimientos de los clientes con su adecuada distribucién. Pero con el
consecuente mejoramiento requerido en el proceso productivo, es la razon que impulsa a
proyectar este trabajo y para su investigacion se basa en el bienestar colectivo en salud de
quienes se dedican a esta actividad importante; siendo esta la fuente base y generadora de

ingresos econdmicos de los artesanos.



Objetivos
Objetivo General
e Estudiar el proceso productivo aplicando herramientas de Lean Manufacturing en
las Asociaciones productoras del vino de mora de castilla del Cantédn Tisaleo.
Obijetivos Especificos
e Diagnosticar la situacion actual del proceso de produccion de Vino de mora de
castilla, utilizando una herramienta de calidad.
e ldentificar los elementos criticos susceptibles de mejora durante el proceso de
produccion de vino de mora de castilla.
e Establecer una propuesta de mejora mediante aplicacién de la herramienta Lean

Manufacturing (5S) en el proceso de produccion de vino de mora.



CAPITULO II
MARCO TEORICO

Una de las areas fundamentales hoy en dia es la nutricién. En las tltimas décadas, varios
investigadores desembolsaron cantidades significativas de dinero y energia en:
materiales, clasificacion de empaques y mejora de maquinas y equipos. En la situacion
actual del pais donde la economia y mercado laboral incrementan, esta necesidad de ser
mas competitivos, cambiantes y volatiles; beneficia el aprovechamiento del potencial
frutifero y la seguridad plena del entorno laboral de la poblacién para el bienestar comin
(Flores 2007).

Mora

La mora, fruta originaria de las tierras altas de América del Sur, ha sido cultivada por los
antepasados durante siglos y utilizada en costumbres alimenticias y medicinales.
Actualmente, su consumo es parte de la cultura gastronémica mundial (MAGAP 2013).
La mora de castilla Rubus glaucus tiene su procedencia en las zonas altas tropicales de
América. Reconocida entre las 300 especies del género Rubus; teniendo frutos grandes,
jugosos, sabor unico, entre otros. La fruta es rica en vitaminas y minerales, es
parcialmente con la: Vitamina C, Vitamina del Complejo B, hierro, etc., en la maduracion

su color cambia de rojo a purpura (Jaramillo 1984).
Fermentacion alcoholica

La fermentacion alcoholica esta caracterizada por una biorreaccion permitiendo degradar
azUcares en alcohol y didxido de carbono; siendo las levaduras los factores principales de
esta transformacion (Marquéz 2004). El Biorreactor es el elemento principal para la

ejecucion de esta etapa de proceso.
Trasiego

El Trasiego esta basado en la separacion de los restos de las levaduras y otras sustancias

solidas que se visualizan en el fondo de los recipientes (Vinopedia 2022).



Pasteurizado

Louis Pasteur (1822 — 1895) es considerado el padre de la microbiologia, el método que
lleva su nombre, pasteurizacion, permitio la conservacién de productos como la leche,
cerveza o el vino; antes de que el producto llegue a manos del consumidor, se requiere
realizar una serie de tratamientos al vino fortaleciendo un largo tiempo. El pasteurizado
consiste en el tratamiento del calor de un producto con la finalidad de eliminar todas las

bacterias patdgenas, reduciendo la actividad enzimatica (SinaTech 2020).
Herramientas de Control de la Calidad

Estas herramientas son: Grafica, Plantilla de Inspeccion, Diagrama de Pareto, Causa y

Efecto, Diagrama de Dispersién, Histograma y Gréafica Control.
Gréfico de Control

Inici6 con estudios en Japon, herramienta de Control Estadistico de Procesos que
facilita la interpretacion y analisis de resultados; fijando valores minimos y

méaximos (Pensa 2020).
Hoja de Verificacion

Es un formato utilizado para organizar datos por tipos, para verificarlos de manera
rapida y facil. Dentro de ésta existen: registro de encuestas e inspeccion o rastreo,
ademas, aparecen cinco pasos importantes para la creacion de esta herramienta:
aclarar el propdsito de la hoja, determinar los articulos que se va a verificar, crear
la hoja de verificacion de manera entendible, determinar el llenado y métodos de

la hoja y agregar detalles de la hoja (Gutiérrez y Salazar 2009).
Diagrama de Pareto

Es una gréfica de barras en la que los valores se los ordena de forma descendente,
de izquierda a derecha, identificando “pocos vitales” y separando de muchos
triviales. Cabe destacar que, esta herramienta nos permite calcular el porcentaje

total de la informacion investigada (Sales 2020).
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Diagrama Causa y Efecto

Método grafico que relaciona un efecto con las causas que lo generan, en la que
interviene el método de las 6M: mediciones, materiales, mano de obra, medio
ambiente, método de trabajo y maquinaria, lo que permitira encontrar los

problemas (Gutiérrez y Salazar 2009).
Diagrama de Dispersién

Determina si dos variables estan correlacionadas unas con otras, también es la
representacion visual de la relacion entre variables. Se considera el modelo R?, la
cual mide la proporcion de la varianza explicad por el modelo (Aiteco Consultores
2008).

Histograma

Es un tipo de grafica que representa una distribucion de frecuencia. Nos facilita
tener ideas sobre las medidas de tendencia central y la dispersion de grupo de
datos, ya que pueden ser mayores o menores basada en la informacion obtenida

de la investigacion (Soto y Vega 2012).
Gréficas de Control

Es una herramienta para determinar si los datos se encuentran en un estado de
control estadistico. Dentro de este diagrama constituyen limites de control

calculados de forma (+3 o -3), (Gutiérrez y Salazar 2009).

Herramientas de Lean Manufacturing

Lean Manufacturing es conocido como un sistema integrado socio-tecnolégico de
progreso y avance, siendo el principal objetivo la eliminacién de desperdicios, cuellos de
botella o tareas de no valor afiadido.

Esta basado o apoyado en algunas herramientas para alcanzar las mejoras y cambios

radicales en las PYMES y grandes empresas, las cuales son:

12



VSM (Value Stream Mapping).

Es una técnica que facilita la visualizacion y comprension de un proceso,
diferenciando lo que realmente agrega valor y no agrega valor (Soto y Vega
2012)

SMED (Single-Minute Exchange of Die) Intercambio de Troqueles de un
minuto).
Esta basado en la disminucion del tiempo invertido para la modificacion de un

producto a otro, o el tiempo de mantenimiento de la maquinaria (Tejeda 2011).
Celda de Manufactura.

Es la coordinacién de personas, maquinas, materiales y métodos de
procesamiento ubicados cercanamente de manera secuencial. Se tiene: control
accesible, reduce el tiempo de preparacion y de inventarios de trabajo, etc.
Sistema Kanban.

En japoneés significa “tarjeta” o “serial”, busca la mejora continua de cada
una de las fases o etapas del proceso que esta estructurado en la organizacién
o0 industria (Tejeda 2011).

Heijunka.

Es una herramienta aplicada para nivelar el tipo y la cantidad de produccion
en un determinado periodo de tiempo; muestra al personal el cronograma y las
horas de produccion (Isler y Giiner 2014).

Las 5S.

Herramienta de mejora en las areas de trabajo, para facilitar el flujo de
materiales y personas, reduciendo errores o despilfarros y tiempo (Tejeda
2011).

TPM (Mantenimiento Total Productivo)

Consiste en que el personal realice actividades periddicas de mantenimiento a
la maquinaria, equipos e instalaciones de la organizacion, alcanzando el

mejoramiento continuo (Soto y Vega 2012).
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Pregunta de Investigacion

¢El Tiempo de Fermentacion del Vino de Mora se reduce al emplear un Equipo
denominado Biorreactor tipo Fermentador?

Metodologia de Diagnostico

Enfoque de la investigacion

El enfoque de estudio es cualitativo — cuantitativo basado primero en el analisis
situacional del sector en base a la revision de informes, estudios, analizar que
problematicas afectan a las Asociaciones del Canton Tisaleo, posteriormente se considera
las formulas de aplicacién para la mejora de proceso que validen las concepciones

enfocadas a los problemas presentes en la unidad de estudio.

Investigacion bibliografica, denominada también documental, se realiza una
recopilacion de datos en fuentes bibliograficas, como: libros, articulos cientificos,
Instituciones oficiales de los paises, web de los Ministerios de Trabajo y Seguridad Social

0 sus homdlogos.

Investigacion exploratoria/ de campo, se aplicara técnicas como la observacion directa
y guiada, utilizando formatos, plantillas, matrices para recopilar datos e informacion. La
investigacion tiene enfoque cualitativo y cuantitativo, teniendo en cuenta: encuestas y/o

entrevistas, los mismos que aportaran con informacion resultados valederos.

Investigacion descriptiva, se describira la problematica de la investigacion relacionada
al tema, ademas se determinarad una investigacion exploratoria para realizar el analisis
respectivo y las posibles propuestas, en funcién de la revisién documental, (Ver Grafico
2).
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PROCESO INVESTIGATIVO

INVESTIGACION

BIBLIOGRAFICA

EXPLORATORIA

Analisis de contenido
mediante varias fuentes
bibliograficas seguras.

Observacion.
Entrevisias.

Encuestas.

Descripcion.
Analisis.

Propuestas.

Gréfico 2. Metodologia de estudio
Elaborado por: Garcés, Alvaro (2022)




CAPITULO Il
RESULTADOS

Los estudios organizacionales describen las relaciones internas, la division del trabajo y
las formas en que se coordinan las actividades dentro de una organizacion. La estructura
es un conjunto de funciones y relaciones que formalizan lo que debe hacer cada unidad y
como cada unidad se comunica entre si; debe estar condicionado, es decir, adaptarse a
cualquier situacion en la organizacion, adaptarse a los cambios, etc., empresa, industria u

organizacion (Fontalvo, De La Hoz y Mendoza 2019).

Inicia de la siguiente manera:
> Diagndstico de la situacion actual de la empresa.

-Informacidén General.
-Servicios Basicos.
-Resefia Historica.
-Mision, Vision, Alcance.
-Estructura Organizacional.
-Estatutos de las Asociaciones.
-Diagrama de Flujo de Proceso.

-Descripcion del Proceso.

Diagnostico de la situacion actual de la empresa

Se realizo el diagndstico de la situacion actual a las Asociaciones: San Diego, San Luis,
La Merced, Santa Lucia y Esfuerzo Olimpico; a través de la aplicacion de una entrevista,

para la obtencién de datos cuya informacion se presenta a continuacion:

En la tabla 1, se detalla cada uno de los aspectos fundamentales de toda organizacion, es

decir, informacion general como: nombre, actividad econdmica, direccion, etc.



Tabla 1 Informacién General — San Diego

Informacién General de la Asociacion ‘

Nombre: Asociacién San Diego.

Actividad - Elaboracion de vino a base de mora de castilla.
Economica: - Fabricacién de Mermelada de mora y fresa.

Direccion: La Comuna de San Diego esta ubicado en el Km 3. Viaa Alobamba-

Tisaleo, a 100 metros de la Plaza Central.
Barrio: Unidad San Diego.
Ubicacion Parroquia: La Matriz.
Politica: Canton: Tisaleo.
Provincia: Tungurahua.
Teléfono: 098-6821-314.

Correo Sanjoshual2@hotmail.com
Electronico:
Nombre del Ing. Juan Manotoa.
Presidente:

Elaborado por: Garcés, Alvaro (2022)

La Asociacion no consta los permisos habilitantes, no es juridica para su funcionamiento
en el territorio de Tisaleo por la reciente conformacion e inicio, pero la certeza de su
funcion es el aval (permiso de factibilidad) con el GAD Municipal del Canton Tisaleo
para la asistencia técnica y realizar diferentes actividades como: P.P.P., Trabajos de
Titulacion, etc., con los convenios que se establezcan y se ejecuten con las Instituciones
Publicas o Privadas. Y que a futuro cercano se plantea ser constituida legalmente para
emitir acciones en beneficio interno y externo como lo seria comercializar sus productos.
Por otro lado, los predios de ubicacion son propios. En la tabla 2, se detalla el tipo de

servicio bésico y tiempo de servicio que cuenta:

Tabla 2 Servicio Bésicos — San Diego

Tipo de servicio Basico Tiempo de servicio
Agua Potable - Red Publica Disponibilidad de 24
horas
Luz Eléctrica — Empresa eléctrica Disponibilidad de 24
horas
Predios de funcionamiento
Propios

Elaborado por: Garcés, Alvaro (2022)
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En el Grafico 3., se muestra la ubicacion geogréafica de la Asociacion:
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Gréfico 3. Ubicacion geogréfica
Fuente: (Google Maps 2022)

Breve Resefia Historica:

Este proyecto inicia con la enfermedad del COVID-19, fue un fenémeno global, que
afecto a todos los paises del mundo, aungue con intensidades distintas. En cada economia
de la region, causé consecuencias econdmicas asociadas a la demanda y la oferta internas,
y también a la demanda y la oferta mundiales. Con eso, se buscaba la manera de ofertar
la produccién de mora, ya que nuestro producto no se puede conversar y se estaba
perdiendo clientes, consumidores y sobre todo los recursos para el sustento de nuestros
hogares de la comunidad San Diego. El esfuerzo, iniciativa y empuje de los fundadores,
manifestados a través de su gestion y filosofia de reinversion de dividendos en la
adquisicién y mejora de bienes, posibilitaron la consolidacién de una sélida Asociacion.
Buscamos el valor agregado a nuestro producto y se empieza con la elaboracion de vino
de mora y de las mermeladas, empezando desde afio 2020 con un grupo de vecinos de la
comunidad; con el objetivo principal de obtener la satisfaccidn de sus clientes a través de
la prestacion de un servicio de calidad, confiabilidad y eficiencia.
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Mision

“Contribuir al mejoramiento de vida de los sandieguenes generando maximos recursos
financieros, que permitan el desarrollo de adecuados programas de ventas entregando
oportunamente a sus consumidores, distribuidores y mayoristas, productos con la

variedad y calidad que proporcionen las mejores sensaciones de alegria y felicidad en

los consumidores ”.

Vision

“Permanecer en la mente de los integrantes de grupo de interés (consumidores,
distribuidores, comerciantes y comunidad en general); como una microempresa

responsable, rentable y competitiva, que suministra productos de buena calidad y

bienestar a la comunidad.
Alcance

Elaborar un vino de mora de mayor calidad para el Cantéon Tisaleo, a precios asequibles
que cumpla las necesidades de nuestros clientes, ubicada en Tungurahua, Tisaleo,
Parroquia: La Matriz, Barrio Unidad San Diego y Km 3. Via a Alobamba-Tisaleo, a 100

metros de la Plaza Central.

Estructura Organizacional

En el Gréfico 4., se presenta la estructura organizacional de la Asociacion San Diego de

acuerdo con la situacion actual:
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Presidencia

Vicepresidencia Miembros

Secretaria Vocal 1 \Vocal 2

Gréfico 4. Organigrama Estructural — San Diego
Elaborado por: Garcés, Alvaro (2022
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Asociacion de Productores Agropecuarios “San Luis”

Proveniente de la comuna San Luis, perteneciente a la parroquia Matriz, canton Tisaleo,
provincia de Tungurahua. Han venido trabajando de forma organizada y estructurada
desde hace varios afios atras como una organizacion, pero el interés es constituirse
legalmente por el estado porque de esa manera tienen el apoyo y respaldo de las
Instituciones del Gobierno, de ONGs, y en fin de quienes trabajan con las organizaciones
del sector rural, para el incremento en el desarrollo social, productivo y econémico. Asi,
participar en la elaboracion y ejecucion de proyectos, recibir capacitacion y asistencia
técnica en la mejora de produccion y productividad, mejorando su estabilidad laboral y
familiar (Direccion Provincial Agropecuaria de Tungurahua 2012). Est4 conformado por:
Presidente, Vicepresidente, Secretario, Tesorera, Sindica y Vocales respectivamente.

