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RESUMEN

La elaboracion del vino de mortifio conlleva una serie de procesos que van desde el
requerimiento de la materia prima hasta el almacenamiento del producto terminado. En
la actualidad varias organizaciones dedicadas a este negocio utilizan métodos y
estrategias con una vision tradicional, lo cual dificulta conocer y atender las deficiencias
productivas para establecer una adecuada coordinacion de los flujos de trabajo y alcanzar
las metas de produccion planteadas. Los objetivos de la presente investigacion fueron
analizar las etapas del proceso de produccion del vino de mortifio del afio 2016, de la
Asociacion de Productores y Comercializadores de Vino de Quinticusig, para conocer sus
limitaciones y fortalezas y disefiar un Manual de Procesos como guia para el desarrollo
de las actividades en la etapa de produccion mencionada. Para el desarrollo de la
investigacion se aplico el método descriptivo, los datos se obtuvieron a partir de la
herramienta ckeck list aplicada a la administradora y personal operativo de la Asociacion.
La metodologia para la identificacion de procesos fue Business Process Management y
las herramientas utilizadas para el modelamiento de procesos fueron Bizagi Modeler y
Vensim. Como resultado del proceso de investigacion se identificd, analizé y modeld los
procesos de produccion, con la finalidad de corregir los procesos existentes, establecer
estrategias que generen valor afiadido y obtener mejoras en la gestion de la organizacion.
Entonces, se concluye que el proyecto de investigacion desarrollado es factible y responde
a una metodologia para generar una nueva una definicion de roles de produccién acorde
al flujo de trabajo.
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ABSTRAC

The elaboration of blue-berry wine involves a series of processes which go from the
requirement of the fresh material to the commercialization. Nowadays, several
organizations dedicated to this business use methods and strategies with a traditional
vision, which causes problems. Now to know and attend the productive deficiencies,
establish an adequate coordination of workflows and achieve the established production
goals. The objectives of this researching were evaluate the process of production of blue-
berry wine in the year 2016, of the Association of Producers and Marketers of
Quinticusig, in order to know its limitations and strengths, and design a process manual
as guide to the development of the activities in the production stage. To development to
this research, was applied the descriptive method, the data was obtained from the checklist
tool which was applied to the administrator and the operational staff of the Association.
The methodology applied for the identification of processes was Business Process
Management and the used tools for modeling process were Bizagi Modeler and Vensim.
As aresult of this work, was identified, analyze and model of the processes of production,
in order to correct the existent processes, establish strategies that generate a benefit and
finally, get and improve in the management of the organization. It is concluded that the
research project developed is feasible and responds to a methodology to generate a new
definition of production roles according to the workflow.
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INTRODUCCION

Actualmente las organizaciones y empresas dedicadas a la produccion de vino se ven en
la necesidad de conocer el funcionamiento de los procesos productivos que vienen
desarrollando para la elaboracién de sus productos. Al no contar con estructuras
operacionales, procesos productivos y roles bien definidos, estas, corren el riesgo de
establecer actividades repetitivas que aumentan el tiempo de produccién y generan altos
costos en la elaboracion de sus productos. La importancia de realizar un estudio en la
cadena de produccion del vino se da porque permite identificar y analizar los procesos
actuales, sus debilidades y fortalezas. Al conocer el estado actual de la organizacion se
puede generar una gestion de procesos basado en estrategias de calidad que permitan una

adecuada optimizacion de recursos operacionales.

Sobre la base de las consideraciones expuestas, el objetivo general de la presente
investigacion es realizar el estudio de los procesos productivos de la Asociacion de
Productores y Comercializadores de vino de Quinticusig, afio 2016, mediante la
aplicacion de la metodologia Business Proces Management (BPM), la cual permitira
identificar, analizar y diagramar las actividades del proceso de produccion existente.
Ademas, sobre la base de los resultados obtenidos se propone el disefio de manual de
procesos como herramienta de apoyo para la mejora de la gestién de los procesos

productivos de la mencionada asociacion.

La investigacion estd organizada en cinco capitulos. En el capitulo uno se desarrolla el
marco conceptual y tedrico respecto al tema objeto de estudio, enfocandose en la
productividad y la importancia de la aplicacion de la gestion basada en procesos mediante

la aplicacién de Business Process Management para una mejora productiva.

XViii



En el capitulo dos se describe la metodologia de la investigacion, el sistema de
procedimientos, técnicas y métodos propuestos para el desarrollo de la investigacion. El
capitulo tres, presenta los resultados del estudio al proceso de produccién que lleva a cabo
la Asociacion de Productores y Comercializadores de vino de Quinticusig, en la
elaboracion del vino de mortifio En el capitulo cuatro, se presenta la propuesta de
investigacion, basada en optimizar los procesos y recursos existentes de la organizacion

mediante el disefio de un manual de procesos.

SITUACION PROBLEMATICA

Los procesos son elementos fundamentales en la gestién productiva de una
organizacion, empresa o individuo. El desconocimiento de los beneficios que implica la
implementacidn de los mismos en la organizacion, causa una inadecuada optimizacién de
recursos humanos y materiales y la disminucion del nivel de productividad de la
organizacion, lo cual afecta notablemente la eficiencia y eficacia durante la produccién

de un bien o servicio.

En el Ecuador, aln existen empresas y organizaciones que mantiene lineas de
produccion tradiciones, en donde las organizaciones carecen de estructuras jerarquicas y
flujos de trabajo 6ptimos, limitando el concepto de valor afiadido a sus productos. En la
provincia de Cotopaxi, también se mantiene el mismo problema, es asi, que en la
Asociacion de Productores y Comercializadores de vino de Quinticusig, organizacion
dedicada a la produccion del vino de mortifio “El Ultimo Inca” , mantiene de forma
tradicional y manual el desarrollo de su cadena de produccion. Al no contar con un estudio
de procesos de su gestion productiva, se limita la identificacion de actividades repetitivas
e innecesarias que provocan consumo recursos materiales y humanos, generando altos

costos de produccion de sus productos.
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JUSTIFICACION DE LA INVESTIGACION

El desarrollo y subsistencia de una organizacion esta determinada por las actividades
eficientes, la aplicacion de procesos y procedimientos debidamente estructurados e
interrelacionados entres si; por lo cual, es importante que las organizaciones conozcan y
ejecuten adecuadamente los procesos que dia a dia desarrollan, principalmente en el area

de produccion.

Entonces, siendo la produccion una etapa muy importante en el desarrollo de las
organizaciones, resulta necesario desarrollar un estudio que permita identificar y analizar
los procesos, procedimientos y actividades que actualmente viene ejecutando la
Asociacion de Productores y Comercializadores de vino de Quinticusig, en el area de
produccién de vino de mortifio, asociacion ubicada en el canton Sigchos de la provincia
de Cotopaxi. Y mediante los resultados obtenidos del estudio realizado, disefiar un
manual de procesos que sirva como una guia y herramienta de apoyo para la mejora de la

gestion en la cadena de produccion.

OBJETO DE ESTUDIO

Los procesos de produccion.

FORMULACION DEL PROBLEMA DE INVESTIGACION

¢De qué forma un Manual de Procesos limitaria la aplicacion de procesos tradicional en
la linea de produccion de la Asociacion de Productores y Comercializadores de vino de

Quinticusig?
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OBJETIVOS

e Objetivo general:

Realizar un estudio de los procesos en la linea de produccion de la Asociacion de
Productores y Comercializadores de Vinos Quinticusig, afio 2016, aplicando la
metodologia Business Process Management (BPM) para establecer estrategias de

mejoramiento en la gestion productiva.

e Objetivos Especificos:

1. Desarrollar una investigacion tedrica, mediante la revision sistematica de
literatura, para identificar los fundamentos cientificos y conocer el estado actual
de los estudios relacionados con el contexto de la investigacion.

2. ldentificar los procesos actuales de la organizacidn para conocer sus limitaciones
y fortalezas, mediante la aplicacion de la metodologia Bussiness Process
Management, técnicas de recoleccion de datos, a traves de una investigacion de
campo

3. Disefiar un manual de procesos alternativo, para la formulacién adecuada de
procesos, procedimientos y actividades estructurados en base a las necesidades de

la organizacion.

CAMPO DE ACCION

Asociacion de Productores y Comercializadores de Vino de Quinticusig.
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HIPOTESIS DE INVESTIGACION

Si se realiza un estudio de la linea de produccion de vino de la Asociacion de Productores

y Comercializadores de vino Quinticusig, entonces se podra establecer un manual de

procesos que permita optimizar la gestion productiva de la organizacion.

SISTEMA DE OBJETIVOS ESPECIFICOS

A continuacion se detallan las tareas a cumplir de acuerdo a los objetivos especificos

planteado en la presente investigacion.

Tabla 1. Sistema de objetivos especificos

OBJETIVOS ESPECIFICOS

TAREA

RESULTADO DE LA
ACTIVIDAD

Desarrollar una investigacion tedrica,
mediante la revision sistemética de
literatura, para identificar los
fundamentos cientificos y conocer el
estado actual de los estudios
relacionados con el contexto de la
investigacion.

e Planificacion de la revision.
* Realizar la revision
* Reportar revision

Marco Teorico

Identificar los procesos actuales de la
organizacion  para  conocer  sus
limitaciones y fortalezas, mediante la
aplicacion de la metodologia Bussiness
Process Management y técnicas de
recoleccion de datos.

Aplicacion de técnicas de
recopilacién de datos.

Aplicacion de la Business Process
Management.

Estudio de la gestion
productiva del vino “El
ultimo inca”, afio 2016.

Disefiar un manual de procesos, para la
formulaciéon adecuada de procesos,
procedimientos y actividades
estructurados en base a las necesidades
de la organizacion

Disefio de procesos, procedimientos
y actividades.

Manual de procesos
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CAPITULO I

1.- MARCO CONCEPTUAL Y TEORICO

1. 1. Fundamentacion de la Investigacion

La necesidad de sanear los procesos productivos en todas las esferas de la actividad
econdémica, ha hecho que la productividad actualmente atrae la atencién de los
especialistas y el publico en materia de competitividad. Mejorar la productividad es el
principal objetivo y remedio para incrementar el rendimiento, combatir la crisis, la
inflacion, desempefio y conseguir productos altamente competitivos (Carro y Gonzaélez,
2012). El incremento de la productividad puede desarrollarse mediante la aplicacién de
métodos propios sin necesidad de aumentar su inversion, (Bain, 1985) esto permite a las
empresas y organizaciones mantener un adecuado funcionamiento y administracién de

SUS recursos.

También, Mijares y Illobre (2007), determina la importancia de la aplicacion del
estudio de métodos en la productividad. Beltran, Carmona, Carrasco, Rivas y Tejedor
(2009), manifiestan que, la descripcion de un proceso tiene como objetivo determinar los
métodos Y criterios para asegurar que las actividades que se llevan a cabo de manera

eficaz, es decir que el desarrollo de un proceso se debe enfocar en las actividades.

Para Zaratiegui (1999), los procesos son el elemento fundamental y mas importante
en la gestion de las empresas innovadoras, todo proceso es mejorable en si mismo,
siempre que se encuentre alguna secuencia que incremente su rendimiento referente a la
productividad de operaciones o disminucién de defectos. (Pérez, 2010) define los
procesos como un conjunto de actividades relacionadas, que interactian entre si, las

cuales transforman elementos de entrada en resultados.



Por otro lado, Diaz (2008), define el Business Process Management, como la
metodologia que orienta los esfuerzos para la optimizacion de la produccién de empresa,
con el objetivo de mejorar la eficacia y eficiencia por medio de la gestion sistematica de

los mismos.

De acuerdo a Garimella y Williams (2008), BPM es la utilizacién del conjunto de
métodos, herramientas y tecnologias, para disefiar, representar, analizar y controlar
procesos de negocios operacionales; con su objetivo enfocado en los procesos que
mejoran el rendimiento que combina las tecnologias de informacion con metodologias de

proceso Yy gobierno.

