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Resumen

El presente trabajo de investigacion, posee como objetivo general lo siguiente:
determinar como la implementacién de la Mejora de Proceso en la elaboracién
de Pisco incrementd la Productividad en una Empresa Vitivinicola - Cafiete 2022.
El estudio es tipo aplicada y disefio pre experimental, se considerd la produccién
diaria de pisco ltalia, durante dos periodos pre test (octubre 2021) y post test
(abril 2022). Ademas, se logr6 emplear la técnica de observacion y los
instrumentos formatos de toma de tiempos observados con el uso de cronometro
digital. Los resultados obtenidos fue el crecimiento de la productividad en
17.41%, antes 65.69% y después de ejecutar la mejora de procesos 83.10%,
ademas la eficiencia de 77% a 86.48%, incrementando en 9.48% y la eficacia de
85.29% a 96.09% incrementando en 10.8%, ademas la cantidad de produccién
de 38 galones incremento a 43 galones por periodo con 1200 kg de uva lItalia.
En conclusion, la mejora de procesos incremento la productividad en la empresa

Real Vifa, en la fabricacion de pisco lItalia.

Palabras clave: mejora de procesos, productividad, eficiencia, eficacia.
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Abstract

The present research work entitled "Process Improvement in the elaboration of
Pisco to increase Productivity in a Wine Company - Cafiete 2022, has as a
general objective the following: determine how the implementation of the Process
Improvement in the elaboration of Pisco increased Productivity in a Wine
Company - Carfete 2022. The study is an applied type and pre-experimental
design, the daily production of Italian pisco was considered, during two pre-test
periods (October 2021) and post test (April 2022). In addition, the observation
technique and the time-taking format instruments observed with the use of a
digital chronometer were used. The results obtained were the growth of
productivity in 17.41%, before 65.69% and after executing the improvement of
processes 83.10%, in addition the efficiency from 77% to 86.48%, increasing in
9.48% and the efficiency from 85.29% to 96.09%. increasing by 10.8%, in
addition the amount of production from 38 gallons increased to 43 gallons per
period with 1200 kg of Italy grapes. In conclusion, the improvement of processes
increased productivity in the Real Viila company, in the manufacture of pisco

Italia.

Keywords: process improvement, productivity, efficiency, effectiveness.
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l. INTRODUCCION

La productividad en el sector Vitivinicola Pisquera, ha incrementado su potencial
en la produccion de Pisco y sus derivados teniendo una gran contribucion para
la economia de los paises productores mejorando su reconocimiento
internacional. Por esta razén, con la productividad se puede lograr metas y
objetivos de manera eficiente y efectiva, considerando que los procesos trabajen
con un alto nivel de productividad (Recursos Humanos, 2018). A nivel mundial
se aprecia un crecimiento en la demanda del pisco. Las exportaciones han tenido

un incremento en su valor y volumen (Buzzetti, 2021).

Tabla 1.Exportaciones de pisco y similares por pais de destino

Volumen(miles de litros) Valor (miles de USD FOB)

Var 19/20 Var 2019  par 20
(%) (%) (%)
Estados Un 99 124 75 -39.8 581 743 492 -33.7 23.7
Australia 5 9 32 264.9 85 41 264 5516 12.7
Canada 32 32 31 -2.8 231 251 239 -5 115
Alemania 53 36 41 155 260 186 224 20.5 108
China 13 15 21 80.7 92 124 150 204 7.2
Argentina 51 16 25 56.1 318 86 142 65.7 6.8
Francia 8 11 6 -42.1 137 143 126 -12.3 6
Espafia 140 14 7 -49.8 338 143 74 -48.4 3.6
Reino Unidg 16 7 12 68.4 121 49 65 34.2 3.1
Suiza 6 2 7 194.1 38 17 49 190.4 2.4
SUB-TOTAL 423 267 265 -1 2202 1783 1825 24 81.7
OTROS PAISH 91 77 37 -52.4 605 555 255 -54.1 123
TOTAL 514 345 302 -125 2807 2338 2080 -11 100

Fuente: ODEPA
Segun la Tabla 1, Estados Unidos es el pais a nivel mundial que mayor
produccion tiene en el afio 2019 fue su punto alto y en el 2020 descendié por la
crisis que se atraviesa por la pandemia COVID-19. En segundo lugar de
exportador se encuentra Alemania donde creci6é en el 2020, y para otros paises

exportadores se han visto perjudicados y otros beneficiados.




Para (Buzzettl, 2021) indica que el valor FOB de las exportaciones totales del

sector, alcanzando 1,6 millones de litros y USD 3,8 millones el afio 2020.
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Figura 1. Evolucion exportaciones totales de pisco

Segun la Figura 1 en los dos ultimos periodos se aprecia una descendencia,
debido a la pandemia y la situacion de que muchos negocios se han visto
cerrados por el estado de emergencia a nivel mundial, teniendo la necesidad de

reducir o cerrar por completo la exportacién del Pisco y sus derivados.

En América Latina existen dos rivales desde la guerra del pacifico, en los ultimos
afios volvieron a una competencia econdmica, basicamente comercial por el
producto del Pisco. Segun el Decreto N°001-91-ICTI/IND reconoce al pisco como
producto originario en tierras peruanas, obteniendo asi la marca. Segun Indecopi
(2019) por medio de la Resolucién N° 13880-2017/DSD en el afio 2017, el pisco

es publicamente conocido y de origen de las tierras peruanas.

Los enemigos del mercado Latinoamericano, Chile tiene un precio promedio por
botella de 1lt de 8.86 US$, en 750 ml de 35.63 US$ y en Peru presenta un precio
promedio por una botella de 750 ml de 10.40 US$ comercializada en
supermercados y en restaurantes es de 30.43 US$ (Asociacion de exportadores,
2019). El precio y la demanda del pisco peruano estan por encima del pais
vecino, debido a que la produccién es una reserva nacional y tiene muchos
estandares de calidad, ya que no puede perder el sabor de origen. La mejora de
procesos, ha podido mejorar la productividad permitiendo ser competitivos y no

perder su nombre de producto peruano.



A nivel nacional existen empresas situadas en la costa del Perd, que son tierras
fértiles y clima favorable siendo los principales factores para una adecuada
produccion y cultivo de la materia prima que es la uva. Las bodegas que se
encargan de la produccion del pisco vienen implementando y mejorando sus

procesos.
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Figura 2.Produccién de vino para pisco

En la Figura 2 la demanda en miles de litros en los 2 ultimos afios en vino usado
para el pisco se ha incrementado, y el pisco en equivalente a 35° se ha
mantenido. Sin embargo, a comparacion de la produccién de afios anteriores si

ha decaido.

En la Figura 3, el valor de exportaciones del Per( hacia el mundo ha tenido un
aumento en el 2021 a comparaciéon del afio anterior en el pago del flete por el
cliente y CIF. En exportacion un monto de US$: 6,327,881 e importacion un
monto de US$: 825,595.
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Figura 3.Valores de exportaciones e importaciones del Pisco - Peru



Veritrage (2019) indica que los valores de exportadores e importadores en el
pais, donde el producto bandera que mayor demanda tiene en la importacion es

el Pisco seguidamente los demas como aguardientes del vino.

Durante el periodo de marzo del 2020 hasta la actualidad, por la situacién que
se atraviesa en nuestro pais muchos negocios como restaurantes, bares,
discotecas, entre otros que son clientes mayoristas 0 minoristas de las
productoras de pisco que ofrecian el producto bandera, se han visto que es el
pisco se han visto afectado teniendo que despedir personal o cierre temporal o
definitivo. Las productoras de pisco, su demanda nacional e internacional ha

caido, siendo un problema mundial que se atraviesa por la pandemia COVID-19.

Para entender la problematica, se determinaron las principales causas
generadas por el problema identificado y recolectadas en el Diagrama de

Ishikawa. Como se aprecia en la siguiente figura 4.
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Fuente: Elaboracion propia




Con respecto a la categoria de Mano de obra, los colaboradores por falta de
capacitacion realizan sus funciones a lo que ellos creen o miran a sus
compafieros, sobretiempos generados por la falta de experiencia y supervision
ademas los trabajadores en su jornada laboral diaria tienen una inadecuada
posicion de trabajo, generando falta de trabajadores por dolores de piernas o

espalda, evitando una buena productividad de desempeiio.

En la categoria de Materiales, materia prima que tienen que descartar por una
mala revision generando costos de materia prima por encima del prondstico y no
hay una coordinacion entre proveedor y almacenero, en el despacho existe
desorden generando la incomodidad del cliente.

En la categoria de Métodos, la falta de una diagramacion de procesos genera
tiempos y actividades innecesarias, por ser un producto para el consumo
humano necesita un control altamente obligatorio y muchos procesos pasan por
alto sin este control generando reclamos del cliente, falta de un manual de
procesos donde muchos clientes y para seguridad de confiabilidad los clientes
solicitan para saber que estan comprando y procesando.

En la categoria de Medio Ambiente, la falta de limpieza en su area genera
accidentes laborales como caidas, resbalones u otras lecciones de simples hasta
grabes, también el desorden en su é&rea trae tiempos improductivos en

busquedas de herramientas o utensilios, atrasando la productividad.

En la categoria de Maquinaria, mala distribucién de bombas de transvase y
maquinas que genera al operario tiempos muertos, asi mismo el mantenimiento
gue se usa cuando falla la maquina recién se repara, genera cuello de botella y

mano de obra parada y horas pagadas.

En la categoria de Medicion, los accidentes laborales generan un retraso en la
produccion, ademas del inadecuado control en los procesos generando
reprocesos fuera del precio de venta que es asumido por la empresa, ademas
no existen tiempos estandarizados de procesos genera que cada quien haga lo

que le parece con cumplir sus tareas.

Para fijar los puntajes de influencia de los factores causantes y su relacion con

el efecto, se efectud una Matriz de correlacion como se aprecia en la tabla:



Tabla 2.Matriz de Correlacion

CAUSAS Cl C2 C3 C4 C5 C6 C7 C8 C9 ClO Cll Cl2 C13 C14 c15 | FOEDF |
C1 | Colaboradores no tienen definidos sus funciones 1 0 0 0 1 0 1 1 0 0 0 1 0 1 6
C2 | Sobretiempos 3 3 3 2 3 2 3 3 3 3 3 3 2 3 39
C3 | Inadecuados principios ergonémicos 0 0 0 0 1 0 1 1 1 0 0 0 0 1 5
C4 | Defectos y demora en recepcion MP 0 1 0 0 2 0 1 1 0 0 0 0 0 1 6
C5 | Deficiente coordinacion de despacho 1 1 0 0 1 0 1 2 0 0 0 0 0 1 7
C6 | Falta diagramacion de procesos 3 3 3 3 3 3 3 3 2 2 3 3 3 3 40
C7 | Inadecuado método de calidad 0 0 0 0 0 2 2 1 0 0 0 0 1 1 7
C8 |Falta de un manual de procesos 2 3 3 3 3 3 3 3 3 3 2 3 3 3 40
C9 | Deficiente orden y limpieza en el area 3 3 3 3 2 3 3 3 2 2 2 3 3 3 38
C10 | Mala distribucion 0 010 0 0 1 0 1 1 1 0 0 0 2 6
C11 | Deficiente plan de mantenimiento 0 1 0 0 0 2 0 2 1 1 0 0 0 0 7
C12 | Paradas de la maquinas 0 1 0 0 0 1 0 1 1 0 1 1 0 1 7
C13 | Accidentes laborales 0 0 1 0 0 1 0 1 1 0 0 0 0 1 5
C14 | Inadecuado control 3 3 2 3 2 3 2 3 3 2 3 2 3 3 37
C15 | Tiempos no estandarizados 3 3 3 3 3 3 3 3 3 2 3 2 2 2 38
PUNTAJE TOTAL 288

Fuente: Elaboracion propia
La matriz de correlacion, se implant6 la escala puntual de la siguiente manera: (0) nula influencia, (1) baja influencia, (2) media

influencia y (3) alta influencia, se aprecia en la Tabla 2.