» De su Constitucién, Domicilio y Fines de la Asociacion:

Art. 1.- Con domicilio en el caserio San Luis, perteneciente a la parroguia
Matriz, cantén Tisaleo, provincia de Tungurahua, se constituye la
Asociacion de Productores Agropecuarios “San Luis”, la misma que se

regirad por los siguiente:

Art. 2.- Son fines de la Asociacién

a. Agrupar en su seno a los Productores Agropecuarios que deseen
pertenecer a la asociacion.

b. Establecer el servicio de abastecimiento de articulos de primera
necesidad e insumos agropecuarios.

c. Buscar laimplementacion de sistemas de crédito, para el desarrollo
de la produccion agricola y pecuaria de los socios.

d. Coordinar con las instituciones de Desarrollo Rural acciones de
capacitacion agropecuaria y socio organizativa para los asociados.

e. Establecer sistemas de comercializacion de los productos en forma
asociativa y manera directa, defendiendo los derechos de los

productores agropecuarios.
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f. Gestionar ante los organismos publicos y privados como ONGs, la
dotacion de servicios basicos para el adelanto socio-econéomico de
nuestro sector y asociados.

g. Elaborar proyectos de desarrollo social integral, procurando
conservar el medio ambiente y que vayan encaminados a la
superacion de nuestro sector, para que sean ejecutados por las
Instituciones Publicas o privadas (ONGS).

h. Mantener relaciones fraternales con otras organizaciones
campesinas, cuyos objetivos sean coincidentes con los de nuestra
asociacion.

i. Coordinar con las organizaciones de segundo grado a nivel
cantonal, provincial y nacional, acciones tendientes a la superacion
de los socios.

j. Establecer la caja de Ahorro y Crédito en la organizacion, con el
fin de ayudarnos con pequefios préstamos para semillas mejoradas
e insumos agricolas entre los socios.

k. Realizar cualquier otra actividad que, sin ser penada por la Ley,
tienda a mejorar las actuales condiciones de vida de los asociados

en los planos social, cultural y econémico.

Art. 3.- La Asociacién como tal, no intervendra en asuntos de caracter
politico, partidista ni religioso.

Art. 4.- Son miembros de la Asociacion

a. Los agricultores que hayan suscrito el Acta Constitutiva de la
Asociacion.

b. Laspersonas que posteriormente a la Constitucion de la Asociacion
manifiesten, por escrito su voluntad de pertenecer a ella y que sean

calificados en Asamblea General.

Art. 6.- Todo Socio debera pagar una cuota de ingreso de (S/. 5,00) Cinco

ddlares no reembolsables, para gastos iniciales de operacion.
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Art. 7.- Son considera socios honorificos a las personalidades que, sin ser
socios activos de la organizacion, contribuyan al engrandecimiento de esta,

de una u otra manera.

> De su Estructura Interna:

Art. 10.- La Asociacion tendra los siguientes organismos de direccion:

Asamblea General, Directiva y las Comisiones Especiales.

> De la Directiva:

Art. 15.- La Direccion regird los destinos administrativos y ejercera la
representacion general de la Asociacion y estara constituida por:

a) Presidente.

b) Vicepresidente.
c) Secretario.

d) Tesorero.

e) Sindico.

f) Dos Vocales.

Art. 16.- Los miembros de la Directiva seran elegidos en forma directa por
todos los asociados, reunidos en Asamblea General.

Art. 17.- La directiva de la asociacién durara en sus funciones dos afios y
seré elegida en Asamblea General Ordinaria, los primeros dias del mes de

Enero.

Art. 18.- Es deber de la Directiva al término de un mes posterior a la fecha
de su posesion, presentar el plan de trabajo, proforma presupuestaria y

ponerlo a consideracion de la Asamblea General para su aprobacion.

Art. 19.- La Directiva sesionara por lo menos una vez al mes, en forma
ordinaria y en forma extraordinaria, cuando fuere convocada por el
Presidente o0 a peticion de tres miembros de esta, debiendo ser dicha

peticion por escrito.
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Actualmente, la Asociacion consta los permisos habilitantes, es juridica para su
funcionamiento en el territorio de Tisaleo por la reciente conformacion e inicio y la
correspondencia en las actividades con el GAD Municipal del Cantén Tisaleo. En latabla

3, se detalla cada uno de los aspectos fundamentales de toda organizacion:

Tabla 3 Informacién General — San Luis

Informacion General de la Asociacion ‘

Nombre: Asociacion de Productores Agropecuarios “San Luis”
Actividad - Elaboracion de vino a base de mora.
Econdmica: - Produccion y comercializacion agropecuaria.

Barrio: Unidad San L.uis.
Parroquia: La Matriz.
Ubicacién Politica: Canton: Tisaleo.

Provincia: Tungurahua.

Elaborado por: Garces, Alvaro (2022)

En la tabla 4, se detalla el tipo de servicio basico y tiempo de servicio que cuenta:

Tabla 4 Servicio Basicos — San Luis

Tipo de servicio Basico Tiempo de servicio
Agua Potable - Red Publica Disponibilidad de 24 horas
Luz Eléctrica — Empresa eléctrica Disponibilidad de 24 horas
C Predosdefuncionameno |
Propios |

Elaborado por: Garcés, Alvaro (2022)
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En el Grafico 5., se presenta la estructura organizacional:

Presidencia

Vicepresidencia Administracion ng?g;gﬁtgte

Secretaria Vocales

Gréfico 5. Organigrama Estructural - San Luis
Elaborado por: Garceés, Alvaro (2022)

Asociacion de Productores Alternativos del Barrio la Merced

Ubicada en el Caserio San Juan, Barrio la Merced, canton Tisaleo, Provincia del
Tungurahua. Desde sus inicios ha trabajado conjuntamente entre el grupo de interés y el
Municipio, en la cual se han concretado varios trabajos que ha consolidado a la
Asociacién. Proponiendo legalizar su grupo, para actuar de manera legal. Al ser una
necesidad y considerar que fue una herramienta para lograr el desarrollo social y
econdémico de sus familias (Direccién Provincial Agropecuaria de Tungurahua 2012). Se
designé la siguiente Asamblea: iniciando con un Presidente y Vicepresidente, luego
Secretario, Tesorera y Vocal.

» De la Constitucién, Domicilio y Fines

Art. 1.- Se constituye la Asociacion de Productores Alternativos “La
Merced”, que regira por las disposiciones legales pertinentes y en virtud

del presente estatuto.
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Art. 2.- La asociacidn es una corporacion de derecho privado, sin fines de
lucro y regida por las disposiciones contenidas en el titulo XXX, del libro

del Cddigo Civil vigente.

Art. 3.- El domicilio legal de la Asociacion es el sector La Merced del

Cantdn Tisaleo, provincia de Tungurahua.

Art. 4.- La duracion de la asociacion serd de tiempo indefinido, sin
embargo, podra disolverse o liquidarse de acuerdo con las leyes en

vigencia y por el presente estatuto.

Art. 5.- La Asociacién como tal no podra intervenir en asuntos de caracter

politico o religioso.

Art. 6.- Son fines de la Asociacion:

a. Promover el mejoramiento econdmico, social y cultural de los
asociados.

b. Gestionar la consecucion de aportes econdmicos de organismos
privados, publicos nacionales e internacionales a través de la
presentacion, implementacion y ejecucion de proyecto productivos
de la asociacion.

c. Fomentar y socializar una eficaz relacién con otras organizaciones
afines para el intercambio de experiencias, capacitacion,
produccion y comercializacion.

d. Realizar eventos de capacitacion para mejorar los conocimientos
de los socios.

> De las Comisiones Especiales:

Art. 31.- La asociacién para su funcionamiento integrara las siguientes

comisiones:

a. Comision de Capacitacion y Finanzas.

b. Comisidn de Turismo, prensa y propaganda.

Art. 32.- Cada comision en su area respectiva, trabajara coordinadamente

entre si, tiene la obligacion de presentar informes de actividades en las
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Asambleas Generales y/o del Directorio y el respectivo presupuesto para

sus actividades.

Art. 33.- Las Comisiones Especiales se integraran por dos socios activos,
y seran elegidos por la Asamblea General, durardan en sus funciones

mientras hasta el cumplimiento del objetivo por el cual fueran creados.

Art. 34.- Las funciones de las Comisiones establecidas en el presente

estatuto seran reguladas en el reglamento interno.

> De los Bienes y Fondos:

Art. 48.- El patrimonio de la Asociacion estara conformado por:

a. Las cuotas ordinarias, extraordinarias, aportes, cuotas de ingreso y
multas de los socios.

b. Por las donaciones, herencias, legados otorgados a favor de la
Asociacion con beneficio de inventario.

c. Por los bienes muebles e inmuebles que dispusiera la Asociacién y
lo que estos produzcan.

d. De las utilidades obtenidas por la entidad y los aportes que
recibieren.

e. Los ingresos que provengan de actividades y/o ingresos especiales.

Art. 49.- La Asociaciébn mantendrd sus fondos depositados en una
Institucion Bancaria legalmente reconocida en el pais, cuya direccion y
administracion estara a cargo del Presidente y del Tesorero. Los aportes y

fondos perteneceran a todos los socios.

» Del Proceso de la Disolucion

Art. 50.- Con causas de disolucion:

a. Laexpresion de la voluntad de las dos terceras partes de los socios
activos en la Asamblea General convocada al efecto.

b. Cuando el nimero de los miembros sean inferior a los establece la

ley.
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c. Por apartarse de los fines para lo cual fue creada.

d. Las que determine la ley.

Previo a resolverse sobre la liquidacion y disolucion de la Asociacion, deberé obtenerse
del directorio los informes econdmicos, juridicos correspondientes. Hoy en dia, la
Asociacién dispone de los permisos habilitantes, es juridica para su funcionamiento en el
territorio de Tisaleo y la correspondencia en las actividades con el GAD Municipal del

Cantén Tisaleo.

En la tabla 5, se detalla cada uno de los aspectos fundamentales de toda organizacion:

Tabla 5 Informacién General — La Merced

Informacion General de la Asociacion ‘

Nombre: Asociacion de Productores Alternativos del Barrio La Merced.
Actividad - Fabricacién del de vino de mora.
Econdmica:

Caserio: San Juan

Barrio: La Merced.
Ubicacion Canton: Tisaleo.
Politica: Provincia: Tungurahua.

Elaborado por: Garcés, Alvaro (2022)

En la tabla 6, se detalla el tipo de servicio basico y tiempo de servicio que cuenta,

disponiendo de agua potable y luz eléctrica las 24 horas.

Tabla 6 Servicio Basicos — La Merced

Tipo de servicio Basico Tiempo de servicio
Agua Potable - Red Puablica Disponibilidad de 24
horas
Luz Eléctrica — Empresa eléctrica Disponibilidad de 24
horas
Predios de funcionamiento
Propios

Elaborado por: Garcés, Alvaro (2022)
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En el Gréfico 6., se presenta la estructura organizacional con la situacion presente hasta

la fecha:

Presidencia

Vicepresidencia Administracion

|
—

Secretaria \Vocales Tesorera

Grafico 6. Organigrama Estructural - La Merced
Elaborado por: Garcés, Alvaro (2022)

Asociacion de Productores Agropecuarios “Santa Lucia”

Ubicada en el Caserio Santa Lucia Centro, parroquia la Matriz, canton Tisaleo, provincia
de Tungurahua (Direccion Provincial Agropecuaria de Tungurahua 2012).
Esta conformado por: Presidente, Vicepresidente, Secretario, Tesorero, Sindico y

Vocales.

» De su Constitucién, Domicilio y Fines de la Asociacion

Art. 1.- Con domicilio en el sector Acapulco, perteneciente a la parroquia
Matriz, cantén Tisaleo, provincia de Tungurahua se constituye la
Asociacion de Productores Agropecuarios “Santa Lucia”, la misma que se

regira por los presentes Estatutos.
Art. 2.- Son fines de la Asociacion:

a. Establecer el servicio de abastecimiento de articulos de primera

necesidad e insumos agropecuarios.
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b. Buscar laimplementacion de sistemas de crédito, para el desarrollo
de la produccion agricola y pecuaria de la zona.

c. Establecer sistemas de comercializacion de los productos de la
zona en forma asociativa y de manera directa.

d. A través de la Asociacion fomentar el desarrollo de las
microempresas, utilizando los productos agricolas y pecuarios de
la zona, con el fin de industrializarlos y obtener un valor agregado
para la comercializacion.

e. Elaborar proyectos de desarrollo, que vayan encaminados a la
superacion social y econdémica de nuestro sector y buscar
financiamiento en las Instituciones Publicas como privadas.

f. Adquirir maquinaria, equipos y herramientas necesarias para la
implementacion del centro de acopio y faenamiento de los
animales.

g. Realizar cualquier otra actividad que, sin ser penada por la Ley,
tienda a mejorar las actuales condiciones de vida de los asociados

en los planos social, cultural y econémico.

Art. 3.- La Asociacién como tal, no intervendra en asuntos de caracter

politico, partidista ni religioso.

Actualmente, la Asociacion consta los permisos habilitantes, es juridica para su
funcionamiento en el Tisaleo por el trabajo en grupo con todos los miembros y el aval de

correspondencia en las actividades con el GAD Municipal del Canton Tisaleo.
En la tabla 7, se detalla cada uno de los aspectos fundamentales de toda organizacion:

Tabla 7 Informacién General — Santa Lucia

Informacion General de la Asociacion ‘

Nombre: Asociacion de Productores Agropecuarios “Santa Lucia”
Actividad - Elaboracion de vino a base de mora.
Economica: - Produccion y comercializacion agropecuaria.

Caserio: Santa Lucia Centro.
Parroquia: La Matriz.
Canton: Tisaleo.
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Ubicacion Provincia: Tungurahua.
Politica:

Elaborado por: Garcés, Alvaro (2022)

En el Gréfico 7., se presenta la estructura organizacional con la situacion presente hasta

la fecha:

Presidencia

Sindico o

Vicepresidencia Representate

Secretaria \ocales Tesorero

Graéfico 7. Organigrama Estructural- Santa Lucia
Elaborado por: Garceés, Alvaro (2022)

En la tabla 8, se detalla el tipo de servicio basico y tiempo de servicio que cuenta,

disponiendo de agua potable y luz eléctrica las horas indicadas.

Tabla 8 Servicios Basicos — Santa Lucia

Tipo de servicio Basico Tiempo de servicio

Agua Potable - Red Publica Disponibilidad de 24
horas
Luz Eléctrica — Empresa eléctrica Disponibilidad de 24
horas
\ Predios de funcionamiento
| Propios |

Elaborado por: Garcés, Alvaro (2022)
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Asociacion de Productores Alternativos Esfuerzo Olimpico

Ubicada en el Canton Tisaleo, provincia de Tungurahua (Direccién Provincial
Agropecuaria de Tungurahua 2012). Dentro de la Asociacion consta: Presidente y

Vicepresidente, Secretario, Tesorera y Vocales.

Art. 5.- Debera cumplir con todas y cada una de las obligaciones constantes en

los Reglamentos.

Art. 6.- Se prohibe a la Asociacion realizar actividades contrarias a sus fines, y en
especial aquellas referentes a la posesion y legalizacion de bienes inmuebles,
como de aquellas tendientes a la ocupacion de espacios publicos.