En base a las definiciones expuestas en la revision de la literatura que han permitido
tener un conocimiento previo del uso de procesos en la linea de produccién de las
empresas y organizaciones, se plantea la aplicacion de la metodologia BPM para el
levantamiento de procesos, procedimientos y actividades de la Asociacion de vinos “El
ultimo inca”. Y se propone el anlisis de la gestion productiva y el disefio del manual de
procesos gque permitan a la empresa establecer politicas claras y definidas para la gestion

productiva.

1.2. Bases tedricas cientificas

1.2.1. Productividad

Segun Carro y Gonzalez (2012), la productividad se define como el indice que
relaciona lo producido por un sistema (salidas o producto) y los recursos utilizados para

generarlo (entradas o insumos). Tal como se muestra en la formula (1.)

Productividad = salida /Entradas Q)



En un proceso productivo, las entradas estan relacionadas con: la mano de obra, materia

prima, equipos, maquinaria, capital y las salidas se refleja con el producto obtenido.

La OIT viene incentivando desde hace afios atrds un criterio progresista de
productividad que se fundamenta en la utilizacion eficaz y eficiente de todos los recursos:

capital, tierra, materiales, tiempo y trabajo.

De igual manera Medina (2010), define a la productividad como la utilizacion de los
factores de produccion en el desarrollo y generacion de bienes y servicios dirigidos para
la sociedad. Para perfeccionar la productividad es necesario mejorar la eficacia y
eficiencia al momento de utilizar los recursos humanos, materiales, financieros y de
capital en el proceso productivo. Es decir mientras mas eficaces y eficientes seamos al
momento de utilizar los recursos, mas productivos seremos por ende mientras mas
productivos seamos, lograremos ser mas competitivos. La estrategia que llevan a las
organizaciones al éxito se basa en la identificacion de los sectores objetivo en donde
puedan mejorar su desempefio, basandose en la optimizacion de la cantidad producida

con la utilizacién minima de recursos necesarios

1.2.2. Factores que afectan la productividad

Naime, Botini y Monroy (2010), determinan que existen muchos factores que afectan
y otros que fortalecen la productividad de una organizacion, es importante que estos
factores sean identificados y la organizacion contrarreste sus efectos negativos; ya que en

muchos de ellos las empresas u organizacion no tiene control y son conocidos como:

v Factores externos.- Entre los cuales se puede mencionar: regulaciones

gubernamentales, administracion publica y la sociedad como un todo;



v Factores internos.- De estos los principales que afectan la productividad son:
rotacion del personal, falta de materia prima, escases de procesos definidos,
accidentes de trabajo, tiempos ociosos de los equipos, ausentismo, disefio del
producto, orden y limpieza del area de trabajo, condicion de las instalaciones
capacitacion, distribucion y asignacion del personal de igual manera otro tipo de
factores son los internos, planificacion del trabajo; estos factores son elementos
estratégicos para aplicar acciones o planes que dan la oportunidad de mejorar la

productividad.

1.2.3. Estrategia empresarial y la productividad

Soto (2013), establece que; la finalidad y objetivo principal de la estrategia empresarial
es proporcionar el producto o servicio que satisfaga la necesidad del cliente, en la cantidad
necesaria y al momento que lo requiera en el precio justo y la calidad adecuada; de igual
manera desarrolla un modelo integral de Productividad basado en la metodologia de
investigacion combinando un método de casos en cinco empresas medianas, en las cuales
ser realizo un anélisis y calificacion de desempefio de los procesos que son parte e
influyen en la productividad (gestion de mercadeo, estratégica, de produccion, de
tecnologia, de recursos humanos, de productividad, flexibilidad para el cliente y costos);
es decir deja claramente expuesto que la aplicacion de un modelo de diagndstico y realizar
una proyeccion de la productividad y no solamente medirla permitird identificar y
optimizar los procesos empresariales, corregirlos para mejorar la productividad y ser

competitivos en el mercado.



1.2.4. Enfoque basado en Procesos de la Gestion tradicional vs. Gestion por
procesos

Maldonado (2011), menciona que un aspecto esencial del planteamiento de estrategias
en las organizaciones, es el modelo de gestion con el cual funcionara; la gestion
tradicional de las organizaciones o empresas basa su estructura en departamentos que
realizan sus actividades relacionadas entre si; siendo su representacion el organigrama,
por medio de cual se define la estructura organizativa, designando las funciones de cada
trabajador y estableciendo sus jerarquias, sin tomar en cuenta el funcionamiento de la
empresa, la comunicacion interna, las responsabilidades y los aspectos estratégicos. Este
tipo de gestion u estructura tradicional enfoca su mirada en las necesidades de la empresa
mas no en la de sus clientes lo cual lleva a “perder” gran cantidad de recursos actividades

y procesos que no aportan valor.

Varias organizaciones, al encontrarse con una serie de inconvenientes al llevar a cabo
una gestion tradicional han decidido reorientar su vision a sus clientes y procesos
iniciando asi la aplicacién de la gestion por procesos, permitiendo que los proceso y
actividades que llevan a cabo dia a dia se desarrollen de manera coordinada, como un
conjunto de procesos interrelacionados que mejoran la efectividad y satisfaccion de todas

las partes involucradas.

Con la actual aplicacién de la gestion por procesos se plantea que cada persona que es
parte del proceso le dé importancia al mismo y busque la excelencia del mismo ya que su
principal objetivo se centra en los resultados del proceso obtenidos mas no en sus

actividades y tareas .



1.2.5. Gestion por Procesos

Bravo (2013), expresa que la gestion por procesos es una disciplina de gestion que
guiay ayuda a la direccion de la empresa u organizacion a identificar, representar, disefiar,
formalizar, controlar, mejorar y hacer mas productivos los procesos de la organizacion
para ganar la confianza del cliente. Siendo su principal objetivo aumentar la productividad

en las organizaciones o empresas mediante procesos bien gestionados.

Por lo cual se confirma como uno de los mejores sistemas de organizacion empresarial

para alcanzar niveles 6ptimos de productividad calidad y excelencia

1.2.6. Importancia, necesidad, actualidad de la Gestion por Procesos

Los procesos han existido siempre y forman parte de toda organizacién y constituye
“lo que se hace y como se hace”; la efectividad de toda organizacion se basa en sus
procesos empresariales, los mismos gque deben estar alineados con la mision, objetivos y
estrategias, después del cumplimiento de un objetivo, se desarrollan una serie de
actividades que, a su vez son parte de un proceso. La aplicacion de la Gestidn por procesos
en una organizacion permite: comprender la configuracion de los procesos de negocio,
sus debilidades y fortalezas, determinar los procesos que necesitan ser mejorados o
redisefiados, planificar e iniciar planes de mejora, definir prioridades, que le permita a la
organizacion alcanzar los objetivos planteados, reducir y eliminar las ineficiencias
asociadas a la repetitividad de las acciones o actividades, a la utilizacién inadecuada de

recursos entre otras (Ledn, Rivera y Narifio, 2010).



1.2.7. Cadenade Valor

Herramienta de analisis propuesta por el profesor Michael Porter en 1985, quien a
partir de esta fecha populariza el primer concepto en la publicacion de libro “Ventaja
Competitiva”.

Arimany (2010) define a la cadena de valor como una opcion de anélisis de la actividad
empresarial, a traves de la cual se descompone a una empresa en sus partes constitutivas,
con los objetivos de identificar factores que brinden una ventaja competitiva en
actividades que generan valor.

La cadena de valor comprende un andlisis desde el proveedor hasta el cliente o

comprador.

1.2.7.1. Elementos de la Cadena de Valor

Cada empresa u organizacion realizan un conjunto de actividades para disefiar,
producir, ingresar al mercado, entregar y apoyar, por lo cual esta conformada por dos
elementos basicos:

Actividades primarias o principales

Emprende y Andaluza (2014) determinan que aquellas actividades involucradas
directamente en la elaboracién del producto son:

e Logistica de entrada: Enfocada en operaciones de disefio, recepcion,

almacenamiento, y distribucion de materias primas.

e Operaciones-Produccion: proceso en el que se desarrolla actividades de
transformacion de materias primas en el producto final (fabricacion,
mantenimiento de equipo, etc.)

e Logistica de Salida o Externa: Se da por el almacenamiento de productos

terminados y distribucién del producto al consumidor.



e Ventas y Marketing: Medio por el cual los clientes pueden comprar el producto
0 servicio.
e Servicio Posventa o mantenimiento: Prestacion de servicios para mantener o
elevar el valor del producto.
Actividades de soporte
Quintero y Sanchez (2006), atribuyen que: la actividad de soporte tiene como objetivo
principales brindar apoyo a las actividades primarias y estd conformado por la
administracion de recursos humanos, compras de bienes y servicios (procesos, ingenieria
e investigacién), desarrollo tecnolégico e infraestructura empresarial (finanzas,
contabilidad, relaciones publicas, asesoria legal, gerencia general). Es decir aplicacion
incrementara la eficiencia de las actividades principales y del proceso de creacion de

valor.

1.2.8. Mapa de procesos

Rodriguez (2015), define un mapa de procesos como una herramienta grafica, que
diagrama los procesos y actividades de la organizacién con la funcion de comprenderlos,
analizarlos, mejorarlos, para crear una mayor satisfaccion en los clientes y un mejor
rendimiento del negocio.

El mapeo de procesos es aplicado en diferentes estudios, practicas y disciplinas entre
las cuales se destacan:

e Business Process Managemenet (BPM).

e Six Sigma

e Total Quality Management (TQM)

e Lean Manufacturing



1.2.9. Diagrama de Procesos

El detalle de las actividades que se llevan a cabo en un proceso se puede llevar a cabo
a través de un diagrama, en el cual se puede representar estas actividades de manera
gréfica e interrelacionadas entre si y relaciona los actores que intervienen en el proceso;
esta representacion grafica permitira la interpretacion de las actividades en su conjunto
mediante una percepcion visual de la secuencia de los mismos, incluyendo las entradas y

salidas necesarias para el procesos. (Beltran, Carmona, Carrasco, Rivas y Tejedor, 2009).

1.2.10. Procesos

De acuerdo a Mallar (2010), define que un proceso, es un conjunto de actividades
relacionadas entre si, siendo su principal objetivo aplicar ciertos insumos (inputs:
productos o servicios obtenidos de otros proveedores) y actividades especificas que

implican agregar valor para obtener ciertos resultados (outputs).

Es decir las actividades que se desarrollan en un proceso transforman los materiales o
insumos en productos con valor agregado, siendo la productividad que medira la

efectividad de esta gestion.

De igual manera Beltran, Carmona, Carrasco, Rivas y Tejedor (2009), manifiestan que
la descripcion de un proceso tiene como objetivo determinar los métodos y criterios para
asegurar que las actividades que se llevan a cabo de manera eficaz, es decir que el

desarrollo de un proceso se debe enfocar en las actividades.

1.2.10.1. Elementos de un proceso

Define a los elementos de un proceso de la siguiente manera



ELEMENTOS DEL PROCESO

) 2.- Recursos o 3.- Flujo real de ;
(t.nsa%%tss) factores a procesamiento o 4'(3321525;8
transformar transformacion
Materiales a Proceso: Fisico, de

transformar o
procesar, personas a
formar y
sistematizar

Actividades que
transforman o
agragan valor a los
inputs

transferencia, de

transformacion de
lugar, de

conocimiento, etc.

a) Factores dispositivos
humanos: planifican,
organizan, dirigen y

controlan los procesos

b) Factores de apoyo:
Infraestructura
tecnolégica

Figura 1. Elementos del proceso
Fuente. Mallar, 2010

Producto obtenido

a) Bienes: tangibles,
almacenables,
transportables

b) Servicios:
Intangibles, accid
sobre el cliente.

1.2.10.2.

Los procesos se pueden agrupar en tres tipos:

Clasificacion de los Procesos

Procesos Claves u Operativos: se encuentran principalmente relacionados a los

servicios 0 productos que ofertan, es decir se enfoca en la transformacion o valor

afiadido que se da desde el cumplimiento de requerimiento del cliente hasta brindar

el servicio.

Procesos Estratégicos:

Se direccionan principalmente a

los procesos de

administracion, de la empresa, su principal objetivo es establecer planes, estrategias

de mejora y politicas debidamente establecidas.