La siguiente tabla esta compuesta por 15 causas que por consecuencia trae una baja productividad, para llegar a este resultado fue

evaluado minuciosamente con un puntaje total de 288.



En la siguiente Tabla 3, segun el puntaje relativo se analizaron las causas con
mayor acontecimiento, para ello se tuvo que ordenar de mayor a menor el

puntaje y poder calcular el % absoluto.

Tabla 3.Cuadro de tabulacion de datos

CAUSAS S| et | mavive | ceesie
C6 |Falta diagramacion de procesos 40 40 14% 14%
C8 | Falta de un manual de procesos 40 80 14% 28%
C2 | Sobretiempos 39 119 14% 41%
C9 | Deficiente orden y limpieza en el area 38 157 13% 55%
C15 | Tiempos no estandarizados 38 195 13% 68%
C14 | Inadecuado control 37 232 13% 81%
C5 | Deficiente coordinacién de despacho 7 239 2% 83%
C7 | Inadecuado método de calidad 7 246 2% 85%
C11 | Deficiente plan de mantenimiento 7 253 2% 88%
C12 | Paradas de la maquinas 7 260 2% 90%
C1 | Colaboradores no tienen definidos sus funciones 6 266 2% 92%
C4 | Defectos y demora en recepcion MP 6 272 2% 94%
C10 | Mala distribucion 6 278 2% 97%
C3 | Inadecuados principios ergonémicos 5 283 2% 98%
C13 | Accidentes laborales 5 288 2% 100%
TOTAL 288 100%

Fuente: Elaboracion propia

La Tabla 3, se consiguio agrupar las causas de mayor a menor puntaje, trayendo
consigo la baja productividad. Para ello, se concluyé que cinco (05) causas
representan el 68% de los problemas asociados a la baja productividad en el
proceso de fabricacion de pisco. Donde dandole solucién al 80% de los
problemas entonces obtendriamos un resultado favorable para el contribuyente.
Con la informacion obtenida de esta tabla se elaboré el Diagrama de Pareto.
Para la elaboracién de este diagrama se usaron datos del puntaje acumulado

con el porcentaje absoluto viéndose reflejado con el 80/20.
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Figura 5.Diagrama de Pareto

Fuente: Elaboracion propia

En la Figura 5, las causas generadas por el problema de la baja productividad
en una empresa vitivinicola. Interpretandose de la siguiente manera: se muestra
que la falta de diagramacion de procesos, falta de un manual de procesos,
sobretiempos, deficiente orden y limpieza en el area de trabajo y tiempos no
estandarizados representando el 20% de las causas y se reflejan el 80% de los

problemas existentes en una empresa vitivinicola.

Se procede a trasladar las causas encontradas del diagrama de Ishikawa por
areas y agruparlas sin tomar en cuenta las 6M. A continuacion, la tabla de

estratificacion (Tabla 4).




Tabla 4.Estratificacién de las causas

CAUSAS ESTRATIFICACION
C4 | Defectos y demora en recepcion MP 6 GESTION DE
C5 | Deficiente coordinacién de despacho 7 INGRESOS ¥
€ oo P 19 SALIDA GESTION
) - . ESTRUCTURA DE
C1 | Colaboradores no tienen definidos sus funciones 6 EUNCIONES
C2 | Sobretiempos 39
C6 | Falta diagramacion de procesos 40
C8 | Falta de un manual de procesos 40 195 MEJORA DE PROCESOS
P PROCESOS
C9 | Deficiente orden y limpieza en el area 38
C15 | Tiempos no estandarizados 38
Inad d incipi dmi
C3 |Ina .ecua 0s principios ergonémicos 5 10 SO 45001 SEGURIDAD
C13 | Accidentes laborales 5
C7 |Inadecuado método de calidad 7
44 PDCA CALIDAD

C14 | Inadecuado control 37
C11 | Deficiente plan de mantenimiento 7 PLAN DE
C12 | paradas de | , 14 MANTENIMIENTO | MANTENIMIENTO

aradas de la maquinas 7 PREVENTIVO
C10 | Mala distribucién 6 6 REDISTRIBUCION | REDISTRIBUCION

Fuente: Elaboracion propia
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Figura 6.Histograma de Estratificacion de las causas
Fuente: Elaboracion propia
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La figura 6, nos presenta los puntajes obtenidos. En el area de produccion se
encuentra el mayor niumero de causas generadas por con la baja productividad
con una totalidad de 195 puntos. Por consiguiente, se evaluaron alternativas de

solucion identificando la herramienta adecuada para cada problema.

Tabla 5.Alternativas de solucioén

CRITERIOS

ALTERNATIVAS Solucmn’e} la Cos_to d_e, la FaC|I|_dad _(!e la Tlem_po c_JEe la TOTAL
problemética | aplicacion aplicacion aplicacion

MEJORA DE PROCESOS 2 1 2 2 7
PLAN DE MANTENIMIENTO
PREVENTIVO 1 1 2 2 6
PDCA 1 2 1 1 5
GESTION DE INGRESOS Y
SALIDA 1 2 2 1 6
ESTRUCTURA DE
FUNCIONES 0 2 2 2 6
ISO 45001 0 1 2 1 4
REDISTRIBUCION 0 0 1 0 1
Evaluacién: (0) No bueno - (1) Bueno - (2) Muy Bueno
Los criterios de evaluacion fueron establecido con el supervisor de planta

Fuente: Elaboracion propia

En la Tabla 5, se aprecia los criterios que se consideraron para analizar las siete
alternativas de solucion. El primero fue Mejora de procesos con un resultado de
(7) puntos, la empresa planteo y evalud, aprobandola como la mejor solucién la
mejora de proceso. Dentro de la herramienta a usar con la finalidad de reducir
tiempos que no genera valor y a un bajo costo de aplicacion se aprob6 como la

mas adecuada.

El Plan de Mantenimiento Preventivo con un resultado de (6) puntos, no fue una
opcién favorable debido a que se tendria que contratar un personal o un area
especialista en el temay por el momento la empresa no cuenta con el capital de
inversion. Por ello, es un servicio terciarizado y no se considero esta herramienta

una solucion siendo descartada.

El PDCA (Ciclo de Deming) con un resultado de (5) puntos, la empresa concluyo
no tomarla como solucion debido al tiempo de implementacion es muy largo y no

ayudaria con una solucion y resultados inmediatamente.

Gestidn de ingresos y salidas con un resultado de (6) puntos, el area de logistica

se ve con la obligacion de manejar un mejor control en cada actividad de su area.
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La empresa al evaluarla rechazo debido a un costo que la empresa no cuenta

para su aplicacion.

Las ISO 45001, con un resultado de (4) puntos, la empresa no lo considero
relevante como una solucion a la baja productividad, solo cuenta con 2 causas

de Diagrama Ishikawa y por lo tanto descartada.

La redistribucion de maquinaria o equipos, con un resultado de (1) punto, la
empresa lo descarto debido a que su aplicacion y el costo estan por encima de
todas las herramientas de soluciones.

Para la elaboracion de la Matriz de priorizacion de las causas en la Tabla 6, se
tomaron la informacién de la Tabla 4 y 5. En esta Tabla 6, se establece que el

area que tiene mayor impacto y cual seria su herramienta de solucion.

Tabla 6.Matriz de priorizacion de las causas

MANO DE OBRA
MATERIALES
METODOS
MAQUINARIA
MEDICION
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ALTO 195 68% 1170 MEJORA DE PROCESOS

6 1
MANTENIMIENTO 0 0 o 0 14 0 MEDIO 14 5% 2 28 2 PLAN DE MANTENIMIENTO PREVENTVO
CALIDAD 0 0 7 0 37 MEDIO 44 15% 2 88 2 PDCA
GESTION 6 13 0 0 0 MEDIO 19 7% 2 38 2 GESTION DE INGRESOS Y SALIDA
SEGURIDAD 5 0 0 0 0 5 MEDIO 10 3% 2 20 2 ISO 45001
0 0 0 0 1 3

REDISTRIBUCION
TOTAL DE PROBLEMAS
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Fuente: Elaboracion propia

En la Tabla 6, se visualiza que el 68% de criticidad esta en el &rea de Procesos,

cuyo problema tendra solucién con la Mejora de procesos.

Respecto al problema general se plantedé de la siguiente manera: ¢De qué
manera la implementacién de la Mejora de Proceso en la elaboracion de Pisco
incrementara la Productividad en una Empresa Vitivinicola - Cafiete 20227
Asimismo, se plantedé los problemas especificos que estan dado de la siguiente
manera: ¢De qué manera la implementacion de la Mejora de Proceso en la
elaboracion de Pisco incrementara la eficiencia en una Empresa Vitivinicola -
Carete 20227, ademas ¢De qué manera la implementacion de la Mejora de
Proceso en la elaboracion de Pisco incrementara la eficacia en una Empresa
Vitivinicola - Cafiete 20227
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La justificacion nos muestra porgque se hace una investigacion.

Segun Hernandez et al (2017) afirman que la justificacion practica permitira
tomar acciones positivas para el problema y si tiene implicaciones importantes.
La investigacion se justifica en la practica, pues se plante6 aplicar la herramienta
de Mejora de procesos, para solucionar lo siguiente: elaboracion de
diagramacion de procesos, elaboracion de un manual de procesos, reducir o
eliminar tiempos improductivos que trae sobretiempos, estandarizacion de
procesos, elaboracién de un plan de orden y limpieza en el area de produccion,
ademas de un plan de capacitaciones definir las funciones de cada integrante en

la empresa.

La justificacion metodoldgica analizar los datos recolectados o crear un nuevo
instrumento, ademas de la relaciébn entre variables mejorando una o0 mas
variables de acuerdo a tu investigacion (Hernandez et al, 2017). La investigacion
se usaron técnicas de recoleccién y alza de informacion como fichas de registros
de horas extras, reprocesos, devoluciones de productos, los tiempos en cada
actividad del proceso; usando la toma de tiempos y el cronometro; de manera de

validar para comprobar las hipotesis.

La justificacibn econdmica indica que la investigacion debe justificar, si logra
recuperar el dinero que se invierte durante su proceso de implementacion
(Baena, 2017). En la implementacion de la herramienta, el monto que se uso es
de S/ 1, 970.83, donde la empresa aceptd para obtener resultados para su
empresa y pueda seguir creciendo en el mercado con mira a tener clientes a

nivel nacional.