Art. 8.- Para la solucion de conflictos y controversias internas, los asociados en
primer lugar buscardn como medio de solucion el didlogo conforme las
disposiciones estatutarias, y de persistir las discrepancias podran optar por el
ejercicio de las acciones que la ley des franquea ante la justicia ordinaria o a través

de los métodos alternativos de solucion de conflictos.

Actualmente, la Asociacion consta los permisos habilitantes, es juridica para su

funcionamiento en el Cantdn Tisaleo por el trabajo en grupo con todos los miembros.
En la tabla 9, se detalla cada uno de los aspectos fundamentales de toda organizacion:

Tabla 9 Informacion General — Esfuerzo Olimpico

Informacion General de la Asociacion ‘

Nombre: Asociacion de Productores Alternativos Esfuerzo Olimpico
Actividad - Elaboracion de vino a base de mora.
Econdmica:
Canton: Tisaleo.
Ubicacién Provincia: Tungurahua.
Politica

Elaborado por: Garcés, Alvaro (2022)

En la tabla 10, se detalla el tipo de servicio basico y tiempo de servicio que cuenta,
disponiendo de agua potable y luz eléctrica las horas indicadas.

32



Tabla 10 Servicio Béasicos — Esfuerzo Olimpico

Tipo de servicio Basico Tiempo de servicio

Agua Potable - Red Publica Disponibilidad de 24
horas
Luz Eléctrica — Empresa eléctrica Disponibilidad de 24
horas
Predios de funcionamiento
| Propios |

Elaborado por: Garcés, Alvaro (2022)

En el Grafico 8., se presenta la estructura organizacional con la situacién presente hasta
la fecha:

Presidencia

Vicepresidencia Administracion

Secretaria Vocales Tesorero

Gréfico 8. Organigrama Estructural — Esfuerzo Olimpico
Elaborado por: Garcés, Alvaro (2022)

Diagrama de Flujo de Proceso de Produccion de Vino de Mora (Actual)

De esta forma, en el Gréfico 9., se ubica el diagrama de flujo del proceso actual de la

elaboracién del vino de mora:
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PROCESO DE PRODUCCION DE VINO DE MORA

O

INICIO

Recoleccion de la mora de
castilla.

1. RECEPCION DE
MATERIA PRIMA

Seleccion de las moras recogidas
(maduras).

Ubicacién de las frutas. (Inicia
con tres baldes).

De 5 a 10 minutos de lavado.

Sacar las impurezas (rabos,
espinos, hojas).

L
|

3. ESCURRIDO DE
MORA

Colocacién en los baldes.

Ubicacion de la mora en la

L]
Bl

4. DESPULPADO

2 kg de Azucar (3 baldes son 6kg,
90g de levadura y agua caliente).

maquina, extraccion de la pulpa. DEMORA | 77T Pura pulpa.
Ny
Por cada balde de Mora se afade 90g de pulpa se disolvié en
-------- 5. MEZCLADO cwocooced 500cc de agua caliente. Se

obtuvo el Mosto.

La pulpa se convierte en alcohol
etilico a través de levaduras
naturales.

Cambio de recipiente que
contiene el vino de mora.

L
||

6. FERMENTACION

H

7. TRASIEGO

Bebida de vino con alcohol.

Limpieza del vino de manera

preestablecida.

Eliminacion de bacterias y
levaduras.

Ubicar etiquetas, corchos, etc.
Buena imagen a la botella.

H

9. PASTEURIZADO

H

10. ETIQUETADO

|

natural.
—_—
— ,;’_\
Colocacion del vino en la botella 8 EMBOTELLADO |- -vennev- Preparado.

Mosto mas concentrado.

Almacenado o inventario.

Orden de pedidos de los
clientes.

N

11. DISTRIBUCION

Entrega a su respectivo destino.

»( ) FIN

Gréfico 9. Proceso de elaboracién del vino de mora
Elaborado por: Garcés, Alvaro (2022)
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En las PYMES y grandes empresas, se denomina proceso de produccion al conjunto de
diversos procesos a los cuales es sometida la materia prima para transformarla, con la
finalidad de elaborar un producto destinado a la venta o distribucion. Se debe tener en
cuenta que, al iniciar un proceso de produccion, es imprescindible realizar una
planificacion, considerando la cantidad de pedidos, plazos de entrega, costos, entre otros.,
es fundamental planificar, debido a la improvisacion muchos procesos terminan mal o se

generan inconvenientes de menor o mayor grado (RESC 2022).

En las Asociaciones pertenecientes al Canton Tisaleo que son caracterizadas por la
produccion de mora y fresa. En varias de ellas puede diferenciar en ciertos y minimos
aspectos la elaboracion del vino, pero la forma que se describe y detalla en la parte
inferior, servird como un sustento para las personas que desconozcan del proceso y para

las que conozcan sera una base de informacion y respaldo.

1. Recepcion de Materia Prima:

Es la primera etapa en el proceso de produccion, y en este paso es fundamental observar
ciertas caracteristicas importantes de la fruta. Se tiene en cuenta la recoleccion de la mora

de castilla visualizando la correspondiente madurez.

2. Lavado de Mora:

Cuidar la inocuidad de los alimentos en el proceso es una buena practica para el
consumidor e incluye el lavado respectivo, se elimina los restos y suciedad, asi los
contaminantes microbianos que puedan contener. Esta etapa nos ayuda también a eliminar
desechos que vienen en los baldes, y como proviene del campo miembros realizan la
seleccion de la mora y un proceso de lavado con la finalidad de garantizar la Inocuidad y
calidad del vino; ubicarlo de manera adecuada las frutas en los baldes preseleccionados

(3 baldes) y en un tiempo de 5 a 10 minutos.

3. Escurrido de Mora:

En esta etapa se debe sacar las impurezas (rabos, espinos, hojas, etc.,) que puedan
visualizarse, es decir, verter las Gltimas gotas de liquido contenido en el recipiente

dejando asi la fruta limpia y lista para la siguiente etapa del proceso.
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4. Despulpado de Mora:

Esta etapa consiste en el despulpado de la fruta y la concentracion de sélidos mediante la
eliminacién de agua y agregacion de azucar. Se ubica la mora en la maquina para la
extraccion de la pulpa, y se vuelve a ubicar las veces que necesaria (solido, residuo o

restante) que no se haya podido extraer en la maquina.

5. Mezclado
Esta etapa es la operacion en el cual varios ingredientes con caracteristicas determinadas
poniéndose en contacto con el fin de obtener un sistema homogeneo. Se tiene en cuenta
que, inicia en la preparacion y elaboracién del mosto; afiadiendo 2 kg de azlcar por cada
balde (3 baldes significan 6kg de azlcar), levadura (90g) y agua caliente; el tiempo
estimado de mezclado es de 2 a 3 minutos obteniendo 90g de pulpa disuelto en 500cc y

de esa manera se obtiene el mosto.

6. Fermentacion:

Esta etapa consiste en la transformacién del acido malico en acido lactico, se coloca el
tanque de fermentacion con el mosto, y pasa a un proceso anaerébico durante 15 dias
(realizado por las levaduras y algunas clases de bacterias) estos microorganismos

transforman el azlcar en alcohol etilico y diéxido de carbono.

7. Trasieqo:

En esta etapa se separa el vino del sedimento empleando una manguera que traslada el
vino dejandolo el vino limpio de las sustancias que le dan turbidez. En el recipiente de
sedimento se afiade 2 galones de agua y una funda de azucar de 2kg y se procede a
mezclarlo, teniendo en cuenta que los dos recipientes continian manteniendo la levadura.
Se puede realizar dos o tres trasiegos dependiendo del estado de vino. Y se vigila durante

8 0 15 dias para pasar a la siguiente etapa.

8. Embotellado
Se procede a colocar el vino de mora en la botella que se haya seleccionado con los

miembros de las asociaciones, quedando listo.

9. Pasteurizado
Se calienta las botellas que contiene el vino a una temperatura cercana a los 80°C durante

breves momentos (0 mas tiempo a una temperatura menor).
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10. Etiquetado
En esta etapa se ubica etiquetas, corchos, etc., dando una buena imagen a la botella del

vino y se lo traslada al almacenado o inventario.

11. Distribucidn

En esta Ultima etapa y la indispensable se basa en el conjunto de actividades realizadas
desde que el producto se empieza a elaborar hasta que es comprado por el cliente.

Se toma en cuenta los pedidos y se lo entrega al destino respectivo, se debe tener en
consideracion el tiempo, el lugar, entre otros, es decir, registros que sirvan como respaldo
en la venta del producto.

El progreso de la productividad se considera como una cuestion de supervivencia,
comenzando con un conocimiento profundo de las necesidades del usuario y continuando
con la optimizacion del uso de los recursos productivos para finalmente obtener un
producto o servicio casi perfecto a un precio menor, en el tiempo preciso, lugar correcto
y entrega oportuna; sobre todo que sea viable y factible a las necesidades de los clientes
(Blanco 2000). El siguiente paso seria implementar un mapa de procesos y caracterizarlos
porque es una tactica que facilita la descripcion del funcionamiento cada proceso a través
de la identificacion de los elementos esenciales, pero actualmente no se lo ha realizado y
ese es un defecto, y que a futuro esperan tenerlo y aplicarlo permitiendo una buena gestion
y control de los procesos.

Diagrama de Ishikawa

En este sentido, debe entenderse la importancia de cada miembro de la organizacion como
aliados en cualquier actividad de mejora que permita la asimilacion y cumplimiento los
indicadores de cambio, las metodologias o herramientas que existen hoy en dia facilitan
y factibilizan el mejoramiento interno y externo, obtencién de una unica politica y manual
con todos los procedimientos, etc., (Cruz 2009). Es asi como, el diagrama de Ishikawa
fue creado por el Dr. Kauro Ishikawa en los afios 60, herramienta conocida como causa y
efecto. Acomoda sistematicamente los resultados de los efectos y factores que los
influyen. Entonces con esa informacion se puede aclarar las causas y razones que
posiblemente constan en el problema de estudio; basado en las 6M: Materia Prima,

Mediciones, Mano de Obra, Método, Medio Ambiente y Maquinaria.
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En el Gréafico 10., se detalla que aparecen ciertas causas en diferentes aspectos de las Seis M, afectando tanto interna como externamente y
surja un decrecimiento e inestabilidad en el mercado.

Diagrama de Ishikawa

Mediciones Materiales Mano de Obra

Areas reducidas Pocos canales de comunicacion
Costos elevados

Mediciones inadecuadas Poca formacion en temas

tecnologicos.
MP con impurezas
Falta de equipos de medicion Falta de compromiso con el Bgja
38 trabajo productividad
en el proceso
~ de produccion
del vino de
Inadecuada limpieza. Fallos constantes L

No empleo de ropa de
trabajo.

Poca revision del drea de Tecnologia insuficiente
trabajo.
Falta de estandarizacion de

Generacion de Residuos los procesos Falta de mantenimiento

Medio Meétodo de Trabajo Maguinaria
Ambiente

Gréfico 10. Diagrama Causa y Efecto
Elaborado por: Garcés, Alvaro (2022)



Sobre los datos obtenidos e identificados se puede mencionar que, con el diagrama de
causa y efecto no solo se gestiond el control de calidad de los procesos, productos, etc.,
sino que tambien sirvié para llegar a fondo del problema, las posibles fallas,
entendimiento de los errores cometidos en cada una de las etapas del proceso productivo
y asi eliminar los futuros problemas raiz. En la tabla 11, se realizé el analisis de cada

subcausa para un mejor entendimiento hacia el problema general:

Tabla 11 Descripcion de las 6M
ANALISIS - METODO DE LAS 6M

M Causas Descripcion
Mediciones Las mediciones para el
Mediciones inadecuadas proceso de fabricacion.

Mediante vayan
creciendo las
Asociaciones en el
Falta de equipos  ambito:  econdmico,
de medicion social, comercial y
productivo; se espera
que se implementen los
equipos de medicion.

Al ser una
microempresa que poco
a poco estan creciendo
en el mercado laboral y
Areas reducidas  que sus ventas son
ajustadas, a futuro se

espera una mejora en
Imagen 1. Mediciones este aspecto.
Fuente: Investigacion Directa

Habitos de compra han
Materiales cambiado en todo el
Costos elevados  mundo; la adquisicion
de una necesidad es
mas elevado que afios
anteriores.
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MP con impurezas

Imagen 2. Materiales
Fuente: Investigacion Directa

Mano de Obra Pocos canales de
comunicacion

Poca formacion en
temas tecnoldgicos

Imagen 3. Mano de Obra Falta de
Fuente: Investigacion Directa compromiso con el
trabajo
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Al momento de
recolectar la fruta no se
fijen en las
caracteristicas fisicas y
en el proceso se
visualice afectado.

Es muy importante
tener una  buena
comunicacion, se debe
establecer,

implementar, etc., los
procesos  necesarios
para comunicaciones
internas.

Capacitar
constantemente a los
trabajadores,
primordialmente  en
esos temas, debido a
que eso es un factor
importante  para el
crecimiento de la
organizacion.

La organizacién debe
asegurarse de que las
personas que realicen el
trabajo bajo el control
respectivo tomen
conciencia de sus roles
y responsabilidades.



Medio Ambiente

Imagen 4. Medio Ambiente
Fuente: Investigacion Directa

Método de Trabajo

Imagen 5. Método de Trabajo
Fuente: Investigacion Directa
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Generacion de
Residuos

Poca revision en el
area de trabajo

Inadecuada
limpieza

No empleo de ropa
de trabajo

Falta de
estandarizacion de
los procesos

En la fabricacion del
producto se pueden
generar residuos y que
pueden afectar al medio
ambiente; controlar con
registros si se lo
reutiliza los residuos o
necesita ser eliminado.

La mayoria de las veces
se debe revisar las areas
de trabajo porque se
pueden producir
inconvenientes, como,
por ejemplo: mala
temperatura puede
perjudicar en la salud
del trabajador, entre
otros.

Al no ser frecuentes en
los trabajos de
limpieza, pueden
provocar lesiones
graves 0 mortales.

La ropa de trabajo es un
accesorio que ayuda a
los trabajadores a
protegerse de cualquier
incidente que puede
suscitarse.

Organiza los flujos de
trabajo con el fin de
aumentar la
productividad, cuando
no se cuenta con un
patron, pueden existir

problemas.
A futuro cercano se
espera que las



Fallos constantes

Maquinaria

Tecnologia
insuficiente

Falta de
mantenimiento

Imagen 6. Maquinaria
Fuente: Investigacion Directa

Elaborado por: Garces, Alvaro (2022)

Matriz DAFO

Asociaciones lo puedan
implementar con los
respectivos
lineamientos e
instructivos por parte
de las Autoridades.

Verificar si la maquina
utilizada presenta
algunas ineficiencias.

A futuro se espera que
puedan aplicar la
tecnologia que
requieren.

Si la maquina se
encuentra en la
Asociacion se debe
visualizar si la maquina
estd en condiciones
Optimas para utilizarla.
Falta de mantenimiento
puede provocar
situaciones peligrosas,
accidentes y problemas
internos en la misma.

Por otra parte, la Matriz DAFO es una herramienta que nos ayudo a identificar las

debilidades, amenazas, fortalezas y oportunidades; basado en la mejora de su rentabilidad,

funcionamiento y posicionamiento en el mercado. Ademas, favorecio contraer una vision

mas estratégica que nos permita pensar y decidir mas a largo plazo (Sanchez 2019).
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En el Grafico 11., se presenta el analisis DAFO.