Procesos de Soporte o Apoyo: Aportan los recursos necesarios para que Se

desarrollen los procesos claves y estratégicos.



1.2.11. Enfoque y Administracion basada en procesos Business Process
Management (BPM).

La competitividad entre empresas, compafiias u organizaciones no se basa solamente
en la calidad de sus servicios o productos sino en la eficiencia y calidad de sus procesos
internos, por lo tanto, la administracion por procesos incluye el analisis de la cadena de
valor y la reingenieria de procesos la misma que se enfoca en cambiar la tradicional
gestion vertical a una administracion horizontal interrelacionando las unidades

funcionales y coordinando las metas y objetivos corporativos (Binda, 2011).

1.2.11.1. Las tres dimensiones de BPM

Cetina (2016), describe que; BPM identifica en las empresas u organizaciones tres
dimensiones fundamentales, el negocio, el proceso y la gestion:
El negocio: La dimension del valor

BPM permite cumplir los fines y objetivos de la organizacién o empresa entre estos:
mejora de la productividad, crecimiento de ingresos, incremento de la fidelidad y
satisfaccion del cliente, mejora de la eficiencia laboral del personal y aumento de la
innovacion, es decir permite y da la posibilidad de permitir alinear la operacion de la
empresa con las estrategias y objetivos y permite adaptarse al cambio.
El proceso: La dimensidon de la transformacion

De acuerdo a Riafio (2016), expresa que la dimension de la transformacion, crea valor
por medio de los procesos operacionales que transforman recursos en productos y
servicios para el cliente, los procesos de negocio por medio de BPM se desarrollan de
manera mas efectiva, transparente y agil. Los problemas e inconvenientes se resuelven
antes de convertirse en temas mas delicados, 10s procesos generan menos errores y

deficiencias, los mismos se detectan mas rapido y se resuelven a tiempo.
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o Efectividad de los procesos
BPM proporciona directamente un incremento en la efectividad de los procesos, por
medio de la coordinacion de personas, sistemas e informacion y la automatizacion
adaptativa
o Transparencia de los procesos
Permite visualizar los elementos del disefio de los procesos de forma directa
o Agilidad de los procesos
Define procesos de forma répida, permite configurar, cambiar y personalizar.
La gestion: la dimension de capacitacion
La gestion de capacitacion permite el desarrollo de los objetivos, permite que los
procesos se desarrollen enfocados en el cumplimiento de los objetivos y fines de la
empresa; en este espacio se puede anular todos los métodos, sistemas, herramientas y
técnicas que desarrollan los procesos y la gestion por procesos se lleva a cabo como un
sistema unificado y debidamente estructurado, eliminando los sistemas, metodologias, y
técnicas que se llevan de manera rutinaria.
1.2.11.2. Beneficio en las organizaciones al apoyarse en BPM
Segun el Manual BPM (2011), las organizaciones a nivel mundial actualmente se estan
enfocando en los procesos de negocio BPM, buscando tener més agilidad, ser mas
eficaces, y alcanzar la eficiencia operacional; frente a los retos empresariales ocasionados
por los cambios impredecibles que han generado un control completo de los procesos.
BPM permite tener mejores procesos, mediante la reduccion de costos y tiempo,
incrementa el rendimiento e incentiva al aumento de la motivacion de los trabajadores y
satisfaccion del cliente; de igual manera aumenta los niveles de competitividad y
productividad por medio de la automatizacion y gestion de procesos de negocio, facilita

el acoplamiento de una estrategia permitiendo establecer acciones preventivas o
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correctivas en el momento oportuno y por ende mejora la eficiencia y efectividad en los
procesos.
1.2.11.3. Modelado de Procesos de Negocio-Business Process Model and Notation
(BPMN)

El modelado de Procesos, es una notacion grafica que describe y desarrolla la
secuencia logica de los pasos de un proceso de Negocio, proporciona un lenguaje comdn
para las partes involucradas, en virtud que esta notacion ha sido especialmente disefiada
para coordinar la secuencia de los procesos y los mensajes que se intercambian entre los
participantes de las diferentes actividades o tareas que se desarrollan en la organizacion.
(White y Miers, 2009).

En el modelado de BPMN, se pueden percibir distintos niveles de modelado de
procesos entres estos:

e Mapas de procesos: Por medio de diagramas de flujo simples de las actividades;
sin detalle.

e Descripcidn de procesos: proporcionan informacién del personal involucrado en
el proceso, informacion de roles, datos.

e Modelos de Procesos: Diagramas de flujo con informacion para poder analizar el
proceso y simularlo; adicionalmente permite ejecutar directamente el modelo o
importarlo a otra herramienta.

BPMN es una notacion que se enfoca principalmente en diagramas de flujo que

permite definir procesos de negocio desde los mas simples hasta los mas complejos.
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1.3. Definicién de términos basicos

Procesos de elaboracion de vino

Ruiz (2011) y Coronel (2008), establecen la descripcion del proceso de elaboracién de
vino de mortifio el mismo que se detalla a continuacion:

Recepcion

Cuantificacion de la fruta que ingresard al proceso de elaboracion del vino, pesado y
receptado en recipientes limpios y adecuados.

Seleccién y lavado

Seleccidn y separado de la fruta fresca, entera, sana, libre de plagas extrafias y dafios por
el ambiente o transporte de todo material extrafio: hojas, tallos, entre otros y lavado de la
fruta que ingresa como materia prima al proceso.

Pesaje

Se procede al pesado correspondiente de la fruta de acuerdo al requerimiento y la cantidad
a procesar.

Adicién de agua, fruta triturada y sulfito

La fruta es triturada o licuada y se adiciona la cantidad de agua y metabisulfito necesario
(100 mg/L), de esta manera se lograré obtener un mosto fluido, libre de proceso oxidativo,
desarrollo de bacterias; seguidamente al siguiente dia se afiade el fermento para favorecer
la fermentacion alcohdlica.

Reposo del mosto

El mosto a temperatura ambiente debera reposar por 24 horas, esto con el objetivo de que
metabisulfito potasico reaccione sobre el mosto

Adicion de azucar e inoculacion

Etapa de adicion de levadura y azucar hasta alcanzar los 21° Brix y una graduacion

alcohdlica de 12-13°.
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Fermentacion

Proceso en el que se da lugar a la conversion de los azucares en alcohol y diéxido de
carbono, la fermentacion se da lugar a temperatura menor a 30 °C, aproximadamente
durante 20 dias hasta obtener la reduccién de azucar. El recipiente de be estar tapado de
con dos aperturas para la salida del CO..

Trasiego y sulfitado

Proceso de trasiego a nuevos depositos una vez cumplida la fermentacion

Filtrado

Separacion de las partes gruesas, por medio del proceso de filtrado con la utilizacion de
un colador, proceso que se lleva a cabo durante el trasiego.

Maduracion

Proceso de reposo al que es sometido el vino por un mes, tiempo en el cual se va
sedimentando y clarificando, se debe realizar trasiegos constantes para ayudar a la
limpieza del vino.

Embotellado

Una vez cumplido el proceso, el vino es embotellado en recipientes de vidrio y

posteriormente etiquetado.
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CAPITULO 1

2.1. METODOLOGIA

Se utiliza la investigacion de tipo mixto, es decir aplica los fundamentos de la
investigacion de tipo cualitativo y cuantitativo, contemplado por criterios para la
aplicacion propuestas por Soto (2013). A demas, para el levantamiento de los procesos,
procedimientos y actividades de la linea de produccion de la Asociacion de Productores
y Comercializadores de Vino de Quinticusig del afio 2016, se aplicd la metodologia
Business Process Management (BPM), que se concentra en la administracion de los
procesos de negocio; es decir es la metodologia que aplica un conjunto de métodos,
herramientas y tecnologias enfocadas en disefiar, representar, analizar y controlar los
procesos operacionales de una organizacion y empresa; combina métodos ya establecidos
de gestion de procesos con una nueva clase de herramientas de software empresariales.

(Garimella, Lees y Williams, 2008).

La metodologia BPM, inicia con la identificacion por medio del andlisis de los
procesos existentes, en el cual se identifica los problemas e ineficiencias en el proceso.
Las fases del ciclo de vida de BPM comprende: analisis, disefio, modelamiento,
simulacion y monitorizacion de los procesos.

2.2. Herramientas para el disefio

Actualmente se encuentran varias herramientas disponibles para el disefio, modelado,
ejecucion y mejora de procesos a continuacion se detallan las herramientas mas usadas y
que seran aplicadas a este estudio por medio del ciclo de vida a través de bigazi una de

las herramientas mas conocidas y amigables:
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2.2.1. Bizagi Process Modeler

El Manual de Bizagi (2014), determina que es un modelador de procesos que permite
describir de manera esquematica todas las actividades y decisiones que se van tomando
en el negocio, con el cual se podré levantar diagramas Yy documentar de manera
automatica los procesos de manera rapida, facil y eficiente, buscando la interaccion y
colaboracion de toda la organizacién. (Modeler, 2011).

Se aplicara al presente estudio bizagi modeler en virtud que permite realizar diagramas
y documentar los procesos, de igual manera simular los pasos o procesos de produccién
de manera fécil, eficiente y gratuita; ya que es una aplicacién que se descarga del internet
y de facil instalacion y un sencillo lenguaje de entendimiento y aplicacion; y lo principal
es que permite que todas las areas de la organizacién sean involucradas.

De igual manera ofrece la posibilidad de que una vez disefiado el proceso se podra
automatizar y ponerlos en practica automéaticamente.

BPM brinda un complemento con la herramienta Bigazi, es la Gnica que le permite
modelar, integrar, y monitorear los procesos de manera gréfica, sin tener acceso a la
programacion.
2.2.1.1.  Elementos del Diagrama de Proceso utilizando BPMN-Bizagi

Dentro de un diagrama de procesos de negocio existe un conjunto de elementos
graficos que permiten representarlos y se detallan:

Objetos de flujo: En la tabla 2, se describen los principales elementos graficos que

definen los comportamientos de los procesos entre estos tenemos:
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Tabla 2. Elementos graficos modelador Bizagi

DESCRIPCION

CLASIFICACION

SIMBOLOGIA

1.- Eventos: Se establecen durante
el desarrollo o curso de un proceso;
describe el inicio, fin de un proceso
o la intermediacion del mismo

- De inicio

- Intermedios

- De fin

2.-Actividades: Representan el
trabajo que es ejecutado dentro de
un proceso.

- Tarea: Trabajo designado

- Subprocesos: Actividad
conformada por un
subconjunto de tareas

3.- Compuertas: Elementos del
proceso de modelado utilizados para
controlar la  convergencia Yy
divergencia del flujo.

Exclusiva (decision)

Inclusiva

Basada en eventos

Compleja

4.- Objetos de conexion: Conectan
dos objetos de flujo en un proceso.

- Lineas de secuencia

- Lineas de mensaje

- Asociaciones: lineas
punteadas que permiten
asociar anotaciones dentro
de los flujos

5.-  Artefactos:  Proporcionan
informacién adicional del proceso.

- Objetos de datos
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- Anotaciones

- Grupos

6.- Canales: Organizan las et
actividades del flujo en diferentes | - Pools
categorias, que representan roles, | - Lanes
responsabilidades y areas | - Fase
funcionales.

Proceso 1
Lane 1

Fuente: Manual de Bizagi, 2014

Incluir estos elementos al diagramar los procesos, permite otorgar informacién mas clara
al lector.

2.2.2. Vensim

Herramienta grafica que permite crear modelos de simulacion que puedan ser
documentados, simulados, analizados por el usuario u organizacion por medio de la
aplicacion de diagramas causales que establecen la relacion de la conexion de palabras
con flechas o con diagramas de flujo que permitan evidenciar la entradas y salidas en el
proceso de produccion.; de igual manera permite crear modelos de simulacion y

analizarlos teniendo en cuenta el uso de variables y sus causas.