Con respeto, al objetivo general se plante6 de la siguiente manera: Determinar
que implementacion de la Mejora de Proceso en la elaboracion de Pisco
incrementara la Productividad en una empresa Vitivinicola - Cafiete 2022.
Asimismo, se planted los objetivos especificos donde se formularon de la
siguiente manera: Determinar que implementacioén de la Mejora de Proceso en
la elaboracion de Pisco incrementara la eficiencia en una empresa Vitivinicola —
Carete 2022, ademas de Determinar que implementacion de la Mejora de
Proceso en la elaboracién de Pisco para incrementara la eficacia en la empresa
Vitivinicola - Carfete 2022.
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Nuestra hipétesis general este quedo expresado de la siguiente manera: La
implementacion de la Mejora de Proceso en la elaboracion de Pisco incrementa
la Productividad en la empresa Vitivinicola - Cafiete 2022. Asimismo, se plante0
las hipotesis especificas se formularon de la siguiente manera: La
implementacion de la Mejora de Proceso en la elaboracion de Pisco incrementa
eficiencia en una empresa Vitivinicola - Cafiete 2022, ademas la implementacion
de la Mejora de Proceso en la elaboracién de Pisco incrementa la eficacia en

una empresa Vitivinicola - Cafete 2022.
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I MARCO TEORICO

A continuacion, se detalla articulos cientificos referidos a la Mejora de procesos

lo que forma la base del marco teérico:

Francisco (2018) es un articulo cientifico, con el objeto de la clasificacidon de los
procesos productivos atreves de la mejora a partir de sus conceptos y simbologia
de mapas aptos para el proceso. Se plantea mediante representaciones, analisis
y mejora de los procesos atreves de diagrama del DOP y DAP, ademas de las
fichas de operaciones y graficas con sus respectivos indicadores, obtuvo el
tiempo que no agregan valor de 1896min a 1450min. El instrumento se tomo a 4
trabajadores con afios de experiencia y conocimiento en su area para la
realizacion de la matriz de relaciones entre procesos. El investigador concluyd,
que la mejora de procesos realiza cambios favorables para la empresa,
incrementando en su curva de control de produccién y entrega a tiempo de los
pedidos. Aporte de la investigacion la mejora mediante la herramienta hay un
cambio en la verificacién de la produccién cumpliendo con las fechas de entrega
a los clientes.

Medina et al (2019) es un articulo cientifico, tuvo como objetivo conseguir desde
el punto de vista del cliente una mejora continua. Los resultados del estudio con
un antecedente de 80 referencias comprobadas y la ganancia de conociendo con
la aplicacion a 40 organizaciones en el sector manufacturero. El investigador
concluy6 que para realizar unos cambios favorables para la empresa es base
principal el cambio en los procesos incorporando los sistemas o0 medios para su
implementacion. Ademas, de generar una buena gestién obteniendo indicadores
resaltantes de los procesos. Aporte de la investigacion la mejora de procesos se
puede incorporar en diferentes areas con el fin de encontrar una solucion a la

problematica y obtener un cambio en beneficio de la empresa.

Cabrera et al (2018) es un articulo cientifico, tuvo como objetivo dar a conocer
un procedimiento para la gestion de cambios favorables para los procesos de la
empresa de cementos del estado cubano. La investigacion es exploratoria,
cuantitativo y descriptiva Los instrumentos la recoleccion de informacion y
observacién. Los resultados el nuevo plan de procedimientos que sebe

establecer y mantener para la mejora de los procesos de este sector, logrando
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un crecimiento de la productividad en 15.4%, antes 71% ahora 86.4%. Cabe,
sefalar que aplicar esta herramienta permite cambios positivos en cualquier tipo
de sectores. El investigador concluy6 que el conjunto de agrupamientos de los
sistemas con la relacion de mejorar con un sistema de gestion normalizadas.
Como conclusion, el investigador mejoro los sistemas de gestion de produccion
generando aportes a los procesos de operaciones con el sistema implementado
como parte de la mejora. Aporte a la investigacion es que mediante una buena
gestion de funciones de todas las areas mejorara la produccion como el sistema,
como modelo a elaborar en Excel de ingresos y salidas de la produccién y

materia prima.

Fontalvo (2019) es un articulo cientifico, tiene por finalidad conseguir una mejora
directa en la productividad con definiciones y componentes que tienen con
respecto a sus factores externos e internos de la empresa. La investigacion es
de enfoque racional y epistemoldgico. Los instrumentos son los articulos hacer
publico con respecto a la base de datos de sus conceptos y gestion de la
organizacioén. Los resultados estructurar, definir, analizar y proponer los factores
de la productividad que inciden en la gestion de las organizaciones con una
mejora de 12%, antes 62% ahora 74%. El investigador concluyé que es
conveniente la productividad para mantener una adecuada gestion en las
empresas. El uso de los indicadores para tener claro y poder analizar y tomar las
mejores decisiones de los recursos de la empresa cumpliendo con los objetivos
principales y especificos. Aporte de la investigacion la productividad y sus

indicadores como se desarrolla y es aplicable en diferentes tipos de empresas.

Andrade et al (2017) en su articulo cientifico, tuvo como objetivo establecer
cuales son las causas que genera una baja productividad, y para las operaciones
como buscar la mejor alternativa de soluciébn como estandarizar las actividades
utilizando diagramas de ingenieria, y se finaliza con el calculo de los tiempos de
produccion. Los instrumentos el tiempo se tomé con el cronometro, levantando
la informacién. Los resultados se miden con el crecimiento de la productividad y
la eficiencia, gestionando adecuadamente la produccién. Los resultados
evidenciaron una mejora de la produccion del 5,49%. El investigador concluy6
que los resultados medidos de la produccion con la capacidad son comparables

y medibles con la estandarizacion de los procedimientos incrementando los
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trabajos ejecutados. El aporte en su investigacion es la estandarizacion de
procesos siendo una de las causales a mejorar, con la herramienta se podra
mejorar la productividad, asimismo los diagramas de procesos que permite

eliminar tiempos innecesarios que no generan valor al producto.

Yeverino & Montoro (2019) es un articulo cientifico, tuvo como objetivo es
calcular y determinar los niveles de eficiencia y productividad entre los agentes
involucrados en la universidad de Meéxico. La investigacion tiene analisis
paramétrico y no paramétrico. Los instrumentos que se uso fueron las encuestas.
Los resultados, obtenidos de la eficiencia que permite establecer en tiempos
determinados pero cortos. El investigador concluyd la productividad realiza
modificaciones en la variable en periodo como el gasto publico durante el 2012
y 2016.Aporte de la investigacion como calcular la productividad mediante la

eficiencia.

Montijo et al (2019) es un articulo cientifico, tuvo como objetivo es analizar y
determinar la relaciéon existente de la mejora de procesos, metodologia 5S y
productividad en empresa de bebidas alcohdlicas. Los instrumentos observacion
en tiempo de tres semanas. Los resultados de los tiempos que no agregan valor
al producto son de 327 minutos reduciendo a 158min, obtenido de la recoleccion
de datos como la toma de tiempo en un tiempo determinado analizando la
poblacion y la muestra. El investigador concluyé a partir de la obtencién de los
tiempos innecesarios y analisis de las causas que generan una baja
productividad, se implementé un sistema de mejora continua. Aporte de la
investigacion con el orden y la limpieza reduce tiempos muertos, siendo unas de

las causas de nuestro diagrama Ishikawa.

Mufioz (2019) es un articulo cientifico, tuvo como objetivo simplificar los procesos
reduciendo y/o eliminando tiempos innecesarios que no agregan valor al
producto y mejorando la rentabilidad de la organizacion. La investigacion fue de
criterio de inclusién. Los instrumentos fotos del antes y después de la
implementacion. El investigador concluyd solo con 20% de la Productividad en
mejoro con la metodologia 5s con un monitoreo de supervisan de cumplimiento
y mantener la herramienta durante todo el procedimiento, donde el personal de

la organizacion debe evaluar mediante indicadores de la mejora de la
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productividad. Aporte de la investigacion con que el orden y la limpieza permiten

optimizar procesos o actividades mejorando la productividad.

Castillo (2019) hace mencion que la mejora de procesos cuenta con 4 etapas
planear, hacer, verificar y controlar dandole solucion al problema. Esta
herramienta incrementa el potencial administrativo eliminando la administracion
tradicional. Arellano et al (2018) implemento y logro mejorar su productividad con
las 4 etapas de la mejora de procesos que es planear, hacer, verificar y actuar.
Para el primer y segundo autor, indican que la mejora de procesos se desarrolla
en 4 etapas que tiene que desarrollarse para logar un buen resultado de la

implementacion de la herramienta en estudio.

Escalda (2018) menciona que la implementacion de la herramienta de mejora de
procesos tuvo como resultado los principales desperdicios del proceso, logrando
un area limpio y ordenado ademas de eficiente. Para los tres autores, coinciden
en la investigacion debida que menciona que el orden y la falta de limpieza

también son causas de solucion de la mejora de procesos.

Con relacién a las teorias que sustenta la investigacion, se planted las siguientes

definiciones y conocimientos teoricos de la siguiente forma:

Medina et al (2019) indican que la Mejora de procesos es una herramienta que
se centra en la eliminacién de tiempos innecesarios que no agregan valor al
producto, ademas de la automatizacion de procesos. Ademas, Cabrera et al
(2018) afirman que son procedimientos se busca deficiencia en los procesos de
la empresa para modificarlos o cambiarlos buscando un cambio. Con la finalidad,
de optimizar las operaciones rediciendo costos. Asi como, Mufioz (2019)
Consiste en un analisis que busca las ineficiencias, modificando o eliminado
actividades que no agregan valor al producto.

Para la Mejora de procesos Medina et al (2019) indican que las dimensiones que
se debe considerar son la Mejora de métodos y la Estandarizacion de Tiempos.
Mejora de métodos, consistes en recolectar los datos del proceso aplicando

meétodos faciles y eficaces.

Estandarizacion de Tiempos, se efectia con establecer los tiempos de los

procesos y actividades estableciendo una adaptacion de trabajo.
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Al mismo tiempo, los Indicadores de la Mejora de procesos se clasifica en el
indice de actividades y el Tiempo estandar (Medina et al, 2019). Donde, se

plantea las siguientes férmulas para los indicadores:

indice de actividades, se efectia como las actividades que agregan valor al

producto, eliminando o reduciendo tiempos muertos.

Tiempo estandar, se conceptualiza como el tiempo para efectuar en un proceso

considerando a los operarios con una velocidad normal.

INDICE DE ACTIVIDADES TIEMPO ESTANDAR
TAV — TANV TE=TN(1+S5)
IA=(——->+——)*1009
( TAV ) *100%
Dénde: Dénde:
IA: Indice de actividades que agregan valor TE: Tiempo estandar
TAV: Todas las actividades TN: Tiempo normal
TANV: Todas las actividades que no agregan S: Suplementos
valor

Fuente: Medina et al, 2019

Para la implementacion de la Mejora de procesos (Median et al, 2019) indican
gue la herramienta se divide en 8 etapas, siendo fundamental ejecutar cada una
de las operaciones ejecutadas, logrando un desarrollo ordenado y entendible de

analizar, con el fin de prevenir errores.

El proceso de la implementacion se dard segun el orden establecido. Para, tener
los resultados esperados se debe cumplir con las 8 etapas como lo establecen

los autores (Median et al, 2019).
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SELECCIONAR

REGISTRAR
INFORMACION

DESARROLLAR

DETERMINAR

IMPLEMENTAR

Figura 7.Proceso de la Implementacion de la Mejora de procesos
Fuente: Median et al, 2019.