Lo, i, DA
# — NT':'.W‘EMCWFCQ D&FD ﬂ
-

bR i e
- 5 Lk P,

DAFO: Asociaciones del Canton Tisaleo
Descripcion Las Ascciaciones son dedicadas o la proeduccicon de mora, para contribuir al mejoramiento de vida del
del DAFO: Cantdn generando recursos financieros y @ traveés de su gestion y filosofia buscando el waolor agregado

al producto y obtener la satisfoccidn de sus clientes o través de un buen servicio.
L ¢

Matriz de factores

. Debilidades . Amenazas

“I Inadecuada limpisza y organizacion. III Modificaciones en las necesidades y
1 “ gustos por parte de la voz del cliente.

“ll Generacion de residuos. III Obstaculos & suscitarse o aparecer a
1 il un futuro.

I“ Desmr'!ocimientn de nuevas Il Muevos competidores en el mercado.
il herramientas o metodologias para la “I

mejora de procesos.

““I Poco empleo del equipo de proteccion "III Lanzamiento de nuevos productos.

personal adecuado.

. Fortalezas @ Oportunidades

I“ Precios altamente competitivos. I" Capacitaciones para su preparacion
il [ ]| ante situaciones potenciales de
emergencia.

“II Terreno comespondiente y a

disponibilidad de la Asociacidn. II||] Crecimiento y auge en la economia

provincial v nacional.

““I Capacidad de innovacion y mejorar

continuamente. “I" Proporcionar y transmitir confiabilidad

a los clientes y consumidores.
Infraestructura fisica. .

||I I] Implementacion de nuevas

“I tecnologias, estrategias, entre otros

factores.

Gréfico 11. Matriz DAFO
Elaborado por: Garcés, Alvaro (2022)

Las Asociaciones presentaron ciertas debilidades y fortalezas, factores internos
desconocimiento de nuevas herramientas 0 metodologias, por otro lado, estan
predispuestos a la capacidad de innovacion.; las amenazas y oportunidades, es decir,
elementos del entorno externo que resultaron, cambio en las necesidades y gustos de los

clientes y tengan un crecimiento y auge en la economia provincial y nacional.

43



Estudio de Tiempos

Dentro de esta perspectiva se puede afirmar que, las empresas que implementan estudios
de trabajo estan en una mejor posicion para ser competitivas, puesto que su trabajo esta
orientado a la efectividad empresarial (Senplades 2017). La finalidad que abarcé este
método o técnica es restablecer elementos que sean excedentes, afectando la
productividad y calidad de la produccién. La delimitacion del tiempo que pretende ser
completado un proceso, actividad, etc., es en lo que esta basado el estudio de tiempos;
siendo Frederick Taylor el que inici6 con este planteamiento (Salvendy 2001). En la tabla
12, se indica la informacion que se considerd para los porcentajes de suplementos:

constantes y variables.
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Tabla 12 Porcentajes de Suplementos

SUPLEMENTOS RECOMENDADOS POR OIT

A. Suplementos Constantes:
%
1. Suplemento personal ..
2. Suplemento por fatiga basica ..

N

B. Suple me ntos Variables:
. Suplemento por eStar de PIe ... e e
. Suplemento por posicion anormal

a. Un poco incémoda ..

b. Incomoda (acrachado)
¢. Muy incomoda (rendldo esti ado)

[y

R L~

3. Uso de la fuerza o energia muscular (Levantar, jalar o empujar):

Peso levantado en libras:

oy
—O s b D

4. Mala iluminacion:

a. Un poco debajo de la recomendada ... ...
b. Bastante menor que la recomendada
. Muy mnadectua@da ... ... e

L

. Condiciones atmosféricas (calor y humedad) - variable ... ... .. ... 0-100
6. Atencion requerida:

a. Trabajo bastante fino .. ...
b. Trabajo fino o preciso .......................
e. Trabajo muy fino ¥ MUy PreciSo ... e e e

7. Nivel de ruido :

b

a. Continuo .........

b. Intermitente f uerte .

c. Intermitente - muy fuene
d. De t010 alto - fU@IFTE .. ... oo e e e e e e

f tn b

8. Estrés mental:

a. Proceso bastante complejo . .
b. Atencion compleja o amplia
c. Muy compleja ...

Co s

9. Monotonia:

a. NIVel Dajo ...
b. Nivel medio .. e
. NIvel @lto e

10. Tedio:

e

a. Algo tedioso .
b. Tedioso .. ...l
€0 MUY 18AIOSO ..o oo e e e e e e e e

by D

Fuente: (Kanawaty 1996)

Se detalla la escala de valoracion utilizada en el analisis de tiempos en estudio, con la
respectiva descripcion del desempefio de cada una, es decir, la informacién base o

referencia en la formulacion del estudio de tiempos (Ver tabla 13).
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Tabla 13 Factores de Valoracion

Escala de
valoracion

0 Actividad nula

Descripcion del desempefio

Muy lento; movimientos torpes, inseguros; el operario no demuestra

50 Y )
interés en el trabajo.
Constante, resuelto, sin prisa, como de operario desmotivado, pero bien
75 dirigido y vigilado; parece lento, pero no pierde tiempo adrede mientras
lo observan.
(Rli(t)r(:]o Activo, capaz, como de obrero calificado medio, logra con tranquilidad el
tipo) nivel de calidad y precision fijado.

Muy répido; el operario actua con gran seguridad, destreza y

125 coordinacion de movimientos, muy por encima de las del obrero
calificado medio.

Excepcionalmente rapido; concentracion y esfuerzo intenso sin

150 probabilidad de durar por largos periodos; actuacion de <virtuoso> solo
alcanzada por unos pocos trabajadores sobresalientes.

Fuente: (Cortés 2016)
De esta manera, se ubica las féormulas utilizadas o aplicadas al estudio de tiempos:
El tamafio de la muestra es un proceso vital en la etapa de cronometraje, depende en gran
medida el nivel de confianza del estudio de tiempos. Esta ecuacion determina la cantidad
precisa de observaciones adicionales o requeridas para cada etapa de proceso, es decir,

alcanzar la mayor exactitud de resultados en los tiempos.

Ecuacién 1 Determinacion — Tamafio de la muestra

(40\/11'2 x> -0 x)z)2
n-=
Y x

Fuente: (Cortés 2016)

Donde:

n = tamafio de la muestra.

n” = namero de observaciones del estudio preliminar.
¥ = Suma de valores.

x = Valor de las observaciones.
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En la aplicacion de esta formula se considera el promedio de tiempos finales (Valores
provenientes del tamafio de la muestra) y el promedio de tiempos iniciales (Valores de

las tomas de tiempos en cada una de las etapas del proceso respectivo).

Ecuacion 2 Tiempo Observado

Promedio Tiempos finales

Tiempo observado = — -
p Promedio Tiempos iniciales

Fuente: (Cortés 2016)

En esta formula se debe considerar el factor de valoracién, es decir, si el operario realiza

la actividad de manera: lenta, constante, normal, muy rapido, etc.

Ecuacion 3 Tiempo Basico

Tiempo basico = (Tiempo observado x Factor de valoracién)

Fuente: (Cortés 2016)
El valor del % de suplementos se obtiene de la tabla de informacion de los suplementos
constantes y variables, dependiendo de la manera que realice el trabajador el proceso
respectivo en su puesto de trabajo.
Ecuacion 4 Suplementos

Supl = (1 + % suplementos)

Fuente: (Kanawaty 1996)

Para la aplicacién y obtencién del valor en la formula de tiempo estandar, es el tiempo
total de ejecucion de una tarea al ritmo tipo. Considerando la valoracion obtenida en el

tiempo bésico y suplemento.

Ecuacion 5 Determinacion del Tiempo Estandar
Tiempo Estandar = (T.B x ), supl)
Fuente: (Cortés 2016)

T.B = Tiempo basico.
supl = porcentaje de suplementos.
¥ = Suma de valores.
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A continuacion, se ubica el analisis de los valores obtenidos en el estudio de tiempos (Ver Tabla 14).

Tabla 14 Estudio de Tiempos

ESTUDIO DE TIEMPOS

Estudio Codigo: Cadigo del producto: Nombre del producto:
1 PRUEBAO1 VINO DE MORA ND
Ndmero del estudio: Fecha: Tipo de Cronometraje Centro de Costo: Elaborado por: N° de Pagina:
. ALVARO
1 10/7/2022 Acumulativo |Vuelta a cero (x) ND GARCES 1
Toma de Tiempos (min) Tamo de la Muestra
N° N° NOMBRE DEL
ETAPA| ACT. PROCESO OPERARIO \Y 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 n 112 |3]|]4]5
1 Recepcion de Materia Prima X 11 3,00 | 3,05 | 313 | 3,00 | 3,00 | 3,07 | 3,00 [ 3,00 | 3,35 3,50 5 3,00(3,05|3,13|3,00(3,00
2 Lavado de Mora X 11 5,00 | 510 | 523 | 520 | 5,12 | 500 | 5,15 | 6,00 | 5,12 5,08 5 5,00/5,10|5,23|5,20(5,12
3 Escurrido de Mora X 11 4,00 | 4,10 | 4,15 | 4,00 | 413 | 450 | 450 | 4,60 | 4,25 4,60 5 4,00(4,10(4,15|4,00|4,13
4 Despulpado de Mora X 1 7,00 | 740 | 710 | 7,15 | 7,20 | 7,20 | 7,23 | 7,10 | 7,00 7,40 1 7,00
5 Mezclado X 1 3,00 | 3,00 | 3,00 | 3,00 | 3,00 | 3,10 | 3,30 | 3,25 | 3,10 3,35 3 3,10/3,30|3,25
7 Trasiego X 1,1 6,00 | 6,15 | 6,20 | 6,13 | 6,40 | 6,20 | 6,30 | 6,50 | 6,35 6,50 1 6,13
8 Embotellado X 1 25,00 | 26,00 | 25,00 | 25,10 | 25,05 | 25,08 | 25,15 | 25,13 | 25,10 | 25,10 0
10 Etiquetado X 1 10,00 | 10,10 10,05 10,14 | 10,00 | 10,00 | 10,05 | 10,06 | 10,09 10,11 0

Elaborado por: Garceés, Alvaro (2022)



Entonces, esta actividad esta fundamentada en el andlisis estandar de tiempo permisible
para una tarea determinada, con la finalidad de alcanzar la mayor exactitud posible; para
ello se aplico el estudio de tiempos con cronémetro e identificar las demoras causadas en
operaciones lentas. Se obtuvo los siguientes valores en cada uno de los tiempos:
observado, basico y tiempo estandar, mostrados en la tabla 15.

Tabla 15 Resultados del estudio de tiempos

Proceso Tiempo Tiempo Basico Tiempo
Observado po SUPL % Estandar
. (min) :
(min) (min)
Recepcion de
Materia Prima 3,09 3,39 109 37
Lavado de Mora 5,18 5,69 1,09 6,2
Escurrido de
Mora 4,21 4,64 1,09 51
Despulpado de
Mora 7,16 7,16 1,14 8,2
Mezclado 3,13 3,13 1,09 3,4
Trasiego 6,26 6,89 1,17 8,1
Embotellado 25,17 25,17 1,13 28,4
Etiquetado 10,06 10,06 1,13 11,4

Elaborado por: Garcés, Alvaro (2022)

Obtenido los valores de la tabla 15, se determin6 que, el tiempo estandar es el tiempo
requerido para que un operario de tipo medio lleve a cabo una tarea, ademas, para
identificar un tiempo de trabajo aceptable. Las estimaciones de los tiempos estandar en
un proceso productivo son fundamentales, puesto que se convierten en la forma de iniciar

la medicion que permitird mejorarlos.

Diagrama Analitico de Proceso

Con la utilizacion de los simbolos de: operacion, transporte, inspeccion, espera y
almacenaje, fundamentado por las Normas ASME (Sociedad Americana de Ingenieros
Mecénicos) y ANSI Instituto Nacional Americano de Normalizacion), tal y como se
muestra en el Grafico 12.
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DIAGRAMA ANALITICO DE PROCESO

Hoja Num: 1

Proceso analizado: Produccién de Vino de Mora

De: 1
[ | OPERARIO [ ] MATERIAL EQUIPO
Objetivo: Revisar cada uno de los procesos de la fabricacion del
vino de mora. RESUMEN
ACTIVIDAD ACTUAL PROPUESTO ECONOMIA
OPERACION O X
INSPECCION ]

ALMACENAMIENTO v

Método:  Actual:[d

Propuesto []

Elaborado por: Alvaro Garcés V.|Fecha: 12/07/2022

Comentarios

TIEMPO

SIMBOLO

DESCRIPCION CANTIDAD OBSERVADO OBSERVACIONES
(min)

1. Recepcion de materia prima 3,09 [ 4
2. Lavado de mora 5,18 L
3. Escurrido de mora 4,21 I
4. Despulpado de mora 7,16 o |
5. Mezclado 3,13 [
6. Ferementacion 21600,00 [——e
7. Trasiego 6,26 |
8. Embotellado 25,17 o |
9. Pasteurizado 15,00 [ *
10. Etiquetado 10,06 [ 1 e
11. Distribucién X o |

TOTAL 21679,26 5 6

NEGRO

Color de diagramas
relacionados

Revision:

NUm. de plano: 1

Nivel de Ingenieria: Noveno

DIAGRAMA NUM.: 1

REVISION:

Gréfico 12. Diagrama Analitico de Proceso
Elaborado por: Garcés, Alvaro (2022)



Una vez realizado y concluido el diagrama analitico de proceso, basados en el principio
del andlisis de los tiempos del proceso. Se indica que la toma de tiempos (minutos)
realizada, reflejo los siguientes valores conforme el grafico 11: proceso 8 con 25,17
minutos, seguido del proceso 10 con 10,06 minutos y el proceso 4, 2 y 3 con tiempos de
7,16; 5,18 y 4,21 respectivamente; considerando que la Fermentacion es un proceso de
vinificacion en la que el mosto se transforma en vino, y su tiempo de duracion fue de 15

dias aproximadamente.
Diagrama de Pareto

Con estos datos se procedié realizar un Diagrama de Pareto para visualizar de mejor
manera los procesos que mayor tiempo contienen. Los resultados de la toma de tiempos,
se evidencia en la tabla 16.

Tabla 16 Porcentajes - procesos de fabricacion del vino

Proceso Tiempo (min) \ Porcentaje (%) % Acumulado

Embotellado 25,17 39,2% 39,2%
Etiquetado 10,06 15,7% 54,8%
Despulpado

de mora ol e 66,0%
Trasiego 6,26 9,7% 75, 7%
Lavado de 0
Mora S Shific 83,8%
Escurrido de 0
Mora 4,21 6,6% 90,3%
Recepcion de 0
MP 3,09 4,8% 95.1%
Mezclado 3,13 4,9% 100,0%
TOTAL 64,26

Elaborado por: Garcés, Alvaro (2022)
Con esos valores se realiz6 una grafica conocida como la regla de 80/20. EI Diagrama de
Pareto es indispensable y util, basado en que casi el 80% de los efectos viene de un 20%
de las causas, es una grafica de barras en la que los valores se los ordena de forma
descendiente, de izquierda a derecha e identificar qué actividades son prioritarias segun
este principio (Ver Gréfico 13.).
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Diagrama de Pareto
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Gréfico 13. Diagrama de Pareto

Elaborado por: Garcés, Alvaro (2022)

En la grafica 13, se determind que el 80% de los defectos en la fabricacion del vino son:
Embotellado, Etiquetado, Despulpado de mora y Trasiego; siendo estos procesos de un
mayor tiempo de demora en la fabricacion del producto y que se necesita un analisis para
mejorar la productividad, de manera que si se eliminan las causas que los provocan
desapareceria en su mayoria parte de los defectos encontrados. Por otra parte, el proceso
de Fermentacidn de vino de mora, su tiempo es establecido en dias y no en minutos como
los demas procesos que estan ubicados en el Diagrama de Pareto, en el respectivo (estudio
de tiempos); y el anélisis de estudio es diferente, siendo una espera y demora durante la
realizacion del proceso productivo, es decir, cuello de botella, que provoca retrasos,
costos adicionales y al realizar el proceso manual se generaron ciertas circunstancias que

deben ser mejorados lo mas pronto posible.
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Limitaciones del estudio de caso

En el trascurso de la ejecucion o desarrollo de los proyectos a realizarse no siempre van
a existir ventajas, por lo que es necesario detallar algunas limitaciones que deber ser
consideradas para que a futuro puedan ser solucionadas y resueltas, y asi asegurarse de
un mejor progreso en la productividad. Estos pueden ser resumidos en los siguientes
puntos:

- Parala mejora del proceso de Fermentacion del Vino de Mora se utiliza el Equipo
Biorreactor tipo Fermentador, pero el inconveniente es que, no se encuentra en un
sitio estratégico y apropiado para su funcionamiento.

