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RESUMEN EJECUTIVO

El presente trabajo investigativo fue realizado en la empresa Quinta esencia cerveceria
artesanal con el objetivo de disefiar el profesiograma para los cargos en el area de produccion,
ya que la empresa no cuenta con documentos que sirvan como base para las actividades y tareas
de los puestos de trabajo, esta es una herramienta fundamental para la gestién de talento
humano y la mejora continua. El enfoque va directamente al cargo de maestros cerveceros y
personal de produccién los cuales muestran diferencia de tiempos en el proceso, el problema
principal es de cada colaborador que realiza las actividades diarias, el trabajador en muchas
ocasiones deben realizar funciones y actividades ajenas a su cargo por disposicion del jefe
inmediato, esto ocasiona que el trabajador desarrolle malestar o falta de interés por mejorar el
desempefio laboral, asi mismo, la mayoria desconoce los tipos de riesgos laborales a los cuales
se encuentran expuestos debido a que no existe un documento que detalle las actitudes,
aptitudes y funciones que faciliten a controlar y prevenir los riesgos laborales asociados al
puesto de trabajo. La elaboracion de este documento consta de varios pasos para llegar a su
producto final, las cuales fueron distribuidas de la siguiente manera: Revision bibliogréfica,
levantamiento de informacion, analisis de la informacion, hasta determinar las falencias
existentes en los subsistemas de la gestion de talento humano de la empresa. Al realizar la
verificacion de la incidencia por la falta de los profesiogramas en el desempefio laboral, se
procede a elaborar la propuesta bajo el modelo de profesiograma elaborado por el ministerio
de relaciones laborales del Ecuador, mediante el cual, se basa el disefio del profesiograma para
el cargo de maestro cervecero y personal de produccion de la empresa Quinta esencia.

DESCRIPTORES: Competitividad, Desemperio laboral, Factores de riesgos, trabajo.
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TOPIC: OPTIMIZATION OF THE PRODUCTION PROCESS OF THE QUINTA
ESENCIA BREWERY

AUTHOR: Guerra Reina Alex Renato
TUTORA: MSc. Alvarez Sanchez Ana

ABSTRACT

This research aims to develop professional profiles for production positions at “Quinta
Esencia” craft brewery. Since the company does not have documents that support the activities
and tasks of the jobs, this is a fundamental tool for human talent management and continuous
improvement. The focus goes directly to master brewers and production staff, the process is
experiencing a time difference, and the main problem is that each contributor who performs
daily activities faces the same problem. The worker is often expected to perform tasks and
activities outside of their position at the request of their immediate supervisor. The worker
develops discomfort or lacks interest in improving work performance as a result. Additionally,
most workers are unaware of the types of occupational risks they are exposed to because there
is no document detailing the attitudes, skills, and functions that facilitate the control and
prevention of occupational risks associated with the job. To produce this document, several
steps must be taken to achieve its final product, which was distributed as follows: Bibliographic
review, information collection, and analysis are used to determine the existing shortcomings in
the subsystems of human talent management of the company. When verifying the incidence
due to the lack of job profilein work performance, the proposal is being prepared under the job
profile model prepared by the Ministry of Labor Relations of Ecuador, through which, is based
the design of a job profile for the position of master brewer and production staff of “Quinta
Esencia” company.

KEY WORD: Competitiveness, human talent management, job.
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CAPITULO I

INTRODUCCION

La complejidad de la mano de obra en produccion se presenta en distintos niveles,
abarcando lo macro, meso y micro. A nivel amplio, el auge internacional de la
cerveza artesanal ha generado una alta demanda de personal especializado en todas
las fases de produccion, creando asi desafios en la disponibilidad y calidad de la
fuerza laboral a nivel global. En un nivel mas especifico, las cervecerias artesanales
de renombre enfrentan retos en la gestion del talento, su retencién y la capacitacion
constante para mantener estandares de calidad y satisfacer exigencias del mercado
global. A nivel individual, cada cerveceria lidia con eficiencia operativa,
construccidn de equipos solidos que conozcan todas las actividades y tareas que se
deben realizar en el proceso de produccion también que sepan adaptarse a cada uno
de los puestos de trabajo, todo en un escenario de competencia y evolucion
constante dentro de la industria de cervecera artesanal a nivel mundial. En la Figura
1 se muestran las diferentes partes en las que se encuentra las cervecerias

artesanales mas importantes del mundo.
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Figural

Cervecerias artesanales con mayor indice de produccion a nivel mundial
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Nota. EI grafico representa la ubicacion de los paises con mas negocios cerveceros
en el mundo.

En la Tabla 1 se muestra el nimero de cervecerias artesanales mas grandes e
importantes que existen a nivel mundial, se puede identificar cuantos litros producen
cada uno de los paises, el nimero de cervecerias que existen en el pais y los litros que
se producen en promedio por cada cerveceria.

Tabla 1

litros producidos en Cervecerias artesanales existentes en el mundo en el afio 2022

Paises Millones de litros  Cervecerias Produccion por cada
artesanales (cantidad) cerveceria

(Promedio en litros)

Estados Unidos 2932 4750 617263
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Paises Millones de litros  Cervecerias Produccion por cada
artesanales (cantidad) cerveceria

(Promedio en litros)

Canada 200 612 326797
Reino Unido 177 1,655 106948
Espafa 100 664 150602
Francia 1000 662 1510574
Suiza 100 419 238663
Paises Bajos 2200 434 5069124
Alemania 1540 1295 1189189
Italia 220 942 233545
Australia 680 410 1658536
Ecuador 6.4 160 40000

Nota. La tabla representa los datos de produccidn de las cervecerias mas importantes del
mundo. Tomado de Expo gourmet magazine
La cerveza artesanal se ha ido incrementando en el Ecuador y en la actualidad
existen 160 marcas ya que en el pais el producto se ha ido abriendo camino en el
gusto de los ecuatorianos con los diferentes estilos americanos, alemanes y belgas a

los cuales se les ha dado toques frutales ademas sigue habiendo crecimiento de
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emprendimientos como pubs cerveceros de gastronomia que permiten conocer todos
los estilos existentes de las diferentes marcas también se han incrementado los
eventos de maridaje y cata haciendo que esta cultura vaya creciendo cada vez mas.
En la Figura 2 se muestran las ubicaciones de las cervecerias artesanales en el
Ecuador.

Figura 2

Cervecerias artesanales en el Ecuador
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Nota. El gréfico representa la ubicacion de los lugares en los que se encuentran
cervecerias artesanales en el Ecuador.

La produccidn de cerveza artesanal en el Ecuador ha llegando a alcanzar 6.4
millones de litros por afio y la fabricacidn de la misma ha aumentado en un 36% ya
que en el 2021 se produjeron 4.7 millones de litros, la produccion actual representa
25 millones en actividad economica en 12 ciudades del pais, la mayor parte de

cervecerias artesanales estan ubicadas en la ciudad de Quito, Guayaquil y Loja,
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tambien se realizan ferias en donde las marcas del pais ponen en competencia los
estilos de cervezas que producen estas ferias buscan posicionar al Ecuador como
destino gastronémico. En la Tabla 2 se muestran los procentajes de las ciudades con
mayor procentaje de negocios de cerveceria y en la Figura 3 la produccion de
cerveza artesanal en el Ecuador en el afio 2021 y 2022.

Tabla 2

Porcentajes de las ciudades con méas negocios cerveceros en Ecuador

Ciudades Negocios cerveceros (%)
Quito 32
Guayaquil 14
Loja 10

Nota. En la tabla se representan los porcentajes de 1os negocios cerveceros que se

encuentran en el pais. Tomados de primicias informacion cervecera. (Coba, 2023)
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Figura 3

Litros de produccion de cerveza en el periodo 2021 - 2022

2021 [0 2022

2022

Nota. El gréfico representa la cantidad de cerveza artesanal producida en el pais en
el afio 2021, 2022. Tomado de primicias informacion cervecera. (Coba, 2023)

En la provincia de Pichincha en la ciudad de Quito un grupo de amigos a los cuales
tienen pasion por la cerveza, la camaraderia y el deseo de emprender juntos. La
curiosidad sobre el arte de la elaboracion hizo que realicen investigaciones
conjuntas sobre este proceso y también que participen en talleres y cursos de
elaboracion de cerveza, después se asignaron roles.

y responsabilidades con los que comenzaron a elegir el equipo de trabajo segun
habilidades individuales, perfeccionaron las recetas y se aseguraron que la
produccion cumpla con los estandares de calidad deseados y lograron crear la marca
Quinta esencia la cual ha experimentado un crecimiento ya que el producto se ha
vuelto cada vez méas popular en todo el pais, en la Tabla 3 se muestran los estilos y

caracteristicas de las cervezas que se producen en la empresa.
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Tabla 3

Estilos y caracteristicas que se producen en la cerveceria Quinta Esencia

Estilos

Caracteristicas

——

HOPUS MAGNUM

American IPA
6,8% Alc. Vol.

CRYSTAL

American Amber Ale
5,2% Alc. Vol.

&
TENEBRIS

TENEBRIS

English Porter
5,8% Alc. Vol.

Apariencia: Variacion de color
desde oro quemado hasta cobre

tefiido.

Aromas: Intenso citrico, floral y

afrutado.

Sabor: Amargo con gusto frutal y

floral.

Apariencia: color ambar rojizo.

Aromas: Intenso citrico y floral.

Sabor: sabor a lupulo moderado con

equilibrio de malta de caramelo.

Apariencia: Negro intenso con

espuma gruesa.

Aromas: Malta tostada de café y

chocolate.
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Estilos Caracteristicas

Sabor: Fuerte que tiende al amargor

del café.
Apariencia: Palida y de color paja.

Aromas: ligero aroma del lapulo.
quinta
Sabor: Fresco y seco con poco sabor

PREMIUM LAGER
Czech Premium Lager dulce como a maiz.

5,0% Alc. Vol.

7 Apariencia: Tonalidad dorado

profundo.

Aromas: Especias de moderados a

ATOMIUM significativos.

Belglan Tripel
8,0% Alc. Vol.

Sabor: Citricos, florales y de

especias.

Nota. En la tabla se encuentra la informacién de los estilos y las caracteristicas que
produce la empresa.
Antecedentes
La cerveceria artesanal "Quinta Esencia" se ha visto confrontada con una problematica
crucial en cuanto a la gestion de la mano de obray el desconocimiento relacionado con la

toma de muestras y verificacion del estandar de los diferentes estilos de cerveza. Este
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desafio ha surgido como consecuencia del rapido crecimiento experimentado por la
empresa, exacerbando las dificultades para contratar y retener personal altamente
calificado, especificamente maestros cerveceros y operadores de produccion. La falta de
conocimiento y comprension adecuada de los procesos de toma de muestras y verificacion
de estandares ha creado un ambiente propenso a errores y desviaciones en la calidad del
producto final. Como se evidencia en el Anexo 18

Comparacion de las muestras de los estilos de cerveza

Tabla 31

Anélisis de costosAnexo 20 , las diferencias de los resultados en la toma de
muestras realizadas por los maestros cerveceros y los operadores de produccion.
Esto se traduce en la produccion de lotes de cerveza que no cumplen con los
estandares esperados para cada estilo, lo que impacta negativamente la reputacion
de la cerveceria en el mercado. Ademas, la ausencia de procedimientos claros y
protocolos establecidos para la toma de muestras y verificacion de estandares ha
Ilevado a inconsistencias en el proceso de produccion, generando pérdidas en
tiempo de produccion. Es imperativo abordar esta problematica mediante la
implementacién de profesiogramas de cargo, programas de capacitacion y
desarrollo de habilidades especificos, asi como la creacion de protocolos claros y
estandares de calidad para cada estilo de cerveza, con el fin de asegurar la
coherencia y excelencia en la produccién de Quinta Esencia y salvaguardar su

posicion en el competitivo mercado cervecero.
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Justificacion:

La implementacion de los profesiogramas en la empresa permitird una
comprension detallada de las funciones y responsabilidades asociadas a cada
posicion en el proceso de produccion. Esto posibilitara la identificacion de areas
de mejora, la asignacion eficiente de roles y responsabilidades, y la definicion de
criterios claros para la evaluacion del desempefio del personal. Al integrar el
profesiograma en la estrategia de optimizacion, se busca maximizar la
productividad, minimizar tiempos de ciclo, reducir costos operativos y, sobre todo,
asegurar la calidad constante de la cerveza artesanal producida.

Abordar los desafios en la industria de la cerveza artesanal es de suma importancia
y tiene un impacto significativo en varios niveles. Primero, dado el crecimiento
constante de la cerveza artesanal en todo el mundo, la estabilidad y mejora de esta
industria son cruciales para la economia. La cerveza artesanal genera empleo,
promueve el turismo cervecero y fomenta la produccion local de ingredientes, lo
que beneficia a las comunidades locales. Ademas, la cerveza artesanal es
apreciada por su calidad y singularidad, lo que la convierte en una parte integral
de la cultura gastronémica. Por lo tanto, abordar los desafios en &reas como la
calidad, la sostenibilidad y la innovacion tecnolégica es esencial para mantener
altos estandares de produccidn y satisfacer las expectativas de los consumidores.
Los beneficiarios de esta propuesta son diversos, desde los propios cerveceros y
empleados de la industria hasta los consumidores que disfrutan de cervezas de alta
calidad.

La factibilidad de esta propuesta se sustenta en la creciente conciencia sobre la

importancia de la cerveza artesanal en la economia y la cultura. La industria esta
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dispuesta a abordar estos desafios para mantener su crecimiento y calidad. La
inversion en investigacion, desarrollo y sostenibilidad es una inversion en el futuro

de la cerveza artesanal, lo que la hace factible y valiosa para todos los interesados.

Objetivo general:
Optimizar el proceso de produccion de la cerveceria artesanal Quinta esencia
utilizando herramientas de ingenieria industrial para asegurar que el proceso sea

ejecutado por personal calificado y competente.

Objetivos Especificos:

e Realizar los diagramas de flujo de las operaciones para el analisis del
proceso existente identificAndose la interaccion y secuencia de las
actividades.

e ldentificar las funciones de cada puesto de trabajo directos al proceso de
produccion mediante la utilizacion de la técnica de observacion para
designar las responsabilidades y contribuciones en correspondencia con el
cargo que Sse ocupa.

e Desarrollar los Profesiogramas de los cargos directos a la produccion de la
cerveceria en estudio, que incluyan las competencias, responsabilidades y
habilidades requeridas para cada rol, con el fin de facilitar la seleccién y
reclutamiento de personal calificado y adecuado para cada funcion

especifica.
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CAPITULO 11

INGENIERIA DEL PROYECTO
Diagnostico de la situacion actual de la empresa.
La cerveceria enfrenta una problematica importante debido al desconocimiento de
los operarios sobre la toma de muestras y la verificacion de estandares para los
diferentes estilos de cerveza, como IPA, Lager, Porter, Amber y Belgiam. Esta falta
de conocimiento puede tener un impacto directo en la calidad y consistencia de los
productos finales, lo que subraya la necesidad de tomar datos detallados sobre cada
uno de los procesos, incluidos tiempos, tareas y actividades, para poder identificar
areas especificas de mejora y proporcionar una capacitacion adecuada que asegure
la correcta ejecucion de estos procedimientos criticos en el proceso de produccion
de cerveza.
Durante un periodo de investigacion, se llevé a cabo la produccién de cerveza tanto por
parte de los maestros cerveceros como por los operadores de produccion en la cerveceria.
Se registraron meticulosamente los tiempos, en el Anexo 17

Comparacion de tiempos de produccion

Anexo 18

Comparacion de las muestras de los estilos de cervezaAnexo 19 se evidencian las
diferencias en los tiempos de produccion en donde los maestros cerveceros hicieron
1,950 litros en 6.5 horas que da como resultado a 300 litros por hora mientras que
los operadores hicieron 1800 litros en 8.5 horas que resulta a 207 litros por hora en

donde la comparacion es que los operadores trabajan al 70% a comparacion con los
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maestros cerveceros, en cada etapa del proceso de produccién, desde la preparacién
de los ingredientes hasta la fermentacidn. Durante este proceso, se identificaron
diferencias significativas en los tiempos requeridos por cada grupo para completar
las mismas tareas. Los maestros cerveceros demostraron una eficiencia notable en
ciertas areas del proceso, particularmente en la fase de elaboracion y fermentacion,
donde su experiencia y conocimientos especializados se reflejaron en tiempos méas
cortos y una mayor precision en la ejecucion de las tareas. Por otro lado, los
operadores de produccién mostraron una eficiencia ligeramente menor en estas
mismas areas. Al analizar mas a fondo las diferencias de tiempos entre los maestros
cerveceros Yy los operadores de produccion, se observaron variaciones en la forma en
que cada grupo abordaba ciertas tareas y procesos. Por ejemplo, los maestros
cerveceros tendian a emplear métodos mas tradicionales y meticulosos en la
preparacion de la mezcla de granos y la fermentacion, mientras que los operadores
de produccion optaban por enfoques mas lentos y pragmaticos. Estas diferencias en
los enfoques de trabajo y las técnicas utilizadas podrian explicar en parte las
discrepancias en los tiempos de produccion observadas entre ambos grupos. Estos
hallazgos subrayan la importancia de comprender y analizar las diferencias de
tiempos en el proceso de produccion de cerveza entre los maestros cerveceros y los
operadores de produccién. Al identificar y comprender estas variaciones, la
cerveceria puede implementar estrategias para optimizar la eficiencia y mejorar la
calidad en todas las areas del proceso, aprovechando los puntos fuertes de cada
grupo y abordando areas de mejora potencial para garantizar un proceso de

produccidn mas agil y consistente.
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La implementacién de profesiogramas es esencial para abordar los problemas de
mano de obra identificados. Los profesiogramas proporcionarian una descripcion
detallada de las funciones y responsabilidades de cada puesto, permitiendo una
gestion mas efectiva del talento humano. Al identificar claramente las competencias
necesarias para cada posicion, los profesiogramas facilitarian la seleccion y
formacion adecuada del personal, reduciendo asi la presion sobre los trabajadores
existentes y mejorando la calidad del trabajo realizado. Ademas, los profesiogramas
brindarian una base solida para el desarrollo de habilidades y la planificacion de
carreras, lo que ayudaria a retener a los empleados clave y a fomentar un ambiente
laboral més motivador y productivo. En Gltima instancia, la implementacion de
profesiogramas en "Quinta Esencia" no solo resolveria los problemas actuales de
mano de obra, sino que también contribuiria a la mejora continua y al éxito
sostenible en el mercado cervecero, en la Tabla 4 se muestra la informacion de la
cerveceria artesanal Quinta Esencia.