Es importante, la operacion de todas las areas que disponga la empresa, a lo
largo del proceso de la implementacion de la mejora de procesos. Con la
finalizada, de ejecutar secuencialmente las 8 etapas que comprende la
herramienta de mejora de procesos. Para la ejecucion de la herramienta, cada

etapa tiene actividades que desarrollar, como se muestra en la figura:
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Figura 8.Etapas de la implementacién de la Mejora de procesos
Fuente: Median, Nogueira, Hernandez y Comas, 2019.

Para hacer la mejora de procesos, se inicia con la toma de tiempos con el uso
de los formatos y cronometro, recoleccion de informacion (procesos y
actividades), la realizacion del diagrama Gantt que permite llevar un cronograma

de actividades de la implementacién semana a semana, evitando inconveniente.
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Lo primero es la elaboracion de la estructura de la empresa; ademas de la
constitucién del equipo de trabajo y sus funciones permite que cada operario
tenga claro su rol y cual es la meta individual y grupal en beneficio de la empresa.
Asimismo, la elaboracion de los siguientes diagramas: Mapa de procesos,
Diagrama de operaciones, diagrama de aplicacion de actividades, diagrama de
recorrido, diagrama de flujo y por ultimo diagrama de procesos de produccion
con la finalidad de identificar cuellos de botella y dar una solucién. También, la
elaboracion de la ficha técnica del producto, asi como también el manual de
procedimientos estandarizando los procesos, materiales y todos los recursos
que se necesite. El orden y la limpieza siendo uno de nuestros causales
generando tiempos innecesarios. Para (Mufioz, 2019) optimizar los procesos y
eliminar desperdicios, esto va permitir aumentar la productividad y rentabilidad

de la empresa siendo el orden y la limpieza la causal.

El Objetivo de la mejora de procesos se refleja en la eficiencia, eficacia, gestion
de procesos, puntos criticos de control, efectividad, entre otros. (Medina et al,
2018).

(Calvo et al, ,2018) La productividad se define como un incremento o una
disminucién del célculo del total de bienes y servicio por cada factor (recursos,

capital, trabajo entre otros).

(Garcia et al, 2019) indican que la productividad se encarga de calcular la
capacidad con la que cuenta la empresa para el uso de sus recursos que

dispone.

La productividad hace referencia algun proceso que requiere elementos y
actividades para obtener un producto final y cuando hay una mejora se obtiene
el mismo o un mejor producto con una menor cantidad de recursos o la misma

cantidad (Fontalvo et al, 2019). Se muestra siguiente figura:

C )

‘ SISTEMA DE PRODUCCION

RECURSOS BIENES Y SERVICIOS

Trabajo, Capital, Informacion, Tierra,
Materiales Y Energia

Productos / Recursos
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Para la Productividad, segun Garcia et al (2019) indican que las dimensiones a

considerar son la eficiencia y eficacia.

Productividad = Eficiencia x Eficacia

Fuente: Garcia et al, 2019

Eficiencia, tiene como objetivo cumplir la meta con el menor costo para ello se
puede medir de la siguiente manera: Tiempo de entrega, Gestion de inventario,

Costo de calidad, entre otros indicadores.

Eficacia, son los resultados que se obtiene con los recursos con lo que la

empresa dispone para lograr sus objetivos planificados.

Al mismo tiempo, los Indicadores de la Productividad se clasifica en el Tiempo
de entrega y Meta alcanzada (Garcia et al, 2019). Donde, se plantea las

siguientes férmulas para los indicadores:

Tiempo de entrega, se efectda con relacion a los tiempos de produccién lo

esperado con lo real.

Meta alcanzada, se relaciona con la cantidad de productos producidos con la

misma cantidad de recursos en relacidén con lo programado.

TIEMPO DE ENTREGA ‘ META ALCANZADA
T (TR) 100% c (CR) 100%
e =|—==|* =|—)*
TP ° cP °

Dénde: Dénde:
Te: Tiempo de entrega. C: Meta alcanzada
TR: Tiempo real de produccién CR: produccion real de pisco
TP: Tiempo programado de trabajo CP: produccién programada de pisco

Fuente: Garcia et al, 2019

La productividad tiene dos (02) factores que son los siguientes: Factor Interno y
el Factor Externo. El primer factor es méas facil de manejar a comparacion del
externo que es complejo de manipular (Fontalvo et al, 2019). Como se aprecia

en la siguiente figura 9:
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Meétodos de trabajo

Estilos de direccion

Econamicos

Demégraficos y sociales

hano de obra

Tierra

Energiz

IMaterias primas
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P S A AN A SN A

Empresa plblica

Figura 9.Factores de la productividad

Fuente: Fontalvo et al, 2019

Objetivos para
mejorar la
productividad son las
siguientes: todo bien
0 servicio que cuente
con calidad entonces
tendremos mayor
productividad y
menores costos, para
decir que deseamos
incrementar la
productividad o]
mejorarla no es
mejorar la calidad es
disminuir los costos
de produccién
(Fontalvo et al, 2019).
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[l. METODOLOGIA

3.1. Tipo y Disefio de investigacion
Por su finalidad: Aplicada

(Hernandez et al, 2018) indican que es una investigacion aplicada, ya que se

encarga de solucionar los problemas, ademas por formular hipétesis y resolverlo.

La presente investigacion es Aplicada, se usard las etapas de la mejora de
procesos para optimizar el tiempo estandar e incrementar las actividades que

generan valor y mejorando la productividad en la elaboracién de pisco.
Por su nivel: Explicativo

(Cabezas et al, 2018) plantean que los estudios que se realizan estan citados a

responder las causas de la problematica, sucesos entre otros acontecimientos.

La presente investigacion se encuentra en el nivel explicativo, ya que se
explicard la relacidon de las dos variables que es la mejora de procesos (primera
variable) siendo el apoyo para dar solucion a la baja productividad (segunda
variable) de la empresa Real Vifia dedicados a la elaboracion de pisco.

Por su enfoque: Cuantitativo

(Cabezas et al, 2018) afirman que la investigacion se relaciona con la
observacion para la toma de datos, asi mismo poder responder las preguntas

propuestas al inicio de dicha investigacion.

La presente investigacion es de enfoque cuantitativo, debido a que los datos
obtenidos son medibles y calculados a través de indicadores, siendo

posteriormente evaluados estadisticamente comprobando la hipétesis.
Por su disefio: Pre-Experimental

Se encarga de manipular la variable independiente para ver un cambio en la
variable dependiente, con una comparacion del pre y pos test (Cabezas et al,
2018).

La presente investigacion es Pre-Experimental, ya que se realizaron analisis

previos a la implementacion, manipulando y controlando la variable
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independiente (Mejora de procesos) y se finalizd con las pruebas después al

estimulo administrado.

Ademas, por temporalidad es longitudinal se realiza en distintas etapas siendo
al principio, en el transcurso y al culminar, con la finalidad de relacionar los datos

recolectados en las diferentes etapas (Cabezas et al, 2018).

La presente investigacion es longitudinal debido a que se realizan dos
mediciones de la aplicacion de la mejora de procesos la productividad, obtenidos

del pre y post prueba.
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IMPLEMENTACION

POST TEST

Uso de la técnica de
observacion y recoleccion

de informacién.

isita a la empresa para

conocer y ver los posibles
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supervisor para el analisis
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Eliminar actividades
que generan cuello
de botella

Orden y limpieza
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del area
produccion

lera Capacitacion

2da Capacitacion al

3ra Capacitacion al

Con el uso del cronémetro y
los formatos de recoleccion
se inicia a la toma de
tiempos.

Uso de la técnica de
observacion

Nueva elaboracion de
los diagramas DOP,
DAP, y Diagrama d

recorrido.

ABRIL 2022

Evaluacion a los
trabajadores de las
capacitaciones.

y evaluacion de la recoleccién de
problemas. problemética al personal (ENERO) personal (FEBRERO) personal (MARZO) informacién nueva.
| | |
Una capacitacion Toma de tiempos del Colocacion LE Instalacion de Elaboracién de un Toma de fotos del
introductoria del proceso de la fabricacion etiquetas  en  los letreros de areas en plan de antes y después de
roductos terminados. . los procesos.
proyecto  para  su del Pisco ltalia (en 4 P planta. procedimientos.
semanas)
Elaboracion de los Instalacion de una

diagramas DOP, DAP, y

Diagrama de recorrido.

bomba de agu

para la limpieza

Fuente: Elaboracion propia

Figura 10.Linea de tiempo del PRE TEST, Implementacion y POST TEST

Se elaboro6 el cronograma del PRE TEST, Implementacion y POST TEST se utilizé6 cada etapa para el desarrollo de la presente

investigacion. El tiempo se considerd el mes de octubre para recopilar la informacion y abril para la toma de resultados después de

la implementacion de la Mejora de procesos.
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3.2. Variables y operacionalizacion
Variables

Se comprende a una caracteristica o cualidad de la actualidad que se pueda
modificar con diferentes valores (Cabezas et al, 2018). La siguiente investigacion

esta representada por la siguiente variable por su funcion:
Variable Independiente

(Cabezas et al, 2018) indican que son variables que se asocian con la causa y
gue ocasiona modificaciones en la variable dependiente. La investigacion asigno

como variable independiente la Mejora de procesos.
Variable Dependiente

(Cabezas et al, 2018) afirman que es el efecto ocasionado por la variable
independiente. Contribuyendo el resultado de las variables independientes. La
investigacion de acuerdo a la realidad problematica de la empresa, determinando

como variable dependiente la productividad.

En relaciéon al procedimiento estadistico por su escala, esta representada de la

siguiente manera:

De escala razén, en esta escala tiene un valor numérico con su unidad de
medida, se considerando al cero como carencia de una medida. (Cabezas et al,
2018)

OPERACIONALIZACION

Cabezas et al (2018) indican que a través de la operacionalizacion que busca
relacionar los conceptos y variables a indicadores que sean observables

posteriormente a ser medibles.

Definicion conceptual, esta se relaciona con la definicion de cada variable, por
no decir, que debe estar incluida en el marco teérico (Cabezas et al, 2018).

Mejora de procesos

(Medina et al, 2018) indican que la Mejora de procesos es una herramienta que
se centra en la eliminacion de tiempos innecesarios que no agregan valor

agregado al producto, ademas de la automatizacion de procesos.

28



Productividad

La productividad hace referencia algun proceso que requiere elementos y
actividades para obtener un producto final y cuando hay una mejora se obtiene
el mismo o un mejor producto con una menor cantidad de recursos o la misma
cantidad (Fontalvo et al, 2019).

Definicion operacional, esta definicion confirma la obtencion de datos verificando

la hipétesis y dando solucién a la problemética (Cabezas et al, 2018).
Mejora de procesos

La mejora de procesos se refleja en la eficiencia, eficacia, gestion de procesos,
puntos criticos de control, efectividad, entre otros. (Medina et al, 2018).

Productividad

La productividad para mejorar la productividad son las siguientes: todo bien o
servicio que cuente con calidad entonces tendremos mayor productividad y
menores costos, para decir que deseamos incrementar la productividad o
mejorarla no es mejorar la calidad es disminuir los costos de produccion
(Fontalvo et al, 2019).

Dimensiones

La dimension es un componente de las variables de la investigaciéon que es

consecuente de un analisis (Cabezas et al, 2018).
Para la mejora de procesos, se considero la siguiente dimensién:

Mejora de métodos, que consistes en recolectar los datos de proceso aplicando
métodos faciles y eficaces (Medina et al, 2019).

Estandarizacion de Tiempos, se efectia con establecer los tiempos de los
procesos Yy actividades estableciendo una adaptacion de trabajo (Medina et al,
2019).