- No se ha seleccionado a una persona encargada de la inspeccion y revision
constante tanto de la Luz Eléctrica del Coliseo del Canton Tisaleo como del
Equipo.

- Los trabajadores de la Asociacion tienen un desconocimiento sobre el manejo del
Equipo (Biorreactor tipo Fermentador) y a su vez, en la aplicacion de formulas y
métodos de mejora para el proceso de fabricacion del vino de mora.

Consideraciones Ambientales

En referencia al proceso en estudio, en la etapa de despulpado de mora se obtiene el
bagazo, es decir, el residuo que se genera durante este proceso, en la que esta formado
por cascaras y cantidades variables de semillas y jugos; el aprovechamiento de este
bagazo se lo podria aplicar para la fabricacion de Ron o a su vez en la elaboracion de
productos como mermeladas, jaleas, etc. En cuanto al proceso de fermentacién, al
finalizarlo se extrae el sedimento producto del metabolismo de las levaduras a lo largo
del proceso de transformacién de azlcares en alcohol, siendo posible la aplicacion y
reutilizacion en otros productos como, por ejemplo: balanceados para animales, obtencién
de abono organico, fundamental para los cultivos destinados a la alimentacidn, y asi no
se lo desperdiciaria y no contaminaria al Medio Ambiente. En la Asociacién San Diego
se plantean a futuro cercano tener un analisis, pruebas, y seguimiento de evaluacion
minucioso de estas dos consideraciones para ser un valor afiadido a los servicios que

pueda ofertar y satisfacer a las necesidades de los clientes y consumidores.
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Conclusiones

En este Proyecto de Investigacion se desarrollo el diagndstico de la situacion
actual de las Asociaciones: San Diego, San Luis, La Merced, Santa Lucia y
Esfuerzo Olimpico ubicadas en el Cantdon Tisaleo, aplicando entrevistas y
encuestas. La mayoria de estas organizaciones cumplen con los requisitos legales
y funcionales para su funcionamiento, a excepcién de San Diego, que ha venido
trabajando con el aval del GAD Municipal del Canton Tisaleo y respaldo de las
Instituciones del Gobierno, y que a futuro cercano se plantean constituirse
legalmente para el desarrollo social, productivo y economico; ejecutando
proyectos, procurando conservar el medio ambiente y encaminarse a la
superacion del sector agricola y agropecuarios. Se aplicé la herramienta Diagrama
de Ishikawa basado en las 6M.

En la determinacion de los elementos criticos susceptibles de mejora se aplicé la
Matriz DAFO, en la identificacion de los factores internos (Debilidades y
Fortalezas) y los factores externos (Amenazas y Oportunidades). En la Asociacion
de estudio se identifico que no constan de areas de distribucién para que el
producto pueda tener una secuencia de fases o procesos y llegue el producto en el
momento apropiado, la cantidad proporcionada y al cliente final sin ninguna
interferencia, retraso o demora. El estudio de tiempos es de gran importancia
debido a que se analiza en cada etapa del proceso el tiempo de ejecucion, y estos
datos proporcionaron para conocer las demoras que existieron en el proceso de
estudio, resultaron: fermentacion, embotellado, etiquetado, despulpado de mora,
trasiego, y lavado de mora.

Con la herramienta de Lean Manufacturing (Metodologia de las 5S), se puede
lograr areas de trabajo seguro, confortables y productivos, asi como personas con
una mejor predisposicion para fabricar sus productos de calidad; poner en practica
estd herramienta no es complicado se requiere conocimiento y voluntad. Con la
realizacion de los planos sobre la nueva distribucion de las areas de proceso se
mejora el seguimiento y evaluaciones periodicas de la organizacién. Se disefio un
Manual de Funcionamiento del Equipo, esta basado en aspectos como: medidas
de seguridad, aspectos generales del equipo, funcionamiento, caracteristicas

generales, nombres y funcionalidades de los elementos y atributos diferenciales.

54



Por esa razon posibilitar de un técnico de instalaciones eléctricas, para identificar
y prevenir inconvenientes potenciales con el mismo; cada vez que las
Asociaciones del Canton Tisaleo requieran la utilizacion del Biorreactor tipo

Fermentador para el proceso de fabricacién del vino.

Recomendaciones

Establecer lineamientos o instructivos de gestion ambiental, determinar los
codigos de buena practica de conducta ambiental; manteniendo un compromiso
con el cuidado del medio ambiente.

Pensar sostenible, armonizara el proceso econémico con la conservacion de la
naturaleza a corto y largo plazo, contribuyendo de esa forma al incremento del
bienestar y favoreciendo un balance entre la satisfaccion de necesidades actuales
y de las generaciones futuras. Entre los métodos incide en identificar los aspectos
medioambientales como los principales representantes de la gestion sostenible en
la empresa, industria u organizacion.

Investigar, leer e informarse constantemente de las nuevas metodologias,
herramientas o técnicas actuales y futuras, con la finalidad de aplicarlo a la
organizacion y capacitar a los trabajadores para incrementar la productividad y la
mejora de los puntos débiles o fallas que se susciten en el transcurrir del tiempo.
Teniendo resultados, una retroalimentacion mas objetiva e inmediata, la
oportunidad de seguir y mantenerse trabajando en equipo y desarrollar proyectos

basados o con el enfoque en la mejora continua.
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CAPITULO IV
PROPUESTA DE SOLUCION

Estructura de la Propuesta

Se puede mencionar que, en cada una de las visitas realizadas a las Asociaciones del
Canton Tisaleo se presencio pequefios problemas (que a futuro esperan solucionarlo con
las medidas adecuadas) y que se los anotd en el anterior punto (Capitulo 111), pero la
propuesta se basara en los problemas e inconvenientes de un grado mayor, en los analisis
de datos e informacion obtenidos, y en la Asociacion San Diego se lo desarrollara de

manera organizada y planificada (Ver Tabla 17).



1.

3.

Tabla 17 Estructura de la Propuesta

ESTRUCTURA DE LA PROPUESTA
SOLUCION — IMPLEMENTACION

PROBLEMA

Se evidencid que no constan de
limpieza, orden, disciplina, etc.,
de manera adecuada y que estan
afectando a una imagen vy
perspectiva interna de las
Asociaciones.

La forma y manera en que, las
Asociaciones  del  Canton
Tisaleo elaboran el Vino de
Mora es de forma manual y
especificamente en el proceso
de fermentacion es el aspecto a
considerar, debido a que al
hacerlo tiene una duracion de
10 a 15 dias.

Al no constar con herramientas
como mapa de procesos puede
tener una mala gestién a futuro.
El Diagrama de Flujo de
proceso fue basado en la
fabricacion de manera manual
del vino de mora.

Aplicacion de la herramienta de Lean
Manufacturing denominada las 5°S,
basada en la mejora de las
condiciones de trabajo y que el
personal de trabajo se sienta seguro
en su ambito laboral, en la que se
realizara juntamente con el disefio de
los planos respectivos.

Actualmente, el GAD Municipal del
Canton Tisaleo esta trabajando en que
las Asociaciones utilicen un nuevo
equipo denominado: Fermentador o
Biorreactor, y el aporte y solucion es
la descripcion del manual de
funcionamiento del equipo; con la
finalidad de que la Comunidad de
Tisaleo tenga conocimiento sobre el
manejo de otro equipo para obtener
un producto (vino) con caracteristicas
y estandares de calidad 6ptimos.

Elaboracién del nuevo Diagrama de
Flujo de Proceso y descripcion de las
etapas de proceso.

Realizacion del Mapa de Procesos.

Elaborado por: Garcés, Alvaro (2022)
Metodologia de las 5S

Al considerar orden y limpieza, no se basa solo en el conocimiento y aplicacion de una
herramienta sino la ejecucién y determinacion de buenos habitos internos en la empresa
para que el trabajador se sienta seguro y confiable del ambiente de trabajo. Es decir, la
creacion y mantenimiento de areas de trabajo limpias, organizadas y seguras (Soto y Vega
2012).
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Su creacién fue por Hiroyuki Hirano, este sistema es conocido por llevar la “S” en cinco
palabras escritas en japonés: Seiri (Seleccionar), Seiton (Organizar), Seiso (Limpiar),

Seiketsu (Estandarizar) y por ultimo Shitsuke (Disciplina) (Socconini 2019).

En el mundo empresarial, las especificaciones de los clientes cambian constantemente, se
desarrollan continuamente nuevas tecnologias y aparecen en el mercado una generacién
tras otra de nuevos productos. Puede parecer trivial hablar de organizar, ordenar y limpiar
en las organizaciones; de hecho, casi no se da importancia, pensando que hace referencia
maés a lo doméstico (Pardo 2008). Mientras tanto, la competencia en las ventas se hace
méas dura cada afio, ya que las empresas se esfuerzan por fabricar productos mas
sofisticados a menor coste, teniendo como objetivo alcanzar el funcionamiento mas

eficiente y uniforme del personal en cada area de proceso de la empresa (Gregorio 2018).

En la tabla 18, se detallan cada una de las resistencias:

Tabla 18 Tipos de Resistencia — 5S

12 Tipos de Resistencia a las 5S

Resistencia 1 ¢Que tiene de bueno la organizacion y el orden?.

Resistencia 2 ¢Por que debo ser yo, y el presidente de las 5°S?.

Resistencia 3 ¢Por qué limpiar cuando se vuelve a ensuciar?.

Resistencia 4 Implantar la organizacion y el orden no aumentara el rendimiento.

Resistencia 5 ¢ Por qué preocuparse por la trivialidad?

Resistencia 6 Ya hemos implementado la organizacion y el orden.

Resistencia 7 Mi Sistema de archivo es un desastre, pero sé manejarlo.

Resistencia 8 Realizamos la metodologia hace afios.

Resistencia 9 Las 5S y las mejoras relacionadas son sélo para la empresa.

Resistencia 10  Estamos demasiado ocupados para dedicar tiempo a la organizacién y el
orden.

Resistencia 11 ¢Quiénes son ellos para decirme lo que tengo que hacer?.

Resistencia 12 = No necesitamos las 5’°S estamos ganando dinero. jDéjanos hacer nuestro
trabajo!.

Fuente: (Hirano 1995)
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La aplicacion de la metodologia también ofrece varios beneficios directos e indirectos,
motivacion del personal involucrado en dichas actividades preestablecidas, generandose
los siguientes beneficios esenciales mostrados en la tabla 19:

Tabla 19 Beneficios de las 5S

Beneficios de 1a Metodologia 5°S

- Unequipo limpio y un lugar de trabajo ordenado contribuyen al incremento de
la eficiencia operativa.

- La disposicién ordenada de troqueles, plantillas y herramientas elimina una
forma importante de desperdicio.

- Los defectos son maés dificiles de descubrir cuando el lugar de trabajo esta
desordenado.

- Sacar las cosas y devolverlas a los lugares designados ayudara a eliminar los
errores de seleccion de herramientas.

- Eliminar las acciones sin valor afiadido.

- Eliminar el despilfarro derivado de la asignacion innecesaria de espacio y
equipo.

- El trabajo es mas eficiente en los talleres sin residuos.

- Cuando se eliminan los errores y defectos, las entregas pueden salir a tiempo.

- Cuando el equipo se mantiene limpio, es facil descubrir fallos mecanicos y
riesgos.

- Colocar las cosas de forma segura para evitar roturas, etc.

- Monitoreo constante de la forma como esta trabajando la maquina.

- Revisar cada una de las conexiones e instalaciones eléctricas de la maquina.

- Los productos de un taller limpio y ordenado no tienen defectos.

- Los productos de un taller limpio y ordenado son seguros.

Fuente: (Gregorio 2018)
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El avance y desarrollo interno que se obtengan de esta metodologia sera el origen para la

implementacion de nuevos sistemas tecnoldgicos a largo plazo. Una planificacion de 5°S

se indica en el Gréafico 14.:

Etapa 1: Etapa 2: Etapa 3: Etapa 4: Etapa 5:
Seiri Seiton Seiso Seiketsu Seitsuke
Seleccionar Organizar Limpiar Estandarizar Seguimiento
Es remover Es ordenar Es basi- Es lograr que Es hacer un
de nuestra los articulos camente los procedi- habito de las
area de necesarios eliminar la mientos y actividades
trabajo todos para nuestro suciedad. actividades de 5's. para
los articulos trabajo se ejecuten asegurar que
que no son estableciendo constante- se mantengan
necesarios. un lugar mente. las areas
especifico para de trabajo
cada cosa.
Graéfico 14. Etapas de la Metodologia 5S

Fuente: (Socconini 2019).

Seiri (Seleccionar)

Separar del area de trabajo todo aquello que no es necesario y que no cumple
las funciones dentro de las operaciones de produccidon (o administrativas). Esta
etapa no hace referencia al alineamiento de las cosas en filas, menciona la
eliminacion de lo que no se necesita y esta demas (Gregorio 2018).

Seiton (Organizar)

Retirado del area de trabajo los items innecesarios, queda solamente el nimero
minimo de objetos requeridos para ejecutar los trabajos. El orden nunca debe
aplicarse sin su compafiera, la organizacion. Por muy bien que se organicen
los objetos, el orden tiene poco impacto si muchos de ellos son innecesarios;
la organizacion exige audacia e implacabilidad a la hora de descartarlo (Soto
y Vega 2012).

Ninguno de estos dos pilares supone mucho por si solo. Sin embargo, cuando
se combinan como "estrategia de Organizacion/Ordenacion” se puede apreciar

su verdadero valor.
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e Seiso (Limpiar)
Estd basado en mantener limpio en su totalidad el entorno, maquinas,
herramientas, entre otros factores. La limpieza puede desempefar un papel
importante en la eficiencia y la seguridad en el trabajo. También esta
relacionada con la moral de los empleados, su conciencia de las mejoras y
capacidad de obtener productos de estandares altos de calidad (Soto y Vega
2012).

e Seiketsu (Estandarizar)
Denominado estado de limpieza o de pureza. El propdésito béasico de la
Limpieza Estandarizada es prevenir tales retrocesos, ayudar a que el
mantenimiento de las tres primeras S sea un habito diario y asegurar que se
mantengan en su estado de plena aplicacién (Soto y Vega 2012).

o Shitsuke (Disciplina)
Solo la esta etapa sera la encargada del incumplimiento de las normas y
procedimientos ya planificados y analizados. Por ello, el 5to paso se trata de
tener compromiso para mantener en el tiempo los pasos previos y garantizar
de esta manera la mejora constante de las PYMES y grandes empresas a través

de la ayuda de todos los miembros (Gregorio 2018).