Tabla 4

Informacion de la cerveceria artesanal Quinta Esencia

Empresa: Quinta Esencia Cerveceria Artesanal
Direccion: Valle de los chillos — San juan de
Conocoto
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Empresa: Quinta Esencia Cerveceria Artesanal

@

5 @ Leonidas PI. G.

Teléfono: 0987819722

Email: gerencia.guimalco@gmail.com

Nota. Esta tabla muestra la informacion general de la empresa

Mision de la Empresa

Crear experiencias Unicas a través de cervezas artesanales excepcionales.

Se dedican a la excelencia en la elaboracién de cervezas, fusionando la creatividad y
la tradicion cervecera para ofrecer productos distintivos que deleiten los paladares
de nuestros clientes y busca ser reconocida como artesanos apasionados,
comprometidos con la calidad, la innovacién y la comunidad cervecera.

Vision de la Empresa

Convertirse en un referente de la cerveza artesanal, trascendiendo fronteras y
conquistando los corazones de los amantes de la cerveza en todo el mundo.
Aspira a ser reconocida por nuestra diversidad de sabores auténticos, la
sostenibilidad en cada paso de nuestro proceso y la conexion genuina con quienes

disfrutan de sus creaciones.
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Busca ser pionera en la evolucion de la cultura cervecera, dejando una huella
duradera en la industria y siendo parte integral de las comunidades que servimos.
Politica de calidad

En Quinta Esencia Cerveceria Artesanal, estd comprometida con la excelencia y la
satisfaccion del cliente. Como primer avance en la organizacion se cre6 un comité
con la responsabilidad de asegurar que los productos cumplieran con altos
estandares de calidad para ello se tomaron pasos estratégicos y consideraciones
especificas del sector, el comité estd compuesto por los siguientes miembros: dos
operarios con experiencia y conocimientos relevantes, un maestro cervecero, un
administrativo con experiencia en control de calidad y un representante de logistica
ventas marketing y produccion, que a su vez tiene conocimientos de seguridad
alimentaria y cumplimiento regulatorio. La politica de calidad refleja nuestro firme
compromiso con la entrega de productos y servicios que cumplen y superan las
expectativas de nuestros clientes. Para lograr esto, en la Tabla 5 se muestran las
politicas de calidad de la empresa determinada por el comité.

Tabla 5

Politicas de calidad de Quinta Esencia Cerveceria Artesanal

Politicas Descripcion

Calidad Intransigente Mantener estandares de calidad

excepcionales en todos los productos.
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Politicas Descripcion

Satisfaccion del cliente Colocar las necesidades y expectativas
de los clientes en el centro de las

operaciones.

Mejora continua Buscar de manera constante la mejora

en todos los aspectos operacionales.

Desarrollo del personal Invertir en el desarrollo y capacitacion

del equipo de trabajo.

Sostenibilidad Integrar practicas sostenibles en las
operaciones para minimizar el impacto

ambiental.

Comunicacién abierta Mantener comunicacion transparente y
abierta con clientes, empleados y partes

interesadas.

Nota. La tabla tiene la informacion acerca de las politicas de calidad. Tomado de la
cerveceria quinta esencia, (2024).

La empresa en estudio se dedica a la fabricacion de Cerveza artesanal, fue fundada
en el 2017 que empezo6 como un emprendimiento de amigos y familia que tenian
mucho gusto por este tipo de industria y producto, este trabajo se fue reflejando en

sus resultados con el cual se pudieron sentar bases solidas para que cada afio vaya
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teniendo un mayor reconocimiento y su demanda vaya aumentando hasta
establecerse en la actualidad como una empresa de cerveza artesanal a nivel
nacional.

Esté orientada a satisfacer una amplia gama de clientes, desde los entusiastas de la
cerveza artesanal hasta aquellos que valoran la conexion local, la exploracion de
sabores y la responsabilidad social. Su compromiso es ofrecer cervezas de calidad
que satisfagan los diversos gustos y preferencias de la diversa audiencia, dando
como resultado el crecimiento de las marcas de cerveza locales las cuales han tenido
que ir mejorando sus procesos de produccion dado el crecimiento en ventas de este
producto, el mayor inconveniente con el crecimiento de las cervecerias son los
operadores de produccién y maestros cerveceros ya que es una industria nueva de la
cual pocos conocen todos los pardmetros para producir cerveza, en la jError! No se
encuentra el origen de la referencia. se puede identificar el mapa de macro

procesos de la empresa.

Mapa de macro procesos

El mapa de macro procesos de la cerveceria artesanal Quinta Esencia es esencial
para visualizar y coordinar todas las actividades involucradas en la produccién de
sus cervezas artesanales distintivas. Desde la seleccion y recepcion de los
ingredientes de alta calidad hasta el embotellado y la distribucion, este diagrama
proporciona una representacion clara y detallada de cada paso crucial en la cadena
de produccion. Al identificar las interconexiones entre las diversas etapas del
proceso, como la maceracion, la fermentacion y la carbonatacion, permite a Quinta

Esencia optimizar la eficiencia operativa, mantener altos estandares de calidad y
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satisfacer las demandas del mercado de manera efectiva. Ademas, sirve como una
herramienta valiosa para la formacion del personal y la mejora continua,
garantizando la excelencia en cada lote de cerveza que lleva el sello de Quinta
Esencia.

El departamento encargado de la gestion de talento humano se ha enfrentado a una
serie de desafios que han impactado negativamente en el funcionamiento y la
productividad de la empresa. Uno de los problemas criticos identificados es la falta
de conocimientos de personal, especialmente en roles clave como el personal de
produccion dentro de la cerveceria artesanal, 1o que a su vez ha repercutido
directamente en la coherencia en la elaboracion de la cerveza artesanal, se ha
detectado la ausencia de profesiogramas de cargo que detallen las caracteristicas que
se deben poseer para cada uno de los procesos de produccion, lo cual ha generado
brechas significativas en cuanto a conocimientos y habilidades requeridos para
desempefiar eficientemente sus funciones. Esta carencia no solo limita el
crecimiento y el potencial de los trabajadores, sino que también afecta la capacidad
de innovacion en los procesos de produccion de la cerveza artesanal. Asimismo, se
ha observado una deficiencia en la comunicacion interna y la retroalimentacion
entre los lideres de equipo y los empleados. Esta falta de comunicacion efectiva
dificulta la alineacion de objetivos, la resolucion de conflictos y la implementacién

de mejoras continuas en el desempefio y la calidad del trabajo.
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Figura 4

Mapa de macro procesos
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Nota. La figura contiene la informacion de los macro procesos de la empresa. Tomado de la cerveceria quinta esencia, (2024).
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Arbol de problemas

El arbol de problemas delineado para el proceso de produccion de cerveza artesanal
ofrece una representacion detallada y estructurada de los desafios clave que afectan
a la organizacion, en esta industria. Como la falta de conocimientos en el personal,
la calidad inconsistente del producto, los altos costos de produccion y los retrasos
en la entrega. Cada uno es analizado en profundidad, permitiendo una comprension

exhaustiva de las areas criticas que requieren atencion inmediata.

El andlisis de las causas subyacentes que contribuyen a estos problemas revela
aspectos fundamentales que han impactado la eficiencia del proceso cervecero.
Desde la carencia de capacitacion especifica hasta la ausencia de estandares claros
en cada etapa del proceso, estos factores subrayan la necesidad de una intervencién
precisa y orientada. Esta estructura jerarquica facilita la priorizacion de acciones
correctivas, ya que cada causa identificada puede abordarse individualmente,
permitiendo un enfoque estratégico y exhaustivo para optimizar el proceso de

produccién de la cerveza artesanal.

Asimismo, el arbol de problemas no solo revela las causas, sino que también
destaca los efectos adversos derivados de estos problemas, como la pérdida de
clientes, el aumento de costos operativos, la disminucion de la rentabilidad y el
perjuicio a la reputacion de la marca. Estos efectos sefialan las consecuencias
directas de no abordar los problemas subyacentes, enfatizando la importancia critica
de implementar soluciones efectivas para mantener la competitividad y la calidad en
la produccion de cerveza artesanal. En la jError! No se encuentra el origen de la

referencia. se muestra el arbol de problemas.

36



Figura 5

Arbol de problemas
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Nota. En la figura se encuentra el problema principal con causas y consecuencias
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Metodo estadistico para calculo de observaciones en actividades

Para el calculo del numero total de observaciones de las actividades o
responsabilidades de cada puesto de trabajo del area de produccion, se toma el
método estadistico el cual requiere que se efectle cierto nUmero de observaciones

preliminares (n") de una funcién, para luego aplicar la siguiente formula:

(40\/11 sz %(x)? )2 Q)
Siendo:

n = Tamafio de la muestra que deseamos calcular (nimero de observaciones)

= NUmero de observaciones del estudio preliminar
¥ = Suma de los valores
x = Valor de las observaciones.
40 = Constante para un nivel de confianza de 94,45%
Inicialmente se realizan 5 observaciones preliminares de las actividades o funciones
por cada puesto de trabajo de cada linea de produccidn, los valores de los tiempos
transcurridos en minutos de un dia de trabajo fueron: 450, 480, 450, 450, 450, en la
Tabla 6 se calcula los cuadrados de la férmula para encontrar el nimero de

observaciones:
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Tabla 6

NUmero de observaciones por puesto

Nro. Minutos diarios promedio Cuadrado

1 450 202.500

2 480 230.400

3 450 202.500

4 450 202.500

5 450 202.500
Cuadrados 2280 1.040.400

Nota. La tabla tiene los resultados de las observaciones realizadas por puesto de

trabajo, valores con los que se verifica cuantas veces se deben observar cada puesto.

Sin” =5y se sustituyen los valores calculados en la tabla anterior en la formula se

tiene el valor de n:

_ (40\/5(1040.400)—(2280)2
- 2280

)2 = 4.16 @)

Dado el resultado obtenido de las observaciones preliminares (5) es mayor al
requerido (4), se mantiene el tamafio de las observaciones preliminares como se
muestra en la cantidad de toma de datos sobre las actividades para los operadores
del area de produccion es la cantidad de 5 de manera suficiente para evaluar las

funciones por cada puesto de trabajo de categoria produccion.

Detalle de la Observaciones realizadas por el investigador:
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Durante el periodo de observacion de cinco dias en la cerveceria artesanal, se llevd
a cabo un analisis detallado de las actividades realizadas en los distintos puestos de
trabajo. Este ejercicio proporciond una vision profunda de la dindmica operativa,
desde la molienda de los granos hasta el embotellado final. Se pudo observar la
destreza y compromiso de los maestros cerveceros en la manipulacion precisa de
ingredientes, asi como la coordinacion eficiente entre los operadores de planta en
diversas etapas del proceso. Las observaciones del anexo 11 al 15 también
permitieron identificar posibles areas de mejora en términos de eficiencia,
comunicacion y seguridad laboral. Este enfoque practico de observacion directa
proporcionod una base sélida para la posterior elaboracién de profesiogramas y la
implementacidn de estrategias especificas de optimizacién en la produccion de la
cerveceria artesanal. En la Tabla 7 se identifican las operaciones, habilidades,
Actividades y tareas que deben realizar los maestros cerveceros En la tabla 9 se
identifican las operaciones, habilidades, Actividades y tareas que deben realizar los

operadores de produccién.
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Tabla7

Operaciones, habilidades, Actividades y tareas que deben realizar los operadores de planta.

Operaciones Habilidades

Actividades

Tareas

Macerado

Conocimiento de los granos,
control de temperatura, tiempos
de maceracion, y manejo de

equipos como molinos.

Preparacién del Equipo

- Asegurar que todo el equipo y
maquinaria estén en
condiciones dptimas antes de

iniciar la produccién.

- Verificar el suministro
adecuado de materias primas y
productos intermedios.

Recepcion de Materias

Primas

- Verificar la calidad y cantidad
de las materias primas

recibidas.

- Almacenar adecuadamente las
materias primas para evitar

deterioro.
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Operaciones

Habilidades

Actividades

Tareas

Filtrado

Conocimiento en

maquinaria de filtro prensa

Proceso de Produccién

- Ejecutar las fases del proceso
de fabricacion siguiendo los

procedimientos establecidos.

- Supervisar y ajustar
pardmetros de las maquinas
segln sea necesario para
garantizar la calidad del

producto.

Preparacion de Ingredientes

- Medir y pesar los ingredientes

segun las recetas establecidas.

- Preparar mezclas y soluciones

de manera precisa
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Operaciones

Habilidades

Actividades

Tareas

Coccibn

Fermentacién

TRy

Comprensién de la mezcla de
granos, tiempo y temperatura de
coccidn, y manejo de adiciones
como lupulo y otros

ingredientes.

Tener conocimiento de los
diferentes tipos de levadura,
control de la fermentacion,
conocimiento acerca del
proceso de carbonatacion,
manejo de diferentes estilos de
fermentadores y condiciones de

temperatura.

Control de Calidad

- Realizar inspecciones
periddicas para asegurar que los
productos cumplan con los

estandares de calidad.

- Registrar datos relevantes
sobre el proceso y la calidad del

producto.

Mantenimiento Bésico

- Realizar tareas de
mantenimiento preventivo en

las maquinas.

- Reportar cualquier problema
técnico al departamento de

mantenimiento.

Configuracién de Equipos

- Asegurar que las maquinas
estén calibradas y listas para su

operacion.

- Verificar y ajustar parametros
de las maquinas segun las

especificaciones del proceso.

Control del Proceso

- Supervisar el flujo de
produccidn y ajustar variables

segun sea necesario.

- Realizar pruebas de calidad en

diferentes etapas del proceso.
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Operaciones

Habilidades

Actividades

Tareas

Enlatado

Habilidades y conocimientos

sobre métodos de envasado en
los tanques de fermentacion y
en maquinaria para el proceso

de enlatado, botellas y barriles

de diferentes tipos de tamarios y

litros

Seguridad e Higiene

- Cumplir con las normas de
seguridad y procedimientos de

higiene.

- Participar en entrenamientos
de seguridad y primeros

auxilios.

Embalaje y Etiquetado

- Empacar los productos finales
de acuerdo con las normativas

de embalaje.

- Aplicar etiquetas y codigos de

barras de manera precisa.
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Operaciones

Habilidades Actividades

Tareas

Mediciones

—_—

a4/

Capacidad para evaluar la
calidad de la cerveza en
diferentes etapas del proceso
como la medicién del PH,
verificar la gravedad con

hidrometro

Mantenimiento Basico

- Realizar tareas de
mantenimiento preventivo en

las méaquinas.

- Reportar y registrar cualquier
problema técnico para su

resolucion.

Nota. La tabla contiene la informacion acerca de las operaciones y las habilidades que se deben poseer para el puesto de

operador de planta con la identificacion de actividades y tareas. Elaborado por: Investigador (2024).
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Tabla 9

Operaciones, habilidades, Actividades y tareas que deben realizar los maestros cerveceros.

Operaciones Habilidades Actividades Tareas
Conocimiento de los granos, Formulacion de Recetas Formulacion de Recetas
control de temperatura, ) o )

) . - Desarrollar y perfeccionar - Disefiar y ajustar recetas de
tiempos de maceracion, y .
) ) recetas de cerveza, cerveza teniendo en cuenta los
manejo de equipos como ) ) ) . _
) considerando aspectos como ingredientes disponibles y los
molinos. o
sabor, aroma y color. objetivos de sabor.
- Evaluar ingredientes para - Realizar pruebas piloto para
garantizar la calidad y evaluar nuevas formulaciones.

consistencia del producto.
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Operaciones

Habilidades

Actividades

Tareas

Conocimiento en maquinaria

de filtro prensa

Supervision del Proceso de

Fermentacion

- Supervisar y dirigir el
proceso de fermentacion,
ajustando variables segun sea

necesario.

- Monitorear la calidad del
producto en diferentes etapas

del proceso.

Preparacion de la Mezcla

- Supervisar la mezcla'y
combinacion de ingredientes

segun la receta establecida.

- Ajustar las proporciones para
mantener la consistencia y

calidad.
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Operaciones

Habilidades

Actividades

Tareas

Comprension de la mezcla de
granos, tiempo y temperatura
de coccidn, y manejo de

adiciones como lUpulo y otros

ingredientes.

Investigacion y Desarrollo

- Investigar nuevas tendencias
y técnicas en la elaboracién de

Ccerveza.

- Proponer mejoras en los
procesos existentes para
aumentar la eficiencia y la

calidad.
Control de Inventario

- Gestionar el inventario de
materias primas y productos

terminados.

- Colaborar con el
departamento de compras para
asegurar un suministro

constante

Fermentacion y

Acondicionamiento

- Dirigir el proceso de
fermentacién y controlar las

condiciones ambientales.

- Determinar los tiempos de
fermentacion y
acondicionamiento segun las

especificaciones.
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Operaciones

Habilidades

Actividades

Tareas

Tener conocimiento de los
diferentes tipos de levadura,
control de la fermentacién,
conocimiento acerca del
proceso de carbonatacion,
manejo de diferentes estilos de
fermentadores y condiciones

de temperatura.

Colaboracion en
Capacitacion

- Participar en la capacitacion
del personal en aspectos

técnicos y de calidad.

- Compartir conocimientos

Control de Calidad

- Realizar analisis sensoriales y
pruebas de calidad durante

diferentes etapas del proceso.

- Tomar medidas correctivas

para mantener la calidad del

sobre la elaboracion de cerveza producto.

artesanal con el equipo.