Para la productividad, se consideraron las siguientes dimensiones:

Eficiencia, tiene como objetivo cumplir la meta con el menor costo para ello se
puede medir de la siguiente manera: Tiempo de entrega, Gestion de inventario,

Costo de calidad, entre otros indicadores (Garcia et al, 2019).
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Eficacia, son los resultados que se obtiene con los recursos con lo que la

empresa dispone para lograr sus objetivos planificados (Garcia et al, 2019).

Indicadores, esta unidad se encarga de estudiar la dimension de cada variable

siendo medible de cada variable de la investigacion (Cabezas et al, 2018).

3.3. Poblacion, muestray muestreo
3.3.1. Unidad de Analisis

Son aquellas unidades de observacion ubicAndose en un tiempo y espacio

constituido de la poblacién de la investigacion (Cabezas et al, 2018).
3.3.2. Poblacion

Cabezas et al (2018) nos detalla que es un conjunto de elementos que se

emplearon en el desarrollo del estudio, siendo considerada como un todo.

En la presente investigacion la poblacion estuvo representada por la produccion

diaria del pisco.
3.3.3. Muestra

Cabezas et al (2018) considera como una parte del todo, siendo una toma
pequefia del total de la poblacion con la finalidad que no sea muy costoso. La
muestra de la investigacién se tomo la producciéon comprendida entre los meses
octubre 2021 (pre test) y abril 2022 (post test), es decir, la recoleccion de datos
se tom6 a doce periodos durante el pre test y doce periodos en el post test,
durante esos periodos los tiempos observados fueron diarios durante los meses

mencionados

Criterio de inclusion; para la siguiente investigacion se consideré la siguiente
jornada; de lunes a viernes de 08:00 a. a 16:00 p.m. sabados de 07:00 a.m. a
13:00 p.m.,

Criterio de exclusion; no se considero los domingos y feriados.
3.4. Técnicas e instrumentos de recoleccion de datos y validez

La técnica utilizada para la recoleccion de datos se base en la observacion,
alzamiento de los datos requeridos para el calculo de los indicadores, se justifica

con los formatos y graficos para la obtencién de la informacion adecuada.
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Empleamos la observacion como instrumento ademas de la recoleccion de datos
y las técnicas de toma de tiempos que se debe usar, como las hojas de registro
de toma de datos como también los célculos de indicadores como reportes de
control de produccidn, ingresos y salidas de piscos terminados y la uva como

materia prima principal, registros de muestras y reportes de produccion.

Observacion, es clave para la recoleccion de datos verdaderos de un hecho o
caso, a la vez tienen que ser comprobados (Cabezas et al, 2018). Se llevo a
cabo, la observacion del proceso de elaboracion registrando instrumentos de
medicion, fichas de registro y fichas de tiempos de las actividades del proceso

productivo.

Andlisis documental, es la agrupacion de operaciones donde se visualiza los
datos o resultados obtenidos de las observaciones (Cabezas et al, 2018). Se
realizd un andlisis documental de la informacion de la empresa sobre los

registros de produccion en la elaboracion de pisco.

Instrumentos, son los recursos que se va utilizar para la recopilacion de la
informacion, ya sea en un papel o sistema sobre la problematica a resolver
(Cabezas et al, 2018). Para el avance de la investigaciéon se requirid los

siguientes instrumentos para la evaluacion:

Crondmetro, instrumento que permitié medir los tiempos de cada actividad del

proceso.

Fichas de registro, permite anotar los datos observados y las actividades del

proceso que permitié organizar la investigacion.

Fichas de tiempos, se registran los tiempos de cada actividad, operario, maquina

u otros elementos.

Camara fotografica, para las evidencias de las actividades de los procesos y lo

gue es relevante.

Validez, hace referencia al grado en que un instrumento se encarga de medir las
variables y obtener un resultado (Cabezas et al, 2018). En esta investigacion
nuestros indicadores de evaluacion seran validados mediante el juicio de

expertos de la carrera de Ingenieria Industrial la Universidad Cesar Vallejo, cuyas
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firmas que validan son los instrumentos utilizados para la recoleccion de datos.

(Anexo tres).

OPINION
Aplicable

INDICADORES

EXPERTOS Pertinente | Relevancia Claridad

Sl NO SI NO | SI NO SI NO

1. MGTR. ZENA RAMOS, X X X X
JOSE LA ROSA

2. DR. LINO RODRIGUEZ | X X X X
ALEGRE

3. MGTR. LEONIDAS | X X X X
RIMER BENITES

RODRIGUEZ

RESULTADO Si Sl S Sl

Confiabilidad, es el grado de seguridad de los medios de medicion o los
instrumentos a usar con la veracidad para la recoleccion de base de datos
(Cabezas et al, 2018).

La confiabilidad en la presente investigacion se dio a través de la supervision del
encargado del proceso de pisco, toma de tiempos en cada actividad. Asimismo,
se da a través del cronometro CASIO HS — 70 W, tiene una confiabilidad de
99,9988% que fue calibrado en la tienda donde se comproé y de los datos oficiales

de una empresa vitivinicola se asume la confiabilidad.

Ademas, para encontrar los problemas, el andlisis y valorizacion de la matriz de
priorizacién se realiz6 junto con el jefe de produccion que ayudo cual es que

afecta y necesite una mejora a Métodos de analisis de datos

Consiste en someter a los datos recolectados a su ejecucién con el objetivo de
obtener conclusiones concretas (Cabezas et al, 2018).

Para el analisis se usard como herramienta de estadistica el SPPS versién 26
por cada variable y dimensiones, con la finalidad de escoger y facilitar la mejor

toma de decision.

ANALISIS DESCRIPTIVO
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Se encarga de agrupar y ordenar la informacion mas representativa en una forma

gréfica o analitica (Cabezas et al, 2018).

La elaboracion de formatos para la toma de datos y registrar los resultados
obtenidos de las dos variables, consiguiendo la realizacion del analisis de
resultados, para ser interpretado y proceder a ejecutarlo con el programa SPSS

mostrando la media, mediana, moda, desviacion estandar y varianza.
ANALISIS INFERENCIAL

Se encarga de corroborar la hipétesis y verificar si es viable dicha investigacion,
como también relacionar similitudes y diferencias desde las muestras (Cabezas,
2018).

Se aplicara para tales efectos de la comparacion del antes y después de la
productividad, eficiencia ademas de la eficacia. Donde, resulta ser no
paramétricos, entonces se utilizara la prueba de Wilcoxon (no paramétrica)

debido a que la muestra es menor a 50 se utilizara shapiro will.
Aspectos éticos

En la presente investigacion se tuvo en cuenta los aspectos éticos y morales, asi
mismo los datos recolectado son reales de la empresa Real Vifia. Los calculos
de los indicadores que se utilizardn en los resultados, se mantendran en
confidencial los datos otorgados y colaboradores que participaron en la
investigacion. Durante el periodo de la investigacion, las investigaciones teéricas

investigadas estan referenciados bajo las normas ISO 690 (Anexo cuatro)
3.5. Procedimientos

Son las etapas que se le asigna a la investigacion para llevarse a cabo,

localizandolo de manera ordenada y veraz (Cabezas et al, 2018)

Se detalla las etapas para el procedimiento de los instrumentos y datos obtenidos

en la presente investigacion:
Primera etapa: ldentificacién del problema

Para iniciar, se emplearon herramientas para determinar las prioridades de la

investigacion. Se elaboro el diagrama Causa — Efecto para determinar el
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problema principal que es la baja productividad de la empresa, después se
procedio a tabular de mayor a menor de acuerdo a la frecuencia, seguidamente
se procedi6 a graficar el Diagrama de Pareto o también conocido como 80 y 20.
Por dltimo, se realiz6 la matriz de priorizacion concluyendo con la mejor
alternativa de solucion: Mejora de procesos, que aumentara la productividad de

la empresa Real Vifia.
Segunda etapa: Recoleccion y procesamiento de datos

Se trata de la recoleccion de datos del pre-test, aplicando la mejora de procesos

y se alzé los datos del post-test para apreciar la mejora de la productividad.

Con la base de datos que resulto se procedi6 a realizar un andlisis descriptivo e
inferencial, usando el SPSS version 26, con la finalidad de comprobar la hipétesis

planteada en los resultados de escala de razon.
Tercera etapa: Discusion y conclusiones

Se realizara la discusion con los resultados de las investigaciones en articulos
cientificos previos, para culminar, la elaboracion de las conclusiones y

recomendaciones de la investigacion.

De los fundamentos obtenidos en el trabajo de campo recolectados de la

empresa.
3.5.1. Situacién actual de la empresa

La bodega Real Vifia se dedica a la elaboracién de bebidas alcohdlicas a base
de uva y la fermentacién. La bodega ha incrementado su produccion como
también su cartera de clientes, sin embargo, la falta de estandarizar sus
procedimientos con los tiempos reales le genera demoras en la entrega de los

productos al cliente.
Generalidades de la empresa

La bodega Real Vifia, pertenece a la familia Velasquez palomino. Se fundé en el
afo 1995 y esta ubicada en el valle de Cafiete — Lima, a la altura del km 150 de
la panamericana sur. El favorable clima del valle logra que la produccion de vid

sea favorable para la elaboracion de un pisco y vino de calidad. En el valle de
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cafete se puede apreciar una vasta produccion de este producto el cual sirve

para la elaboracion del pisco, producto de bandera.

Descripcion general de la empresa

La bodega Real Vifia, especialista en la elaboracion de vinos y pisco para todo

tipo de publico a nivel nacional, se caracteriza por la calidad de los productos y

el sabor especial.

Tabla 7.Datos generales de la empresa

BASE LEGAL

. Razon social: Bodega Real Vifa
. Actividad econémica: | Agricultura
. Sector: Vitivinicola Pisquera

LOCALIZACION

. Provincia: Cafiete
. Distrito: San Vicente
. Direccion: Poblado menor Herbay Alto, Calle principal Mz

CONTACTO

D Lt.1.

. Correo: marcelinovelasquez@gmail.com
. Teléfono: 996 265 077
. Pagina web: http://realvinacanete.blogspot.com/2008/08/pr

oductos-que-ofrece-la-bodega-real-via.html

Fuente: Elaboracion propia, con datos de la bodega Real Vifia


http://realvinacanete.blogspot.com/2008/08/productos-que-ofrece-la-bodega-real-via.html
http://realvinacanete.blogspot.com/2008/08/productos-que-ofrece-la-bodega-real-via.html
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Figura 11.Mapa de la bodega Real Vifia

Fuente: Google Maps

Aspectos estratégicos

Visién

Poseemos la visibn de ser un socio estratégico para nuestros clientes,
colaborando al beneficio de sus metas y objetivos de negocio. Ademas, de
integrar a un centro de oportunidades para nuestros colaboradores, donde pueda

emplear sus conocimientos y experiencias, lograr el desarrollo de sus

capacidades de manera profesional.

Mision

Nuestra Misidén es la de brindar el servicio de la transformacion de la uva de
nuestros clientes a un producto final, asi como en la calidad y la consistencia de
alcohol caracteristico de nuestro proceso, cumpliendo con su entrega a tiempo-

desarrollando nuevos cambios en beneficio de nuestros clientes, utilizar de forma

eficiente los recursos en la bodega Real Viia.