Aplicacion de la Metodologia 5S

Se inicia con la realizacién de un diagnéstico de cémo se encuentra actualmente la
Asociacion San Diego respecto a cada una de las etapas que considera la técnica a

aplicarse, tomando como base las investigaciones realizadas y estudios del tema.

e Lista de Chequeo
Dispone de una puntuacion minima de cero si no cumple con lo establecido y puntuacién
méaxima de cinco si cumple con lo requerido en cada una de las fases de las 5S. De esta

manera, se presenta los criterios de evaluacion en la tabla 20:
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Tabla 20 Escala de valoracion - Criterios de puntuacion

‘ Puntuacion Interpretacion

Nunca
Muy pocas veces
Pocas veces
Algunas veces
Muchas Veces
Siempre

o

(G2 RIF~ NGO RE OB

Elaborado por: Garceés, Alvaro (2022)

Por esa razén, se detalla la puntuacién a cada una de las S con los puntos de revision
respectivamente, siendo el andlisis inicial para visualizar la forma y manera que la

Asociacién dispone en las areas de proceso (Ver Tabla 21),

Tabla 21 Listado de Chequeo 5S — Inicial

Area de Proceso
ald adClO (e a dClO
L c o,
Lista de Puntuacién
Chequeo adquirida
Puntuacion
5S Punto de revisién
o1 | 2 3 4 |5
1. ldentificaciébn de rotacion dg
= inventario.
8 2. Clasificacion de items. X
= § 3. Criterios de clasificacion. X
@ 2 4. [tems necesarios. X
()
Puntaje Total 2
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Seiton
(Organizar)

1. Areas de proceso delimitadas.

2. Items ordenados de acuerdo con
el Inventario.

3. Existe un lugar definido pard
colocar, herramientas, maquinas, etc|

4. Productos disponen lugares
preestablecidos.

Puntaje Total

Seiso
(Limpiar)

1. Pisos.

2. Limpieza e inspeccion.

3. Delegado o responsable de
limpieza.

4. Planificacion de limpiezas
periddicas.

Puntaje Total

Seiketsu
(Estandarizar)

1. Mantenimiento de las 3S
anteriores.

2. Procedimientos.

3. Plan de mejoramiento.

4. Asignacion de las 3S anteriores de
manera clara.

Puntaje Total

Shitsuke
(Disciplina)

1. Se mantiene el compromiso y un
ambiente de trabajo conveniente.

2. Correccién o modificaciones de
anomalias.

3. Reglamentos y lineamientos son
cumplidos.

4. Mejora constante.

Puntaje Total

Elaborado por: Garcés, Alvaro (2022)
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Una vez establecido la puntacion respectiva, lo siguiente es obtener el puntaje total y

porcentaje de evaluacion calculada tal y como se presenta en la tabla 22:

Tabla 22 Cuadro Resumen de Valoracion

Puntaje Total Objetivo % Evaluacion
Seiri 2 20 10%
Seiton 3 20 15%
Seiso 2 20 10%
Seiketsu 1 20 5%
Shitsuke 2 20 10%
Resultado de 2 20 10%

Cumplimiento

Elaborado por: Garcés, Alvaro (2022)

Con los datos obtenidos al realizar la valoracion inicial en la lista de chequeo se elaboré
el gréfico radial (Gréfico 15.), la puntuacion conseguida fue la sumatoria de cada criterio
perteneciente a las S, Seiri consta de un puntaje de 2, seguido de Seiton con un valor de
3, luego Seiso alcanz6 un puntaje de 2, Seiketsu con una valoracion de 1y finalmente la
ltima S, Shitsuke, consta de un valor de 2 de un total de 20 puntos; resultando un total
de cumplimiento de 2 de aplicacion de la metodologia. Como se visualiza en el Gréfico
15, la Asociacion no cuenta con un conocimiento de la metodologia 5S, por lo que el
primer paso es que se indique e inicie a trabajar en las 3 primeras S, al ser actividades

principales y primordiales para alcanzar una correcta implementacion a largo plazo.
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Diagnostico Inicial - 58

———Puntaje Total == Objetivo SEIRI
20

SHITSUKE SEITON

SEIKETSU SEISO

Gréfico 15. Radar de Diagnostico de las 5S
Elaborado por: Garcés, Alvaro (2022)
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En la Imagen 7., no se evidencia una distribucion especifica para area de proceso, es decir,
desde cuando se recepta la materia prima hasta sus etapas finales, ocasionando ciertas
defectos y despilfarros en su proceso; ademas, constan un descuido grande en la cultura
de limpieza, siendo un factor fundamental, sin importar su espacio, tamafio o ubicacion.
Sin embargo, varias veces es olvidado. Un ambiente higiénico, desinfectado y limpio con

regularidad es sinénimo de trabajadores cémodos, lo que repercute directamente en su

produccion y resultados tanto internos como externos.

Imagen 7. Area de Trabajo — Implementacion de la herramienta Lean
Fuente: Investigacidn Directa

e Concientizacion
Se procura generar una concientizaciéon a los miembros de la Asociacion San
Diego, sobre la informacion, importancia y valor que tiene la implementacion de
la Herramienta Lean — Metodologia de las 5S. De igual forma, es recomendable
el compromiso de mantener la filosofia en los pasos de cada S y garantizar mejoras

constantes a largo plazo y obtener resultados 6ptimos y eficientes.
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Desarrollo e Implementacion de la Metodologia 5S

1. Seiri (Seleccionar)
Una vez observado en la Fig.7, se evidencié que varios elementos no son
apropiados para la fabricacion del producto, deben ser retirados inmediatamente
por lo que no generan ningun valor de beneficio mas por lo contrario traen
inconvenientes, ocupando espacio en el area. A medida que los articulos

innecesarios se retiren, los siguientes tipos de problemas tienden a decrecer:

La organizacion se volvera mas flexible y éptima para trabajar a medida

que los objetos no ocupen un exceso de espacio.

- El valioso espacio serd& cada vez menos ocupado por articulos
innecesarios.

- Los miembros/trabajadores ya no tendran que caminar y laborar alrededor
de obstaculos, disminuyendo el desperdicio de movimiento no productivo.

- El inventario mejorara con el paso del tiempo y acabara siendo util y la
maquinaria se colocara en un espacio especifico mermando sus beneficios.

- Otros.

El obstaculo mas grande para “Clasificar” es no definir los elementos necesarios
0 innecesarios. Podemos separar las cosas que vamos a utilizar de las que no

vamos a utilizar, incluye en realidad tres tipos, como se muestra en el Gréafico 16:

Se puede utilizar Funciones suﬁcientas_
Periodo suficiente.

Cantidad suficiente.

( ) —»(Nﬂ se pueden utilizar Funciones insuficientes.

Periodo msuficiente.
Cantidad insuficients.

Es improbable que se
utilicen Es preferible no utilizarlo.

Gréfico 16. Categorizacion (Utilizarlo o No utilizarlo)
Fuente: Garcés, Alvaro (2022)
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Esta persona determina qué objetos o articulos son todavia utilizables y cuéles no, y
almacena de acuerdo con su clasificacion. En sentido estricto, esta hoja es uno de varios
métodos de clasificacion existentes siendo una parte importante de la implementacion de

las 5S, tal y como se muestra en la tabla 23:

Tabla 23 Cuadro para los productos a necesitarse

Provincia: Presidente:

Canton: Teléfono:
~ Asociacion: Fecha Emision:
Direccion: E-mail:
Nombre del N° de Ficha:
Encargado:
Cantidad
Descripcion del minima Cantidad Importea Comentarios
objeto/producto requerida Actual devolver

Elaborado por: Garcés, Alvaro (2022) a partir de (Hirano 1995)

2. Seiton (Organizar)
Cuando se aplica a fondo el orden se visualizard beneficios. Dentro de ellos
consta: la persona que realiza regularmente la operacion sabra el area en la que se
encuentra, materiales a utilizar, etc., por lo tanto, el orden de todas las cosas que
estén en la organizacion serd completamente premeditada y ningin material,

equipo o herramienta debera estar fuera de su lugar sino se esta utilizando.
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Se propone el disefio de los planos estructurales, para la zonificacién del sitio
preestablecido, (Ver Anexo 2), que constara la distribucion de areas de proceso,
satisfaciendo los objetivos considerados importantes para la mejora interna de la
Asociacidn especialmente en el proceso de fabricacion del vino.
Seiso (Limpieza)
En la Asociacion es indispensable determinar las actividades que generan
suciedad o residuos para tener acciones correctivas y mantener las areas de
proceso libre de suciedad; la limpieza es una accion buena para salud fisica y
mental.
- Las ventanas se limpiaran para que pueda ingresar claridad
especificamente en dias soleados.
- Las zonas de trabajo estaran iluminadas y el trabajo serd con mayor
eficacia.
- La confianza de los miembros de la organizacion sera segura al visualizar
limpio y brillante.

- Lamaquina estara limpia y sera facil observar sus indicadores.

En general, se debe programar una limpieza e inspeccion periddica para
mantener constantemente la pulcritud en cada zona a realizar el trabajo. Por
esa razon, la limpieza diaria o periddica debe ensefiarse, ejecutarse y
sustentarse como un procedimiento y reglas que los trabajadores deben

aprender con disciplina, mostrado en el Grafico 17.
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Seiso — Etapas de Limpieza
-
- INICIO v
F-[:; (Estﬂhlecer los objetivos de limpieza. )
~ Y
% (Determinar los métodos de Hmpieza.)
=
[
Y
: Identificar las areas que necesitan
~ limpieza.
i
[
- Y
% Analizar v preparar las herramientas de
= limpieza.
[
Y
: alizar las actividades de la limpieza ¥
a devolver las herramientas a su lugar
- respectivo.
e

Gréfico 17. Etapas para la limpieza
Elaborado por: Garcés Alvaro, (2022)

4. Seiketsu (Estandarizar)
En esta fase ya se debe analizar la implementacion de las 3S anteriores con certeza
y adecuadamente, considerando los factores y aspectos mencionados en cada una
de ellas. Al conocer que la Asociacion no dispone del conocimiento en su totalidad

y experiencia de utilizacion de estas nuevas herramientas de mejora, se propone
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aplicar un check-list de las tres primeras “S”; para verificar la conformidad de las

actividades preestablecidas, indicadas en la tabla 24:

Tabla 24 Check-List para las 3 primeras “S”

al) a O (e a a O
0
Lista de Puntuacién
Chequeo adquirida
Puntuacion
5S Punto de revision

0] 1 2 3| 4

1. Identificacién de rotacion deg
inventario.

2. Clasificacion de items.

3. Criterios de clasificacion.

4. [tems necesarios.

Seiri
(Seleccionar)

Puntaje Total

1. Areas de proceso delimitadas.
= 2. Items ordenados de acuerdo con
S ﬁ el Inventario.
= g 3. Existe un lugar definido para colocar,
» S herramientas, maquinas, etc.
= 4. Productos disponen lugares
preestablecidos.
Puntaje Total
1. Pisos.
2. Limpieza e inspeccion.
-
2 .g 3. Delegado o responsable de limpieza.
T £ —— —— —
W5 4. Planificacion de limpiezas periddicas.

Puntaje Total

Elaborado por: Garcés Alvaro, (2022)

71



5. Shitsuke (Disciplina)

La Gltima fase e importante como las demas, la disciplina esta en el centro de
cualquier trabajo, desde la fabricacion de los productos hasta la venta y
distribucion a los clientes. Esta fase es primordial para que la organizacion alcance
el incremento de productividad y las mejoras respectivas.
Se propone un listado de factores que se puede considerar:

a) Establecer Valores Eticos y Morales en la organizacion.

b) Buena comunicacion tanto interna como externa.

c) Dirigiendo y apoyando a las personas.

d) Apoyando otros roles pertinentes, para demostrar su liderazgo en la

manera que aplique a sus areas de responsabilidad.

e) Al tener un uniforme de trabajo, llévelo con pulcritud y orgullo.

f) Determinar el orden al desorden y la limpieza a la suciedad.

g) Inspeccionar antes de trabajar.

h) Saber corregir a los demas y recibir correcciones de los demas.

i) El dinero es ilimitado pero la sabiduria es ilimitada.

Ademas, en este punto se invita a todos los miembros de la organizacion a tener
la vision, certeza y seguridad de mejorar continuamente. En el Gréfico 18, se
presenta una infografia sobre la representacion de cada factor que se propone en
esta S; con la finalidad que se comprenda el mensaje de la importancia de la

Disciplina.
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Valores Eticosy Morates O () ()

73

Dirigiendo y Apoyando a
00O

personas

“Los buenos iugares de trabajo se
desarroilan a partir de las 5S. Los malos
lugares de trabajo se desmoronan a partir de
las 58"

Hiroyuki Hirano.

Graéfico 18. Factores de Disciplina
Elaborado por: Garcés, Alvaro (2022)



Manual del Biorreactor tipo Fermentador

Este equipo, pieza central que proporciona un medio ambiente controlado y facilitando el
crecimiento eficaz de las células y la desarrollo del producto; es eficiente y permite
reducir el tiempo de fermentacion de la pulpa (Cardenas 2005). Por esa razon se propone
un manual de uso y funcionamiento del equipo, siendo un beneficio para el proceso de
vino, obteniendo un producto con caracteristicas mejoradas y rendimiento éptimo de
produccion (Ver Tabla 25).

Tabla 25 Manual del Equipo

Carrerade
Ingenieria

MANUAL DE FUNCIONAMIENTO @
EQUIPO BIORREACTOR TIPO FERMENTADOR

AMBATO - ECUADOR \Qd_o

2022 FITIC

FACULTAD DE INGENIERIAY
TECNOLOGIAS DE LA INFORMACION Y
LACOMUNICACION
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USO DEL PRODUCTO
Este equipo esta disefiado para utilizacion profesional, proporciona varios componentes
y se debe conectar correctamente tal como se describe en este manual
REGLAS DE SEGURIDAD GENERALES - PARA TODOS LOS EQUIPOS
LEA Y COMPRENDA TODAS LAS
A ADVERTENCIA INSTRUCCIONES. EIl no acatar las instrucciones que

aparecen a continuacion puede causar descargas eléctricas, incendio y/o lesiones

graves.
MEDIDAS DE SEGURIDAD

- El fermentador no se debe poner en servicio ni someter a ningin trabajo de
mantenimiento sin tener conocimiento de las condiciones de operacion.

- Utilice el equipo de proteccion exclusivamente para el manejo previsto.

- Todo trabajo en componentes montados en la parte inferior del equipo debe
realizarse en cuclillas, no agachandose y los que estén ubicados en la parte
superior en posicion erguida.

- No encender el equipo mientras existan personas en la zona de peligro.

- Si existe fallas de funcionamiento, apagar inmediatamente el equipo.

Equipo Personal de Proteccion.
- Proteccion del cabello.
- Guantes protectores.
- Gafas.
- Calzado de seguridad.

Indicaciones para casos de emergencia

Medidas de prevencion

- Tenga a mano un equipo de primeros auxilios (botiquin, mantas, etc.) y
extintores de incendios.

- Familiarice al personal con los puntos relacionados con informes de accidentes,
primeros auxilios, etc.

- Hay que considerar que en cualquier momento se suscitaran accidentes.

- No sobrepase las capacidades técnicas del fermentador.

- En caso de fallo de funcionamiento, apague inmediatamente el equipo. La
resolucién de fallos de funcionamiento y de averias deberd hacerlo un
especialista en Servicio Técnico.

- Mantenga bien visibles todos los avisos e indicaciones de seguridad del
fermentador y sustitiyalos por otros nuevos siempre que sea necesario.
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Medidas en caso de accidentes

- Saque y rescate a todas las personas de la zona de peligro.