Nota. La tabla contiene la informacion acerca de las operaciones y las habilidades que se deben poseer para el puesto de

maestro cervecero de planta con la identificacion de actividades y tareas. Elaborado por: Investigador (2024).
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Descripcion de las operaciones del proceso de produccion

Malteado

En este proceso los granos de cebada pasan por un proceso de germinacion
controlada con el fin de activar las enzimas, las cuales son necesarias para macerar
dependiendo del tipo de malta que se obtenga; proceso del cual las cervezas

resultaran mas claras u obscuras

Molienda y Maceracion

En este proceso se realiza la molienda del grano de cebada para luego macerarla con
agua a temperaturas y tiempos controlados para asi obtener el mosto cervecero,
proceso en el cual el almidon es desdoblado y transformado en azlcares que ayudan
al proceso de fermentacion. En esta mezcla el agua es el elemento mayoritario en
cuestion de porcentajes; en otras palabras, el agua debe representar entre el 85% a
90% del contenido durante la maceracién, segun la toma de datos obtenidos en esta
area de trabajo pudimos darnos cuenta que el 10% de la cebada se pierden en este
proceso porque la maquina para moler estd muy lejos del tanque de maceracion y en
la trayectoria hasta el tanque se cae el polvo que resulta de la molienda, al momento
de la mezcla de ingredientes también hay una pérdida de otro 5%. En la Figura 1 se

identifica el diagrama de flujo del puesto de trabajo.
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Figura 1

Diagrama de flujo del puesto de trabajo.

Inicia

Recibir orden
de produccidn

.

Moler la
malta

¢ Esta hien
molida?

Volver a Moler
la malta

Macerar

Fin

Nota. La figura contiene el flujo del proceso de molienda y maceracion.

Filtracion de mosto

Tras la maceracion, se separa el mosto liquido de los restos sélidos a través de una
cuba filtro o de un filtro prensa, a este residuo solido se le llama bagazo y
normalmente es reaprovechado para alimentacion animal, segun los datos
adquiridos en este proceso se pierde el 15% de liquido después del filtrado. En la
iError! No se encuentra el origen de la referencia. se identifica el diagrama de

flujo del puesto de trabajo.
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Figura 6

Diagrama de flujo del puesto de trabajo

Inicio

Revisar que el mosto
este bien homegenizado

&

!

éel mosto esta
homogenizado

macerar

s

Filtrar —r[ Fin ]

Nota. La figura contiene el flujo del proceso de filtrado.

Coccion

El mosto liquido es llevado al punto de ebullicién con el objetivo de aportar los
sabores, aromas presentes y la esterilizacion del lGpulo. Ademas, este proceso es
importante en la coagulacién de las proteinas y la supresion de aromas indeseables.
El tiempo que toma este proceso varia entre una hora o mas, dependiendo del estilo
de cerveza que se esté elaborando, para luego someter el mosto final a una especie
de centrifugado o Whirlpool. En la jError! No se encuentra el origen de la

referencia. se identifica el diagrama de flujo del puesto de trabajo.
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Figura 7

Diagrama de flujo del puesto de trabajo

Inicio

Recibir el mosto en
el tangue de coccion

&

v

Volver a
filtrar

éel mosto esta
bien filtrado?

Hervido

Nota. La figura contiene el diagrama de flujo del proceso de coccion.

Fermentacion de la cerveza

En este proceso se enfria y ventila el mosto para luego adicionar la levadura.
Durante la fermentacién los azlcares con ayuda de la temperatura se transforman en
alcohol y CO2. Proceso en cual se generan aromas caracteristicos de la cerveza.
Comunmente en el proceso de fermentacion se utilizan dos grandes familias de
levaduras: lager y ale. Este proceso se lo realiza en tanques fermentadores. En la
iError! No se encuentra el origen de la referencia. se identifica el diagrama de

flujo del puesto de trabajo.
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Figura 8

Diagrama de flujo del puesto de trabajo

Recibir el mosto
después de la
coccion

Llenar el

fermentador con el
mosto

-

Fermentar

Nota. La figura contiene el flujo del proceso de fermentacién.

Maduracion

El liquido fermentado requiere de un periodo de maduracién, donde la cerveza es
sometida a bajas temperaturas para que el sabor y los aromas logrados durante el
proceso se estabilicen y se consiga el balance 6ptimo entre los diferentes matices,
después del tiempo de fermentacion se saca el producto final en barriles de 30 litros
y 50 litros seguin los datos recolectados se pierden alrededor de 70 y 100 litros
dependiendo de cada lote. En la jError! No se encuentra el origen de la

referencia. se identifica el diagrama de flujo del puesto de trabajo.
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Figura 9

Diagrama de flujo del puesto de trabajo

Sedimentar el Preparar la piedra

mosto liguido de carbonatacion
Retirar la Colocar la piedra

sadimentacién de carbonatacicn
Clarificar Carbonatar

Nota. La figura contiene el flujo del proceso de maduracion.

Seleccion del Grupo de expertos

Seleccionar un grupo de expertos para trabajar en procesos de produccién de
cerveza artesanal es esencial para asegurar la calidad y eficiencia en la elaboracion
de estos productos. Estos expertos deben cumplir con una serie de caracteristicas

especificas para desempefiar efectivamente sus roles:

Conocimiento técnico profundo

Los expertos en procesos de produccion de cerveza artesanal deben poseer un
conocimiento técnico solido y detallado sobre todos los aspectos del proceso de
elaboracion de la cerveza, desde la seleccion de ingredientes hasta el control de

calidad del producto final.
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Experiencia préactica en la industria

Es fundamental que estos expertos cuenten con una experiencia practica en la
industria cervecera artesanal de al menos 5 afios, ya sea a través de trabajos
anteriores en cervecerias, participacion en proyectos de investigacion o

colaboraciones con otros profesionales del sector.

Habilidades de resolucion de problemas

Los expertos necesitan habilidades solidas para identificar y resolver problemas
técnicos y operativos que puedan surgir durante el proceso de produccion de la

cerveza.

Deben ser capaces de proponer soluciones efectivas para optimizar los procesos y

garantizar la calidad del producto.

Estas caracteristicas son fundamentales para asegurar que el grupo de expertos
seleccionado pueda contribuir de manera significativa al éxito y la excelencia en la
produccidn de cerveza artesanal. En la Tabla 8 y Tabla 9 se identifica la

informacion de los expertos de la cerveceria.

Identificacién de los expertos

Tabla 8

La informacion de los expertos de la cerveceria

Filiacion Ingeniero de Alimentos

Certificacion de Maestro cervecero
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(ocupacion, grado Certificacion Cerveza artesanal por ASOCERF

académico y lugar de Maestro cervecero (jefe de produccién) cerveceria

trabajo): Quinta Esencia

Fecha de la validacién 23/08/2012

(dia, mes y afio)

Nota. La tabla contiene la informacion acerca del maestro cervecero encargado del

proceso de produccion de cerveza. Elaborado por: Investigador (2024).

Tabla 9

La informacion de los expertos de la cerveceria

Filiacion Ingeniero de Alimentos

(ocupacion, grado Certificacion de Maestro cervecero
academico y lugar de Certificacién en manejo de maltas y ltpulos
trabajo):

Productor de cerveceria Quinta Esencia

Fecha de la validacion 23/08/2012

(dia, mes y afio)

Nota. La tabla contiene la informacion acerca del maestro cervecero encargado del

proceso de produccion de cerveza. Elaborado por: Investigador (2024).
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Recoleccion de datos método Delphi

Recoleccion de datos acerca de los conocimientos del personal de produccién
Para la recoleccion de datos se aplicd el método Delphi, el cual sugiere que se
realice un cuestionario basado en el grupo de expertos los cuales analizan las
diferentes preguntas que van a contener y asi hacer retroalimentaciones para poder
definir los hechos o propuestas para medir la exactitud o el soporte de los
participantes que en el caso de la empresa son el personal de produccion en donde

intervienen los maestros cerveceros y los operadores.

Cada pregunta es analizada para identificar los procesos de la organizacion y
funciones en los puestos laborales y son realizadas en los meses de enero a junio del

2023 debido al tiempo de analisis para la investigacion.

Analisis e interpretacion de datos
Tabla 10

Andlisis cuantitativo de la pregunta 1

¢Usted sabe cdmo controlar la temperatura durante el proceso de

maceracion? ;Cémo? - ;Por qué?

Sl 0

NO 10

Nota. La figura tiene el nimero de operadores de produccion y la respuesta de la

pregunta namero 1.
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Analisis e interpretacion
Respuesta operador: No conocen los detalles sobre coémo controlamos la
temperatura durante la maceracion, ya que no tienen el conocimiento acerca de ese
proceso operativo.
Respuesta de expertos: Utilizamos un sistema de control de temperatura integrado
en nuestros tanques de maceracion. Esto nos permite establecer y mantener la
temperatura deseada durante todo el proceso. Ademas, realizamos controles
periddicos con termometros digitales para asegurarnos de que la temperatura se
mantenga constante.
Temas para capacitacion

e Principios basicos de termorregulacion en la produccion de cerveza.

e Uso de equipos de control de temperatura y su mantenimiento.

e Estrategias para evitar fluctuaciones de temperatura durante la maceracion.
Tabla 11

Analisis cuantitativo de la pregunta 2

¢Sabe cudles son los pasos que sigues para la clarificacion del

mosto antes de la fermentacion? ;Como? - ;Por qué?

Sl 0

NO 10

Nota. La figura tiene el nimero de operadores de produccion y la respuesta de la

pregunta namero 2.
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Analisis e interpretacion
Respuesta operador: No estan al tanto de los pasos especificos que se siguen para
clarificar el mosto antes de la fermentacion, ya que no poseo los conocimientos
adecuados para el proceso.
Respuesta de expertos: Para clarificar el mosto, empleamos un filtro de diatomeas.
Este tipo de filtro nos permite eliminar las particulas sélidas indeseadas del mosto
antes de la fermentacion. Ademas, también realizamos un proceso de decantacion
previo para eliminar cualquier sedimento grueso.
Temas para capacitacion

e Meétodos de clarificacion del mosto: filtracidn, decantacion, uso de agentes

clarificantes.

e Importancia de la clarificacion para la calidad de la cerveza.

e Buenas practicas de manejo de equipos de clarificacion y filtracion.
Tabla 12

Analisis cuantitativo de la pregunta 3

¢ Tiene el conocimiento acerca de la medicion de la gravedad y
con qué maquina se realizan estas mediciones? ;Cémo? - ;Por

qué?

Sl 10

NO 0

Nota. La tabla tiene el niUmero de operadores de produccion y la respuesta de la

pregunta namero 3.
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Analisis e interpretacion

Respuesta de operarios: Si conocen el proceso, pero no saben el funcionamiento
de la maquina y para qué sirve.

Respuesta de expertos: Es la cantidad total de solidos disueltos en agua, en este
caso, azucares en la cerveza. Estos son consumidos por la levadura para convertir el
mosto en cerveza y se utiliza un gravimetro.

Tabla 13

Andlisis cuantitativo de la pregunta 4

¢Sabe usted dénde y como se ajusta el tiempo y la temperatura de
la fermentacion para obtener perfiles de sabor especificos?

¢COmo? - ;Por qué?

Sl 0

NO 10

Nota. La tabla tiene el nimero de operadores de produccién y la respuesta de la

pregunta namero 4.

Analisis e interpretacion
Respuesta del operador: No conocen los procedimientos para ajustar el tiempo y
la temperatura de la fermentacion, ya que no tienen los conocimientos acerca del

control de fermentacion.
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Respuesta de expertos: Ajustamos el tiempo y la temperatura de la fermentacion
en el panel de control de los fermentadores, segun el perfil de sabor deseado para
cada tipo de cerveza. Utilizamos un sistema de control automatizado que nos
permite programar los parametros de fermentacion y realizar ajustes segun sea
necesario durante el proceso.
Temas para capacitacion
e Influencia de la temperatura y el tiempo de fermentacion en el perfil de
sabor de la cerveza.
e Uso de sistemas de control automatizado en la fermentacion.
e Técnicas de monitoreo y ajuste de la fermentacidn para obtener perfiles de
sabor especificos
Tabla 14

Analisis cuantitativo de la pregunta 5

¢Sabe CoOmo monitorizar y controlar el nivel de CO2 durante la

carbonatacion de la cerveza? ;Coémo? - ;Por qué?

Sl 0

NO 10

Nota. La figura tiene el nimero de operadores de produccion y la respuesta de la

pregunta namero 5.
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Analisis e interpretacion
Respuesta de operadores: No saben como se controla el nivel de CO2 durante la
carbonatacion, ya que no tienen el conocimiento para el proceso.
Respuesta de expertos: Para controlar el nivel de CO2 durante la carbonatacion,
utilizamos un sistema de medicidn de presion que nos permite ajustar la presion
dentro de los tanques de carbonatacion segun las especificaciones de cada cerveza.
También realizamos mediciones periddicas del nivel de carbonatacion para
asegurarnos de que se encuentre dentro de los rangos deseados para cada estilo los
cuales se encuentran en el Anexo 18.
Temas para capacitacion
e Principios de carbonatacion en la produccion de cerveza.
e Equipos y métodos para controlar el nivel de CO2 durante la carbonatacion.
e Procedimientos de muestreo y medicion del nivel de carbonatacion.
Tabla 15

Analisis cuantitativo de la pregunta 6

¢Sabe usted como afecta la temperatura durante la fermentacion al

perfil de sabor de la cerveza? ;Como? - ;Por qué?

Sl 0

NO 10

Nota. La figura tiene el nimero de operadores de produccion y la respuesta de la

pregunta numero 6.
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Analisis e interpretacion
Respuesta de operarios: No tienen el conocimiento especifico sobre como la
temperatura durante la fermentacion impacta en el perfil de sabor de la cerveza y no
tengo informacion detallada sobre este tema.
Respuesta de expertos: La actividad de la levadura se ve directamente afectada por
la temperatura, influyendo en su metabolismo durante la fermentacion.
Temperaturas mas altas estimulan una actividad enzimatica mas rapida, generando
una produccion mas abundante de compuestos aromaticos y ésteres, mientras que
temperaturas mas bajas pueden ralentizar este proceso, resultando en perfiles de
sabor mas sutiles y limpios.
La temperatura también impacta la produccion de subproductos durante la
fermentacidn, como alcoholes superiores y fenoles. Entornos térmicos mas altos
favorecen la generacion de estos compuestos, los cuales pueden afiadir matices
frutales, especiados o fendlicos al sabor de la cerveza, dependiendo de la cepa de
levadura y otras variables.
La estabilidad y calidad del producto final estan estrechamente ligadas al
mantenimiento de una temperatura constante y controlada durante la fermentacion.
Fluctuaciones excesivas pueden estresar a la levadura, produciendo perfiles de sabor
indeseables, como off-flavors, y comprometiendo la consistencia y calidad del
producto terminado.
Temas para capacitacion

e Gestion de la temperatura durante la fermentacion

e Optimizacion del perfil de sabor mediante el control de la temperatura
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e Impacto de la temperatura en la calidad y estabilidad de la cerveza
Tabla 16

Analisis cuantitativo de la pregunta 7

¢Usted sabe qué papel desempefia el IGpulo en la produccion de

cerveza y como afecta al sabor? ;Como? - ;Por qué?

Sl 0

NO 10

Nota. La figura tiene el nimero de operadores de produccion y la respuesta de la

pregunta nimero 7.

Anélisis e interpretacion

Respuesta de operarios: No tienen el conocimiento especifico sobre el papel del
IUpulo en la produccion de cerveza, los tipos que existen, que cantidades usar y su
impacto en el sabor.

Respuesta de expertos: El lupulo es un componente esencial en la elaboracién de
cerveza, influyendo notablemente en su sabor y aroma. A través de varios aspectos,
el lupulo desempefia un papel crucial: EI amargor, afiadido por el lapulo,
contrarresta el dulzor de la malta, ofreciendo un equilibrio gustativo Unico.
Asimismo, el lupulo aporta una diversidad de aromas, desde tonalidades florales y

citricas hasta matices herbales y especiados, determinados por la variedad de lapulo
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utilizado. Ademas de sus cualidades sensoriales, el lupulo contribuye a la
conservacion de la cerveza, gracias a sus propiedades antibacterianas y anti
fangicas, prolongando su vida util al inhibir el crecimiento de microorganismos no
deseados.
Temas para capacitacion

e Variedades de lapulo y perfiles de sabor

e Técnicas de adicion de lupulo

e Optimizacion del uso de lupulo
Tabla 17

Analisis cuantitativo de la pregunta 8

¢Sabe cdmo se selecciona la levadura adecuada para un estilo

especifico de cerveza? ;Como? - ;Por que?

Sl 0

NO 10

Nota. La figura tiene el nimero de operadores de produccion y la respuesta de la

pregunta numero 8.
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Analisis e interpretacion
Respuesta de operarios: No proporcionan informacion especifica sobre la
seleccion de levadura para un estilo particular de cerveza y no tienen conocimiento
detallado sobre este tema.
Respuesta de expertos: La seleccion apropiada de levadura para un estilo particular
de cerveza es esencial para alcanzar las caracteristicas de sabor y aroma deseadas.
Se deben evaluar varios factores: el perfil de sabor, eligiendo una cepa que produzca
los ésteres y fenoles caracteristicos del estilo, como las notas frutales para cervezas
belgas o las especiadas para las de trigo; la tolerancia al alcohol, asegurando que la
levadura pueda fermentar el nivel de alcohol esperado sin generar off-flavors; la
temperatura de fermentacion, seleccionando una levadura que opere dentro del
rango Optimo para garantizar una fermentacién completa y limpia; la atenuacion,
para fermentar los azucares hasta el nivel de dulzor deseado; y considerar el
historial de la cepa para prever como influira en el perfil de sabor.
Temas para capacitacion

e Caracteristicas de las cepas de levadura

e Técnicas de fermentacion y control

e Seleccion de levadura para estilos especificos
Tabla 18

Analisis cuantitativo de la pregunta 9

¢Sabe qué precauciones deben tomarse para evitar la formacion

de off-flavors en la cerveza? ;CoOmo? - ;Por qué?
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¢Sabe qué precauciones deben tomarse para evitar la formacion

de off-flavors en la cerveza? ;CoOmo? - ;Por qué?

Sl 2

NO 8

Nota. La figura tiene el nimero de operadores de produccion y la respuesta de la

pregunta nimero 9.