Valores

36



Calidad

En esta bodega se brinda un alto nivel de calidad, de acuerdo a la variedad de
su linea de productos elaborados, ademas, de brindar un control eficiente en

cada actividad y procesos que demanda.
Honestidad

Esta bodega dispone de su servicio alrededor de 26 afos, que se dedica en este
rubro de elaboracion de productos banderas, manteniendo la calidad en todo
momento desde la recepcion hasta la entrega del producto. La empresa tiene
una direccion creciente referente a los equipos de elaboracion ya que cuenta con

la habilidad por los afios de trabajo y capacitacion.
Trabajo en equipo

Esta bodega es una empresa familiar que cuenta con una eficiente colaboracion
de su equipo de trabajo brindando un alto rendimiento y con excelente
comunicacién entre trabajadores y clientes. Para lograr mantener y cumplir con
sus objetivos, la empresa cumple con los plazos establecidos de entrega y con
la calidad que le identifica

Compromiso

Este es un valor que les caracteriza a la empresa, debido a que motiva a sus
colaboradores a comprometerse a realizar cada uno de sus funciones con
entrega y entusiasmo, logrando asi el buen rendimiento de los colaboradores de

manera efectiva y evitando riesgo que perjudique su integridad fisica y mental.
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Organigrama de la empresa

Se elabora la representacion grafica de la organizacion constituida y funcional de la bodega Real Vifa, en el cual gestiona las

actividades involucradas en la elaboracion del Pisco ltalia.

V, GERENTE
GENERAL

MARCELINO VELAZQUEZ

i A 4
’!I JEFE -!;! JEFEDE
PRODUCCION

—
ADMINISTRATIVO
—> —> )
ASISTENTE ADMINISTRATIVO OPERARIO DE PRODUCCION
_ —_—
’ ’ OPERARIO DE CALIDAD

CONTADORA

)

E

JEFE DE VENTAS

VENDEDOR

Figura 12.0rganigrama de la empresa

Fuente: Elaboracion propia
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Mapa de procesos

Este tipo de organigrama de la bodega Real Vifia, permite como esta organizada las areas y los procesos con la intension de

desarrollar estrategias competitivas.
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Figura 13.Mapa de Procesos
Fuente: Elaboracién propia
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Caracteristicas del sector

La bodega Real Vifa, ubicada en la provincia de Cafiete es un negocio que
ofrece servicio de elaboracion con una tendencia creciente en sus actividades.
El Pisco es producto bandera del Peru, siendo considerado como el mejor a nivel
mundial con demandantes a nivel nacional y mundial. La calidad de este

producto, se da en la concentracion de alcohol, sabor y olor del producto.
Principales competidores

La bodega Real Vifa, tiene los siguientes competidores en el mercado como se

muestra en la siguiente Tabla 8:

Tabla 8.Principales competidores del mercado de la bodega Real Vifia

Ne COMPETIDORES

1 |CEPAINKA SAC

2 |VALLESOL CLUB DEL PISCO

3 |VITIVINICOLA LA PASCANA

4 |VINA DEL PRADO

5 |PISCO EL PATRON

6 |BODEGA VITIVINICOLA EDITA

7 |VITIVINICOLA VICENTE GUERRA SAC

8 |VINICOLA VICTORIA DE LOS SANCHEZ SAC

Principales clientes

Los clientes de la bodega Real Vifia, son del mismo pueblito Herbay Alto que son
los que requieren del servicio que ofrece la bodega.
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Productos de la empresa

La bodega Real Vifia dispone con una variedad de productos fabricados a base
de uva, incluso, son traidos de diferentes lugares del sur del pais. A continuacion,

se visualiza en la siguiente tabla 9:

Tabla 9.Lista de productos de la bodega Real Vifia

LISTA DE PRODUCTOS
PRODUCTO IMAGEN PRODUCTO IMAGEN
BORBONA
PISCO
VINO
ACHOLADO
SEMISECO
B2
MISTELA UVA
PISCO ITALIA
ITALIA
|
MISTELA VINO
PISCO
DULCE
QUEBRANTA
o

Fuente: Elaboracion propia, productos de la bodega Real Vifia
Luego, se presentar el indice de demanda de los productos elaborados durante

los meses de mayo, junio y julio del 2021.
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Tabla 10.Datos histéricos de la produccién de la bodega Real Vifia -2021

DAI1C U U ) P U ) BOU A A A U 0
PRODUCTOS MAYO JUNIO JULIO TOTAL %
) PISCO ACHOLADO 232 203 261 696 19%
MISTELA UVA ITALIA 203 145 174 522 15%

é MISTELA VINO DULCE 203 174 116 493 14%

a VINO SEMISECO 232 116 203 551 15%
#

l PISCO ITALIA 290 261 232 783 22%
H.—

!l PISCO QUEBRANTA 203 174 174 551 15%

Total 3596 100%

Fuente: Elaboracion propia, Registro de venta de la bodega Real Vifia

El pisco Italia, son los productos de mayor demanda que tienen debido a que es

un producto con alta concentracion de alcohol y la calidad del sabor. Donde,

tiene un 22% del total de los productos elaborados mensualmente por la bodega

Real Vifia. Donde este producto tiene un tiempo de espera que es fundamental

para la fermentacién de acuerdo a las especificaciones de los dientes como

densidad, concentracion de alcohol y porcentaje de dulce. A continuacion,

presenta, la tabla del personal que opera en la elaboracion del Pisco Italia.

Tabla 11.Personal para elaborar Pisco Italia

Moy PERSO A PARA A ABORA () [} P 0 A A A

»sz,,/‘?,:g Ziix RODEGA RE2 A

, CANT. DE

AREAS L PERSONAL RESPONSABLE
DESPALILLADO 1 OPERARIO CON EXPERIENCIA
FERMENTACION
CRENEE0 1 OPERARIO CON EXPERIENCIA
DESTILADO 1 OPERARIO CON EXPERIENCIA
LLENADO 1 OPERARIO CON EXPERIENCIA

se

Los equipos y maquinas empleados para la elaboracion de Pisco de uva ltalia,

son ideales para la trituracion, destilacién y trasvase del producto para la
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elaboracién de este tipo de bebida alcohdlica que es el Pisco Italia. Este tipo de
pisco tiene que tener una buena uva para su elaboracion, debido a la
concentracion de alcohol y dulce que contiene.

A continuacién, se muestra, las maquinas y equipos que se requiere para la
elaboracion del Pisco Italia, como se muestra en la Tabla 12:

Tabla 12.Maquinas o Equipos para elaborar Pisco Italia

T4l AQ AS O EQUIPOS PARA LA ELABORACION DEL PISCO ITALIA
%/@%) A BODEGA erh

AREAS CANTIDAD MAQUINAS O EQUIPO

1 TRITURADORA
8 POZOS DE 1TN
8 POZOS DE 2TN
8 POZOS DE 3TN
2 POZOS DE 5TN

2 PRENSA
1 POZOS
1 ALAMBIQUES DE 500LT
1 ALAMBIQUES DE 600LT

Fuente: Elaboracion propia, con datos de la Bodega Real Vifia
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Descripcion del proceso productivo

La bodega Real Vifa tiene los siguientes procesos de elaboracion del Pisco

Italia.

RECEPCION

Las uvas que es la Materia Prima
principal, llegan en jabas de 20kg. Donde

es revisada en compafia del cliente.

DESPALILLADO

Se traslada a la maquina trituradora, con
sus rodillos se encarga de separar el
racimo de uva del palo que los une. A la
vez, extrae el jugo de uva que es

trasladado al pozo.

FERMENTACION 1

El jugo de la uva es traslado por unos
tubos a los pozos, de acuerdo a la
cantidad (toneladas) donde se mide la
densidad, temperatura, azucar y PH. Lo
principal de este proceso, es el reposo
gue se necesita que son de 4 a 5 dias. Por
ultimo pasa por una filtracion solo
guedando el Mosto, donde la cascara y la
pepa es llevada a la prensa para su ultima

extraccion de jugo de uva.
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FERMENTACION 2

El mosto ingresa al pozo de 2 a 3 dias
aprox. en esta etapa se mide el grado de

alcohol.

DESTILACION

Se traslada a los alambiques mediante
calor, la evaporacion y concentracion se
obtiene el Pisco lItalia listo para el llenado
en galones para poder despachar o
almacenar hasta que el cliente recoge.

Fuente: Elaboracion propia

Ademas, la supervision que requiere comprobar el nivel de alcohol, azlcar y ph

segun el cliente solicitado.

FERMENTACION 2

GRADO DE ALCOHOL

Fuente: Elaboracion propia,
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En el siguiente diagrama de bloques, se detalla la estructura del area de
produccion del producto pisco lItalia de la bodega Real Vifia con las principales

operaciones, como se aprecia en la siguiente figura.

Figura 14.Diagrama de bloques del producto de Pisco ltalia — PRE TEST

(M) DIAGRAMA DE BLOQUES
Empresa Bodega REAL VINA Area Produccion
Método POST-TEST Proceso Fabricacion
: Olortegui Rios, Nicanor . .
Elaborado por: Toscano Benites, Juan Carlos Producto Pisco ltalia
OPERACION 1
[ RECEPCION ]
OPERACION 2
| DESPALILLADO S
OPERACION 3 . ) c
FERMENTACION 1 2501 ¥ Pepa >
OPERACION 4 \ o deua
PRENSADO >
OPERACION 5
FERMENTACION 2
OPERACION 6
DESTILACION
OPERACION 7
[ LLENADO ]

Fuente: Elaboracion propia
En la figura 14, el proceso del Pisco Italia consta de siete operaciones:
Recepcion, destilacion, fermentacion 1, prensado, fermentacion 2, destilacion y

despacho dando a entender como funciona el proceso de elaboracion; con la
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siguiente estructura es mas sencillo para realizar el siguiente diagrama de

operaciones (DOP).

DIAGRAMA DE OPERACIONES DEL PROCESO (DOP)

Elaborado por:

Toscano Benites, Juan Carlos

Empresa Bodega REAL VINA Area Produccion
Método | POST-TEST Proceso Fabricacion
Olortegui Rios, Nicanor Producto Pisco Italia

UVAITALIA
1
Recepcion
? Despalillado
Palitos
JUGO DE UVA

Fermentacion 1 (Densidad, Temperatura, Azucares y PH)

Reposo

Filtracion
Cascara y pepa

Q Prensado

JUGO DE UVA

Cascara y pepa

MOSTO

oflo

Fermentacion 2 (Grado de alcohol)

(.