2.3.  Técnicas de recolecciéon de datos

Las técnicas aplicadas para la recoleccion de la informacidon fueron:

Observacion

Es la forma més sistematizada y légica para el registro visual y verificable de lo que se
trata de conocer; es decir, es captar lo que ocurre en el mundo real para describirlo,
analizarlo, o explicarlo para lo cual se requiere de un objeto a investigar y un sujeto que

investiga (Campos y Martinez, 2013).
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En el presente estudio se aplicara la observacion directa durante el desarrollo del proceso

de produccion de vino de mortifio.

Check list

La lista de chequeo llamado también: check list, lista de control u hoja de control es una
herramienta que estd compuesta por items, factores, componentes, criterios o
comportamientos necesarios a tomarse en cuenta para ejecutar una tarea, controlar y
evaluar detalladamente una actividad o proceso. Mencionados componentes permite
recolectar datos ordenadamente y de forma sistematica. (Oliva, 2009).

Las metodologias y técnicas mencionadas permitiran llevar a cabo el estudio de los
procesos de la gestion productiva de una manera eficiente e identificar los procesos
innecesarios que se desarrollan en la etapa de produccion para determinar procesos
alternativas, para el area de produccién de la Asociacion de Productores y

Comercializadores de vino de Quinticusig.
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CAPITULO IlI

3.- ANALISIS DE LOS RESULTADOS

3.1. ESTUDIO DE LOS PROCESOS PRODUCTIVOS

En esta etapa se presenta los resultados obtenidos del estudio de cada uno de los procesos
productivos que lleva a cabo la Asociacion de Productores y Comercializadores de vino
de Quinticusig en la elaboracion de vino de mortifio, el cual consta de 3 etapas:
identificacion, andlisis y modelamiento, las cuales son descritas a en los literales

subsiguientes.

3.1.1. Identificacién y analisis

Primera etapa del proceso Bussines Process Management, la cual consta de la
identificacion de los procesos del afio 2016, los cuales fueron analizados en virtud de

obtener el estado de cada uno de ellos.

3.1.1.1. Descripcion de la Organizacion

La Asociacion de Productores y Comercializadores de vino de Quinticusig, fue
fundada en el afio 2010, iniciando su vida juridica en el Ministerio de Agricultura,
Ganaderia, Acuacultura y Pesca, como una organizacién gremial sin fines de lucro, siendo
su principal objetivo el desarrollo de la actividad agropecuaria y el inicio del

emprendimiento de elaboracién de vino de mortifio.

Proyecto que tiene su iniciativa al observar la gran cantidad de fruta de mortifio que
los paramos del sector producian y gracias al empefio de todos sus socios se inicia con la

produccion de vino de mortifio, siendo su marca artesanal “El Ultimo Inca”.
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En el afio 2015, en miras de mejorar su producto y enfocados en tener acceso al
Registro Sanitario e iniciar su comercializacion de manera asociativa a nivel provincial,
la organizacion solicita la transferencia del expediente a la Superintendencia de Economia
Popular y Solidaria (SEPS); institucion a la que actualmente dependen
administrativamente. La organizacion cuenta con 22 productores en calidad de socios

legalmente registrados y con una nueva infraestructura dotada por el GAD Provincial.

La organizacion estd ubicada en la provincia de Cotopaxi, Cantén Sigchos, parroquia
San Miguel de Sigchos, Comuna Quinticusig, a 5 km de la via principal a Isinlivi; cuenta

con los servicios basicos necesarios: Luz eléctrica, agua potable, teléfono, internet.

Productos que oferta: Su produccién se enmarca principalmente en la produccion y

Comercializacion de vino de mortifio a nivel provincial y nacional.

3.1.1.2 Organigrama

Las figuras 2, presenta el orgéanico funcional de la Asociacion de Productores y

Comercializadores de vino de Quintucusig:

Asociacion de Productores y Comercializadores de Vino
de Quinticusig

Administrador

I
| |

Responsable de Produccion Responsable de Adquisicion y
Comercializacién

Productor B Productor C || Pdeu'gtlorA y
.| Proveedory
Productor D [ comprador

Figura 2. Organigrama funcional
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3.1.1.3 Rolesy Funciones

En la tabla 3, se presenta la descripcion de los roles y funciones establecidas por areas

en el proceso de produccion.

Tabla 3. Roles y funciones

Roles o Funcién Actividad

Representante legal de la organizacion y
Administrador administrador de la misma.

Cadena productiva en la que se brinda valor
Produccion agregado a la materia prima.

Socio encargado de adquirir la materia prima

(fruta de mortifio) y al final del proceso
Productor A p_rod_uctl\_/g apoya con la cc_>merC|_aI|zaC|on y

distribucién del producto final (vino).

Socio  responsable del proceso de
Productor Al adquisicion de insumos y materiales (azUcar,

botellas, corchos)

Socios que intervienen directamente en el

proceso de produccion desde recepcion de
Productor By C fruta hasta el proceso de inoculacion

Socio responsable del proceso de envasado
Productor D y etiguetado

Proporcionan la materia prima, materiales e
Proveedor iNSUMOS necesarios.
Comprador Compra y adquisicion del producto final

3.1.1.4. Descripcién de la Producciéon afio 2016

La Asociacion de Productores y Comercializadores de vino de Quinticusig, tienen una
produccion de 1367 unidades durante el afio 2016, produccién que visualiza en la tabla 4,
la tendencia de la Asociacion para la produccion del vino es el aumento de las unidades

producidas y la disminucion de los costos de produccion
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Tabla 4. Produccién mensual de vino

N° de botellas de

N° Mes .
vino
1 Enero 83
2 Febrero 83
3 Marzo 85
4 Abril 90
5 Mayo 83
6 Junio 100
7 Julio 75
8 Agosto 83
9 Septiembre 85
10 Octubre 200
11 Noviembre 200
12 Diciembre 200

Total Producido 1367 unidades

3.1.1.5. Recurso Humano para el proceso de produccion

En la tabla 5, se presenta el numero de personal administrativo, operarios de

produccion inmersos en el proceso de produccion del vino de mortifio.

Tabla 5. Distribucién de recursos humanos para el proceso de produccion

Dias laborables
Cantidad Puesto de trabajo a la semana Horas diarias
1 Administrador 5 dias 8

Responsable de la compra de materia
prima y comercializacién del producto

1 final 2 dias 8
3 Operarios de produccién 2 dias 8
Responsable de la compra de insumos 1 dia

3.1.1.6. Descripcion de equipos y materiales

Para el proceso de produccion del vino de mortifio que lleva cabo la Asociacién en el
afio 2016, no se contaba con ningun tipo de equipo tecnologico, al momento la asociacion
contaba con 3 tanques de acero inoxidable y 7 de plastico, para el proceso de
homogenizacion, los cuales se encuentran codificados con fechas para el proceso de
trasiego. Y se visualizan en la figura 3.
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Figura 3. Equipos y materiales utilizados en el proceso de produccion

A continuacion en la tabla 6, se detalla el consumo de materiales que se aplicé durante el afio

2016 para el proceso productivo:

Tabla 6. Consumo de materiales en el proceso de produccion

MATERIALES
MES N° Botellas N° Corchos . N
Etiquetas

Enero 83 83 83

Febrero 83 83 83

Marzo 85 85 85

Abril 90 90 90

Mayo 83 83 83
Junio 100 100 100

Julio 75 75 75

Agosto 83 83 83

Septiembre 85 85 85
Octubre 200 200 200
Noviembre 200 200 200
Diciembre 200 200 200
Total al afo 1367 1367 1367

3.1.1.7. Consumo de materia prima e insumos

La materia prima utilizada para la produccién de vino es el mortifio, dentro de los insumos

se utiliza azucar, sulfito, la tabla 7 presenta el consumo de insumos y materia prima por

mes en el proceso de produccion del vino de mortifio.



Tabla 7. Consumo de materia prima e insumos por mes

MATERIA PRIMA INSUMOS
MES FRUTA DE .
MORTINO (kg)  ~ZUCAR (ko)

Enero 35 29,53
Febrero 35 29,53
Marzo 36 30,46
Abril 38 32.00
Mayo 35 29,53
Junio 42 36,7
Julio 32 26,75
Agosto 35 29,53
Septiembre 36 30,46
Octubre 86 71,38
Noviembre 86 71,38
Diciembre 86 71,38

Total al afio 582 Kg 488,63 Kg

3.1.1.8. Distribucién de areas para el proceso de produccion

Se cuenta en la actualidad con una sola &rea dividida en las siguientes secciones:
recepcion, produccion, envasado y bodega que se presentan en las figuras 4, 5y 6,

respectivamente.

Figura 4. Area de produccion del vino de mortifio
Fuente Instalaciones de la organizacion
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Figura 5. Area de pesaje y lavado de fruta
Fuente. Instalaciones de la organizacién

Figura 6. Area de envasado y almacenamiento
Fuente. Instalaciones de la asociacién
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3.1.2. Disefio y Modelado

3.1.2.1. Diagnéstico de los procesos de produccién

En esta etapa, se realiza la entrevista a los responsables de las actividades inmersos en el
proceso de produccion del vino, lo cual permitié obtener informacién y realizar el

desarrollo secuencial de las actividades actuales, basado en las siguientes tareas:

e Toma de informacién proveniente del area de produccion a la administracion,
socios y personal operativo.

o Preparacion de formatos para el levantamiento de informacion, descripcion del
procedimiento y mapeo de procesos para los procedimientos actuales y
propuestos.

e Ademas se cumple con el segundo objetivo especifico al determinar las
actividades relevantes de cada area.

« Para efecto de estudio y de levantamiento de datos de las actividades se utiliz6 el
software Bizagi, el mismo que ha permitido identificar el desarrollo l6gico de las
actividades mediante una explicacion fase por fase de las actividades del proceso
de produccion del vino. La figura 7, muestra una representacion grafica de los
todos los procesos a nivel general, sin detalles usando diagramas de bloque, los

mismos que fueron encontrados en el area de produccion del vino de mortifio.
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Flujograma Procesos de Produccion

Produccidnde Yino de Mortifio

Proveedor

Pedido Materia

Prima

Confirma
entrega?

Vg Mo
si

Productor A

Q@

Solicitud

—

Recepcidn

|

Comercializacidn

Productor By C

—

Seleccidn

| S

Pesaje

——

Triturado

Trasciego y

sulfito

——

Inoculacion

Mo X Cumplimie

calidad]

i

Productor D

Embotellada

Figura 7.Flujograma de los proceso de produccion del vino de mortifio
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3.1.2.2. Procesos de produccién detallados

El proceso de produccion de vino de mortifio, empieza con el requerimiento de la
materia prima hasta el almacenamiento del producto. El detalle de cada uno de los

procesos y subprocesos se muestra en la figura 08.

Fih de Proceso
Mo

15 . reqsuoe“ric;:?edn'?oede S Recepeidn de
2 .
ia pri i cajas fruta
& materia prima Confirma ] Descarga
2 existencia de u
& Inicio
producto?
A 4
s )
b Separadon futa
o fresca, en mal Lavado
& estado, hojas i n
tallos
o
%
E] Amasado de la
E fruta
5 i i i . )
" Pes.aje hdateria prima e Homogenizacin
] insumos [fruta de
* martifio v azicar

Consetvacidn

Produccion ¥ino de Mortifio
Reposo del
Mosto

Inoculacion

Fermentacidn
h J

& ™
{Adiciénsulﬁto h—) Trasiego
- + v

Trasciego ¥
sulfito

Y

~ =~
Envasado, Embodegado
encapsulado y
etiquetado
L J

Embotellado

Figura 8. Proceso de produccién detallado
Fuente: Datos de la Asociacion
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3.1.2.2.1. Descripcion Subproceso Recepcion

Subproceso: Recepcion

Flujo de subproceso

Fin de Proceso
Mo

Solicitud de 5
requerimiento de
materia prima

Recepcidn de
cajas fruta

Inicia

Confirma
existencia de
producta?