Analisis e interpretacion

Respuesta de operarios: No tienen conocimiento sobre las precauciones para evitar
off-flavors en la cerveza y no entienden el proceso detallado sobre este tema.
Respuesta de expertos: Para prevenir la formacion de off-flavors en la cerveza, es
esencial mantener una estricta higiene durante todas las fases del proceso de
elaboracion para evitar la contaminacion bacteriana o quimica. Ademas, es
importante controlar meticulosamente la temperatura y los tiempos de fermentacién
para evitar la produccién de compuestos indeseables. Utilizar ingredientes frescos y
de alta calidad, almacenados adecuadamente, también es fundamental para prevenir
la oxidacion y otros problemas de deterioro. Por altimo, realizar un seguimiento
detallado de todas las etapas del proceso de produccion y llevar a cabo pruebas de
control de calidad son pasos clave para detectar y corregir cualquier problema

potencial antes de que afecte el producto final.
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Temas para capacitacion
e Reconocimiento de los off-flavors mas comunes en la cerveza y sus causas
subyacentes.
e Descripcion de los perfiles sensoriales de los off-flavors: oxidacion,
contaminacion bacteriana, contaminacion quimica, entre otros.

e Importancia de la deteccion temprana de off-flavors para mantener la calidad
del producto final.

Tabla 19

Analisis cuantitativo de la pregunta 10

¢Sabe qué técnicas utilizas para realizar el trasiego de la cerveza

de un tanque a otro? ;Como? - ;Por que?

Sl 0

NO 10

Nota. La figura tiene el nimero de operadores de produccion y la respuesta de la

pregunta namero 10.

Analisis e interpretacion
Respuesta de operarios: No tienen conocimiento sobre las técnicas especificas

utilizadas para el trasiego de la cerveza entre tanques
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Respuesta de expertos: Para el trasiego de la cerveza, empleamos bombas de
transferencia sanitarias que nos permiten mover el liquido de un tanque a otro de
manera segura y sin riesgo de contaminacion. Ademas, realizamos una limpieza
exhaustiva de todos los equipos y lineas de transferencia antes de cada trasiego.
Temas para capacitacion

e Meétodos y equipos utilizados en el trasiego de la cerveza entre tanques.

e Buenas practicas para prevenir la contaminacion durante el trasiego.

e Seguridad en el manejo de liquidos y equipos de trasiego.

Validacion por expertos

La validacion de expertos en una encuesta de conocimientos del proceso de
produccidn de cerveza artesanal es un paso crucial en la industria cervecera, durante
este proceso, se buscd la participacion de profesionales con +experiencia y
conocimientos sélidos en el campo de la elaboracion de cerveza artesanal para
evaluar la pertinencia, precision y completitud de la encuesta. Los expertos ofrecen
retroalimentacion sobre la formulacién de preguntas, la claridad de los conceptos, la
relevancia de los temas abordados y la exhaustividad del cuestionario, lo que

contribuye a mejorar la validez y fiabilidad de los resultados obtenidos.

Al involucrar a expertos en la validacién de la encuesta, se asegur6 que esta capture
de manera adecuada y precisa el conocimiento esencial sobre el proceso de
produccion de la cerveza artesanal. La revision realizada por profesionales del
campo permitio identificar posibles errores, sesgos o lagunas en el contenido de la
encuesta, asi como brindar sugerencias para mejorar su disefio y estructura. De este

modo, la validacion de expertos no solo aumenta la credibilidad y confiabilidad de
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la encuesta, sino que también garantiza que los datos recopilados sean relevantes y
atiles para la investigacion en curso sobre la optimizacion del proceso de

produccion de cerveza artesanal.

Pregunta Nro. 1
¢Usted sabe como controlar la temperatura durante el proceso de maceracion?

¢Como? - ;Por qué?

Tabla 20

Grado numeérico de acuerdo con la pregunta

Indique su grado de acuerdo frente a las siguientes Grado de acuerdo

afirmaciones:

(1 = muy en desacuerdo; 2 = en desacuerdo; 3 = en desacuerdo
mas que en acuerdo;

4 = de acuerdo mas que en desacuerdo; 5 = de acuerdo; 6 = muy de

acuerdo)

ADECUACION (adecuadamente formulada para los destinatarios

gue vamos a encuestar):

e La pregunta se comprende con facilidad (clara, precisa, no

ambigua, acorde al nivel de informacion y lenguaje del

encuestado)
e Las opciones de respuesta son adecuadas X
e Las opciones de respuesta se presentan con un orden légico X
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Indique su grado de acuerdo frente a las siguientes

afirmaciones:

(1 = muy en desacuerdo; 2 = en desacuerdo; 3 = en desacuerdo

mas que en acuerdo;

4 = de acuerdo mas que en desacuerdo; 5 = de acuerdo; 6 = muy de

acuerdo)

Grado de acuerdo

PERTINENCIA (contribuye a recoger informacion relevante para

la investigacion):

Es pertinente para lograr el OBJETIVO GENERAL de la
investigacion

(Optimizar el proceso de produccion de la cerveceria
artesanal Quinta esencia utilizando herramientas de
ingenieria industrial para asegurar que el proceso sea

ejecutado por personal calificado y competente.)

Es pertinente para lograr el OBJETIVO ESPECIFICO n.° 1

de la investigacion

(objetivo n.° 1. Realizar los diagramas de flujo de las
operaciones para el analisis del proceso existente
identificandose la interaccion y secuencia de las

actividades. )

Es pertinente para lograr el OBJETIVO ESPECIFICO n.° 2

de la investigacion
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Indique su grado de acuerdo frente a las siguientes
afirmaciones:

(1 = muy en desacuerdo; 2 = en desacuerdo; 3 = en desacuerdo
mas que en acuerdo;

4 = de acuerdo mas que en desacuerdo; 5 = de acuerdo; 6 = muy de

acuerdo)

Grado de acuerdo

(el objetivo n.° 2 Identificar las funciones de cada puesto de trabajo
directo al proceso de produccion mediante la observacion directa

para diagnosticar la situacion actual..)

e Es pertinente para lograr el OBJETIVO ESPECIFICO n.° 3

de la investigacién

(El objetivo n.° 3 Desarrollar Profesiogramas, cargos
detallados para cada puesto de trabajo en la cerveceria, que
incluyan las competencias, responsabilidades y habilidades
requeridas para cada rol, con el fin de facilitar la seleccion
y reclutamiento de personal calificado y adecuado para

cada funcion especifica.)

Nota. La tabla contiene la calificacion acerca de la formulacion de las preguntas.

Tomado del formato de validacion por expertos de la universidad adventista de chile
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El anélisis de la validacion de los expertos con respecto a las demas preguntas del
que se realizaron en la encuesta de conocimiento acerca del proceso de produccion
para los operadores y maestros cerveceros se pueden observar en el Anexo 2 al 10.
Planes de accion

Plan de accion Nro. 1

En el primer nivel del plan de accidn la capacitacion en el manejo de las maquinas
utilizadas en la produccion de cerveza es un aspecto fundamental para garantizar la
eficiencia y la calidad del proceso. Los operadores deben adquirir un conocimiento
profundo sobre el funcionamiento de cada maquina, asi como dominar las técnicas
adecuadas para su operacion y mantenimiento. Esto incluye comprender los
controles y ajustes necesarios para optimizar el rendimiento de cada equipo, asi
como estar capacitados en la identificacion y resolucion de posibles problemas o
averias. Una capacitacion exhaustiva en el manejo de las maquinas no solo aumenta
la productividad y reduce los tiempos de inactividad, sino que también contribuye a
garantizar la seguridad del personal y la calidad consistente de la cerveza producida.
Magquinas: Molino, Macerador, Maquina filtro prensa, Tanques de coccion,
Intercambiador de calor, panel de control, fermentadores, maquinaria de limpieza.
Plan de accion Nro. 2

En el segundo nivel se van a tratar las capacitaciones en procesos de calidad, como
la medicion del pH, la gravedad especifica y otros parametros clave, son esenciales
para garantizar la consistencia y la excelencia en la produccion de cerveza. Los
empleados deben recibir formacion adecuada sobre el manejo preciso de equipos de
medicion, asi como comprender la importancia de cada parametro en el proceso de

elaboracion de la cerveza. Ademas, es fundamental que adquieran habilidades para
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interpretar los resultados de las mediciones y tomar las acciones correctivas
necesarias en caso de desviaciones. La capacitacion en procesos de calidad no solo
ayuda a mantener estandares rigurosos de calidad, sino que también promueve una
cultura de mejora continua dentro de la cerveceria, impulsando la innovacién y la
excelencia en cada lote de cerveza producido.

Maquinas: Espectrofotdmetro, PH — metros, Refractometros.

Fundamentacion cientifico - técnica

Profesiograma

El profesiograma es una herramienta utilizada en la gestion de recursos humanos
para describir detalladamente las funciones y responsabilidades asociadas a un
cargo o posicion en una organizacion. Su objetivo principal es proporcionar una
vision clara y estructurada de lo que implica un puesto de trabajo, ayudando en
diversos aspectos del proceso de gestion de personal.

Utilidad

Seleccion de Personal

Facilita el proceso de seleccidn al definir claramente las habilidades, competencias y
responsabilidades necesarias para un puesto. Ayuda a que los candidatos
comprendan las expectativas del rol.

Evaluacion del Desempefio

Sirve como base para evaluar el desempefio de los empleados al establecer criterios
objetivos y medibles.

Capacitacion y Desarrollo
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Identifica las competencias y habilidades necesarias para el puesto, permitiendo el
disefio de programas de capacitacion y desarrollo especificos.

Planificacion de Carrera

Facilita la planificacion de carreras al mostrar las posibles trayectorias y requisitos
para avanzar en la organizacion.

Comunicacion Interna

Mejora la comunicacion interna al proporcionar a los empleados una comprension
clara de las expectativas y responsabilidades de sus roles.

Gestion de Cambios

Ayuda a gestionar cambios organizativos al proporcionar una vision clara de como
evolucionan los roles con el tiempo.

Importancia del Profesiograma

El disefio y aplicacion de un profesiograma para cada cargo existente en las
organizaciones implica la importancia en la reduccién de los indices de riegos en
cada uno de los trabajadores, al realizar cada una de las asignaciones y tareas de las
actividades diarias inherentes a sus funciones, al igual que, al mejoramiento del
desempefio en la ejecucion de las mismas lo que implica una reduccion en el tiempo
de respuesta al ejecutarlas.

Al tener ya disefiado un formato de profesiograma para cada puesto de trabajo, en lo
que respecta a este documento de investigacion, para los cargos de (Maestros
cerveceros y personal de produccion), las referencias que el documento proporcione
por medio de la investigacion realizada se podra aplicar medidas correctivas para

que el personal técnico que se encuentra laborando actualmente, se les pueda
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mejorar las condiciones de trabajo y a su vez, dotar de las herramientas que puedan
reducir los factores de riesgo a los que se encuentran expuestos actualmente.
Disefio del profesiograma

El disefio del profesiograma implica la creacion de un documento o tabla que
muestre de manera clara y estructurada la informacion sobre las funciones,
responsabilidades, competencias y requerimientos de cada puesto de trabajo dentro

de una organizacion.

Estructura del Profesiograma

Identificacion del puesto:

Nombre del puesto de trabajo y el departamento al que pertenece.

Descripcion de funciones y responsabilidades:

Detallar las tareas y responsabilidades principales de cada puesto. Esto puede incluir
actividades diarias, proyectos asignados, supervision de personal, entre otros.
Competencias y habilidades requeridas:

Enumerar las competencias y habilidades necesarias para desempefiar eficazmente
el puesto. Esto puede incluir habilidades técnicas, conocimientos especificos,
habilidades blandas (comunicacion, trabajo en equipo, liderazgo, etc.).

Niveles de competencia:

Clasificar las competencias y habilidades identificadas en diferentes niveles segln
el grado de dominio requerido para cada una. Por ejemplo, basico, intermedio,

avanzado.
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Experiencia y formacion academica:

Especificar el nivel de experiencia laboral y los requisitos de formacion académica
(titulos, certificaciones, cursos relevantes) necesarios para el puesto.
Observaciones o comentarios:

Espacio para agregar observaciones adicionales, comentarios relevantes o requisitos
especificos adicionales para el puesto.

Fases para la elaboracion del disefio de un profesiograma

Planificacion y preparacion:

Identificar los objetivos y alcances del profesiograma.

Definir los puestos de trabajo a incluir en el profesiograma y el equipo responsable
de recopilar la informacién.

Recopilacion de informacion:

Entrevistas y reuniones con los ocupantes de los puestos para identificar tareas,
responsabilidades, habilidades y conocimientos necesarios para cada posicion.
Revision de descripciones de puestos existentes, manuales de funciones, informes
de desempefio, entre otros documentos relevantes.

Organizacién y estructuracion de datos:

Clasificar y organizar la informacion recopilada por puesto de trabajo.

Definir una estructura clara para el profesiograma, decidiendo qué elementos se
incluirdn en cada seccion (funciones, competencias, requisitos, etc.).

Andlisis y definicion de competencias:

Identificar las competencias y habilidades clave para cada puesto y clasificarlas por

niveles de dominio requerido.
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Determinar la importancia y relevancia de cada competencia para el desempefio
exitoso del puesto.

Disefio del documento:

Crear una plantilla o estructura visualmente atractiva y clara para el profesiograma.
Definir el formato, el disefio de tablas, colores y estilos de texto para hacer el
documento facil de leer y comprender.

Validacion y revision:

Compartir el borrador del profesiograma con los ocupantes de los puestos y sus
supervisores para validar la precision de la informacion.

Recopilar comentarios y realizar ajustes segun las sugerencias recibidas.
Implementacion y actualizacion:

Implementar el profesiograma validado en la gestion de recursos humanos de la
organizacion.

Establecer un plan para mantener el profesiograma actualizado a medida que los

puestos y las responsabilidades evolucionen en la organizacion.

Area de estudio:

Dominio: Tecnologia y sociedad

Linea de investigacion: Sistemas industriales.

Sub Linea de investigacion: Modelado de sistemas industriales, permite identificar y

caracterizar un sistema industrial con el objetivo de optimizarlo.
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Campo: Ingenieria Industrial

Area: Produccion, Procesos y Talento humano

Aspectos: Optimizacion del proceso de produccion

Obijeto de estudio: Cerveceria Artesanal Quinta Esencia

Periodo de analisis: enero a junio del 2023

Modelo operativo:
Identificacion de competencias de los puestos de trabajo en estudio.

Identificcion de riesgos laborales de los puestos de trabajo en estudio.

Revision por parte del grupo de expertos.

Disefar los profesiogramas de los puestos de trabajo en estudio.

Desarrollo del modelo operativo:

Identificacién de competencias

La identificacion precisa de estas competencias asegura que la seleccién de personal
y la formacidn estén alineadas con las demandas especificas de cada puesto.
Ademas, establece las bases para el desarrollo profesional continuo, garantizando
que los empleados adquieran y perfeccionen las competencias necesarias a medida
que la cerveceria evoluciona y se enfrenta a nuevos desafios. En resumen, la
identificacion de competencias es esencial para construir equipos sélidos y

altamente competentes en la produccion de cerveza artesanal.
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Identificacion de riesgos laborales

La identificacion de riesgos laborales es esencial al crear profesiogramas,
especialmente en entornos como una cerveceria artesanal. En este proceso, se
utilizara la matriz GTC - 45, una herramienta reconocida internacionalmente, para
evaluar y clasificar los riesgos ocupacionales asociados con cada puesto de trabajo.
Esta matriz proporciona una estructura sistematica para identificar, analizar y
calificar los riesgos, permitiendo una evaluacion integral que orienta la
implementacién de medidas preventivas especificas y contribuye al disefio de
profesiogramas mas seguros en el contexto de la produccién cervecera.

Revision de grupo de expertos

La revision del grupo de expertos es un paso critico en la implementacion del
método Delphi. Después de recopilar las respuestas de los expertos en multiples
rondas, la revision implica analizar y sintetizar las opiniones divergentes o
convergentes para refinar las respuestas y llegar a un consenso. Este proceso incluye
la identificacion de argumentos fundamentados, la resolucién de discrepancias y la
presentacion de retroalimentacion a los expertos de manera anénima para ajustes
posteriores. La revision del grupo de expertos es esencial para obtener resultados
mas robustos y para asegurar que las opiniones colectivas reflejen un consenso
informado en torno al tema evaluado.

Disefar el documento para el profesiograma

Para el disefio de los profesiogramas de cargos para el maestro cervecero y
operadores de planta, segun el Ministerio de Trabajo del Ecuador, implica
identificar claramente el cargo, detallar competencias, responsabilidades y

habilidades necesarias. Ademas, se deben incluir niveles de experiencia,
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herramientas utilizadas y asegurarse de cumplir con las normativas laborales
locales. Este resumen destaca la importancia de estructurar la informacion de
manera precisa para facilitar el reclutamiento y garantizar la conformidad con los

estandares laborales.
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CAPITULO I

PROPUESTA Y RESULTADOS ESPERADOS

La identificacion de competencias es un paso esencial al disefiar profesiogramas
para operadores de produccidn y maestros cerveceros en una cerveceria artesanal.
Para los operadores de produccion, se requieren habilidades técnicas especificas
relacionadas con el manejo de equipos, la ejecucidn de procesos precisos y la
comprensién profunda de los procedimientos de seguridad. Esto puede incluir
competencias en la manipulacién de maquinaria especializada, el control de
variables de proceso y la capacidad de realizar ajustes en tiempo real para garantizar
la calidad del producto.

Por otro lado, los maestros cerveceros deben poseer un conjunto diverso de
competencias que abarquen desde la maestria técnica en la elaboracion de la cerveza
hasta habilidades de liderazgo y toma de decisiones estratégicas. Esto implica un
profundo conocimiento de las materias primas, procesos de fermentacion, técnicas
de cata y la capacidad de liderar equipos, asi como la adaptabilidad para innovar y
ajustar recetas segun las tendencias del mercado.