Llenado (galoneras)

ALMACENADO

RESUMEN Reposo
o :
Destilacién
I:I 1 Jugo de uva, color y acidos
" 1 Supenvisar Olor, Color y sabor
Total 1 PISCO ITALIA

Figura 15.Diagrama de operaciones del Pisco Italia - PRE TEST

Fuente: Elaboracién propia
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En

la figura 15, se obtuvo ocho operaciones,

una inspeccion y dos

combinaciones (operacion — inspeccidn), que se requiere para la elaboracion del

pisco Italia. A continuacion, se elaborara el diagrama de analisis de procesos

(DAP) con la finalidad de mostrar el procedimiento de cada operacion con

tiempos y distancias, siendo de suma importancia para el respectivo analisis.

g A
Road ug‘/;;;‘” DIAGRANMA DE ANF JE FRC U (UAF
Empresa Bodega Real Vifia Area Produccién RESUMEN PRE-TEST
Método POST-TEST | proceso Fabricacion | Operacion O 11
Producto Pisco ltalia Ubicacién Planta Inspeccion [ 5
Olortegui Rios, Nicanor Tiempo(min) 7691.00 Transporte i 4
Elaborado por: :
Toscano Benites, Juan Carlos | Distancia 80.00 Espera - 2
Verificado: Almacenamiento v 0
DISTANCIA | TIEMPO SIMBOLOGIA
N° |  OPERACION ACTIVIDAD :
m |™ O DV
1 RECEPCION | Recepcion de la MP( uva) 13.00
2 Preparar la maquina Trituradora y
alineacion descarga de la poza 12.00
3 | DESPALILLADO Se traglada de la recgpcién Al maqu@r)a 10.00 25.00
despalilladora-despalilladora a recepcion
a4 Llevar los desechos (tronquito de uva) al 15.00
botadero 2500
Medir y registrar la densidad, temperatura,
5 . 12.00
azucares y pH
6 Reposo de 3 dias aprox 4320.00
FERMENTACION
1
7 Filtracién desechando la cascara y pepa 15.00
8 Colocar la cascara y pepa en el balde 18.00
9 Se traslada maquina Prensa 10.00 5.00
10 PRENSADO | Prensado la cascara y pepa 23.00
1 llevar los desechos (cascara y pepa) al 20.00 7.00
botadero
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12 1%? r:]rgrs]::g% r? los pozos para la segunda 10.00 6.00

13 FERMETAC'ON Medir y supervisar el grado de alcohol 12.00 -
14 Reposo de 2 dias aprox 2880.00

15 Descarga del pozo 2 hacia los alambiques 6.00

16 | DESTILACION | Destilacion 300.00

17 Supervisar Olor, Color y sabor 12.00

18 | DESPACHO |Llenado en los embaces del cliente 5.00 10.00

Figura 16.Diagrama de andlisis de procesos del Pisco Italia - PRE TEST

Fuente: Elaboracién propia

Segun la figura 16, se muestra las once operaciones, cinco inspecciones, cuatro
transportes, dos esperas. Con un total de 7691 minutos que equivale a 128.1833

horas un aproximado de 6 dias. Ademas, recorre un total de 80 metros.

Como se refleja en la Tabla 13, esta representado con un total de 22 actividades
gue se utiliza en la en la elaboracién de pisco, asi como operaciones, inspeccion,

transporte, espera y almacenamiento. Detallada de la siguiente forma:

Tabla 13.Resumen de las actividades de elaboracién de Pisco Italia

RESUMEN PRE-TEST POST-TEST

Operacion ‘ 11 -

Inspeccién - 5 -
Transporte 4 -
Espera 2 -

Almacenamiento ' 0 -
TOTAL 22 -
Fuente: Elaboracién propia

Ahora bien, se procede a la elaborar la tabla 14 que indica las actividades que
no agregan valor son 12, entre esperas y transportes; ademas de operaciones

gue no afectan si se realizan o no al producto final.

49



Tabla 14.Actividades que no agregan valor al pisco lItalia - PRE TEST

ACTIVIDADES QUE NO AGREGAN VALOR

Recepcion de la MP( uva)

SIMBOLOGIA

2
Preparar la maquina Trituradora y alineacién descarga de la poza

3 [Setraslada de la recepcion a la maquina despalilladora-
despalilladora a recepcion

4 Il levarlos desechos (tronquito de uva) al botadero

5 |Filtracion desechando la cascara y pepa

6 |Colocarla cascara ypepa en el balde

T |Setraslada maquina Prensa

8 Prensado la cascara y pepa

9 |llevar los desechos (cascara y pepa) al botadero

10 Ise traslada a los pozos para la segunda fermentacion

11 Descarga del pozo 2 hacia los alambiques

12

Llenado en los embases del cliente

Fuente: Elaboracion propia

Luego, se identifica 12 actividades que no agregan valor, ademas, por defecto

se determinan las actividades que generan cuello de botella, en la elaboracién

del Pisco Italia de la bodega Real Vifia y 6 actividades que si agregan valor al

proceso. A continuacién, se realiza el calculo del indice de actividades que

agregan valor. Donde: (IA: indice de actividades que agregan valor, TAV: Todas

las actividades, TANV: Todas las actividades que no agregan valor).

TAV — TANV

I =( TAV

) 100Y% 1 2
* =
0 18

=33.33%

Del 33.33% de las actividades que agregan valor se emplea un total de 3237min

y en las actividades que no agregan valor representa el 67.7% empleando un

tiempo de 4454min.
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En el siguiente Diagrama de recorrido del proceso, tiene la finalidad de conocer los procesos y sus respectivas distancias como: (1)
a (2) 10 metros, (2) a (3) 10 metros, (3) a (4) 10 metros y (4) a (5) 5 metros. Por otro lado, (2) a (3) 25 metros y (5) a (6) 20 metros

son distancias que el operario lleva los desechos fuera de la empresa.

. o ) DIAGRAMA DE RECORRIDO

Empresa Bodega REAL VINA Area Produccién
Método | POST-TEST Proceso Fabricacion
Olortegui Rios, Nicanor
Toscano Benites, Juan Carlos

Elaborado por: Producto Pisco Italia

ALAMBIQUE 1 ALAMBIQUE 2

26 25

21 20 19

18 17 16

0
0
>

0ZO0S (DESTILACION) 15 14 13

Oficina

P0OZOS (FERMENTACION)

ESENEAED

6‘9‘12‘

TRITURADORA

3

Figura 17.Diagrama de recorrido del Pisco Italia - PRE TEST

Fuente: Elaboracion propia 51



A continuacion, se calcula e nimero de muestras con la férmula de kanawati como se aprecia en la siguiente tabla:

S

!‘?
Jia |

!

CALCULO DEL CANTIDAD DE MUESTRAS - PROCESO DE ELABORACION DE PISCO ITALIA - BODEGA VINA REAL

Empresa Bodega VINA REAL Area Produccion
Método POST-TEST Proceso Fabricacion
Elaborado por Olortegui Rios, Nicanor / Toscano Benites, Juan Carlos | Producto Pisco Italia

ITEM AREA OPERACION Z X Z X2 » @2 n (40J nx 22 xx2 - Z(x)z)2
1 RECEPCION Recepcion de la MP( uva) 154.0 1976.5 23716.0 1
2 Se prepara la maquina Trituradora y alineacion descarga de la poza 1438 17233 20664.1 2

Se traslada de la recepcion a la maquina despalilladora-
3 DESPALILLADO despalilladora a recepcién 298.5 7425.5 89102.3 1
4 Llevar los desechos (tronquito de uva) al botadero 177.8 2633.6 31595.1 1
5 Medir y registrar la densidad, temperatura, azdcares y ph 143.3 1710.2 20520.6 1
6 FERMENTACION | Reposo de 3 dias aprox 51840.0 223948800.0 2687385600.0 0
7 1 Filtracion desechando la cascara y pepa 177.8 2633.6 31595.1 1
8 Colocar la cascara y pepa en el balde 215.0 3852.3 46225.0 1
9 Se traslada maquina Prensa 58.3 283.1 3393.1 2
10 PRENSADO Prensado |a cascara y pepa 274.8 6290.8 75487.6 1
1 llevar los desechos (cascara y pepa) al botadero 82.3 563.9 6765.1 1
12 . Se traslada a los pozos para la segunda fermentacion 71.3 4236 5076.6 2
FERMENTACION ; .
13 9 Medir y supervisar el grado de alcohol 143.0 1704.3 20449.0 1
14 Reposo de 2 dias aprox 34560.0 99532800.0 1194393600.0 0
15 ' Descarga del pozo 2 hacia los alambiques 703 4116 4935.1 2
16 DESTILACION | Destilacién 3600.0 1080000.0 12960000.0 0
17 Supervisar Olor, Color y sabor 143.3 1710.2 20520.6 1
18 DESPACHO | Lienado en los embaces del cliente 118.8 1175.3 14101.6 1
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A continuacion, se muestra los tiempos preliminares del proceso de elaboracion de Pisco Italia de la bodega Real Vifia en minutos:

Tabla 15.Registro de toma de tiempo de la elaboracion del Pisco Italia - PRE TEST

REGISTRO DE TOMA DE TIEMPOS (PRE -TEST) —
Empresa Bodega Real Vifa Area Produccion A
Método ‘ POST-TEST Proceso Fabricacion ool OB Jisia
Elaborado por: Olortegui Rios, Nicanor Ubicacion Planta \ B
por: Toscano Benites, Juan Carlos Producto Pisco Italia
POS OBSERVADOS
N° OPERACION ACTIVIDAD periodo | periodo | periodo | periodo | periodo | periodo | periodo | periodo | periodo | periodo | periodo | periodo PROMEDIO
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12
1 RECEPCION Recepcion de la MP( uva) 12.75 13.00 12.75 13.00 13.00 12.75 12.75 12.75 12.75 12.75 12.75 13.00 13
2 Se prepara la maquina Trituradora y alineacion descarga de la poza 11.75 12.00 12.00 11.75 11.75 12.00 12.00 12.00 11.75 11.75 12.00 13.00 12
3 | DESPALILLADO ggstggﬁ:;%ifja'ar ;igf)‘;ﬁ;ﬁ” ala maquina despalilladora- 25.00 24.50 25.00 25.00 25.00 25.00 25.00 24.75 24.75 24.75 24.75 25.00 25
4 Llevar los desechos (tronquito de uva) al botadero 14.50 14.75 15.00 15.00 14.75 14.25 14.75 15.00 15.00 15.00 14.75 15.00 15
5 Medir y registrar la densidad, temperatura, azucares y pH 12.00 12.00 11.75 12.00 12.00 12.00 12.00 12.00 11.75 11.75 12.00 12.00 12
6 FERMENTACION | Reposo de 3 dias aprox 4320.00 | 4320.00 | 4320.00 | 4320.00 | 4320.00 | 4320.00 | 4320.00 | 4320.00 | 4320.00 | 4320.00 | 4320.00 | 4320.00 4320
7 1 Filtracion desechando la cascara y pepa 14.25 14.75 15.00 15.00 15.00 14.75 15.00 14.50 14.75 15.00 15.00 14.75 15
8 Colocar la cascara y pepa en el balde 18.00 17.75 18.00 18.00 18.00 18.00 17.75 17.75 17.75 18.00 18.00 18.00 18
9 Se traslada maquina Prensa 5.00 4.75 4.75 5.00 4.75 5.00 5.00 4.75 4.50 4.75 5.00 5.00 5
10 PRENSADO Prensado la cascara y pepa 23.00 22.75 22.75 23.00 23.00 23.00 22.75 23.00 23.00 22.75 22.75 23.00 23
11 llevar los desechos (cascara y pepa) al botadero 7.00 6.75 6.75 7.00 6.75 6.75 6.75 7.00 6.75 7.00 6.75 7.00 7
12 , Se traslada a los pozos para la segunda fermentacion 5.75 6.00 6.00 6.00 5.75 1.50 6.00 5.75 6.00 6.00 5.75 5.75 6
13 FERME’;TACDN Medir y supervisar el grado de alcohol 11.75 12.00 12.00 12.00 11.75 11.75 12.00 12.00 12.00 11.75 12.00 12.00 12
14 Reposo de 2 dias aprox 2880.00 | 2880.00 | 2880.00 | 2880.00 | 2880.00 | 2880.00 | 2880.00 | 2880.00 | 2880.00 | 2880.00 | 2880.00 | 2880.00 2880
15 Descarga del pozo 2 hacia los alambiques 6.00 6.00 5.75 1.50 6.00 5.75 6.00 6.00 5.75 5.75 5.75 6.00 6
16 DESTILACION | Destilacién 300.00 300.00 300.00 300.00 300.00 300.00 300.00 300.00 300.00 300.00 300.00 300.00 300
17 Supervisar Olor, Color y sabor 12.00 12.00 12.00 11.75 11.75 12.00 12.00 12.00 12.00 11.75 12.00 12.00 12
18 DESPACHO Llenado en los envases del cliente 10.00 10.00 10.00 9.75 9.75 10.00 10.00 9.75 10.00 9.75 9.75 10.00 10
7688.75 | 7689 | 7689.5 | 7685.75 | 7689 | 7684.5 | 7689.75 | 7689 | 76885 | 76885 | 7689 | 76915 7688.56

Fuente: Elaboracién propia

De la siguiente tabla mostrada, se puede apreciar que el mayor tiempo corresponde periodo 12 con 7691.5 minutos, por otro lado,

se presenta el menor tiempo corresponde en el periodo 6 con 7684.5 minutos, con una diferencia de 7minutos
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Se procede al realizar el calculo del tiempo estdndar considerando, la tabla de Westinghouse (habilidad, esfuerzo, condiciones y
consistencia) y los tiempos suplementos como necesidades personales y fatiga. Como se aprecia, en la siguiente tabla del tiempo

estandar del proceso productivo del Pisco Italia.