- Mantenga en todo momento la zona de trabajo del equipo limpia y ordenada
para evitar riesgos provocados por impurezas y piezas dispersas.

- Aplaste el boton de emergencia accionando el boton preestablecido.

Responsabilidades

- Inspeccione el equipo antes de dar comienzo el proceso.

- Revisar periédicamente las conexiones por posibles fugas y reemplace si es
necesario.

- Analizar el desempefio de los interruptores de energia.

ASPECTOS GENERALES DEL EQUIPO

Un biorreactor o fermentador es aquel dispositivo que proporciona un medio ambiente
controlado que permite el crecimiento bueno de las células (microorganismos) para la
transformacion de una materia prima en un producto. Este medio ambiente, debe tener
niveles 6ptimos de temperatura, pH, sustrato, sales, y oxigeno.
FUNCIONAMIENTO
Pasos
1. Revisar las partes o componentes que contiene el Equipo, como, por ejemplo:
Manometros (visualizar que la presion esté en 0), Valvulas, entre otros.
2. Inspeccionar correctamente cada una de las conexiones.
3. Cerrar el Manometro de Presion y abrir la Valvula para conectar la manguera,
e inmediatamente ingresaréa el agua.
4. Considerar el tiempo (cada 2 minutos) para el desfogue de vapor; revisando en
el Mandmetro la Presion que existe en la Chaqueta durante el llenado del agua.
5. Una vez llenado, movilizar el equipo a un sitio seguro para conectarlo
cuidadosamente, teniendo la precaucion del caso.
6. Programar los indicadores:
e Control de temperatura de la Chaqueta, es decir, la temperatura externa.
Temperatura entre 25° a 30°C.
e Con el tercer indicador denominado “Timer”, control de tiempo, se lo
ubica en: horas, minutos o segundos, para que suene la alarma o
advertencia. En adicidn, este monitoreo tiene la finalidad de controlar el
tiempo de duracién del vino.
e Con el segundo indicador, ubicado en la mitad del panel de control, es
monitoreo del producto, pero sélo es de visualizacion.
7. Inicia el proceso de Fermentacion del producto.
CARACTERISTICAS GENERALES

Voltaje: 220 VAC.
Potencia: 3000 WATTS.
Peso: 120kg.

Peso con carga: 642kg.
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Material: Acero Inoxidable AISI 304.

Controlador: Analdgico de Temperatura.
Termocupla: PT100.
Niguelina; CR40NI130.

TERMINOS Y DEFINICIONES

VAC: Voltaje de Corriente Alterna.

SCR: Rectificador controlado de silicio.

ON: Encendido.

OFF: Apagado.

AISI: Norma American Iron and Steel Institute (Instituto Americano del

Hierro y el Acero).

NPT: Norma Técnica Estadounidense conocida como Rosca Estadounidense

Conica para Cafios, empleados en los sistemas e instalaciones hidraulicas.
NOMBRES Y FUNCIONES DE LOS ELEMENTOS

Controlador equipo

Muestra la temperatura del jarabe interno y el display de la parte inferior
la temperatura.

Luz Verde
Indica el funcionamiento del sistema.

Luz Amarilla
Se activa una vez cumplido el tiempo.

Luz Roja
Concluye el tiempo de programacion y se activa la alarma.

Energizado equipo
Perilla de arranque de equipo principal y sirve para energizar.

SCR

Elemento de conmutacion, representa la etapa de potencia y se activa
por ON/OFF generado en el controlador.

Disipador
Sirve para refrigerar el SCR mediante flujo de aire.

Valvula Mariposa de 4 INCH

Valvula tipo sanitaria de 16 posiciones, regula la salida de sélidos del
equipo.

Valvula Mariposa de 2 INCH
Valvula tipo sanitaria de 16 posiciones que sirve para recolectar liquido
fermentado.
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e Valvula de Alivio
Valvula de alivio tipo sanitaria de % NPT calibrada a 40PSI. Tipo
Sanitaria Acero Inoxidable 304.

e Valvula Ingreso Agua Chaguetal
Vélvula NPT % parte superior equipo.

e Valvula de Bola

Vélvula de bola de 2 NPT Acero Inoxidable para drenar chaqueta de
agua.

e Tapa Brida Superior
Tapa de Acero Inoxidable de 8 pulgadas con ajuste fijo tipo clamp.

e Tapon de Chagueta Sangrador
Vélvula de salida de condensado de chaqueta aislante %2 NPT.

e Sello de Brida

Empaque siliconado de 3mm de espesor presion 120 psi y temperatura
90 Celsius.

e Medidor de Presion Interna
Manometro de glicerina lectura 120PSI % NPT.

e Antirretorno
Vélvula Check de 3% NPT.

e Llave dela Pulpa e Llave — Salida de Sedimento
Abrirla para la obtencion del Al momento de abrirla saldré el
liquido de vino. sedimento.

Imagen 8. Llave — Pulpa Imagen 9. Llave — Obtencion de Sedimento.
Fuente: Investigacion Directa. Fuente: Investigacion Directa.
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Atributos Diferenciales

- Atributos del producto.-
Se define pardmetros fisicoquimicos y microbioldgicos que deben cumplir los
vinos, permitiendo asegurar determinadas caracteristicas organolépticas del
producto.

- Atributos del proceso.-
Incorpora aspectos en base a la produccion primaria, asegurando la calidad de
la materia prima, como también pautas que hacen a la calidad del producto en
varias fases de elaboracién del vino.

- Atributos de envase.-
Se considera los criterios 0 puntos clave para un envasado de mejor cuidado
para el producto y que tenga la seguridad respectiva, alcanzando una mayor
satisfaccion de los clientes o consumidores.

- Producto
El atributo diferenciador para los vinos sera su calidad y tiempo de fermentacion
de la fruta preestablecida; siendo su elaboracion oportuna en la obtencion de
Vvinos.

ELEMENTOS Y FOTOGRAFIA DEL EQUIPO
En este apartado se detalla cada uno de los elementos que lo conforma al Biorreactor
tipo Fermentador (Ver Anexo 3).

Elaborado por: Garcés, Alvaro (2022)
Gestion y Control del Proceso de Elaboracion de Vino

El proceso de fabricacion de vino de mora implica la transformacion de materia prima en
los bienes (de consumo o intermedios) que entregaran al cliente o consumidor. Existe una
diferencia grande en realizar un proceso manual con respecto a una elaboracion
fundamentada en los conocimientos tedrico-practicos, es decir, aplicando las formulas
requeridas en cada etapa para la obtencién de un producto de buenas caracteristicas
organolépticas y a su vez, estandares de calidad mayor de lo habitual con la finalidad de
satisfacer las necesidades de los clientes. En la tabla 26, se indica cada uno de los equipos,

materiales y materia prima que se deben aplicar en el proceso de fabricacion del vino.

Tabla 26 Equipos para el proceso del vino

EQUIPOS, MATERIALES Y MATERIA PRIMA

‘ EQUIPOS Y MATERIALES MATERIA PRIMA

e Brixémetro. e Fruta (Mora).
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e pH-metro. e Azlcar.

e Balanza. e |Levadura.

e Pipeta. e Agua.

e Vaso de precipitacion.

e Termodmetro de alimentos.

e Termo alcoholimetro.

e Biorreactor tipo

Fermentador.

Elaborado por: Garcés, Alvaro (2022)

De esta forma, en el Gréafico 19, se ubica el diagrama de flujo basado en la manera correcta

de elaboracion del proceso de fabricacion del vino de mora:
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o vinagre). I ) procede a la siguiente etapa.
Se pesa cada uno de los Ubicacion de la mora en la
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Se aplica cadauna de las [ ] Se obtiene ¢l mosto y se coloca
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Concluida la fermentacion
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Recipienie que conticne

Pasar ¢l vino de un recipiente

PROCESO DE PRODUCCION DE VINO DE MORA

¢l vino de mora 7. Trasiego. a otro mediante manguera
' | ) esterilizada.
I
- * ~
Se¢ ubica etiquetas,
corchos, logo, ete. Buena - 8. Envasada, Vino preparado.
imagen a la botella.
T
¢ N
Pasteurizar el vino Se deja en refrigeracion y si es
obtenido a 63°C por 25 9, Pasteurizado, |- necesario se realiza la etapa de
minutos, ) clarificacion,
Orden de pedidos por [ ) Seen
. trega ¢l producto al
parte de los clientes o 10, Distribucion. 7 :
e destino correspondiente.

QO

Gréfico 19. Propuesta del Diagrama de Flujo - Fabricacién del Vino de Mora

Elaborado por: Garcés, Alvaro (2022)
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A continuacion, se describe cada una de las etapas del proceso con las especificaciones

técnicas.

1. Inspeccion de la fruta:
Reportar las condiciones y ciertas caracteristicas en que se encuentra la
fruta (mora), en cuanto a madurez, °Brix, peso, y pH. Considerar los
siguientes factores que se detalla en la tabla 27.

Tabla 27 Etapa de Proceso-Inspeccion de la Fruta

PROCESO DE PRODUCCION DE
VINO MORA

{ L

RECURSO HUMANO RECURSOS FISICOS

Magquinaria/Equipos/Infraestructura
Operario (s) Capacitado. Brixémetro.
Presidente de la Capacitado. pH-metro.
Asociacion
EPP (Equipos de Proteccion Personal).

REQUISITOS LEGALES

Norma NTE INEN 2427-2016 (Frutas Frescas. Mora. Requisitos).

Norma NTE INEN 2910-2016 (Servicios de Restauracion. Requisitos de
Aprovisionamiento y almacenaje.

INDICADORES

Responsable Presidente de la Asociacion.

Frecuencia de Analisis Diario.
Frecuencia de Reporte Semanal.

Elaborado por: Garcés, Alvaro (2022)
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2. Pesaje de la fruta:
Se debe obtener el peso de la fruta, es decir, de cada uno de los baldes que

se hayan preseleccionado, utilizando la balanza, mostrados en la tabla 28:

Tabla 28 Etapa de Proceso-Pesaje de la Fruta

PROCESO DE PRODUCCION DE

VINO MORA
Subproceso: Pesaje de la Fruta.
RECURSO HUMANO RECURSOS FISICOS

Recurso Condicion Maquinaria/Equipos/Infraestructura

Operario (s) Capacitado. Balanza.
Presidente de la Capacitado. EPP (Equipos de Proteccion Personal).
Asociacion

REQUISITOS LEGALES

Norma NTE INEN 2427-2016 (Frutas Frescas. Mora. Requisitos).

INDICADORES
Responsable Presidente de la Asociacion.

Frecuencia de Analisis Diario.

Frecuencia de Reporte Semanal.

Elaborado por: Garcés, Alvaro (2022)

3. Lavado y Desinfeccion
En esta etapa, se inicia con una desinfeccion aplicando limén o vinagre en
los recipientes, posteriormente se saca las impurezas (rabos, espinos,
hojas, etc.,) que puedan visualizarse durante el lavado de la fruta; con la
finalidad de garantizar la inocuidad y calidad del vino, (Ver Tabla 29).
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Tabla 29 Etapa de Proceso-Lavado y Desinfeccion

PROCESO DE PRODUCCION DE
VINO MORA

-

a ;

Subproceso Lavado y Desinfeccion.

-

RECURSO HUMANO RECURSOS FISICOS

- =z

Recurso Condicion Maquinaria/Equipos/Infraestructura

Operario (S) Capacitado. EPP (Equipos de Proteccion Personal).
Presidente de la Capacitado.
Asociacion

REQUISITOS LEGALES

CPE INEN-CODEX- CAC/RCP 53 (Codigo de Practicas de Higiene para las Frutas y
Hortalizas Frescas).

INDICADORES

Responsable Presidente de la Asociacion.

Diario.

Semanal.

Frecuencia de Analisis

Frecuencia de Reporte

Elaborado por: Garcés, Alvaro (2022)

4. Despulpado:
Se ubica la mora en la maquina despulpadora para la extraccion de la
pulpa, y se vuelve a ubicar las veces que necesaria el (sélido, residuo o

restante) que no se haya podido extraer en la misma, (Ver Tabla 30).
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Tabla 30 Etapa de Proceso-Despulpado

PROCESO DE PRODUCCION DE
VINO MORA

[

Subproceso: Despulpado.

-

RECURSO HUMANO RECURSOS FISICOS

- =z

Recurso Condicion Maquinaria/Equipos/Infraestructura

Operario (S) Capacitado. Maquina Despulpadora.
Presidente de la Capacitado. EPP (Equipos de Proteccion Personal).
Asociacion

REQUISITOS LEGALES

Norma NTE INEN 2 337:2008 (Jugos, pulpas, concentrados, néctares, bebidas de
frutas y vegetales. Requisitos).

INDICADORES

Responsable Presidente de la Asociacion.

Frecuencia de Analisis Diario.

Frecuencia de Reporte Semanal.

Ecuacién 6. Rendimiento de la pulpa
Formula: Rendimiento de la pulpa
_ Peso de la pulpa obtenida
peso del residuo

Elaborado por: Garcés, Alvaro (2022)

5. Dosificado:

En esta etapa, se considera el ajuste de pH de la pulpa en caso por debajo
del rango 3,5 4,0 empleando acido citrico. También, en esta etapa se debe
aplicar formulas referentes a la cantidad de azucar y levadura requerido,
(Ver Tabla 31).
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Tabla 31 Etapa de Proceso-Dosificado

PROCESO DE PRODUCCION DE
VINO MORA

|

a ;

Subproceso: Dosificado.

-

RECURSO HUMANO RECURSOS FISICOS

- =z

Recurso Condicion Maquinaria/Equipos/Infraestructura

Operario (s) Capacitado. Brixémetro.
Presidente de la Capacitado. EPP (Equipos de Proteccion Personal).
Asociacion
INDICADORES
Responsable Presidente de la Asociacion.

Frecuencia de Diario.
Analisis

Frecuencia de Semanal.
Reporte

Ecuacion 7. Determinacion del Azlicar Anadido

P] x (°BD — °BA)

Azilcar Afiadido (Az.A) = 100 —°BD

Donde:
Az.A = Az(car afiadido.
PJ = Peso del Jugo.
°BD = °Brix deseados.
°BA = °Brix Afadidos.
Levadura = 0,5 gramos x cada litro

Formula:

Elaborado por: Garcés, Alvaro (2022)
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6. Fermentacion:
En esta etapa, se realiza el control de °Brix durante el tiempo de
fermentacion (10 — 11 dias) en el equipo Biorreactor, los mismos que

empiezan en 23° y culminan en 12°, (Ver Tabla 32).

Tabla 32 Etapa de Proceso-Fermentacion

PROCESO DE PRODUCCION DE
VINO MORA

Fermentacion.

RECURSOS FISICOS

Recurso Condicion Maquinaria/Equipos/Infraestructura
Operario (s) Capacitado. Biorreactor tipo Fermentador.
Presidente de la Capacitado. Brixometro.
Asociacion

EPP (Equipos de Proteccion Personal).