4]

Flujo de la actividad

( ) 3 e rificaddn de 3
Conteo
calidad

o

Descripcion: Se realiza la solicitud de requerimiento de la fruta de mortifio, via telefénica;
una vez por semana y se la adquiere la misma a través de los productores vecinos. En este
momento es necesario una decision, si el proveedor confirma la disponibilidad de fruta de
mortifio solicitada, se procede a continuar con la entrega; si no tiene disponible finaliza el
proceso, ya que no se dispondria con la materia prima necesaria para iniciar el proceso de
produccion.

Actividad Responsable | Subactividades Descripcion
Solicitud de Llamada El producto A . rgallza la
. Productor A s Ilamada telefonica al
requerimiento de telefénica .
. proveedor de la materia prima.
materia prima
Confirmacién de El proveedor confirma si el
existencia de Proveedor Confirma producto se encuentra
producto disponible para la venta
Recepcion de cajas Productor A Descarga El proveedor entrega el
de fruta producto a bodega
Control de .
Descarga Productor A calidad El pr_odugtor A recibe la
. materia prima
Conteo de cajas

31




3.1.2.2.2. Descripcion Subproceso Seleccion

Subproceso: Seleccion

Flujo de subproceso

¥

Separadan fruta
fresca, en mal
estada, hojas y

tallos n

Lavado

Flujo de la actividad

Separacian de iy
la fruta den Ad';'?:; 13 Enjuague
baldes g

Descripcion: La seleccion de la fruta de mortifio, es un proceso que permite separar la fruta
fresca de aquella en mal estado, de tallos y hojas que son desechados. Una vez seleccionada
la fruta de mortifio, la fruta fresca se coloca en baldes y se afiade agua para el proceso de
desinfeccion, posteriormente se lava y se enjuaga; la fruta de desecho, hojas y tallos es
colocado en un recipiente para ser utilizado como materia organica en la elaboracion de
compost.

Actividad Responsable | Subactividades Descripcion

Separacion de
Separacion de la | Productor By C | fruta fresca,en | El productor B y C
fruta mal estado, seleccionan la fruta fresca

tallos y hojas.

Separacion de
fruta en baldes | El producto B y C realiza el
Adicion de agua | lavado de la fruta

Enjuague

Lavado Proveedor By C
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3.1.2.2.3 Descripcion subproceso Triturado

Subproceso: Triturado

Flujo de subproceso

v

Amazado de la
fruta

Descripcion: La materia prima es triturada y amasada manualmente.

Actividad Responsable | Subactividades Descripcion

El productor B y C coloca la
fruta en tinas para proceder a
la trituracion de la fruta

Colocacion de la | Productor By C | Coloca la fruta
fruta en tinas en baldes

El productor B y C amasan
manualmente la fruta.

Amasado manual de

la fruta Proveedor By C
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3.1.2.2.4.  Descripcion Subproceso Pesaje

Subproceso: Pesaje

Flujo de subproceso

b 4
Pesaje Materia prima e Homogenizacion
insurmos [fruta de
mortifio v azdcar |E|

Flujo de la actividad

Calaca entangque de acero

200t deagua+130kg de e

fruta triturada+1qq de ezcla y tapa
azlcar

Descripcion: El pesaje permite establecer la cantidad necesaria de insumos y materia prima
para el proceso, la materia prima e insumos entran a un proceso de mezcla y homogenizacion,
para lo cual se coloca en un tanque de acero inoxidable 200 L de agua con 120 kg de fruta
triturada y 1 quintal de azUcar.

Actividad Responsable Subactividades Descripcion

El productor B y C coloca la
Colocacion de la | ProductorByC fruta en la balanza para ser
fruta en la balanzas pesada

El productor By C, colocan
la fruta pesada con el insumo
y el agua para ser mezclados,
una vez obtenido la
homogenizacion procede al
sellado del recipiente.

Homogenizacion
Trasvase_al tanque Productor By C Sel_laplo del
de acero inoxidable recipiente

34



3.1.2.2.5. Descripcién subproceso reposo del mosto

Subproceso: Reposo del Mosto

Flujo de subproceso

Conseracion

Descripcion: Se procede a mantener el mosto en reposo durante 2 mes, debidamente tapado
para su adecuada conservacion y fermentacion del vino de mortifio. Mientras el mosto se
mantenga en reposo se daré la inoculacion en el cual se realizara la fermentacion alcoholica.

Actividad Responsable Subactividades Descripcion
El productor B y C sellan el
Sel_la_do del Productor By C Sellado del tanque que contiene el
recipiente tanque mosto.
El mosto reposa por dos
Reposo del mosto Productor By C | Fermentacion meses, para que la fruta se
fermente.
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3.1.2.2.6. Descripcién subproceso trasiego y sulfito

Subproceso: Trasiego y sulfito

Flujo de subproceso

adician sulfito Trasiego

Flujo de la actividad

Segundo Cambio de
filtrado tangque

O—){PrimerfiltradoH I
tangue

) Coccidn de
T filtrad
S D}’{fermento aTS“C}

Enfriamiento
delvino

Descripcion:

que alcance 75 °C, y posteriormente se enfria al ambiente.

Durante el proceso de trasiego se realiza un primer filtrado del mosto, con la
finalidad de eliminar el afrecho y de trasvasar el mosto a otro tanque; seguidamente después
de un mes, nuevamente se procede a realizar un segundo filtrado y cambio de tanque, dejando
reposar por un mes mas; posteriormente se realiza un tercer filtrado y se lleva a coccion hasta

Actividad Responsable Subactividades Descripcion
o | oo By e
Filtrado Productor By C | Filtrado 2 P
. afrechos de la fruta, y se
Filtrado 3 .
realiza una vez por mes
Para que la fruta repose por
Cambio de tanque ProductorBy C el lapso de 30 dias en cada
cambio.
Coccion del El productor B y C cocina la
fermento Productor By C fruta a 75 grados centigrados
Enfriamiento del Proceso de enfriamiento del
vino vino al ambiente
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3.1.2.2.7. Descripcion subproceso embotellado

Subproceso: Embotellado

Flujo de subproceso

h 4

Erwasada, Embodegado
ehcapsuladoy

etiquetado

Descripcion:  Una vez enfriado el vino se procede a embazar, encapsular (colocar corcho)
y etiquetar el producto final, aproximadamente este proceso se lleva a cabo durante 6 horas
obteniendo 180 vinos debidamente empacados.

Actividad Responsable Descripcion

Envase del producto Productor B El productor B, embaza el vino

Enjuague de residuos

del producto Productor C | El productor C limpia los residuos del producto

que quedan en el envase

Encapsulado del

oroducto Productor D El productor D, sella el producto en base a la

colocacion del corcho
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3.1.2.3. Dinamica de Sistemas de la produccion de vino de mortifio del afio 2016

Diagrama de Forrester

oy == R YAt A AT et hoved
MATERIA PRGBS *;q“; -0
PRIMA

Embotellado

Tiempo-Total
P
Mezcla

Pedido g Elecdén//) Trasiego y Sulffito
Inoculacion

Triturado

Pesaje

o = g % )
Entrada Inventario _ Salida Inventario

Figura 9. Diagrama de Forrester
Fuente: Programa Vensim
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Pedido

3.1.2.4. Variables de produccion y tiempos

=2 - hwed
PRONIICCTON *
MATERIA FROPEEEE e -0
PRIMA
\ Embotellado
/
Seleccmn / Tra_fnego v Sulffito
I mEd ——
[noculacmn
Trmrrado Mezcla
Pesa]e K I
Ll Ll
g STOC z -
Fay
Entrada Inventario i Salida Inventario
AT = N N

Figura 10. Variables de produccion y tiempos
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3.1.2.5. Tendencia de produccién

La producciéon del vino de mortifio, se la realiza una vez por mes. La Figura 11,

presenta la tendencia de crecimiento de produccion de botellas de vino.

250
., 200
(1]
3
[*]
3 150
e
o
o
< 100
(1]
T
c
2 50
0
© © o Q © -0 © o) @ & @ &
< < & ) > Q O 2 S S
N $ 2 > N O >
() \y
(,)Q/Q $ 0

Meses de produccion

Figura 11. Tendencia de crecimiento de produccion afio 2016
Fuente: Programa Vensim

La Tabla 8. Presenta los subprocesos involucrados en el proceso de produccion del

vino de mortifio, al afio 2016, con el tiempo de produccion y sus respectivas unidades.

Tabla 8. Subproceso de produccién, tiempo, unidades

Proceso Subproceso Tiempo Unidades
Embotellado 6 Horas
Entrada Inventario 170 Unidades
Inoculacién 576 Horas
Mezcla 0,5 Horas
Produccion Pedido 83 Unidades
Pesaje 0,5 Horas
Seleccion 3 Horas
Trasiego y sulfito 864 Horas
Triturado 1 Hora
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3.1.2.6. Resultado del proceso de la dindmica del sistema de produccion

Para simulacion de la relacion existente en los subprocesos inmersos en la produccién
del vino, se utilizo el software Vensim que permitio la traduccion del diagrama causal en
la terminologia de ecuaciones para la validacion del modelo de simulacion de los procesos
que llevo la empresa en el afio 2016, para la produccién del vino de mortifio, lo cual
permitio observar la evolucion temporal de las variables y establecer el analisis de

sensibilidad.

3.1.2.7. Materia Prima

Al no haber un sistema de produccion bajo demanda, la produccién de la organizacién
depende de la cantidad de materia prima que los proveedores entreguen para el inicio del
proceso. Es decir se produce el vino dependiendo de la cantidad de mortifio que la
asociacion pueda adquirir y que el proveedor pueda entregar, también de la cantidad de

producto que se encuentre en la etapa de produccion.

MATERIA PRIMA

200,000

175,000

150,000

Horas*Ini

125,000

100,000

0 1 2 3 4 5 6 7 g g 10 11 12
Time (Month)

MATERIA PRIMA : Current

Figura 12. Materia prima
Fuente: Programa Vensim
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Esta dado por:

MATERIA PRIMA= Pedido*Tiempo Total (Units: Uni*Horas)

3.1.2.8. Produccién

La figura 13, Presenta el resultado del analisis de sensibilidad de la simulacion del
proceso de produccién al afio 2016, en la cual se puede evidenciar, que la empresa
mantiene un sistema de produccion de vino sin pedido. Mantienen un promedio de
produccion desde 83 botellas de vino hasta 200 botellas al mes y una venta directa de las
mismas cantidades producidas. El proceso de produccién deberia estar basado en un plan
de produccion que permita una gestion adecuada de recursos materiales y humanos,
consumo de materia prima, calculo del tiempo de produccién, stock de productos, entre

otros.

200,000

175,000

150,000

Horas*Uni

125,000

100,000

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
Time (Month)

PRODUCCION : Current

Figura 13. Proceso produccion afio 2016
Fuente: Programa Vensim

Esta dado por:

PRODUCCION= INTEG (MATERIA PRIMA-VINO, MATERIA PRIMA) (Units:
Uni*Horas)
VINO= Pedido*Tiempo Total ( Units: Uni*Horas)
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3.1.2.9. Tiempo de produccion

El tiempo de produccion varia dependiendo de la cantidad de materia prima que
ingrese especialmente en los subprocesos de seleccion, triturado y pesaje. Para este
calculo se utilizé el tiempo de preparacion para disponer de los recursos que se efectuaron
en la operacion y el tiempo de operacion que es el tiempo consumido por los recursos al

ejecutarse la operacion.

2000

1750

1500

Horas

1250

1000

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
Time (Month)

Tiempo Total : Current

Figura 14. Tiempo de produccién
Fuente: Programa Vensim

Y esta dado por:

FINAL TIME =12

Units: Month

The final time for the simulation.

INITIAL TIME =0

Units: Month

The initial time for the simulation.

Salida Inventario=0 (Units: Uni)
SAVEPER = TIME STEP

Units: Month [0,7]

The frequency with which output is stored.
Tiempo Total= Triturado + Trasiego y Sulfito + Pesaje + Inoculacion + Embotellado +
Mezcla + Seleccion (Units: Horas)

TIME STEP =1

Units: Month [0,?]