La experiencia practica también es clave en ambas funciones. Los operadores de
produccién deben tener experiencia practica en el manejo de equipos y la ejecucion
de procesos especificos, mientras que los maestros cerveceros deben contar con un
historial comprobado en la creacion de cervezas de calidad y la capacidad de

resolver problemas complejos que puedan surgir durante la produccion.
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Tabla 21

Tabla de competencias de operadores de planta

Competencias

Nivel bésico

Nivel intermedio

Nivel avanzado

Procesos de

produccion

Limpiezay

mantenimiento

Seguridad en la

planta

Conocimiento basico
de operacion de
equipos y

procedimientos.

Manejo béasico de
protocolos de
limpiezay

mantenimiento.

Conocimiento basico
de protocolos de

seguridad.

Experiencia en
operacion de
equipos,
mantenimiento
basico y
seguimiento de
protocolos.
Experiencia en
mantenimiento
preventivo y
limpieza de
equipos de
produccion.
Cumplimiento de
normas de
seguridad y

seguimiento de

protocolos basicos.

Dominio en operacion
de equipos complejos,
resolucion de
problemas técnicos y
optimizacion de

procesos.

Experiencia en
mantenimiento
avanzado, calibracién
de maquinaria y
manejo de sustancias
quimicas.

Liderazgo en
seguridad, formacion
de equipos en
prevencion y manejo
de situaciones de

emergencia.
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Competencias Nivel béasico Nivel intermedio Nivel avanzado

Trabajo en equipo  Habilidades basicas ~ Experiencia en Liderazgo de equipos,
de comunicacion y trabajo resolucion de
trabajo en grupo. colaborativo y conflictos y gestion

coordinacién con efectiva de recursos

otros operadores. humanos en planta.

Nota. La tabla representa todos los niveles de conocimientos de produccion para los
operadores de planta. Elaborado por: Investigador (2024).
Tabla 22

Tabla de competencias de Maestro cervecero

Competencias Nivel basico Nivel intermedio Nivel avanzado

Elaboracion de Conocimiento basico Experiencia en la Dominio en la

recetas de ingredientes y formulacién y creacion de recetas
proceso de ajuste de recetas, y  innovadoras, control
elaboracion. control de calidad  riguroso de procesos y

optimizacion de

ingredientes.

Procesos de Conocimiento basico Experiencia en el Dominio en
fermentacion de fermentacion y control de fermentaciones
manejo de levaduras. temperaturas, complejas,

tiempos y técnicas  fermentacion mixta, y

de fermentacion. control preciso de
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Competencias Nivel béasico Nivel intermedio

Nivel avanzado

Analisis sensorial ~ Habilidades basicas  Experiencia en la
de cata y evaluacién  evaluacion
sensorial. sensorial y ajustes

segun
retroalimentacion.

Control de calidad  Conocimiento basico Experiencia en el

de estandares de monitoreo de

calidad y analisis calidad y

microbioldgicos. aseguramiento de
estandares.

variables durante el
proceso.

Experto en analisis
sensorial, perfilado de
sabores y correccion
de defectos
organolépticos.
Experiencia avanzada
en control de calidad,
implementacién de
estandares ISO y
protocolos de

seguridad alimentaria.

Nota. La tabla representa todos los niveles de conocimientos de produccion para los

maestros cerveceros. Elaborado por: Investigador (2024).

Identificacién matriz riesgos laborales

La creacidn de matrices de riesgos laborales desempefia un papel fundamental al

realizar profesiogramas de cargo en el proceso de produccion de una cerveceria

artesanal. Estas matrices proporcionan una evaluacion detallada de los riesgos

asociados con cada puesto de trabajo, permitiendo una comprension completa de los
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peligros potenciales a los que los empleados pueden estar expuestos durante la
ejecucion de sus tareas diarias.

En el entorno dindmico y multifacético de una cerveceria artesanal, donde se
manejan maquinarias, productos quimicos y se llevan a cabo procesos fisicos y
térmicos, identificar y mitigar los riesgos laborales es esencial. Las matrices de
riesgos laborales permiten identificar areas criticas que requieren medidas
preventivas y correctivas para garantizar un entorno de trabajo seguro y saludable.
Esto no solo protege a los empleados de posibles lesiones o enfermedades laborales,
sino que también contribuye a la sostenibilidad operativa y a la continuidad del
proceso de produccion.

Ademas, la integracion de matrices de riesgos laborales en los profesiogramas
facilita la alineacidn de los requisitos de seguridad con las competencias necesarias
para cada puesto. Esto significa que la formacion y seleccion de personal pueden
adaptarse de manera especifica para garantizar que los empleados posean las
habilidades necesarias para gestionar los riesgos identificados. En ultima instancia,
esta conexién directa entre los profesiogramas y las matrices de riesgos laborales
asegura una gestion integral de los recursos humanos en la cerveceria artesanal,
promoviendo no solo la eficiencia operativa, sino también un entorno laboral seguro

y saludable para todos los trabajadores.
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Figura 10

Matriz GTC-45 Riesgos laborales en planta de produccion
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Nota. La figura contiene la informacion sobre el analisis de riesgos laborales en el &rea de produccion. Tomado de Matriz GTC — 45
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Figura 11

Matriz GTC-45 Riesgos laborales en planta de produccién
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Nota. La figura contiene la informacidn sobre el analisis de riesgos laborales en el area de produccion. Tomado de Matriz GTC — 45
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Figura 12

Matriz GTC-45 Riesgos laborales en planta de produccién
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Nota. La figura contiene la informacidon sobre el analisis de riesgos laborales en el area de produccion. Tomado de Matriz GTC — 45
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Disefio de los profesiogramas

Para la elaboracion del Profesiograma para un Cargo en la Produccion de Cerveza
Artesanal implico un analisis detallado de cada etapa del proceso de produccion, con los
diagramas de flujo en el que identifican las operaciones en el puesto de trabajo, asi como la
descripcion exhaustiva de las tareas asociadas a cada paso. En la Tabla 7, se describe el
contenido que se debe tener en cuenta para elaborar dicho profesiograma el cual
proporcione una vision detallada de las responsabilidades y requisitos asociados con el
cargo de operario de produccion, facilitando la gestion de recursos humanos y el
reclutamiento adecuado de personal para esta funcion especifica.

También se van a identificar los riesgos laborales y de acuerdo con la matriz se puede
idénticar el nivel del riesgo, que equipos de proteccién personal deben tener en los
diferentes procesos en él se toman medidas como las botas de agua y de punta de acero,
mameluco impermeable, guantes para diferentes temperaturas, guantes para quimicos,
gafas de proteccion. En el Anexo 19

Identificacion de equipos de proteccion personal en cada etapa de la produccion

Anexo 21 se puede identificar los EPP’S (Equipo de proteccidn personal) que se deben usar
para la realizacion del proceso de produccion, es importante recalcar que en todas las areas

es imperante el uso de proteccion personal.
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Figura 13

Profesiograma de cargo para operadores de produccion

el Trabajo

PLANIFICACION DEL TALENTO HUMANO

PLANTILLA DE TALENTO HUMAND

ARO 2017
—

MOMBRE DE LA INSTITUCION:
MACROFROCESD AL QUE FERTENECE:

Quinta Esencia Cerveceria Artesanal

Produccion operativa

NIVEL TERRITORIAL:
TIPO DE FROCESO:

REGIONAL
GOBERNANTE

UNIDAD, PROCESO O FROYECTO:  Produccitn FECHA:  2024-04-12
. 1] E F &
TRAAPS B4 LU N MY PR
VORUMEN FROSLCID O BV NS FORCENTAIE O PARTICIPA CION DEL ROE IN LA ACTIMIDAD
o
PRODUCTO O SERVICIO
PORTAFOLIO DE TIFO DE
FROD! O SEEVICIOS ACTIVIDADES SECUENCIALES A AD INTERMEDIO OBTEMIDD DE LA FRECUENCIA
ACTIVIDAD - g
rretnina ¥
a
Verificar receta Operativa | Hoja de produeciin UI{;;;‘\““J , 1 10 15 % | 200 | 200 | 20%
Revisar existencia de materia priema Operativa | Hoja de produccidn UI:;:'I\*_:EHJ 1 10 15 | 2om | 20 | 200 | 20% | 20
Preparacitn de ingredientes Operativa | Hoja de produccitn DIARID 1 15 20 0% | 200 | 20% | 20% | 20%
Moler las nsaltas seleccionadas Operativa | Malta molida 1 30 a0 | 200 | 200 | 200 | 20% | 20w
] ) DIARIO - : . ’ "
Preparar tanque de coccidi primera etapa Operativa | Mosto Cervecero ORDINARI 1 10 15 20% | 20 | 20% | 20% | 20m
Realizar la mezcla de agua y malta Operativa | Mosto Cervecero 1 i) 6l 20% 20%% 20 20% 2(%
Revisar hamogenizacisn de Ia mezcla Operativa | Mosto Cervecero 1 5 w | 200 | 2% | 20 | 200 | 20
Tomar peinsera muestea y revisar ol nivel de Ph, gravedsd yEBC| Gestin | Mosto Cervevero 1 5 w | 200 | 2% | 20w | 20 | 200
Preparar la maquina filtro Operativa | Mosto Cervecero 1 5 w | 20% | 200 | 200 | 20% | 20
Pasar el mosto resultante hacia el filtro Operativa | Mosto Cervevern 1 30 a0 | 0% | 200 | 20 | 20% | 20
] ; . , DIARIO )
Filtrar el mosto y revisar el nivel de Ph _ gravedad y ERC Gestin | Masto Cervecero ORDIARIO 1 30 a0 | 200 | 200 | 200 | 20% | 20m
Preparar tanque de coccion segunda. etapa Operativa | Mosto Cervecero 1 5 w o | 20% | 20% | 2000 ] 20%
Pasar o s & taneue de cocciin seenda dan . DIARIO . - . i
ssar ol mosto sin residos a tangue de coocidn segunds etaps | Operativa | Maostn Cervecero R o 1 60 oo | 20% | 200 | 200 | 20% | 20%
Realizar los DRIFOPS en coccidn Operstiva | Mosto Cervecern Ulﬁ_:"""tljm 1 2 3 0% | 206 | 200 | 20% | 200
DIARIO . .
Realizar el Wirpool para mezclar ¢l DRIHOP Operativa | Mosto Cervecero ORDINARIO 1 ) s00 | 200 | aee | 2o | 20w | 200
Revisar ¢l nivel del Ph, gravedad y EBC Giestidn Mosto Cervecern 1 5 10 0% e 20% 20% 20%
DIARID -
Pasar el mosto por e intercambiador de calor Operativa | Mosto Cervecero ORDINARIO) 1 30 20% e | 20% W% | 2%
. DIARIO - .
Pasar ¢l mosto a los tangues fermentadares Operativa | Mosto Cervevero ORDIMARIO) 1 25 30 0% 20%% 200 20% 200
Revisar el nivel del Pl gravedad y EBC Gostion | Mosto Corvecern | DI 1 5 | 200 | ae | 20 | 200 | 20
Fermentar ¢ mosto Operativa | Mosto Cerveoern 1 3 ] 0% 20P% 0% 20 20%
Carboaatar ol modto Operativa | Mosto Cerveeero UI:;J'I‘\“:‘I: 0 1 3 5 % | 2e | 200 | 200 | 200
DIARIO
Madurar ¢l mosto Operativa | Mosto Cervecero ORDINARIO) 1 2 3 20% P | 200 0% | 20
. ARIO ’
Aclaramieato de el mosto Operativa | Mosto Cervecera ORDINARIO| 1 2 3 20% P | 200 0% | 20
Coditentar Operativa | Mosto Carvecero DIARIO 1 1 2 2% | 2 | 200 | 200 | 20
Esbareilsr y ealatsr Operativa | Cervezs Anesanal UI:;_:I‘\“:‘I:I o 1 1 1 0% | 200e | 20 | 20% | 200

Nota. En la figura se encuentra la informacion detallada acerca del profesiograma de cargo

en el que se especifican las secuencia de las actividades y conocimientos que deben poseer

para realizar el proceso de produccién. Tomado de Ministerio del trabajo formato PRO-

MDT-PTH-

01FOR 06 EXT
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Figura 14

Matriz de verbos para comunicacién en el proceso de produccion

900ee® Ministerio
©00® @ ccl Trabajo MATRIZ DE VERBOS
Verbo Indicativo Rol Verbo Infinitivo
D I SEGUN NORMA TEGNIOA DEL suBSISTEMA DE__ | FORMA DE VERBO EXCLUSIVA Significado
- -+ |CLASIFICACION DE PUESTOS DEL SERVICIO CIVIL, AR ACTIVIDADES SECUENCIAL * -

1 |Abastece Administrativo Abastecer Proveer de lo necesario

2 [Actualiza Administrativo Actualizar Volver actual

3 |Administra Direccién Administrar r una institucion

4 |Ajusta Ejecucion de procesos de apoyo Ajustar Conformar, acomodar una cosa a otra de suerte que no haya discrepancia entre ellas

5 |Almacena Ejecucion de procesos de apoyo Almacenar Poner o guardar en almacén, Introducir informacion en la memoria de un ordenador

6 |Analiza Ejecucion de proceso Analizar Distincién y separacion de un todo hasta llegar a conocer sus principios y elementos

7 [ppiica Ejecucion de proceso e et B oo ir e o i TG ciener

8 |Apoya Ejecucion de procesos de apoyo Apoyar Servirse de una persona o cosa como apoyo

9 |[Aprueba Direccién Aprobar Calificar o dar por bueno o suficiente algo o a alguien

10 |Archiva Administrativo Archivar Guardar documentos o informacién de un archivo

11 |Asesora Ejecucién y Coordinacién de procesos |Asesorar Dar consejo o dictamen

12 |Asigna Ejecucion y Coordinacién de procesos |Asignar Sefalar lo que corresponde a una persona o cosa

13 |Asiste Administrativo Asistir :Se'r)\;l::"ti:c:\slender a una persona, especialmente de un modo eventual o desempefiando tareas|
14 |Audita Ejecucion y Coordinacion de procesos [Auditar Z;El;:dlg ;;Oerssce'); :(;?)Zlmrlr(;:.eadmnlslrauva de una entidad a fin de comprobar si se ajusta a Io|
15 |Autoriza Ejecucion y Coordinacién de procesos |Autorizar Dar a alguien autoridad o facultad para hacer alguna cosa

16 [Calcula Ejecucion de proceso Calcular Considerar, reflexionar una cosa con atencion o cuidado

17 [Califica Ejecuciéon y Coordinacién de procesos |Calificar Acreditar una persona o cosa

18 |Capacita Ejecucion de proceso Capacitar Hacer a alguien apto, habilitarlo para una cosa

19 |Certifica Direccion Certificar Asegurar, afirmar dar por cierto alguna cosa

20 |Clasifica Administrativo Clasificar Ordenar o disponer por clases

21 [Codifica Ejecucion de procesos de apoyo Codificar Hacer o formar un cuerpo de leyes metodico y sistematico

22 |Colabora Ejecucion de procesos de apoyo Colaborar Ayudar con otros al logro de un fin

23 [Conforma Ejecucion y Coordinacién de procesos |Conformar Ajustar, una cosa con otra, dar forma a algo

24 |Consensua Ejecucion y Coordinacién de procesos [Consensuar Adoptar una decision de coman acuerdo entre dos o0 mas partes

25 |Consolida Ejecucion de procesos de apoyo Consolidar Dar firmeza y solidez a una cosa

26 [Controla Ejecucién y Coordinacion de procesos |Controlar Ejercer el control

27 |Convoca Direcciéon Convocar Citar, llamar a varias personas para que concurran a un lugar determinado

28 |Coordina Ejecucion y Coordinaciéon de procesos [Coordinar Disponer cosas metodicamente, concentrar medios y esfuerzos para una acciéon comin

29 |Custodia Administrativo Custodiar Guardar con cuidado y vigilancia

30 |Define Ejecucion de proceso Definir sg;oioanoilzgzad, exactitud y precision la significacion de un apalabra o la naturaleza de unaj
31 |Delega Ejecucion y Coordinacion de procesos |Delegar ?:;fl;r:ie:l:esrjLr:;\;r::el:aliiél:‘risdlccién que tiene por su dignidad u oficio, para que haga sus veces 0|
32 |Desarrolla Ejecucion y Coordinacion de procesos |Desarrollar Explicar una teoria y llevarla hasta sus ultimas consecuencias

Nota. En la figura se encuentra la informacion detallada acerca de la matriz de verbos los

cuales son clave para la comunicacion en el proceso de produccion. Tomado de Ministerio

del trabajo formato PRO-MDT-PTH-01FOR 06 EXT
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Resultados esperados:

La elaboracion de profesiogramas para operadores de produccion y maestros
cerveceros es fundamental para estructurar de manera efectiva las funciones y
responsabilidades de estos roles en una cerveceria artesanal. Estos documentos
detallan las competencias especificas requeridas para cada posicion, desde
habilidades técnicas hasta aptitudes de liderazgo, ofreciendo una guia clara tanto
para la contratacién como para el desarrollo profesional. Ademas, los
profesiogramas sirven como herramientas cruciales en la evaluacion del desempefio,
al establecer criterios medibles y objetivos para cada puesto, lo que facilita la
retroalimentacion constructiva y la identificacion de areas de mejora. En términos
de seguridad y salud ocupacional, los profesiogramas no solo incluyen la
identificacion de riesgos laborales y protocolos de seguridad asociados a cada tarea,
sino que también contribuyen a la creacion de entornos laborales seguros.
Asimismo, estos documentos optimizan la gestion de recursos humanos al permitir
una asignacion eficiente de habilidades y competencias, impulsando asi la eficiencia

operativa y el crecimiento profesional de manera integral.