Elaborado por: Garcés, Alvaro (2022)

7. Trasiego:
Una vez que, el mosto alcanza los 12°Brix se procede al trasiego. Se abre
la llave de salida del mosto y se filtra a un tanque empleando un filtro
elaborado a partir de tela de lienzo (Ver Anexo 3), separando el liquido
del sedimento o material espeso formado por la digestion de las levaduras
durante la fermentacion alcohdlica. Se procede a dejar en reposo por 5 dias
para realizar un nuevo trasiego, si es necesario se clarifica (agregando
gelatina pura en porcion de 0.15¢/l, cuando este se halla a temperatura

ambiente y se lo deja por 24 horas), (Ver tabla 33).
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Tabla 33 Etapa de Proceso-Trasiego

PROCESO DE PRODUCCION DE
VINO MORA

Subproceso: Trasiego.
RECURSO HUMANO RECURSOS FiSICOS

Recurso Condicion Maquinaria/Equipos/Infraestructura
Operario (S) Capacitado. EPP (Equipos de Proteccion Personal).
Presidente de la Capacitado.
Asociacion

Elaborado por: Garcés, Alvaro (2022)

8. Envasado:
Se envasa las botellas empleando el Dosificador VVolumétrico de liquidos
y semiliquidos, previamente esterilizadas, para evitar oxidaciones y
desarrollo de microorganismos indeseables. Se ubican etiquetas, corchos,

etc., dando una buena imagen a la botella del vino (Ver tabla 34).

Tabla 34 Etapa de Proceso-Envasado

PROCESO DE PRODUCCION DE

VINO MORA
Subproceso: Envasado
RECURSO HUMANO RECURSOS FISICOS
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Magquinaria/Equipos/Infraestructura

Operario (S) Capacitado. Dosificador Volumeétrico de liquidos y
solidos.
Presidente de la Capacitado. EPP (Equipo de Proteccion Personal).
Asociacion

REQUISITOS LEGALES

RTE INEN 022 (2R). Rotulado de productos alimenticios procesados, envasados y
empaquetados.

Acuerdo Ministerial 5103. Reglamento de Etiquetado de Alimentos Procesados para
Consumo Humano.

Elaborado por: Garcés, Alvaro (2022)

Dosificador VVolumétrico Simple

Maquina dosificadora volumétrica, disefiada para envasar productos liquidos de mediana

y alta viscosidad (pastosos), en envases rigidos.
Descripcion

e Dispone de:
= Accionamiento manual y automatico.
= Paro de emergencia.
= Conexién de mando a pedal.
= Regulador de aire.
= Encendido general.
= Energia 110V.
= Entrada de Aire.
e Facil regulacion del volumen a envasar.
e Dosificacion exacta en cada envase.
e El proceso de desarmado es asequible y factible para la limpieza de cada
una de las partes del equipo.
e Estructura de Acero Inoxidable. AlSI 304, que garantiza una alta calidad
y durabilidad, salvaguardando y cumpliendo con las limitaciones

sanitarias para el proceso de envasado.
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9. Pasteurizado:
Se pasteuriza el vino obtenido a 65°C por 25 minutos y luego se deja en

refrigeracion a 8°C hasta sedimentacion. (Ver tabla 35).

Tabla 35 Etapa de Proceso-Pasteurizado

PROCESO DE PRODUCCION DE
VINO MORA

Subproceso: Pasteurizado.

RECURSO HUMANO RECURSOS FISICOS

Recurso Condicion Maquinaria/Equipos/Infraestructura

Operario (s) Capacitado. Balanza.
Presidente de la Capacitado. Brixémetro.
Asociacion

EPP (Equipo de Proteccion Personal).

REQUISITOS LEGALES

Norma NTE INEN 2 337:2008 (Jugos, pulpas, concentrados, néctares, bebidas de
frutas y vegetales. Requisitos).

Elaborado por: Garcés, Alvaro (2022)

10. Distribucion
En la dltima etapa del proceso, se lo traslada al almacenado o inventario,
posteriormente se toma en cuenta los pedidos y finalmente sera entregado

al destino respectivo. (Ver tabla 36).
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Tabla 36 Etapa de Proceso-Distribucion

PROCESO DE PRODUCCION DE
VINO MORA

Subproceso: Distribucion.

RECURSO HUMANO RECURSOS FISICOS

Magquinaria/Equipos/Infraestructura

Operario (S) Capacitado. Computadora.
Presidente de la Capacitado. Estanterias.
Asociacion

EPP (Equipo de Proteccion Personal).

REQUISITOS LEGALES

Resolucion 67. Registro Oficial Suplemento 681 de 01-feb-2016.
Normativa Técnica Sanitaria para Alimentos Procesados.

Elaborado por: Garcés, Alvaro (2022)

Finalmente, en el mapa de procesos se representa todos los procesos o limitarlo a una
determinada area de esta, ligada a un producto, un departamento, entre otros, (Pardo
2013).

Esta subdivido en tres procesos:

e Gobernantes/Estratégicos: Gerenciales de Planificacion y Control.
e Clave o Principales: Conocidos como misionales, negocio, etc., generan salidas y
tiene alto impacto.
e Apoyo/Soporte: Procesos internos de soporte a los dos anteriores procesos.
En el Gréafico 20, se ubica el mapa de procesos relacionado al proceso de fabricacion de
vino de mora, considerando la subdivision de cada proceso prestablecido en la

herramienta.
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Gréfico 20. Mapa de Procesos
Elaborado por: Garcés, Alvaro (2022)



En adicidn, es importante resaltar las mejoras que se realizaron en cada una de las etapas
de proceso (Ver Tabla 37).

Tabla 37 Comparacién entre proceso manual vs proceso estandarizado

COMPARACION ENTRE PROCESO ACTUAL VS PROCESO
ESTANDARIZADO
Proceso Actual Proceso Estandarizado

Durante el proceso de fabricaciéon de vino El anélisis del proceso actual sirvié para
de mora de castilla al realizarlo de manera la deteccidén de actividades a mejorar,
manual existieron interferencias como, por con el objetivo de contribuir de mayor
ejemplo: forma la entrega de su producto con

No pesaje de las frutas, ni de los
recipientes.

No se consideraban las cantidades
adecuadas para realizar el proceso
de dosificado, es decir, se afiadia
agua, levadura y azlcar sin tener
una medida o férmula para
adicionarlo.

Existieron demoras en los procesos
de: Fermentacion (Duracion 16
dias) y Trasiego (15 dias, debido a
que se realizO dos trasiegos),
afectando a la continuacién de las
demas etapas de proceso.

En el proceso de envasado se lo
realizd a través del llenado con
jarras, en la que, se visualizo
desperdicios durante la colocacion
del vino en las botellas.

Obteniendo un rendimiento del
51,92% de todo el proceso del vino.

valores afiadidos para cliente final.

e Se considera desde un inicio
equipos como: brixémetro y pH-
metro para medir la fruta.

e Pesaje de la fruta de acuerdo con
la cantidad de baldes que se
vayan a utilizarse en el proceso.

e Se aplica una desinfeccion,
utilizando limones o vinagre en
los recipientes para lograr un
lavado de la fruta correcto.

e Para el proceso de Dosificado se
considera los °Brix de la pulpa,
ademas, se aplican formulas para
la cantidad de: azucar, levadura,
y agua.

e Disminuy0 el periodo de tiempo
en el proceso de Fermentacion
(9-10 dias) y Trasiego, debido a
que se utilizo el Equipo
Biorreactor tipo Fermentador;
obteniendo un vino casi limpio y
sin sedimento. Obteniendo un
rendimiento del 85,71%.

e Parael proceso de envasado ya se
utiliza el equipo respectivo para
disminuir el tiempo.

Elaborado por: Garcés, Alvaro (2022)
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Cronograma de Actividades

Una de las acciones necesarias para ejecutar un tipo de proyecto es identificar y definir cada una de las actividades que lo componen, el
diagrama de Gantt es una herramienta de gestion que sirve para programar tareas a lo largo de un periodo determinado (Ver Gréafico 21.).

Septiembre Octubre Noviembre

W1 Wi wi W4 W1 W1 w3 w4 Wl w2 Wi we
Actividad 1: Prezentacion de 1a Propuesta Phase 1

Coordiner visite al Cantén Tisaleo. —
Seleccionar el lngar para eapacitar. _

Capacitacion a la Comunidad del

Camen Tl (—

Actividad 2: Herramienta de Lean Manufacturing Phase 2

94 Explicar sobre la Metodologia de las
38.

Presentar del Disefie de los Planes. _

Revizar la nueva organizacion v
ubicacion de las Areas de Proceso
para la fabricacion del producto.
Actividad 3: Manual de Uznario del Equipo

Indicaciones Generales v Registrar
la Asistencia.

Capacitar a los miembros de las

Aszocizciones zobre laz

fincionalidade: que poses el

Manuazl del Equipe.

Phase 2

Graéfico 21. Cronograma de Actividades
Elaborado por: Garcés, Alvaro (2022)



Analisis de Costos

Este andlisis es el proceso de identificacion de los recursos necesarios para llevar a cabo la labor o proyecto voluntario (Ver Tabla 38).
Tabla 38 Anélisis de Costos

N° DE
ACTIVIDAD DEL

CRONOGRAMA

Actividad 1:
Presentacion de la
Propuesta

95

Actividad 2:
Herramienta Lean
(Metodologia de
5'S).

Actividad 3:
Manual de Usuario
del Equipo

‘ TIEMPO DE DURACION

Elaborado por:

Garcés, Alvaro (2022)

DETALLE DE ‘ SEPTIEMBRE OCTUBRE NOVIEMBRE ‘
COSTOS \ SEMANAS SEMANAS SEMANAS
1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 TOTA
Costo de
Transporte $1500 $1500| $1500 $- $-| $ - 0% - $ - $- $ - $- $- $ 45,00
Costo de
P s1500 $1500 $-  $-8- $ - S-| 8 - $- 8 - 8- $- | $ 3000
Desinfectante).
Documentos. $ 50,00 $- $- $-/%-| % - $-] 3 - $- $ - $- $- $ 50,00
Planos
Estructurales. 5 - $- $- $-%-1%20000 $ - $-1 & - 8- $- $ 200,00
Costo de
Transporee. | T ¥ $- | $- $- $3000 $- $1500 $-  $ -  $- $- | $ 4500
Maqueta. $ - $- $- $- 8- S -| $- $30000 | $- $ - $- $- $ 300,00
Costo de
Transporte. $ - $- $- $- %$- 3 - % - $ - $-  $1500 $- $ 15,00 $ 30,00
Documento
Impreso. $ - $- $- $- %-1 % -1 %$-1 3 - $- | $ - | $- $50,00  $ 50,00
SUBTOTAL $ 750,00
IVA 12% $ 90,00
TOTAL $ 840,00
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ANexos



Anexo 1: Guia de entrevista

CANTON TISALEO
ENCUESTA PARA OBTENCION DE INFORMACION GENERAL — LINEA BASE.
OBJETIVO:

e Conocer la informacién general de la Asociacion como la linea base de la del proyecto y
situacion actual.

DATOS GENERALES DE LA ASOCIACION:

ACTIVIOAA BCONOMICA: ..ottt et e e e e e e

DT CCION: ittt e

Ubicacion Politica: Barrio............. Parroquia:................ Canton:................

COITEO ElECtIONICO: .ottt e e e

Servicios Bésicos:

Agua: ...l Red publica: ................ Cuerpo de agua cercano: ............
Disponibilidad de Agua: 24 horas: ............... 8 horas: ............ 3 horas: .............
Luz: ......... Servicio de empresa eléctrico: ................

Recoleccion de Residuos Solidos: .......... Carro Recolector ............

Contenedor de la zona: ...................

Consumo aproximado de cada servicio basico mensual:
Agua: ...l
Luz: ..ol

Recoleccion de Residuos: ............

1. ¢La Asociacion “San Diego” posee mision y vision?
sid No [

2. ¢La Asociacion “San Diego” posee politica ambiental?

si O No [
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3. ¢En las diferentes areas se conoce la mision, visién de la Asociacion?

si O No [

4. ¢La Asociacion “San Diego” posee los permisos requeridos para su funcionamiento
en el Canton Tisaleo?

si O No [ En Proceso: []

5. ¢COmo esta estructurado la Asociacion?

6. Los predios donde funciona la Asociacion son:

Propios [1 Alquilados L1 Otros (especifique) L1 ..............ccooeeitt
7. ¢Dispone de pagina web?

si [ No [ En Proceso: []

ENCUESTA PARA OBTENCION DE INFORMACION EN EL PROCESO PRODUCTIVO

1. ¢Cuéantos miembros trabajan en la Asociacion y su edad promedio?
Hombres: ........

Mujeres: .......

2. Describa el proceso de elaboracién de vino que se realiza en la Asociacién.

3. ¢Lamaquinaria que disponen para la elaboracion del vino esta en condiciones

estables, seguras y es permanente?
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5. De los procesos antes descritos, ¢cual es el que genera mayor riesgo y por qué?

6. ¢De los procesos antes identificados ha tomado medidas para reducirlos?

si [ No [ En Proceso: []

En caso de que su respuesta sea positiva ¢ Cuales han sido esas medidas?

7. ¢Conocen los miembros de la Asociacién las condiciones adecuadas, ideales y
seguras en las que deben trabajar?

11. ¢ El producto que lo elaboran tiene una caracteristica especial que lo hace diferente
al resto?
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13. ¢Las caracteristicas del producto satisface las necesidades de los clientes y
consumidores?

21. ¢ Disponen de equipo proteccion personal en las actividades?

sild No [
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Anexo 2:

Planos Estructurales — Organizacion de las Areas de Proceso
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Anexo 3: Elementos y Piezas — Biorreactor tipo Fermentador
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Grafico 22. Componentes del Equipo Biorreactor

Fuente: Estudiantes UT]I, (2018)



Anexo 4: Autoridades del Canton Tisaleo y de la UTI

Imagen 10. Autoridades del Cant6n Tisaleo
Fuente: Investigacion Directa

Imagen 11. Docentes de la UTI y autoridad del Cantdn Tisaleo
Fuente: Investigacion Directa
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Anexo 5: Acta de Aceptacion por parte del GAD Municipal del Canton Tisaleo

TISALEQ'  Gap municipaL pEL CANTON TISALEO

Oficio No. 328-AGADMT-22
Tisaleo, 31 de agosto de 2022

Sedora Ingeniera

Maria Belén Ruales

DECANA DE LA FACULTAD DE INGENIERIA

Y TECNOLOGIAS DE LA INFORMACION

Y LA COMUNICACION )
UNIVERSIDAD TECNOLOGICA INDOAMERICA
Ambato

n

"Ref  Pedido de trabajo de titulacid _J

El Suscrito Dr. Victor Hugo Zumba Maliza, C. 1. Nro. 180415 728-5 en calldad de Alcalde
del Canton Tisaleo, a peticidn del interesado mediante el oficio de fecha 25 de abril de
2022, por intermedio del presente me permito Certificar que:

De mi consideracion:

EL Sr. Garcés Valencia Alvaro Dario CI. Nro, 1803906468, estudiante del Noveno
Nivel de la Facultad de Ingenieria y Tecnologfas de la Informacién y la Comunicacién
de la Universidad Tecnoldgica indoamérica, realizé el trabajo de titulacion con el
tema: “Estudio del proceso productivo aplicando Herramlentas de Lean
Manufacturing en las Asociaciones Productoras de Vino de Mora de Castilla del
Canton Tisaleo®, Concluyendo con total normalidad; la propuesta presentada serd
Implementada en su totalidad siendo beneficiada fa comunidad del Cantdn Tisoleo.

Me permito informar que, durante la elaboracidn del trabafo de Titulacion, el
estudiante ha demostrado ser una persona responsable, serio, servicial y con criterio
para realizar las actividades planificadas, cualidodes que le han hecho acreedor de
nuestra conflanza y estima.

Particular que comunico para los fines consiguientes, y por la atencién que se permita
brindar a la presente, le anticipo mi agradecimiento y me suscribo de usted con los
sentimientos de distinguida consideracién y estima,

Atentamente,

o) &

Dr. Victor Hu, mba Maliz ’ ~
ALCALDE . TISALEO

VHZ/mf
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