The time step for the simulation.
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3.1.2.10. Stock de producto

En este procesos se establece la entrada y salida de los productos. Al existir un proceso
de produccion simple, el cual no contempla pedidos de clientes, existe tendencia de
acumulacién de producto en bodega, es decir se corre el riego de producir mas de lo que
se vende. Esto afectara la capacidad de almacenamiento de producto y puede generar

pérdidas para la empresa.

2000

1500

1000

Uni*Month

500

0

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
Time (Month)

STOCK : Current

Figura 15. Stock de producto
Fuente: Programa Vensim

Esta dado por:

Salida Inventario=0 (Units: Uni)

SAVEPER = TIME STEP

Units: Month [0,?]

The frequency with which output is stored.

STOCK= INTEG (Entrada Inventario-(Salida Inventario+Pedido), 106)
Units: Uni*Month

STOCK= INTEG (Entrada Inventario-(Salida Inventario+Pedido), 106)
Units: Uni*Month
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CAPITULO IV

4.- PROPUESTA DEL DISENO DE UN MANUAL DE PROCESOS PARA LA
PRODUCCION DE VINO DE MORTINO
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VINO DE MORTINO

4.1.1. Alcance

Actualmente los procesos han ganado gran importancia en las empresas u
organizaciones, su identificacion y analisis, permite reconocer las fortalezas y

debilidades de los procesos que dia a dia se vienen desarrollando.

El presente Manual de Procesos, constituye una herramienta de soporte en el cual se
determina un modelo de operacién de procesos, que incluye los procesos,
procedimientos, actividades y tareas que se plantea desarrollar en el proceso productivo

de la elaboracion de Vino de Mortifio “El Ultimo Inca”.

Esta estd enfocado a brindar una estructura de mejora en el proceso productivo que

inicia desde requerimiento de materia prima, hasta la obtencién del producto final.
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4.1.2. Justificacién

El Manual de procesos es una herramienta de guia que permite a la organizacion
establecer y documentar los procesos productivos debidamente estructurados vy
diagramados que describan las principales operaciones, procedimientos, actividades,
tareas y roles desempefiados, que se ejecutaran en la elaboracion de vino de mortifio

“El Ultimo Inca” de la Asociaciéon de Productores y Comercializadores.

La aplicacion del presente Manual brinda la oportunidad de crear conciencia en el
personal administrativo y de operaciones de la importancia de realizar procesos
planificados de manera eficaz y eficiente que permita mejorar la productividad y

desarrollar actividades que coadyuven a mejorar el desempefio laboral.
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4.1.3. Objetivos

Disefiar una estructura metodoldgica que sirva como herramienta de trabajo, para
orientar, dirigir, controlar, los procesos productivos de la elaboracion de vino de
mortifio “El Ultimo Inca” que lleva a cabo la Asociacion de Productores y

Comercializadores de Vino de Quinticusig.

Estandarizar y disefiar, cada uno de los procesos productivos, procedimientos,
actividades y tareas en un documento completo y actualizado que permita establecer
procesos estructurales y funcionales, que se ejecuten con una secuencia ordenada y
cumplan los procedimientos necesarios para dar cumplimiento a un proceso productivo

eficiente y eficaz.

Vincular al personal que se encuentra directamente relacionado con el proceso
productivo para la aplicacion de los procesos propuestos y el cumplimiento de roles y

responsabilidades asignadas en pro del mejoramiento de la cadena productiva.
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4.1.4. Simbologia utilizada

Para proporcionar una comprension de los procedimientos, a continuacion se

representa la simbologia utilizada en el respectivo levantamiento:

SIMBOLOGIA NOMBRE DESCRIPCION

Inicio Representa el inicio del
Proceso

Fin Indica el fin del procesos

procedimiento.

Subproceso Representa un grupo de
actividades.

La ejecucion de la tarea o
D Accion Proceso actividad en un

Decisién Actividad de decisién o
conmutacion
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4.15. Vision

Ser una Asociacion productora y comercializadora lider en la elaboracion de vino de
mortifio de excelente calidad y excito sabor; asegurando la produccion, eficaz y
eficiente que nos permita proporcionar un producto que cumpla la demanda y
exigencias de nuestros clientes; logrando que todos nuestros consumidores,
reconozcan y prefieran los vinos “El ultimo Inca” como primera opcion a nivel

provincial y nacional.

4.1.6. Mision

Producir y comercializar vino de mortifio “El Utimo Inca”, mediante la aplicacion de
técnicas artesanales, la adquisicion de nueva tecnologia e implementacién de mano de
obra calificada y la aplicacion de procesos operativos bien estructurados y funcionales
que garantice una produccion eficaz e inocua que incremente la productividad y
permita obtener un producto de calidad, para lo cual se mantendra buenos precios y un

servicio al cliente basado en la calidez.
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4.1.7. Resefia del sistema de produccion

La Asociacion de Productores y Comercializadores de vino de Quinticusig, fue
fundada en el afio 2010, iniciando su vida juridica en el Ministerio de Agricultura,
Ganaderia, Acuacultura y Pesca, como una organizacion gremial sin fines de lucro,
siendo su principal objetivo la elaboracion de vino de mortifio. La organizacion esta
ubicada en la provincia de Cotopaxi, Canton Sigchos, parroquia San Miguel de

Sigchos, Comuna Quinticusig, a 5 km de la via principal a Isinlivi.

Proyecto que tiene su iniciativa al observar la gran cantidad de fruta de mortifio que
los paramos del sector producian y gracias al empefio de todos sus socios se inicia con
la produccion de vino de mortifio, siendo su marca artesanal “El Ultimo Inca”. En el
afio 2015, en miras de mejorar su producto y enfocados en tener acceso al Registro
Sanitario e iniciar su comercializacion de manera asociativa a nivel provincial, la
organizacion solicita la transferencia del expediente a la Superintendencia de Economia
Popular y Solidaria (SEPS); institucion a la que actualmente dependen
administrativamente. La organizacion cuenta con 22 productores en calidad de socios

legalmente registrados y con una nueva infraestructura dotada por el GAD Provincial.

La principal caracteristica de la Asociacion es el proceso de produccion que
transforma el mortifio en un excelente vino y la venta al por menor. La materia prima

para la elaboracion de este producto, proviene de tres comunidades que se encargan de
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la recoleccion y comercializacion del mortifio a la empresa. Al afio 2016, el proceso de
produccién super6 las 1200 botellas, que se tenian como meta para este afio. Al
momento se cuenta con la construccion de una nueva infraestructura y el equipamiento
de maquinaria para mejorar el proceso de produccion. El proceso de distribucion cuenta
como clientes principales las tiendas del centro de Sigchos y el Grupo Camari,
adicional esta asociacion participa en las ferias de emprendimiento a nivel nacional,

organizadas por el Ministerio de Agricultura y Ganaderia.
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Figura 16. Organigrama
Figura 17. Mapa de procesos
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Figura 18. Flujograma del proceso de produccién
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Actividad: Gestion de Pedido Cadigo: A001

Descripcion: Requerimiento de adquisicion de vino de mortifio, mediante la recepcion

de orden de pedido del cliente o consumidor.

Objetivo: Producir bajo pedido

Responsable: Cliente, Vendedor, Bodeguero, Responsable de Produccion

Procedimiento:

- Solicitud de producto

- Emitir orden de pedido a bodega
- Verificacion de stock de producto
- Entrega de producto

- Genera orden de produccion

Decision:

- Existe producto en existencia;
1. Si, emite orden de compra;

2. No, genera orden de produccion.

Documento:

- Orden de pedido
- Orden de Produccién

- Orden de Compra
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Figura 19. Flujograma gestion de pedido
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Subproceso: Materia Prima

Cddigo: Sp001

Descripcion: Es el inicio del proceso de produccion, se basa en el requerimiento de

Fruta de mortifio necesaria, para obtener la cantidad de producto requerido.

Caracteristicas :

Baya redonda, carnosa de color morado obscuro, medida aproximada de 5 a 8 mm de

diametro.

Objetivo: Determinar las actividades que se llevan a cabo durante el desarrollo del

subproceso de materia prima.

Actividades:

- Solicitud de materia prima
- Recepcion de materia prima

- Control de calidad

Decisién:

- Cumple el requerimiento

- Cumple orden de compra
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Figura 20. Flujograma materia prima
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Cadigo

MPVQ001

Actividad: Solicitud de materia prima Cdbdigo: Sp001-A001

Descripcion: Se inicia el requerimiento de materia prima en bodega o de ser el caso,

se realiza la adquisicion desde el proveedor, para contar con la materia prima disponible

para el proceso de produccion.

Objetivo: Conocer la existencia de materia prima requerida para el proceso de

produccion.

Responsable: Jefe de Produccion, Bodeguero y Operario

Procedimiento:

- Genera orden de produccion

- Verifica stock de materia prima

- Emite ficha de requerimiento de stock

- Genera orden de despacho de materia prima

- Recibe materia prima

Documento:

- Ficha técnica de stock
- Orden de Produccion

- Orden de Despacho
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Figura 21. Flujograma solicitud materia prima
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4.3.2.2. Recepcion de materia prima

Codigo | MPVQO01

Actividad: Recepcion de materia prima

Cdbdigo: Sp001-A002

Descripcion: : Ingreso de la fruta de mor
establecida en la orden de compra

tifo, con las especificaciones y cantidad

Objetivo: Recibir la fruta de mortifio en la cantidad requerida.

Responsable: Proveedor, Bodeguero

Procedimiento:

Entrega de materia prima
Revision de orden de compra
Descarga materia prima

Conteo de cajas

Control de calidad

Notificacion de incumplimiento

Emite ficha de recepcion de producto

Decisién:

Cumple con requerimiento de compra

NUmero de cajas acorde al pedido

Documentos:

Orden de Compra

Ficha de recepcion de producto
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Figura 22. Flujograma recepcién materia prima
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”ﬁ 4.3.2.3. Control de calidad | Codigo MPVQ001
Actividad: Control de calidad Caodigo: Sp001-A003

Descripcion: Se realiza un analisis organoléptico de la materia prima receptada,

Objetivo: Verificar que la materia prima receptada sea de buena calidad y oprima

para el proceso de produccion.

Responsable: Responsable de control de calidad y Operario

Procedimiento:

- Revisa la materia prima

- Entrega materia prima a produccion

- Llena la ficha técnica de recepcion de materia prima

- Recibe materia prima
- Selecciona materia prima
- Emite ficha de materia prima seleccionada

- Envia rechazo de producto a compost

Decisién:

- Cumple con estandares de calidad

- Rechazo y fruta en mal estado

Documentos:

- Ficha de recepcion de producto
- Ficha técnica de recepcion de materia prima

- Ficha técnica de seleccion de fruta
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Flujograma actividad control de calidad
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Figura 23. Flujograma control de calidad
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VERSION 0001

4.3.3. Produccién

Cadigo

MPVQ001

Subproceso: Produccion

Codigo:Sp002

Descripcion: El proceso de produccidn inicia con la actividad de lavado de materia

prima y finaliza con el trasiego y sulfito; abarca actividades claves para el proceso de

produccion.

Objetivo: Cumplir la cadena productiva

Responsable: Operador de produccion, Responsable de control de calidad

Procedimiento:

Lavado

- Pesaje

- Triturado

- Reposo del mosto

- Trasiego y sulfito

Decisién:

- Cumple con estandares de control de calidad
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“ ; Flujograma proceso de produccion Cadigo
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Figura 24. Flujograma proceso de produccion
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i“' 4.3.3.1. Lavado Cédigo MPVQ001

VINO DE MORTINO

Actividad: Lavado Cddigo: Sp002-A001

Descripcion: Mezcla de a fruta de mortifio entera, con agua para lavarla y desinfectarla,

actividad indispensable para cumplir los estandares de inocuidad requeridos.

Objetivo: Lavar y desinfectar la fruta de mortifio receptada.

Responsable: Operador de produccion, operador de control de calidad

Procedimiento:

- Materia prima seleccionada
- Adicién de agua
- Enjuague

- Desinfeccion

Decisioén:

- Fruta correctamente lavada
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Figura 25. Flujograma lavado
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“ Cddigo MPVQO001

VINO DE MORTINO 4-3-3-2- Pesaje

Actividad: Pesaje Caodigo: Sp002-A002

Descripcion: La fruta de mortifio, debidamente seleccionada y lavada, es pesada para

obtener la materia prima requerida para el proceso de produccion

Objetivo: Pesar la fruta de mortifio requerida para el proceso de produccion

Responsable: Operador de produccion.