Cronograma de actividades

El cronograma de actividades previsto para las capacitaciones de los procesos de
produccidn de la cerveceria esta adecuado para cada uno de los temas de los cuales
los operadores tienen problemas de comprension los temas a tratarse se
desarrollaron en el analisis de expertos los cuales dieron los temas para cada

capacitacion.
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Figura 15

Cronograma de actividades

Actividad Responsable fa el RED \Y% ESTADO 0l/ene 02/ene 03/ene 04/e Olene OG/ne 07/ene 08/ene 09/ene 10/ene 11/ene 1/ene 13/ene 14/ne 15/ene
al dom [ lun | mar | mié [ jue | vie dom | lun | mar jue s\ab\

g;gifn':’?;;n de Maestros Cerveceros Produccion | sem1 | sem1 | 0 [PENDIENTE §§ X X X §§§§§\§§ X X X §§§§§
Principios bas.l(,:OS de . \\\\ §§\\\\§\\ &\\\%\\\QQ
termorregulacion en la Maestros Cerveceros Produccion | sem1 | sem1 PENDIENTE N X X N W X \\\\\\\\ N
produccién de cerveza. \ &@:&%\Q &§\§
RN 3y R N
N R X
- \ \ \ \ \\\\\
;JSO de equipos de control Maestros Cerveceros Produccion | sem1 | sem1 PENDIENTE \ X X X \\ﬁ\\\@\: X X \\\\Q&\\Q
e temperatura y su §§:\\\\\ \ §§\\§\§
mantenimiento \ §§\\§§§\\\\% i\sb\}}@k\\\\\\\t
Estrategias para evitar \ xx = \ i\\\\\\\ 3
- NI NI
fluctuaciones de Maestros Cerveceros Produccion | sem1 | sem1 PENDIENTE kk\\\\ X X §§\§§\\\ X \§\§§\\\\\
tenperat.l{ra durante la §\§ R \§\Q§§\Q ; \\\&\Q
etodos de clarificacion N R N R N
del mosto: filtracion, \\§§ :\\\\\\Q§ \%\\Qb&
- ' Maestros Cerveceros Produccion | sem2 |sem2 | [(PENDIENTE X X X *\\\:\\\\\\\\\ X X \\\\\\\\
decantacion, uso de Q\\ §§\§§§§ A \@
acentes clarificantes. N \\&\\b}\\\\\x X A \\\\&\\\\\i
Importacia de la N\\s &&%\3\\% N %\\\&\i
clarificacion para la calidad | Maestros Cerveceros Produccion | sem2 | sem2 | (PENDIENTE N X X &&\i\: X &&\Q\%
Buenas précticas de . \& W \\\\Q A x\\\i
) | Maestros Cerveceros Produccion | sem2 | sem2 PENDIENTE i X X X RN N X X R \\\\
manejo de equipos de \ N \%k \ “&&\\l
Implementacion de los Maestros Cerveceros Producciéon | sem2 | sem2 PENDIENTE \\\\\\\\i\t X X \ \\\\\\\\& X \\\\§\\\\\\\§§
ucci X \
procesos de m_acerado y 3 \§ &\\\\\\\\&\\}\: \ \\\\&\\\\\\\;
Eﬁlﬁgﬁgg;ﬁsﬁaﬁ? Maestros Cerveceros | Produccion | sem3 | sem3 | |PENDIENTE R\ X X X §\\§\§§© X X \\S\§©
RN i d 3 i =
i & N N S N
;,n:rfi;:f) ;12 ;a f;?:sstr::igi Maestros Cerveceros Produccion | sem3 | sem3 PENDIENTE \\\ X X ® X R Q\@&\\\\S

R S
Uso de sistemas de control . N Al
- Maestros Cerveceros Produccion | sem3 | sem3 PENDIENTE N X X X X X N \ \\
automatizado en la §§§ 3 3 y \\\§§§§§
Técnicas de monitoreo y . \ \ - N
. % Maestros C Prod 3 3 PENDIENTE N X X v X R N
ajuste de la fermentacion aestros Cerveceros roduccion | sem3 | sem @ i\\\\\k§§\\\§§\\ \\§§§
Principios de carbonatacion - X RN N R
en la produccion de Maestros Cerveceros Produccion | sem4 | sem4 PENDIENTE] \§ X X X @&@ X X NN &@
Equipos y métodos para L N EQQQQQ\\\\Q\\\\\Q\\QQ: N\ \\\Q\\\\\QQ\\@
controlar el nivel de CO2 Maestros Cerveceros Produccién | sem4 |sem4 | |PENDIENTE \\§ X X §§§\§\§§§§ X S§\\\S§§§\>\\§§
Procedidmientos de " 3 AR N R N
N S N S N
muestreo y medicion del Maestros Cerveceros Produccién | sem4 | sem4 PENDIENTE \ X X X NQ\ X X @Q&&\@

Nota. En la figura se encuentran los temas o actividades de los cuales se van a dar las capacitaciones.
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Figura 16

Desarrollo del cronograma de capacitacion

Actividad

Descripcion

Tiempo

Recursos

Capacitacion de
maquinarias

Capacitacion sobre el funcionamiento
de las maquinarias necesarias para la
produccidén de cerveza.

Semanas 1-
2

Personal capacitado,
materiales de
capacitacion.

Conocimientos de
equipos y materiales
necesarios para
medicion de pH y
gravedad.

Capacitacion sobre los equipos y
materiales utilizados para medir el pH
y la gravedad en la produccion de
cerveza.

Semanas 1-
2

Personal capacitado,
materiales de
capacitacion.

Capacitacion del
personal en la
medicion de pH y
gravedad.

Entrenamiento del personal en la
correcta medicion del pH y la
gravedad en las materias primas.

Semanas 1-
2

Personal capacitado,
materiales de
capacitacion.

Inicio de las
mediciones de pH
en las materias
primas.

Comienzo de las mediciones de pH
en las materias primas utilizadas en la
produccion de cerveza.

Semanas 1-
2

Equipos de medicion
de pH.

Continuacion de las
mediciones de pH.

Continuaciéon de las mediciones de
pH en las materias primas.

Semanas 2-
3

Equipos de medicidon
de pH.

Inicio de las
mediciones de
gravedad en las
materias primas.

Comienzo de las mediciones de
gravedad en las materias primas
utilizadas en la produccién de
cerveza.

Semanas 2-
3

Equipos de medicion
de gravedad.

Capacitacion sobre
procesos de
macerado YV filtrado.

Capacitacion sobre los procesos de
macerado Yy filtrado en la produccion
de cerveza.

Semanas 2-
3

Personal capacitado,
materiales de
capacitacion.

Implementacion de
los procesos de
macerado Yy filtrado
en pequena escala
para practicas.

Puesta en practica de los procesos
de macerado y filtrado a pequefa
escala.

Semanas 2-
3

Equipos de
produccion a
pequefia escala.

Evaluacion y ajuste
de los procesos de
macerado YV filtrado.

Evaluacion de los procesos de
macerado y filtrado con posibles
ajustes para mejorar la eficiencia.

Semanas 3-
i

Equipo de
evaluacion, personal
capacitado.

Capacitacion en
procesos de
coccion.

Capacitacion sobre los procesos de
coccion en la produccion de cerveza.

Semanas 3-
4

Personal capacitado,
materiales de
capacitacion.

Implementacién de
préacticas de
procesos de
coccion.

Implementacién practica de los
procesos de coccidon aprendidos.

Semanas 3-
4

Equipos de
produccion,
materiales necesarios.

Inicio de mediciones
de gravedad durante
los procesos de
coccion.

Comienzo de las mediciones de
gravedad durante los procesos de
coccion.

Semanas 3-
4

Equipos de medicidon
de gravedad.

Nota. En la figura se encuentra la informacidon acerca de los temas de los que se van a tratar las

capacitaciones para los operadores de produccion.
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Anélisis de costos

El andlisis de costos se basa en las capacitaciones para los operadores de planta
definiendo temas en los cuales no se desempefian bien, en las encuestas realizadas al
personal de produccién se pudo conocer mas a fondo la problematica acerca de los
conocimientos que debe tener el personal de produccion dentro del proceso.

Con los datos obtenidos de las encuestas se pudo hacer un analisis acerca de los temas
que se deben abordar para las capacitaciones que estan dirigidas a la maquinaria de
produccién y a la gestion de calidad, tomando en cuenta los costos operativos y costos
de capacitacion se pudo obtener un costo final para poder realizar el proyecto y

mejorar el conocimiento del personal para asegurar la calidad del producto final.

Tabla 23

Andlisis de costos mensualizado de la mano de obra vigente en el 2024 en délar estadounidense(usd).

Gerente . Jefe de Jefe control . Jefe
RUBRO\EMPLEADO Jefe Produccion L. A Operarios L. TOTAL
General Mantenimiento| de calidad Logistica

Salario Minimo Vital (2024) 460.00 460.00 460.00 460.00 460.00 460.00 2760.00
Sueldo nominal 800.00 600.00 500.00 500.00 460.00 600.00 3460.00
IESS Patronal (11,35%) 90.80 68.10 56.75 56.75 52.21 68.10 392.71
Décimo tercer sueldo (13) 66.67 50.00 41.67 41.67 38.33 50.00 288.33
Décimo cuarto sueldo (14) 38.33 38.33 38.33 38.33 38.33 38.33 230.00
Fondos de reserva 66.67 50.00 41.67 41.67 38.33 50.00 288.33
Vacaciones 33.33 25.00 20.83 20.83 19.17 25.00 144.17
Desahucio 16.67 12.50 10.42 10.42 9.58 12.50 72.08
Total Mensual 1112.47 843.93 709.67 709.67 655.96 843.93 4875.63
Incremento 39.06% 40.66% 41.93% 41.93% 42.60% 40.66% 41.14%
Personal 1 2 1 1 8 1 14
Total 1112.47 1687.87 709.67 709.67 5247.68 843.93 10311.28
Horas mes 160 160 160 160 160 160 960
Costo Minuto 0.12 0.09 0.07 0.07 0.07 0.09 0.51
Costo Hora 6.95 5.27 4.44 4.44 4.10 5.27 30.47
Costo hora extra 50% 6.95 5.27 4.44 4.44 4.10 5.27 30.47
Costo hora extra 100% 9.27 7.03 5.91 5.91 5.47 7.03 40.63
Costos de funcionamientos 10311.28

Nota. La tabla contiene los costos de operacion Datos tomados de la empresa
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Tabla 26

Analisis de costos de capacitacion en délar estadounidense(usd).

CAPACITACION MAQUINARIA DE PRODUCCION

Personal capacitado Horas Costo hora | Personal Cost.o p?r
capacitacién
Gerente Genral 2 27.51 1 S 55.02
Jefe Produccidn 5 14.3 2 S 143.00
Jefe Mantenimiento 5 10.31 1 S 51.55
Jefe Control de Calidad 5 6.95 1 S 34.75
Operarios 5 4.1 8 S 164.00
Jefe Logistica 5 9.47 1 S 47.35
Total $ 495.67
CAPACITACION DE CALIDAD
. Costo por
Personal capacitado Horas Costo hora | Personal .
capacitacion

Gerente Genral 6 27.51 1 S 165.06
Jefe Produccidn 6 14.3 2 S 171.60
Jefe Mantenimiento 6 10.31 1 S 61.86
Jefe Control de Calidad 6 6.95 1 S 41.70
Operarios 6 4.1 8 S 196.80
Jefe Logistica 6 9.47 1 S 56.82
Total $ 693.84

Nota. La tabla contiene costos de las capacitaciones. Datos tomados de la empresa

Tabla 29

Costo total del proyecto en dolar estadounidense(usd).

COSTO TOTAL
Magquinaria de produccién S  495.67
Calidad S 693.84
Total $ 1,189.51

Nota. La tabla contiene el costo final del proyecto. Datos tomados de la empresa
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CAPITULO IV

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones:

e El andlisis de los tiempos de produccion, junto con la creacion de diagramas
de flujo los cuales se pueden revisar en Figura 6, estos han sido
fundamental para comprender el proceso en Quinta Esencia.

Los diagramas de flujo de operaciones fueron elaborados con éxito,
proporcionando una representacion visual detallada del proceso existente en
la cerveceria. Estos diagramas permiten una comprension profunda de la
interaccion y secuencia de actividades, lo que facilita la identificacion de

areas de mejora y la optimizacién de procesos en la produccion de cerveza.

e Laobservacion directa de las funciones de los puestos de trabajo en Quinta
Esencia ha proporcionado una vision detallada de las responsabilidades de
cada rol en el proceso de produccion. Este enfoque no solo ha permitido
desglosar las funciones especificas, sino también comprender cémo
interactGan entre si para lograr una operacion armoniosa. Ademas, ha
resaltado las fortalezas del equipo y areas donde se pueden introducir

mejoras para optimizar la eficiencia y la colaboracién.

e El desarrollo de profesiogramas detallados para cada puesto en Quinta
Esencia ha sido crucial para mejorar el proceso de seleccion y reclutamiento.
Estos documentos no solo han definido claramente las competencias y
responsabilidades de cada rol, sino que también han servido como guia para

identificar y evaluar candidatos cualificados. Ademas, han facilitado la
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alineacion entre las expectativas del puesto y las cualidades del personal,
mejorando la eficiencia del proceso de seleccion y proporcionando una base
solida para la planificacion del desarrollo del personal y la identificacion de

areas de capacitacion.

Recomendaciones:

Integrar los diagramas de flujo como parte esencial de los procedimientos de
gestién continua en Quinta Esencia, dado su impacto positivo en el analisis
del proceso y la identificacion de areas de mejora. Estos diagramas no solo
son Utiles para la formacion de nuevos empleados, sino que también sirven
para la optimizacién continua del proceso. Se sugiere revisar periodicamente
los diagramas para mantenerlos actualizados con los cambios operativos,
garantizando asi su relevancia y precision, y facilitando la adaptacion agil a

nuevas circunstancias y oportunidades de mejora.

Mantener la observacion directa como una practica regular en la gestion de
recursos humanos y la planificacién operativa de Quinta Esencia, basandose
en los resultados obtenidos. Este enfoque proporciona una comprension
detallada de las funciones actuales y puede identificar cambios en las
dinamicas del equipo, asi como necesidades de formacion y desarrollo
profesional. Ademas, se sugiere implementar sesiones regulares de
retroalimentacion entre empleados y supervisores para mantener abiertos los
canales de comunicacion y asegurarse de que las funciones asignadas sigan

siendo pertinentes y eficaces.

100



Los profesiogramas desarrollados continten siendo una parte integral de los
procesos de recursos humanos en Quinta Esencia. Mantener actualizados
estos documentos conforme evolucionen las responsabilidades y requisitos
del puesto asegurara su relevancia continua en el tiempo. Ademas, se sugiere
compartir estos profesiogramas con los equipos de reclutamiento y los
gerentes de recursos humanos para garantizar una comprension clara de las

expectativas de cada puesto y una evaluacion objetiva de los candidatos.

101



Bibliografias

Acosta, E. T. C., Caraballo, O. L. P., Pérez, A. G., & Delgado, F. M. (2020).
Manual de trabajo para disefiar los perfiles de cargos por competencias laborales en
las Universidades. Uniandes Episteme. Revista de Ciencia, Tecnologia e
Innovacion, 7(2), 207-219.

Aguilera Milan, T. (2016). Elaboracion de profesiogramas de cargo en la escuela
provincial de capacitacion de la agricultura “José Veldzquez Leyva” (Bachelor's
thesis, Universidad de Holguin, Basantes Ortiz, J. C. (2017). Desarrollo de
profesiogramas laborales de seguridad y salud ocupacional para todos los cargos
tipo de INSISTECQHSE SA (Bachelor's thesis, Quito, 2017.).

Coba, G. (2023, 21 julio). Aumenta la produccién de cerveza artesanal en Ecuador.
Primicias. https://www.primicias.ec/noticias/economia/cerveza-artesanal-
produccion-ecuador/

Corrales Guerrero, M., Barallobre Reyes, Y., & Rodriguez Febles, J.

(2010). Sistema informatico para la identificacion de las competencias asociadas a
los profesiogramas o perfiles de cargo (Bachelor's thesis).

Donato, G., & Balbuena, M. S. L. (2017). Desde la Industria: Importancia de la
calidad de la cebada cervecera para el malteo. Cangué, (38), 30-38.

Fernandez San juan, G. (2022). Disefio y dimensionamiento de una cerveceria
artesanal con una produccion de 400.000 I/afio en Collado Mediano (Madrid).
Fernandez-Rios, M. (1995). Analisis y descripcion de puestos de trabajo: teoria,

meétodos y ejercicios. Ediciones Diaz de Santos.

102



Guerrero Alvarez, E. C. (2017). Elaboracion de un Profesiograma Integral de los
cargos con mayor riesgo en una cooperativa (Bachelor's thesis, Universidad del
Azuay).

Lopez, F., & Maday, A. (2005). Analisis y Descripcion de los Puestos de
Trabajo. Revista gestidpolis.

Luna, L. B. (2017). Manual de control de calidad de la Cerveceria Gourmet del
Golfo SA de CV.

Torres Acufia, M. E. (2014). Reingenieria de los procesos de produccién artesanal
de una pequefia empresa cervecera a fin de maximizar su productividad.

Torres, J. L., & Jaramillo, O. (2014). Disefio y analisis del puesto de trabajo:

herramienta para la gestion del talento humano. Universidad del Norte.

103



ANEXQOS
Anexo 2

Analisis de la Pregunta Nro. 1

¢Deberian los operadores de planta estar involucrados en la preparacion de

ingredientes y el seguimiento de recetas? ¢Si 0 No? ¢Por qué?

Indique su grado de acuerdo frente a las siguientes
afirmaciones:

(1 = muy en desacuerdo; 2 = en desacuerdo; 3 = en desacuerdo
mas que en acuerdo;

4 = de acuerdo mas que en desacuerdo; 5 = de acuerdo; 6 = muy de

acuerdo)

Grado de acuerdo

ADECUACION (adecuadamente formulada para los destinatarios

gue vamos a encuestar):

e La pregunta se comprende con facilidad (clara, precisa, no
ambigua, acorde al nivel de informacion y lenguaje del

encuestado)

e Las opciones de respuesta son adecuadas

e Las opciones de respuesta se presentan con un orden ldgico

PERTINENCIA (contribuye a recoger informacion relevante para

la investigacion):




Indique su grado de acuerdo frente a las siguientes

afirmaciones:

Grado de acuerdo

1/2|3/4(5|6
(1 = muy en desacuerdo; 2 = en desacuerdo; 3 = en desacuerdo
mas que en acuerdo;
4 = de acuerdo mas que en desacuerdo; 5 = de acuerdo; 6 = muy de
acuerdo)
e Es pertinente para lograr el OBJETIVO GENERAL de la X
investigacion
(Optimizar el proceso de produccion de la cerveceria
artesanal Quinta esencia utilizando herramientas de
ingenieria industrial para asegurar que el proceso sea
ejecutado por personal calificado y competente.)
e Es pertinente para lograr el OBJETIVO ESPECIFICOn.° 1 X
de la investigacién
(objetivo n.° 1. Realizar los diagramas de flujo de las
operaciones para el analisis del proceso existente
identificandose la interaccion y secuencia de las
actividades).
e Es pertinente para lograr el OBJETIVO ESPECIFICO n.° 2 X
de la investigacion
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Indique su grado de acuerdo frente a las siguientes
afirmaciones:

(1 = muy en desacuerdo; 2 = en desacuerdo; 3 = en desacuerdo
mas que en acuerdo;

4 = de acuerdo mas que en desacuerdo; 5 = de acuerdo; 6 = muy de

acuerdo)

Grado de acuerdo

(el objetivo n.° 2 Identificar las funciones de cada puesto de trabajo
directo al proceso de produccion mediante la observacion directa

para diagnosticar la situacion actual.)

e Es pertinente para lograr el OBJETIVO ESPECIFICO n. 3

de la investigacién

(El objetivo n.° 3 Desarrollar Profesiogramas, cargos
detallados para cada puesto de trabajo en la cerveceria, que
incluyan las competencias, responsabilidades y habilidades
requeridas para cada rol, con el fin de facilitar la seleccion
y reclutamiento de personal calificado y adecuado para

cada funcion especifica).

Nota. La tabla contiene la calificacion acerca de la formulacion de las preguntas.

Tomado del formato de validacion por expertos de la universidad adventista de chile
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Anexo 3

Analisis de la Pregunta Nro. 2

¢ Conoce usted el procedimiento para realizar la medicion de PH en el mosto

cervecero y con queé equipo se lo realiza? ¢Si o No? ¢Por qué?

Indique su grado de acuerdo frente a las siguientes
afirmaciones:

(1 = muy en desacuerdo; 2 = en desacuerdo; 3 = en desacuerdo
mas que en acuerdo;

4 = de acuerdo mas que en desacuerdo; 5 = de acuerdo; 6 = muy de

acuerdo)

Grado de acuerdo

ADECUACION (adecuadamente formulada para los destinatarios

que vamos a encuestar):

e La pregunta se comprende con facilidad (clara, precisa, no
ambigua, acorde al nivel de informacion y lenguaje del

encuestado)

e Las opciones de respuesta son adecuadas

e Las opciones de respuesta se presentan con un orden logico

PERTINENCIA (contribuye a recoger informacion relevante para

la investigacion):

e Es pertinente para lograr el OBJETIVO GENERAL de la

investigacion

107



Indique su grado de acuerdo frente a las siguientes
afirmaciones:

(1 = muy en desacuerdo; 2 = en desacuerdo; 3 = en desacuerdo
mas que en acuerdo;

4 = de acuerdo mas que en desacuerdo; 5 = de acuerdo; 6 = muy de

acuerdo)

Grado de acuerdo

(Optimizar el proceso de produccion de la cerveceria
artesanal Quinta esencia utilizando herramientas de
ingenieria industrial para asegurar que el proceso sea

ejecutado por personal calificado y competente.)

e Es pertinente para lograr el OBJETIVO ESPECIFICO n.° 1

de la investigacion

(objetivo n.° 1. Realizar los diagramas de flujo de las
operaciones para el analisis del proceso existente
identificandose la interaccion y secuencia de las

actividades).

e Es pertinente para lograr el OBJETIVO ESPECIFICO n.° 2
de la investigacién
(el objetivo n.° 2 Identificar las funciones de cada puesto de trabajo
directo al proceso de produccion mediante la observacion directa

para diagnosticar la situacion actual..)
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Indique su grado de acuerdo frente a las siguientes Grado de acuerdo

afirmaciones:

(1 = muy en desacuerdo; 2 = en desacuerdo; 3 = en desacuerdo

mas que en acuerdo;

4 = de acuerdo mas que en desacuerdo; 5 = de acuerdo; 6 = muy de

acuerdo)

e Es pertinente para lograr el OBJETIVO ESPECIFICO n.° 3 X
de la investigacion
(El objetivo n.° 3 Desarrollar Profesiogramas, cargos
detallados para cada puesto de trabajo en la cerveceria, que
incluyan las competencias, responsabilidades y habilidades
requeridas para cada rol, con el fin de facilitar la seleccion
y reclutamiento de personal calificado y adecuado para

cada funcion especifica).

Nota. La tabla contiene la calificacion acerca de la formulacion de las preguntas.

Tomado del formato de validacidn por expertos de la universidad adventista de chile
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Anexo 4

Analisis de la Pregunta Nro. 3

¢ Tiene el conocimiento acerca de la medicion de la gravedad y con qué

implementos se realizan estas mediciones? ;Si 0 No? ¢Por qué?

Indique su grado de acuerdo frente a las siguientes
afirmaciones:

(1 = muy en desacuerdo; 2 = en desacuerdo; 3 = en desacuerdo
mas que en acuerdo;

4 = de acuerdo mas que en desacuerdo; 5 = de acuerdo; 6 = muy de

acuerdo)

Grado de acuerdo

ADECUACION (adecuadamente formulada para los destinatarios

que vamos a encuestar):

e La pregunta se comprende con facilidad (clara, precisa, no
ambigua, acorde al nivel de informacion y lenguaje del

encuestado)

e Las opciones de respuesta son adecuadas

e Las opciones de respuesta se presentan con un orden l6gico

PERTINENCIA (contribuye a recoger informacion relevante para

la investigacion):

e Es pertinente para lograr el OBJETIVO GENERAL de la

investigacion
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Indique su grado de acuerdo frente a las siguientes
afirmaciones:

(1 = muy en desacuerdo; 2 = en desacuerdo; 3 = en desacuerdo
mas que en acuerdo;

4 = de acuerdo mas que en desacuerdo; 5 = de acuerdo; 6 = muy de

acuerdo)

Grado de acuerdo

(Optimizar el proceso de produccion de la cerveceria
artesanal Quinta esencia utilizando herramientas de
ingenieria industrial para asegurar que el proceso sea

ejecutado por personal calificado y competente.)

e Es pertinente para lograr el OBJETIVO ESPECIFICO n.° 1

de la investigacion

(objetivo n.° 1. Realizar los diagramas de flujo de las
operaciones para el analisis del proceso existente
identificandose la interaccion y secuencia de las

actividades).

e Es pertinente para lograr el OBJETIVO ESPECIFICO n.° 2
de la investigacién
(el objetivo n.° 2 Identificar las funciones de cada puesto de trabajo
directo al proceso de produccion mediante la observacion directa

para diagnosticar la situacion actual..)
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Indique su grado de acuerdo frente a las siguientes Grado de acuerdo

afirmaciones:

(1 = muy en desacuerdo; 2 = en desacuerdo; 3 = en desacuerdo

mas que en acuerdo;

4 = de acuerdo mas que en desacuerdo; 5 = de acuerdo; 6 = muy de

acuerdo)

e Es pertinente para lograr el OBJETIVO ESPECIFICO n.° 3 X
de la investigacion
(El objetivo n.° 3 Desarrollar Profesiogramas, cargos
detallados para cada puesto de trabajo en la cerveceria, que
incluyan las competencias, responsabilidades y habilidades
requeridas para cada rol, con el fin de facilitar la seleccion
y reclutamiento de personal calificado y adecuado para

cada funcion especifica).

Nota. La tabla contiene la calificacion acerca de la formulacion de las preguntas.

Tomado del formato de validacidn por expertos de la universidad adventista de chile
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Anexo 5

Analisis de la Pregunta Nro. 4

¢ Es apropiado que los operadores de planta manejen y controlen equipos como

tanques de fermentacion y sistemas de filtracion? ¢Si o No? ¢Por qué?

Indique su grado de acuerdo frente a las siguientes
afirmaciones:

(1 = muy en desacuerdo; 2 = en desacuerdo; 3 = en desacuerdo
mas que en acuerdo;

4 = de acuerdo mas que en desacuerdo; 5 = de acuerdo; 6 = muy de

acuerdo)

Grado de acuerdo

ADECUACION (adecuadamente formulada para los destinatarios

que vamos a encuestar):

e La pregunta se comprende con facilidad (clara, precisa, no

ambigua, acorde al nivel de informacion y lenguaje del

encuestado)
e Las opciones de respuesta son adecuadas X
e Las opciones de respuesta se presentan con un orden l6gico X

PERTINENCIA (contribuye a recoger informacion relevante para

la investigacion):

e Es pertinente para lograr el OBJETIVO GENERAL de la

investigacion
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Indique su grado de acuerdo frente a las siguientes
afirmaciones:

(1 = muy en desacuerdo; 2 = en desacuerdo; 3 = en desacuerdo
mas que en acuerdo;

4 = de acuerdo mas que en desacuerdo; 5 = de acuerdo; 6 = muy de

acuerdo)

Grado de acuerdo

(Optimizar el proceso de produccion de la cerveceria
artesanal Quinta esencia utilizando herramientas de
ingenieria industrial para asegurar que el proceso sea

ejecutado por personal calificado y competente).

e Es pertinente para lograr el OBJETIVO ESPECIFICO n.° 1

de la investigacion

(objetivo n.° 1. Realizar los diagramas de flujo de las
operaciones para el analisis del proceso existente
identificandose la interaccion y secuencia de las

actividades).

e Es pertinente para lograr el OBJETIVO ESPECIFICO n.° 2
de la investigacién
(el objetivo n.° 2 Identificar las funciones de cada puesto de trabajo
directo al proceso de produccion mediante la observacion directa

para diagnosticar la situacion actual.)
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Indique su grado de acuerdo frente a las siguientes Grado de acuerdo

afirmaciones:

(1 = muy en desacuerdo; 2 = en desacuerdo; 3 = en desacuerdo

mas que en acuerdo;

4 = de acuerdo mas que en desacuerdo; 5 = de acuerdo; 6 = muy de

acuerdo)

e Es pertinente para lograr el OBJETIVO ESPECIFICO n.° 3 X
de la investigacion
(El objetivo n.° 3 Desarrollar Profesiogramas, cargos
detallados para cada puesto de trabajo en la cerveceria, que
incluyan las competencias, responsabilidades y habilidades
requeridas para cada rol, con el fin de facilitar la seleccion
y reclutamiento de personal calificado y adecuado para

cada funcion especifica).

Nota. La tabla contiene la calificacion acerca de la formulacion de las preguntas.

Tomado del formato de validacidn por expertos de la universidad adventista de chile
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Anexo 6

Analisis de la Pregunta Nro. 5

¢ Deberian los operadores de planta participar en la limpieza y mantenimiento basico

de la maquinaria utilizada en la produccion de cerveza? ;Si 0 No? ;Por qué?

Indique su grado de acuerdo frente a las siguientes
afirmaciones:

(1 = muy en desacuerdo; 2 = en desacuerdo; 3 = en desacuerdo
mas que en acuerdo;

4 = de acuerdo mas que en desacuerdo; 5 = de acuerdo; 6 = muy de

acuerdo)

Grado de acuerdo

ADECUACION (adecuadamente formulada para los destinatarios

que vamos a encuestar):

e La pregunta se comprende con facilidad (clara, precisa, no
ambigua, acorde al nivel de informacion y lenguaje del

encuestado)

e Las opciones de respuesta son adecuadas

e Las opciones de respuesta se presentan con un orden l6gico

PERTINENCIA (contribuye a recoger informacion relevante para

la investigacion):

e Es pertinente para lograr el OBJETIVO GENERAL de la

investigacion
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Indique su grado de acuerdo frente a las siguientes
afirmaciones:

(1 = muy en desacuerdo; 2 = en desacuerdo; 3 = en desacuerdo
mas que en acuerdo;

4 = de acuerdo mas que en desacuerdo; 5 = de acuerdo; 6 = muy de

acuerdo)

Grado de acuerdo

(Optimizar el proceso de produccion de la cerveceria
artesanal Quinta esencia utilizando herramientas de
ingenieria industrial para asegurar que el proceso sea

ejecutado por personal calificado y competente.)

e Es pertinente para lograr el OBJETIVO ESPECIFICO n.° 1

de la investigacion

(objetivo n.° 1. Realizar los diagramas de flujo de las
operaciones para el analisis del proceso existente
identificandose la interaccion y secuencia de las

actividades. )

e Es pertinente para lograr el OBJETIVO ESPECIFICO n.° 2
de la investigacién
(el objetivo n.° 2 Identificar las funciones de cada puesto de trabajo
directo al proceso de produccion mediante la observacion directa

para diagnosticar la situacion actual.)
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Indique su grado de acuerdo frente a las siguientes Grado de acuerdo

afirmaciones:

(1 = muy en desacuerdo; 2 = en desacuerdo; 3 = en desacuerdo

mas que en acuerdo;

4 = de acuerdo mas que en desacuerdo; 5 = de acuerdo; 6 = muy de

acuerdo)

e Es pertinente para lograr el OBJETIVO ESPECIFICO n.° 3 X
de la investigacion
(El objetivo n.° 3 Desarrollar Profesiogramas, cargos
detallados para cada puesto de trabajo en la cerveceria, que
incluyan las competencias, responsabilidades y habilidades
requeridas para cada rol, con el fin de facilitar la seleccion
y reclutamiento de personal calificado y adecuado para

cada funcion especifica).

Nota. La tabla contiene la calificacion acerca de la formulacion de las preguntas.

Tomado del formato de validacion por expertos de la universidad adventista de chile
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Anexo 7

Analisis de la Pregunta Nro. 6

¢Sabe usted como afecta la temperatura durante la fermentacion al perfil de sabor de

la cerveza? (Si 0 No? ;Por qué?

Indique su grado de acuerdo frente a las siguientes
afirmaciones:

(1 = muy en desacuerdo; 2 = en desacuerdo; 3 = en desacuerdo
mas que en acuerdo;

4 = de acuerdo mas que en desacuerdo; 5 = de acuerdo; 6 = muy de

acuerdo)

Grado de acuerdo

ADECUACION (adecuadamente formulada para los destinatarios

que vamos a encuestar):

e La pregunta se comprende con facilidad (clara, precisa, no
ambigua, acorde al nivel de informacion y lenguaje del

encuestado)

e Las opciones de respuesta son adecuadas

e Las opciones de respuesta se presentan con un orden logico

PERTINENCIA (contribuye a recoger informacion relevante para

la investigacion):

e Es pertinente para lograr el OBJETIVO GENERAL de la

investigacion
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Indique su grado de acuerdo frente a las siguientes Grado de acuerdo

afirmaciones:

(1 = muy en desacuerdo; 2 = en desacuerdo; 3 = en desacuerdo
mas que en acuerdo;

4 = de acuerdo mas que en desacuerdo; 5 = de acuerdo; 6 = muy de

acuerdo)

(Optimizar el proceso de produccion de la cerveceria
artesanal Quinta esencia utilizando herramientas de
ingenieria industrial para asegurar que el proceso sea

ejecutado por personal calificado y competente.)

e Es pertinente para lograr el OBJETIVO ESPECIFICO n.° 1 X

de la investigacion

(objetivo n.° 1. Realizar los diagramas de flujo de las
operaciones para el analisis del proceso existente
identificandose la interaccion y secuencia de las

actividades).

e Es pertinente para lograr el OBJETIVO ESPECIFICO n.° 2 X
de la investigacién
(el objetivo n.° 2 Identificar las funciones de cada puesto de trabajo
directo al proceso de produccion mediante la observacion directa

para diagnosticar la situacion actual).
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Indique su grado de acuerdo frente a las siguientes Grado de acuerdo

afirmaciones:

(1 = muy en desacuerdo; 2 = en desacuerdo; 3 = en desacuerdo

mas que en acuerdo;

4 = de acuerdo mas que en desacuerdo; 5 = de acuerdo; 6 = muy de

acuerdo)

e Es pertinente para lograr el OBJETIVO ESPECIFICO n.° 3 X
de la investigacion
(El objetivo n.° 3 Desarrollar Profesiogramas, cargos
detallados para cada puesto de trabajo en la cerveceria, que
incluyan las competencias, responsabilidades y habilidades
requeridas para cada rol, con el fin de facilitar la seleccion
y reclutamiento de personal calificado y adecuado para

cada funcion especifica).

Nota. La tabla contiene la calificacion acerca de la formulacion de las preguntas.

Tomado del formato de validacidn por expertos de la universidad adventista de chile
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Anexo 8

Analisis de la Pregunta Nro. 7

¢Sabe qué papel desempefia el ltpulo en la produccion de cerveza y cémo afecta al

sabor? ¢Si 0 No? ¢Por que?

Indique su grado de acuerdo frente a las siguientes
afirmaciones:

(1 = muy en desacuerdo; 2 = en desacuerdo; 3 = en desacuerdo
mas que en acuerdo;

4 = de acuerdo mas que en desacuerdo; 5 = de acuerdo; 6 = muy de

acuerdo)

Grado de acuerdo

ADECUACION (adecuadamente formulada para los destinatarios

que vamos a encuestar):

e La pregunta se comprende con facilidad (clara, precisa, no
ambigua, acorde al nivel de informacion y lenguaje del

encuestado)

e Las opciones de respuesta son adecuadas

e Las opciones de respuesta se presentan con un orden logico

PERTINENCIA (contribuye a recoger informacion relevante para

la investigacion):

e Es pertinente para lograr el OBJETIVO GENERAL de la

investigacion
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Indique su grado de acuerdo frente a las siguientes Grado de acuerdo

afirmaciones:

(1 = muy en desacuerdo; 2 = en desacuerdo; 3 = en desacuerdo
mas que en acuerdo;

4 = de acuerdo mas que en desacuerdo; 5 = de acuerdo; 6 = muy de

acuerdo)

(Optimizar el proceso de produccion de la cerveceria
artesanal Quinta esencia utilizando herramientas de
ingenieria industrial para asegurar que el proceso sea

ejecutado por personal calificado y competente.)

e Es pertinente para lograr el OBJETIVO ESPECIFICO n.° 1 X

de la investigacion

(objetivo n.° 1. Realizar los diagramas de flujo de las
operaciones para el analisis del proceso existente
identificandose la interaccion y secuencia de las

actividades).

e Es pertinente para lograr el OBJETIVO ESPECIFICO n.° 2 X
de la investigacién
(el objetivo n.° 2 Identificar las funciones de cada puesto de trabajo
directo al proceso de produccion mediante la observacion directa

para diagnosticar la situacion actual.)
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Indique su grado de acuerdo frente a las siguientes Grado de acuerdo

afirmaciones:

(1 = muy en desacuerdo; 2 = en desacuerdo; 3 = en desacuerdo

mas que en acuerdo;

4 = de acuerdo mas que en desacuerdo; 5 = de acuerdo; 6 = muy de

acuerdo)

e Es pertinente para lograr el OBJETIVO ESPECIFICO n.° 3 X
de la investigacion
(El objetivo n.° 3 Desarrollar Profesiogramas, cargos
detallados para cada puesto de trabajo en la cerveceria, que
incluyan las competencias, responsabilidades y habilidades
requeridas para cada rol, con el fin de facilitar la seleccion
y reclutamiento de personal calificado y adecuado para

cada funcion especifica).