Procedimiento:

Pesaje de insumos

Medicién de agua

Pesaje materia prima

Colocacion de insumos, agua y materia prima

Decisién:

- Materia prima desinfectada
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Flujograma actividad pesaje Cadigo
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Figura 26. Flujograma pesaje
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I Il . 4.3.3.3. Triturado Codigo MPVQO001

VINO DE MORTINO

Actividad: Triturado Cddigo: Sp002-A003

Descripcion: La fruta de mortifio es llevada a la trituradora, para obtener una masa
homogenizada.

Objetivo: Triturar la fruta de mortifio

Responsable: Operador de produccion

Procedimiento:

- Incorporacion de fruta desinfectada a trituradora
- Adicién de materia prima y azUcar
- Colocacion de masa de fruta en tanques de acero inoxidable

- Sellado de tanques

Decisioén:

- Fruta colocada en tinas
- Mortifio triturado en su totalidad

- Sellado correcto
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Flujograma actividad triturado Cadigo MPVQ001
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Figura 27. Flujograma triturado
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"“E 4.3.3.4. Reposo del mosto | €odigo MPVQO01
Actividad: Reposo del mosto Cadigo: Sp002-A004

Descripcion: El mosto obtenido de la mezcla de materia prima, agua e insumos, debe

reposar para alcanzar la fermentacion por medio del proceso de inoculaciéon.

Caracteristicas:

Temperatura de 30°C.

Objetivo: Fermentacion del mosto

Responsable: Operador de produccion

Procedimiento:

- Fermentacion primaria
- Verificacion de temperatura
- Mezcla del reposo del mosto

- Verificacion de color del mosto

Decisién:

- Mosto fermentado

- Color adecuado del mosto
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Figura 28. Flujograma reposo del mosto
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i Sl 4.3.3.5. Trasiegoy sulfito | Codigo MPVQ001
Actividad: Trasiego y Sulfito Cdodigo: Sp002-A005

Descripcion: Una vez finalizado el proceso de fermentacion el mosto se filtra y trasiega

a nuevos depositados y se realiza la adicion de sulfito.
Caracteristicas:

- Tiempo de reposo: después de cada trasvase es de un mes
- Filtrado: se realiza para eliminar el afrecho
- Adicion Sulfito

Objetivo: Trasvasar el vino y afiadir sulfito

Responsable: Operador de produccion, Responsable de control de calidad

Procedimiento:

- Control de calidad

- Filtrado 1

- Trasvase 1

- Adicion sulfito

- Colocar manguera de salida de CO2
- Reposo 1

- Medir grados de alcohol

- Filtrado 2

- Trasvase 2

- Colocar manguera de salida de CO2
- Reposo 2

- Medir grados de alcohol

- Preservar hasta el envasado
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Flujogramaa actividad trasiego y sulfito Cadigo MPVQ001
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Figura 29. Flujograma trasiego y sulfito
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4.3.4. .Embotellado

Cadigo

MPVQ001

Subproceso: Embotellado

Caodigo: Sp003

Descripcion: El vino obtenido del proceso es trasladado al &rea de envasado.

Objetivo: Envasar, encapsular, etiquetar el producto final

Responsable: Operador de produccion, Responsable de control de calidad

Procedimiento:

- Traslado tanque vino procesado

- Desinfeccién de botellas

- Envasado

- Encapsulado

- Etiquetado

- Control de calidad

- Empaquetado

- Sellado de cajas

Decisién:

- Botellas desinfectadas

- Botella limpia y llenado requerido
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Flujograma subproceso embotellado
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Figura 30. Flujograma embotellado
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"“E 4.3.5. Almacenamiento Codigo MPVQO01
Subproceso: Almacenamiento Caodigo: Sp004

Descripcion: Traslado de las cajas botellas de vino de mortifio al area de

almacenamiento, para el levantamiento de inventario.

Objetivo: Almacenar el producto final

Responsable: Bodeguero

Procedimiento:

- Recibe cajas de vino
- Verifica registro

- Codifica

- Embodega

Decisioén:

Unidades recibidas es igual a las unidades del registro de unidades producidas

Documentos:

- Registro de unidades producidas

- Inventario
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“ Flujograma de subproceso de almacenamiento Cadigo MPVQO001
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Figura 31. Flujograma almacenamiento
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il geriae 4.3.6. Anexos Cadigo MPVQO001
Anexo 1. Orden de compra de materia prima
ORDEN DE COMPRA MATERIA PRIMA [N°
PROVEEDOR:
DIRECCION
TELEFONO
FECHA DE PEDIDO: SOLICITANTE:
FECHA DE ENTREGA:
FECHA DE PAGO:
TERMINOS Y CONDICIONES:
CANT. PESO DESCRIPCION PRECIO PRECIO
UNITARIO | TOTAL
SUBTOTAL
TOTAL
ELABORADO POR:
NOMBRES APELLIDOS:
C.l
CARGO/FUNCION:
FIRMA
AUTORIZADO POR:
NOMBRES APELLIDOS:
C.l
CARGO/FUNCION:
FIRMA
RECIBIDO POR:
NOMBRES APELLIDOS:
Cl
CARGO/FUNCION:
FIRMA
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“ > 4.3.6. Anexos Cadigo MPVQO001

VINO DE MORTIRO

Anexo 2.- Ficha técnica de recepcion de materia prima

CODIGO:
FICHA TECNICA DE RECEPCION DE MATERIA PRIMA N
DATOS DEL PROVEEDOR
NOMBRES Y APELLIDOS:
DIRECCION: TELEFONO:
FECHA DE PEDIDO:
CONTROL DE CALIDAD
(ANALISIS SELECCION
ORGANOLEPTICO)
N° DECAJAS | N° DECAJAS
ITEM FECHA DE ENTREGA | RESPONSABLE RESPONSABLE a3 RESPONSABLE|
REQUERIDA | ENTREGADAS N° CAJAS
ACEPTA | RECHAZA N°CAJAS FRUTA
DESECHO BUEN
ESTADO
OBSERVACION:
AREA DE RECEPCION:
ENTREGADO POR: RECIBIDO POR:
FIRMA FIRMA
NOMBRE Y APELLIDO: NOMBRE Y APELLIDO:
Cl: Cl:
AREA DE PRODUCCION:
CONTROL DE CALIDAD REALIZADO POR: OPERADOR QUE RECEPTA:
FIRMA FIRMA
NOMBRE Y APELLIDO NOMBRE Y APELLIDO:
Cl: Cl:

85




El Ciltim @ Inca

MANUAL DE PROCESOS

VERSION 0001

> 4.3.6. Anexos Cadigo MPVQ001
Anexo 3. Orden de produccién
- CODIGO:
ORDEN DE PRODUCCION o
SOLICITANTE:
FECHA:
ITEM DESCRIPCION CANTIDAD | FECHA DE FECHA DE OPERARIO
(UN) INICIO FINALIZACION RESPONSABLE
OBSERVACIONES:
ELABORADO POR: RECIBIDO POR:
FIRMA FIRMA
NOMBRE Y APELLIDO: NOMBRE Y APELLIDO:
C.l: Cl:
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ill I! 4.3.6. Anexos

VINO DE MORTINO

Codigo MPVQO01

Anexo 4. Orden de compra de producto

ORDEN DE COMPRA DE PRODUCTO Ne:
CLIENTE:
DIRECCION:
TELEFONO:
FECHA DEPEDIDO:
FECHA DEENTREGA:
FECHA DEPAGO:
CANT. N° DECAJAS DESCRIPCION PRECIO UNIT. PRECIO TOTAL
ENTREGADO POR: RECIBIDO POR:
FIRMA FIRMA
NOMBRE Y APELLIDO: NOMBRE Y APELLIDO:
C.l: C.l:
CONTROL DECALIDAD REALIZADO POR:
FIRMA
NOMBRE Y APELLIDO:
C.l:
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“ 4.3.6. Anexos

Cadigo MPVQO001
VINO DE MORTINO
Anexo 5. Orden de pedido de producto
CODIGO:
ORDEN DE PEDIDO DE PRODUCTO -
CLIENTE:
DIRECCION:
FECHA DE RECEPCION:
RESPONSABLE:
VERIFICACION DE | FECHA DE
COSTO|COSTO| FORMA DEPAGO
ITEM|CANTIDAD UNIT. | ToTAL CLIENTE 5 STOCKNO ENTREGA

OBSERVACIONES:

SOLICITADO POR:

FIRMA CLIENTE
NOMBRE Y APELLIDO:
C.l:

RECIBIDO POR:

NOMBRE Y APELLIDO:
C.I:

FIRMA RESP. COMERCIALIZACION
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VINO DE MORTINO e
Anexo 6. Orden de despacho
ORDEN DE DESPACHO N°:
AREA QUESOLICITA:
SOLICITANTE:
FECHA DE PEDIDO:
FECHA DE ENTREGA:
CcODIGO DESCRIPCION CANTIDAD RESPONSABLE
OBSERVACIONES:
ENTREGADO POR: RECIBIDO POR:
FIRMA FIRMA
NOMBRE Y APELLIDO: NOMBRE Y APELLIDO:
Cl: C.l:
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VINO DE MORTINO

Anexo 7. Inventario de productos

INVENTARIO DE PRODUCTOS

RESPONSABLE:

FECHA:

CODIGO DESCRIPCION EXISTENCIAS INICIALES |ENTRADAS SALIDAS STOCK

90




CONCLUSIONES

La revision de la literatura sobre métodos para el modelado de procesos permitio
identificar los fundamentos cientificos y conocer el estado actual de los estudios
relacionados con el contexto de la investigacion. Se evidencia que existe limitada
produccién cientifica que estudia procesos de produccion aplicando la metodologia

Bussiness Process Management.

El estudio del proceso de produccién del afio 2016, permitid identificar ocho procesos
que van desde la recepcion de la materia prima hasta el almacenamiento, procesos que
cuentan con un total de 19 actividades realizadas para la produccién promedio de 106
botellas mensuales, mantuvo una produccion tradicional en cada una de las actividades

analizadas en el Capitulo I11.

El Manual de Procesos de produccion para la Asociacion de Productores vy
Comercializadores de vino de Quinticusig, se convertird en una estructura metodoldgica
que servira como herramienta de trabajo, para orientar, dirigir, controlar, los procesos

productivos de la elaboracion de vino de mortifio “El ultimo Inca”.
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RECOMENDACIONES

Dado que la Gestion por procesos es muy utilizado en el campo de la produccidn por sus
multiples beneficios, se recomienda que el Manual de Procesos propuesto para la
Asociacion de Productores y Comercializadores de vino de Quinticusig, sea
implementado debido a que este documento es una herramienta de apoyo para el
mejoramiento de la gestion productiva de esta asociacion.

También, se considera importante establecer un proceso de mejoramiento continuo como
factor clave de la asociacién, para generar una administracion de calidad total, que
permita mejorar las debilidades del proceso de produccion y afianzar las fortalezas del
mismo.

Por otro lado, se considera necesario establecer una automatizacion de los procesos
productivos, para la establecer mejoras en base a la reduccion de tiempos y el incremento
de la produccion, fortaleciendo el nivel de competitividad de la Asociacidn en el mercado

nacional.
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UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI
"“DIRECCION DE POSTGRADOS

-ANEXO 1
-SCLICITUD A EXPERTOS PARA VALIDACION

Latacunga agosto, 30 del 2017

Ing. Mg.

Segundo Angel Cevallos

DOCENTE DE LA UNIVERSIDAD TECNICA
DE COTOPAXI

Presente

De mi consideracion:

A través del presente expreso un cordial y efusivo saludo, a la vez; conocedor de su alta
capacidad profesional, me permito solicitar de la manera més comedida, su valiosa
colaboracion en la VALIDACION DEL INSTRUMENTO a utilizarse en la recoleccion de
datos para mi investigacion sobre Estudio de la Gestién Productiva de la Asociacién de
Productores y Comercializadores de vino de Quinticusig, afio 2016. Propuesta de un Manual
de Procesos™

Mucho agradeceré seguir las instrucciones que se anexan al presente: matriz de
operacionalizacion de variables, los objetivos, instrumentos y los formularios.