Nota. La tabla contiene la calificacion acerca de la formulacion de las preguntas.

Tomado del formato de validacion por expertos de la universidad adventista de chile
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Anexo 9

Analisis de la Pregunta Nro. 8

¢Sabe cdmo se selecciona la levadura adecuada para un estilo especifico de

cerveza? ¢Si 0 No? ;Por qué?

Indique su grado de acuerdo frente a las siguientes
afirmaciones:

(1 = muy en desacuerdo; 2 = en desacuerdo; 3 = en desacuerdo
mas que en acuerdo;

4 = de acuerdo mas que en desacuerdo; 5 = de acuerdo; 6 = muy de

acuerdo)

Grado de acuerdo

ADECUACION (adecuadamente formulada para los destinatarios

que vamos a encuestar):

e La pregunta se comprende con facilidad (clara, precisa, no
ambigua, acorde al nivel de informacion y lenguaje del

encuestado)

e Las opciones de respuesta son adecuadas

e Las opciones de respuesta se presentan con un orden logico

PERTINENCIA (contribuye a recoger informacion relevante para

la investigacion):

e Es pertinente para lograr el OBJETIVO GENERAL de la

investigacion
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Indique su grado de acuerdo frente a las siguientes
afirmaciones:

(1 = muy en desacuerdo; 2 = en desacuerdo; 3 = en desacuerdo
mas que en acuerdo;

4 = de acuerdo mas que en desacuerdo; 5 = de acuerdo; 6 = muy de

acuerdo)

Grado de acuerdo

(Optimizar el proceso de produccion de la cerveceria
artesanal Quinta esencia utilizando herramientas de
ingenieria industrial para asegurar que el proceso sea

ejecutado por personal calificado y competente.)

e Es pertinente para lograr el OBJETIVO ESPECIFICO n.° 1

de la investigacion

(objetivo n.° 1. Realizar los diagramas de flujo de las
operaciones para el analisis del proceso existente
identificandose la interaccion y secuencia de las

actividades).

e Es pertinente para lograr el OBJETIVO ESPECIFICO n.° 2
de la investigacién
(el objetivo n.° 2 Identificar las funciones de cada puesto de trabajo
directo al proceso de produccion mediante la observacion directa

para diagnosticar la situacion actual.)
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Indique su grado de acuerdo frente a las siguientes Grado de acuerdo

afirmaciones:

(1 = muy en desacuerdo; 2 = en desacuerdo; 3 = en desacuerdo

mas que en acuerdo;

4 = de acuerdo mas que en desacuerdo; 5 = de acuerdo; 6 = muy de

acuerdo)

e Es pertinente para lograr el OBJETIVO ESPECIFICO n.° 3 X
de la investigacion
(El objetivo n.° 3 Desarrollar Profesiogramas, cargos
detallados para cada puesto de trabajo en la cerveceria, que
incluyan las competencias, responsabilidades y habilidades
requeridas para cada rol, con el fin de facilitar la seleccion
y reclutamiento de personal calificado y adecuado para

cada funcion especifica).

Nota. La tabla contiene la calificacion acerca de la formulacion de las preguntas.

Tomado del formato de validacidn por expertos de la universidad adventista de chile
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Anexo 10

Analisis de la Pregunta Nro. 9

¢Sabe qué precauciones deben tomarse para evitar la formacion de off-flavors en la

cerveza? ¢Si 0 No? ;Por qué?

Indique su grado de acuerdo frente a las siguientes
afirmaciones:

(1 = muy en desacuerdo; 2 = en desacuerdo; 3 = en desacuerdo
mas que en acuerdo;

4 = de acuerdo mas que en desacuerdo; 5 = de acuerdo; 6 = muy de

acuerdo)

Grado de acuerdo

ADECUACION (adecuadamente formulada para los destinatarios

que vamos a encuestar):

e La pregunta se comprende con facilidad (clara, precisa, no
ambigua, acorde al nivel de informacion y lenguaje del

encuestado)

e Las opciones de respuesta son adecuadas

e Las opciones de respuesta se presentan con un orden l6gico

PERTINENCIA (contribuye a recoger informacion relevante para

la investigacion):

e Es pertinente para lograr el OBJETIVO GENERAL de la

investigacion
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Indique su grado de acuerdo frente a las siguientes
afirmaciones:

(1 = muy en desacuerdo; 2 = en desacuerdo; 3 = en desacuerdo
mas que en acuerdo;

4 = de acuerdo mas que en desacuerdo; 5 = de acuerdo; 6 = muy de

acuerdo)

Grado de acuerdo

(Optimizar el proceso de produccion de la cerveceria
artesanal Quinta esencia utilizando herramientas de
ingenieria industrial para asegurar que el proceso sea

ejecutado por personal calificado y competente).

e Es pertinente para lograr el OBJETIVO ESPECIFICO n.° 1

de la investigacion

(objetivo n.° 1. Realizar los diagramas de flujo de las
operaciones para el analisis del proceso existente
identificandose la interaccion y secuencia de las

actividades).

e Es pertinente para lograr el OBJETIVO ESPECIFICO n.° 2
de la investigacién
(el objetivo n.° 2 Identificar las funciones de cada puesto de trabajo
directo al proceso de produccion mediante la observacion directa

para diagnosticar la situacion actual).
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Indique su grado de acuerdo frente a las siguientes Grado de acuerdo

afirmaciones:

(1 = muy en desacuerdo; 2 = en desacuerdo; 3 = en desacuerdo

mas que en acuerdo;

4 = de acuerdo mas que en desacuerdo; 5 = de acuerdo; 6 = muy de

acuerdo)

e Es pertinente para lograr el OBJETIVO ESPECIFICO n.° 3 X
de la investigacion
(El objetivo n.° 3 Desarrollar Profesiogramas, cargos
detallados para cada puesto de trabajo en la cerveceria, que
incluyan las competencias, responsabilidades y habilidades
requeridas para cada rol, con el fin de facilitar la seleccion
y reclutamiento de personal calificado y adecuado para

cada funcion especifica).

Nota. La tabla contiene la calificacion acerca de la formulacion de las preguntas.

Tomado del formato de validacidn por expertos de la universidad adventista de chile
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Anexo 11

Analisis de la Pregunta Nro. 10

¢Sabe cudles son las etapas clave en el proceso de elaboracion de la cerveza? ;Si o

No? ¢Cuales son?

Indique su grado de acuerdo frente a las siguientes
afirmaciones:

(1 = muy en desacuerdo; 2 = en desacuerdo; 3 = en desacuerdo
mas que en acuerdo;

4 = de acuerdo mas que en desacuerdo; 5 = de acuerdo; 6 = muy de

acuerdo)

Grado de acuerdo

ADECUACION (adecuadamente formulada para los destinatarios
que vamos a encuestar):
e La pregunta se comprende con facilidad (clara, precisa, no
ambigua, acorde al nivel de informacion y lenguaje del

encuestado)

e Las opciones de respuesta son adecuadas

e Las opciones de respuesta se presentan con un orden logico

PERTINENCIA (contribuye a recoger informacion relevante para
la investigacion):
e Es pertinente para lograr el OBJETIVO GENERAL de la

investigacion
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Indique su grado de acuerdo frente a las siguientes
afirmaciones:

(1 = muy en desacuerdo; 2 = en desacuerdo; 3 = en desacuerdo
mas que en acuerdo;

4 = de acuerdo mas que en desacuerdo; 5 = de acuerdo; 6 = muy de

acuerdo)

Grado de acuerdo

(Optimizar el proceso de produccion de la cerveceria
artesanal Quinta esencia utilizando herramientas de
ingenieria industrial para asegurar que el proceso sea

ejecutado por personal calificado y competente.)

e Es pertinente para lograr el OBJETIVO ESPECIFICO n.° 1

de la investigacion

(objetivo n.° 1. Realizar los diagramas de flujo de las
operaciones para el analisis del proceso existente
identificandose la interaccion y secuencia de las

actividades. )

e Es pertinente para lograr el OBJETIVO ESPECIFICO n.° 2
de la investigacién
(el objetivo n.° 2 Identificar las funciones de cada puesto de trabajo
directo al proceso de produccion mediante la observacion directa

para diagnosticar la situacion actual.)
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Indique su grado de acuerdo frente a las siguientes Grado de acuerdo

afirmaciones:

(1 = muy en desacuerdo; 2 = en desacuerdo; 3 = en desacuerdo

mas que en acuerdo;

4 = de acuerdo mas que en desacuerdo; 5 = de acuerdo; 6 = muy de

acuerdo)

e Es pertinente para lograr el OBJETIVO ESPECIFICO n.° 3 X
de la investigacion
(El objetivo n.° 3 Desarrollar Profesiogramas, cargos
detallados para cada puesto de trabajo en la cerveceria, que
incluyan las competencias, responsabilidades y habilidades
requeridas para cada rol, con el fin de facilitar la seleccion
y reclutamiento de personal calificado y adecuado para

cada funcion especifica.)

Nota. La tabla contiene la calificacion acerca de la formulacion de las preguntas.

Tomado del formato de validacidn por expertos de la universidad adventista de chile
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Anexo 12

Hoja de observaciones

Nota. El anexo contiene informacion acerca de las observaciones realizadas en los

puestos de trabajo
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Anexo 13

Hoja de observaciones

Nota. El anexo contiene informacion acerca de las observaciones realizadas en los

puestos de trabajo
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Anexo 14

Hoja de observaciones

Nota. El anexo contiene informacion acerca de las observaciones realizadas en los

puestos de trabajo
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Anexo 15

Hoja de observaciones

Nota. El anexo contiene informacion acerca de las observaciones realizadas en los

puestos de trabajo
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Anexo 16

Hoja de observaciones

Nota. El anexo contiene informacion acerca de las observaciones realizadas en los
puestos de trabajo.
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Anexo 17

Comparacion de tiempos de produccion

Estilo Dias | Produccién pordia | Responsable H. inicio [Macerado| Filtro [ Coccién | Aclaracion | Fermentacién| H. final |T. produccién [  litros Analisis |Porcentaje de produccion
IPA 1 1 Maestro C. 08:00 a. m. 09:00 10:00 11:00 12:00 12:30 14:30 |6 horas: 30 min 1.950 300.00 100%
LAGER 2 1 Maestro C. 08:00 a. m. 09:00 10:00 11:00 12:00 12:30 14:30 |6 horas: 30 min 1.950 300.00 100%
PORTER 3 1 Maestro C. 08:00 a. m. 09:00 10:00 11:00 12:00 12:30 14:30 |6 horas: 30 min 1.950 300.00 100%
BELGIAM 4 1 Maestro C. 08:00 a. m. 09:00 10:00 11.00 12:00 12:30 14:30 |6 horas: 30 min 1.950 300.00 100%
CRYSTAL| 5 1 Maestro C. 08:00 a. m. 09:00 10:00 11:00 12:00 12:30 14:30 |6 horas: 30 min 1.950 300.00 100%
IPA 6 1 0. produccion 08:00 a. m. 09:20 11:20 12:20 14:30 15:40 16:30 |8horas: 30 min 1.800 211.76 71%
LAGER 7 1 0. produccion | 08:00 a. m. 09:30 11:30 12:20 14:30 15:40 16:20 |8 horas: 30 min 1.800 211.76 71%
PORTER 8 1 0. produccién | 08:00 a. m. 09:30 11:30 12:20 14:30 15:50 16:20 |8 horas: 30 min 1.800 211.76 71%
BELGIAM 9 1 0. produccion | 08:00 a. m. 09:30 11:30 12:00 14:20 15:30 16:00 |8 horas: 30 min 1.800 211.76 71%
CRYSTAL| 10 1 0. produccién | 08:00 a. m. 09:20 11:30 12:00 14:30 15:50 16:30 |8 horas: 30 min 1.800 211.76 71%
IPA 11 1 0. produccion 08:00 a. m. 09:30 11:30 12:00 14:30 15:30 16:30 |8 horas: 30 min 1.800 211.76 71%
LAGER 12 1 0. produccion | 08:00 a. m. 09:30 1120 12:00 14:20 15:30 16:00 |8 horas: 30 min 1.800 211.76 71%
PORTER 13 1 0. produccién 08:00 a. m. 09:20 11:30 12:20 14:30 15:50 16:30 |8 horas: 30 min 1.800 211.76 71%
BELGIAM | 14 1 0. produccion | 08:00 a. m. 09:30 11:20 12:20 14:30 15:50 16:30 |8 horas: 30 min 1.800 211.76 71%
CRYSTAL| 15 1 0. produccion 08:00 a. m. 09:20 11:30 12:20 14:20 15:30 16:00 |8horas: 30 min 1.800 211.76 71%
Anexo 18
Comparacion de las muestras de los estilos de cerveza
Resultados de las muestras
MEDICION |[ENCARGADOS PH ESTANDAR GRAVEDAD | GRAVEDAD EBC
MAESTRO 4.3 1.011 27.58 - 33.49
IPA 1.008 - 1.014
OPERADOR 3.8 1.002 25.66 - 30.40
MAESTRO 4.5 1.009 3.94-5091
LAGER 1.006 - 1.010
OPERADOR 3.6 1.003 3.10 - 4.20
MAESTRO 4.3 1.025 59.10 - 68.95
PORTER 1.012-1.050
OPERADOR 3.9 1.006 55.08 - 60.05
MAESTRO 4 1.058 11.82-17.73
BELGIAM 1.022 - 1.066
OPERADOR 3.5 1.005 10.08 - 15.23
MAESTRO 4.2 1.037 33.49 - 35.46
CRYSTAL 1.030 - 1.040
OPERADOR 3.6 1.025 29.30 - 30.15




Anexo 19

Identificacion de equipos de proteccion personal en cada etapa de la produccion

Etapa del Proceso

Equipo de Proteccion Personal

Manejo de Materias Primas

Molienda y Maceracion

Cocimiento

Fermentacion y Maduracion

Embotellado y Envasado

Limpieza y Mantenimiento

- Guantes de seguridad (nitrilo 0 neopreno) para proteger las manos
de productos quimicos y materiales abrasivos.

- Gafas de seguridad para proteger los ojos de salpicaduras de
liquidos o materiales solidos.

- Mandil o delantal para proteger la ropa de salpicaduras y derrames.

- Botas de seguridad con punta de acero para proteger los pies de
objetos pesados que puedan caer.

- Tapones para los oidos si hay maquinaria ruidosa en funcionamiento.

- Mandil o delantal para proteger la ropa de salpicaduras y derrames
de liquidos calientes.

- Guantes resistentes al calor para manipular equipos y recipientes
calientes.

- Guantes de seguridad para manipular equipos y materiales,
protegiendo las manos de productos quimicos y materiales abrasivos.

- Botas de seguridad para proteger los pies de posibles derrames de
liquidos o materiales.

- Respirador o mascarilla si hay exposicion a vapores quimicos o
particulas en suspension.

- Guantes de seguridad para proteger las manos de vidrios rotos o
bordes afilados durante el manejo de botellas.

- Gafas de seguridad para proteger los ojos de posibles salpicaduras
al embotellar o envasar la cerveza.

- Guantes de goma o nitrilo para proteger las manos de productos
quimicos utilizados en la limpieza.

- Botas de seguridad para proteger los pies de posibles derrames de
liquidos corrosivos o resbalones.

- Delantal o mandil para proteger la ropa de salpicaduras y manchas
durante las tareas de limpieza.




Anexo 20
Aprobacion del abstract
UNIVERSIDAD TECNOLOGICA INDOAMERICA
Faculty of Enginearing, Industry and Production

Industrial Engineering

AUTHOR: GUERRA REINA ALEX RENATO
TUTOR: Al VARESZ SAMCHEZ AMA

ABSTRACT

OPTIMLZATION OF THE PRODUCTION PROCESS OF THE “QUINTA ESEMNCIA®
BREWERY

This research ams o develop professional profiles for production posstions at “Quinta
Esencis” craft breweary. Snce the company does not have documents that supgoert the
activises and tasks of the joba, this = a fundarmental ool for human talent managerment
and continuous improsement. The focus goes directly to master brewears and production
glaff, the process B exparencing a trme dfference, and the main problem @ el esch
coniributor who perfonms daly activities faces the same problem. The worker i often
expected to pariommn tasks and activities outside of their posiion at the regusst of their
irmediate auparisor. The worker develops discomifort o lacks interest in improving
work perfonmance. Additionaily, most workens ane ungware of the types of cccupational
risks they are exposed io because fere B no document detzling the afitudes, skills,
and functions that taciitate the contral and prevention of eccupational risks associated
with the job. To produce this docurment, several steps must be taken o acheewe ks final
product, which was distributed as folows: Bibliographic rewsew, information collecton,
and analysiz are used bo deienmine the existing shorfcomings in the subsystems of
hurman talent management of the company. When verifying the incdence due io the
lack of job profsin work performance, the proposal B being prepared under the job
profile model prepared by the Ministry of Labor Relations of Ecuador, theough which, k=
based the design of a job profile for the posiion of master brewer and production staff of
“Quinta Esancia™ cormpany.

HEYWORDS: Competiivenesa, talent managemeni, job
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