Por la atencion favorable al presente, anticipo mis mas sinceros agradecimientos de alta
consideracion y estima.

Atentamente,
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CHECK LIST

METODOLOGIA BUSINESS PROCESS MANAGEMENT (BPM)

Fecha:

Datos de la organizacion:
Razén social:
Representante legal:
Direccién:

Responsable de Ia visita:
Objetive de la visita:

ITEM

ST

NO

1.- La organizacién tiene definida su mision

y vision.

2.- Se tiene un organigrama funcional, y se da

cumplimiento al mismo

3.- Los socios de la organizacion cuentan con
roles definidos de acuerdo a su desempefio en

el area de produccion

4.- La organizacion cuenta con flujogramas y
manuales que identifiquen Jos procesos de

produccion

5.- Se tiene establecido las actividades y
procedimientos que intervienen en un

procesos

6.- El socio de la organizacion conoce cual es

el Inicio y Fin de un proceso

7.- La organizacion cuenta con un diagrama
estructurado de procesos, se ha elaborado el
diagrama de flujo de los procesos y

procedimientos

8.- Se cuenta con una base de datos del

producto terminado y comercializado

9.- Se tiene registros de orden de pedido,
orden de compra, orden de produccidn, fichas

técnicas de materia prima.

10.- Se cuenta con un registro de adquisicion

de insumos y materia prima
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UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI
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ANEXO 2
INSTRUMENTO DE VALIDACION DE LA PROPUESTA

TITULO DE LA PROPUESTA: “ESTUDIO DE LA GESTION PRODUCTIVA DE LA ASOCIACION
DE PRODUCTORES Y COMERCIALIZADORES DE VINO DE QUINTICUSIG DEL ANO 2016.
PROPUESTA DE UN MANUAL DE PROCESOS”

[ 3=MUY SATISFACTORIO __ [ 2 = SATISFACTORIO [ 1 =POCO SATISFACTORIO

ASPECTOS 3 2 1 OBSERVACIONES

1. EL TEMA:
e Identificacién de la propuesta.

e Originalidad. ]

e Impacto.
2. OBJETIVO:
e Determinacion clara y concisa.
e Factibilidad. L/
e  Utilidad.

3. JUSTIFICACION:
e Contribuye a mejorar la organizacién.
e Contribuye un aporte para la institucién o 1/
empresa.

4. FUNDAMENTACION TEORICA:
e  Se fundamenta en teorias cientificas

contempordneas. /

¢ Los conceptos son de fécil comprensién.
e Utiliza terminologia bsica y especifica.

5. DESCRIPCION DE LA PROPUESTA:
e Presenta un orden 16gico.
e Tiene coherencia entre si los componentes
de la propuesta. /
e Seajusta a la realidad del contexto social.
e  Essugestivo e interesante.
e Es de ficil manejo.

TOTAL
2 £ vl L
VALIDADO POR: Nombre: D eguedde. fpell. Gewalis Loeldesd. . oo
Area de Trabajo. l‘itulo Profésional. = Cargo u Ocupacion. Afio de Experiencia.
y v eweniere /’/d'u:l.bb'ca eDoc,e_‘,Jf-, du,;l/e?‘)dguo // 4—
Observaciones: J
Fecha: Telf.: Direccion del Trabajo: | C.I:
0794773325 sven o Toowico. o Ltpes O 500 262437
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ANEXO 2
INSTRUMENTO DE VALIDACION DE LA PROPUESTA

TITULO DE LA PROPUESTA: “ESTUDIO DE LA GESTION PRODUCTIVA DE LA ASOCIACION
DE PRODUCTORES Y COMERCIALIZADORES DE VINO DE QUINTICUSIG DEL ANO 2016.

PROPUESTA DE UN MANUAL DE PROCESOS”

[ 3 =MUY SATISFACTORIO | 2 = SATISFACTORIO [ 1 =POCO SATISFACTORIO |
ASPECTOS 3 2 1 OBSERVACIONES
1. EL TEMA:
e Identificacién de la propuesta. /
e  Originalidad. /
e Impacto.
2. OBJETIVO:
e Determinacién clara y concisa. /
e Factibilidad. Fd
e  Utilidad.
3. JUSTIFICACION:
e Contribuye a mejorar la organizacién. /
e Contribuye un aporte para la institucién o
empresa.
4. FUNDAMENTACION TEORICA:
e  Se fundamenta en teorias cientificas
contempordneas. /
e Los conceptos son de ficil comprensién.
e Utiliza terminologia bésica y especifica.
5. DESCRIPCION DE LA PROPUESTA:
e Presenta un orden légico.
e Tiene coherencia entre si los componentes /
de la propuesta.
e Se ajusta a la realidad del contexto social.
e  Es sugestivo e interesante.
e Es de fdcil manejo.
TOTAL S
S DT Q y
VALIDADO POR: Nombre:.... fat/ TTEYYORY/T  [IndYangd. jacolasceiin,
Area de Trabajo. Titulo Profesional. Cargo y Ocupacién, | Afi¢’de Experiencia.
YC - Ilcjwjr)é;(, Thy. Hg. C. if.'m[(nz’,ic'l Jdocenfe - Tn ./0.;7%/uc/o' 0 anos
Observaciones: [} 7
Fecha: Telf.: Direccion del Trabajo: | C.I:
0924951369 LTC - .Ha};{‘z ‘/-7 17526253
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ANEXO 2
INSTRUMENTO DE VALIDACION DE LA PROPUESTA

TITULO DE LA PROPUESTA: “ESTUDIO DE LA GESTION PRODUCTIVA DE LA ASOCIACION
DE PRODUCTORES Y COMERCIALIZADORES DE VINO DE QUINTICUSIG DEL ANO 2016.
PROPUESTA DE UN MANUAL DE PROCESOS”

| 3 =MUY SATISFACTORIO

[ 2 = SATISFACTORIO

| 1 =POCO SATISFACTORIO __ |

ASPECTOS

3 2 1

OBSERVACIONES

EL TEMA:

e Identificacion de la propuesta.
e Originalidad.

e Impacto.

OBJETIVO:
e Determinacion clara y concisa.

Ao
e  Factibilidad. /
o Utilidad.
JUSTIFICACION:

e Contribuye a mejorar la organizacion.
e Contribuye un aporte para la institucién o
empresa.

FUNDAMENTACION TEORICA:

e  Se fundamenta en teorfas cientificas
contempordaneas.

e Los conceptos son de ficil comprensi6n.

e Utiliza terminologia bésica y especifica.

DESCRIPCION DE LA PROPUESTA:

e Presenta un orden l6gico.

e Tiene coherencia entre si los componentes
de la propuesta.

e  Se ajusta a la realidad del contexto social.

e Essugestivo e interesante.

e Esde ficil manejo.

v

TOTAL

VALIDADO POR: Nombre:.. Xdnican .. Nemuad v a... dal=av... . Cuey o, ...
Area de Trabajo. Titulo Profesional. Cargo u Ocupacion. Aino de Experiencia.
Pocen My Geshion de \a Redicigdn Waremle Ynides i & ® afosS
Observaciones: N
Fecha: Telfis . . Direccién del Trabajo: | C.I:
HeaedSug g E5pe —daboqun s © 5023013b-9

VALIDADOR.
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ANEXO 3

OBJETIVOS DEL INSTRUMENTO PARA LA FASE DE DIAGNOSTICO

Objetivo General

’ Recoger informacién para identificar el “Estudio de la Gestion Productiva de la Asociacién

de Productores y Comercializadores de vino de Quinticusig, afio 2016. Propuesta de un
Manual de Procesos”

Objetivos especificos

e Recabar informacién sobre indicadores de las variables
¢ Recabar informacién sobre operacionalizacion de las variables

e Recabar informacién sobre el instrumento aplicado

102



UNIVERSIDAD TECNICA DE COTOPAXI]
DIRECCION DE POSTGRADOS

ANEXO 4
MATRIZ DE OPERACIONALIZACION DE VARIABLES

TECNICAS E ,
VARIABLE | DIMENSIONES | INDICADORES INSTRUMENTOS | {TEMS

o Nuamero de 1-10
Gestion procesos Chek List
productiva aflo 2016
Produccién
e Numero de
actividades

e Rolesde
trabajo

Procedimientos o Politicas y Ttem
estrategias 1-5
e Filosofia
empresarial
Gestion por e Mejora
procesos Continua

e Materia .
Prima © Bussiness

Broceses e Produccién Process
e Embotellado Maﬂagement
e Almacenaje e Vensim

Elaboracién: Autor
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ANEXO 5

RELACION ENTRE VARIABLES, DIMENSIONES, INDICADORES E ITEMS

RELACION ENTRE VARIABLES, DIMENSIONES, INDICADORES E iTEMS

P =PERTINENTE NP =NO PERTINENTE
ITEMS | A OBSERVACIONES
Wi
L
3P
MR
> |p
6 |p
7 |p
s |p
°* |p
10 P

CC: 9504728243 F
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ANEXO 5

RELACION ENTRE VARIABLES, DIMENSIONES, INDICADORES E ITEMS

RELACION ENTRE VARIABLES, DIMENSIONES, INDICADORES E iTEMS
P =PERTINENTE NP =NO PERTINENTE

ITEMS | A OBSERVACIONES

T |

O o | o » Bl W P

VALIDADOR _ //
ec¢: ovoN(§I /T
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ANEXO 5

RELACION ENTRE VARIABLES, DIMENSIONES, INDICADORES E ITEMS

RELACION ENTRE VARIABLES, DIMENSIONES, INDICADORES E iTEMS

P =PERTINENTE NP = NO PERTINENTE
ITEMS | A OBSERVACIONES
PP
2 e
P
e
| ®
s |Pp
T e
S |p
9 )
10 =]

VALIDADOR
CC: esmaol3b-q
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ANEXO 6

CALIDAD TECNICA Y REPRESENTATIVIDAD

CALIDAD TECNICA Y REPRESENTATIVIDAD
O= OPTIMA B=BUENA R=REGULAR D=DEFICIENTE

ITEMS | B OBSERVACIONES

O B | O v B W N —
SoRLLC IO I
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ANEXO 6

CALIDAD TECNICA Y REPRESENTATIVIDAD

CALIDAD TECNICA Y REPRESENTATIVIDAD
0= OPTIMA B=BUENA R=REGULAR D=DEFICIENTE
ITEMS | B OBSERVACIONES

1 1o
2 o
216
1D
5 O
6 O
7 o
8 O
* 1o
" 7 o \ ;

o /
cC/ ofo/v/8v V9.

7 )
/ / . s
O /IYJj'W‘LC("‘%f A2/ /
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ANEXO 6

CALIDAD TECNICA Y REPRESENTATIVIDAD

CALIDAD TECNICA Y REPRESENTATIVIDAD

O= OPTIMA B=BUENA R=REGULAR D=DEFICIENTE
ITEMS OBSERVACIONES

' ]o

> 1o

3 O

Y lo

> o

¢ | B

L |5

8 |10

2 @

10 O

{
-
'ALIDADOR

CC ©s50230i% q
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ANEXO 7
LENGUAJE
LENGUAJE
A= ADECUADO I=INADECUADO
ITEMS | C OBSERVACIONES

LA
2 | &
5 1A
YA
> A
5 A
1 &
¢ 1A
1A
10 A
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ANEXOQ 7
LENGUAJE
LENGUAJE
A= ADECUADO I=INADECUADO
ITEMS | C OBSERVACIONES

1

ol oo W o v | wl o
bor
=

._.
o
=

i -
/ . P s ,z\
QI PPUCEAT A6 el
;I " SA—— :'.‘.[._."...:7._..___,.-.7/,(:_.."-.‘..

/VALIDADOR ,
ccz'.’...ﬁff?ﬂf/é?fy../..";’..
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