Tabla 16.Calculo del tiempo estandar de la elaboracion del Pisco Italia - PRE TEST

e CALCULO DEL TIEMPO ESTANDAR - PROCESO DE ELABO LIA - BODEGA REAL VINA
o, }}},,: Empresa Bodega Real Viiia Area Produccion
B Método POST-TEST Proceso Fabricacion
Elaborado por Olortegui Rios, Nicanor / Toscano Benites, Juan Carlos | Producto Pisco Italia
. , SUPLEMENTOS
ITEM AREA OPERACION TIEMRO OBSERVADO AL AR TATORDE | TIEMPO NORMAL TIEMPO
H E cD cs (TN) F ) ESTANDAR
1 RECEPCION Recepcion de la MP( uva) 13.0 -0.05 0 -0.03 0 90% 11.70 9% 4% 13
Se prepara la maquina Trituradora y alineacion descarga de . ! o
2 la poza 120 005 | 0 003 | 0 90% 1080 9% 4% 12
DESPALILLADO | Se traslada de la recepcion a la maquina despalilladora- . ! . o
3 despalilladora a recepcion 250 005 0 003 002 90% 22.50 9% 4% %
4 Llevar los desechos (tronquito de uva) al botadero 15.0 0 0 -0.03 0 90% 1350 9% 4% 15
5 Medir y registrar la densidad, temperatura, azucares y pH 120 0 0 -0.03 0 90% 10.80 9% 4% 12
6 FERMENTACION | Reposo de 3 dias aprox 4320.0 -0.05 0 0 -0.02 90% 3888.00 9% 4% 4393
7 1 Filtracion desechando la cascara y pepa 15.0 -0.05 0 003 | -0.02 90% 13.50 9% 4% 15
8 Colocar la cascara y pepa en el balde 18.0 0 0 -0.03 0 90% 16.20 9% 4% 18
9 Se traslada maquina Prensa 5.0 -0.05 0 0 0 90% 450 9% 4% 5
10 PRENSADO Prensado la cascara y pepa 23.0 0 0 -0.03 0 90% 20.70 9% 4% 23
11 llevar los desechos (cascara y pepa) al botadero 7.0 0 0 -0.03 0 90% 6.30 9% 4% 7
12 . Se traslada a los pozos para la segunda fermentacién 6.0 0 0 -0.03 -0.02 90% 5.40 9% 4% 6
FERMENTACION . . o
13 2 Medir y supervisar el grado de alcohol 12.0 -0.05 0 0 -0.02 90% 10.80 9% 4% 12
14 Reposo de 2 dias aprox 2880.0 0 0 -0.03 -0.02 90% 2592.00 9% 4% 2929
15 Descarga del pozo 2 hacia los alambiques 6.0 0 0 -0.03 0 90% 540 9% 4% 6
16 DESTILACION | Destilacién 300.0 -0.05 0 0 -0.02 90% 270.00 9% 4% 305
17 Supervisar Olor, Color y sabor 12.0 -0.05 0 -0.03 -0.02 90% 10.80 9% 4% 12
18 DESPACHO Llenado en los envases del cliente 10.0 0 0 -0.03 0 95% 9.50 9% 4% "
7691 90% 6922 7822

Fuente: Elaboracion propia
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Se tiene que el tiempo estandar de la elaboracion de Pisco Italia, en promedio
de los datos tomados en el mes de octubre es 7822 minutos lo que hace un total
de 130.31 hora.

Cabe sefialar, que el tiempo <6 a 7> dias va a variar dependiendo la
concentracion de azucar de la materia principal (uva); entonces a mayor azucar

de la uva como materia prima menos tiempo en la fermentacion.

Para la estimacion de la productividad, con el calculo del tiempo estandar se
calculara la capacidad instalada del proceso de elaboracion del Pisco Italia de la

bodega Real Vifa.

Cantidad tedrica: Para este calculo, se consideran 4 trabajadores (integrantes
son familia), ademas la jornada consta de 6 dias a la semana (lunes a sabado)
laborando 7horas/dias efectivas (descontando lhora de refrigerio). Con la

aplicacion de la siguiente formula:

Numero de trabajadores x Tiempo laboral c/trab.

Cantidad teorica =

Tiempo Estandar

Tabla 17.Calculo de la cantidad teérica (PRE-TEST)

CALCULO DE LA CANTIDAD PROGRAMADA

Numero de Tiempo labor c/Trabajador Tiempo estandar CANTIDAD TEORICA
Trabajadores (min) (min) (Tonelada)
4 2520 7822 1.3

Fuente: Elaboracion propia

De la tabla 17, se aprecia tedricamente se puede producir 1.3 toneladas de uva
gue equivale a 1300kg, lo que significa que una semana laboral se logra procesar
por muestra, y en una semana se realizan tres muestras que equivalen a tres

periodos.

Cantidad programada: Luego, de haber calculado la capacidad tedrica se
procede a calcular la cantidad programada, para ello se consideré el factor de
valorizacion de 90% (considerando que el operario para la evaluacién se
consider6 que tiene mayor tiempo y experiencia en el rubro; ademas de tener un

adecuado desempefio).
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Cantidad programadas = Cantidad Real X Factor de Valorizacién

Tabla 18.Calculo de la cantidad programada (PRE-TEST)

| CANTIDADPROGRAWADADEPISCOTALA

CANTIDAD TEORICA . CANTIDAD
(Tonelada) FACTOR DE VALORIZACION PROGRAMADAS
1.3 90% 1.16

Fuente: Elaboracion propia

De la tabla 18, se obtiene que la cantidad programa son de 1.16 toneladas que

equivale a 1163,3 kg/semana por muestra en la elaboracion de Pisco Italia.

Para el siguiente balance de produccién de 1.16 toneladas que equivale a 1163,3

kg, se debe considerar lo siguiente como se aprecia en la siguiente tabla:

Tabla 19.Balance de uva en kg a Pisco Italia en litros - PRE TEST

UV (KG) PISCO ITALIA (LITROS)
7 KG 1 LT
1163,3 KG 166,19 LT

Fuente: Elaboracion propia

Donde, la tabla 19 indica que 7kg de uva en materia prima se produce 1 litro de
Pisco Italia, entonces con la cantidad programada de 1163,3 kg de uva se
obtendra 166.19 litros de producto.

Por consiguiente, se procedera al balance de litros de Pisco de Italia a galén
debido a que el medio de entrega del producto terminado es en galén. Ademas,

se considera que la capacidad del galon es de 3.78 litros de uva.

Tabla 20.Balance de Pisco lItalia en litros a galén - PRE TEST

PISCO ITALIA (LITROS) PISCO ITALIA (GALON)
3.78 LT 1 GALON
1163.3 LT 43,97 GALON

Fuente: Elaboracion propia

Donde, la tabla 20 indica que 3.78 litros de Pisco Italia equivale a 1 galon,

entonces con los 1163.3 litros el cliente debe recibir 43.97 galén de Pisco Italia.

Para culminar se elabora el cuadro de resumen, que es el siguiente:
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Tabla 21.Balance del Pisco ltalia - PRE TEST

BALANCE DEL PRODUCTO

TONELADA (UVA) KILOGRAMOS (UVA) | LITROS (PISCO ITALIA) | GALON (PISCO ITALIA)

1.16 1163.3 166.19 43,97

Fuente: Elaboracion propia

La cantidad programa con 1.16 tonelada de uva equivale a 43.97 galon de Pisco

Italia, en un periodo por semana.

Con respecto a la cantidad real, nos brindaron las cantidades reales de entrega
al cliente del producto de Pisco Italia de la base de datos de la empresa. Como

se aprecia en la siguiente tabla:

Tabla 22.Cantidad real de Pisco ltalia del mes de octubre-PRE TEST

CANTIDAD REAL-PRE TEST

PERIODOS 01/0/2021 - 09/10/21 | 11/10/21-16/10/21 | 18/10/21-23/10/21 | 25/10/21-29/10/21
PERIODO 1 38 0 0 0
PERIODO 2 37 0 0 0
PERIODO 3 38 0 0 0
PERIODO 4 0 37 0 0
PERIODO 5 0 38 0 0
PERIODO 6 0 38 0 0
PERIODO 7 0 0 38 0
PERIODO 8 0 0 37.5 0
PERIODO 9 0 0 37 0
PERIODO 10 0 0 0 37.5
PERIODO 11 0 0 0 37
PERIODO 12 0 0 0 37

Fuente: Base de datos de Bodega Real Vifia

Tiempo programado de trabajo: para el calculo, se considera los cuatros
operarios directos en la produccion, 6 dias laborales (Lunes a sabados) con un
jornada de 8horas/diarias ( siendo a considerar 7horas descontando l1hora de

refrigerio). Se plante la siguiente fromula:

Tiempo programado = Niumero de trabajadores X Tiempo labor C/Trabj
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Tabla 23.Calculo de tiempo programado del Pisco Italia (PRE-TEST)

CALCULO DE TIEMPO PROGRAMADO DE TRABAJO

NUMERO DE TIEMPO LABOR C/TRABAJADOR | TIEMPO PROGRAMADO
TRABAJADORES (min.) (min.)
4 2520 10080

Fuente: Elaboracion propia
En la Tabla 23, se observa que con cuatro colaboradores involucrados el tiempo
de 10080 min que equivale a 168 horas/hombre, para la elaboraciéon del Pisco

Italia.

Tiempo real de produccion: para el siguiente calculo en produccién por
muestra (tabla 18) en relacion con el tiempo estandar, obtendremos el tiempo

real para producir Pisco Italia.

Tabla 24.Tiempo real de Pisco Italia del mes de octubre-PRE TEST

. CALCULODETIEMPOREALDETRABAIO

PRODUCCION POR TIEMPO ESTANDAR TIEMPO
PERIODOS (min) REAL (min)
1.16 7822 9100

Luego se prosigue a calcular la productividad siendo la variable dependiente, en

los meses de octubre del 2021. En este periodo, evaluados cada 6 dias. En la

siguiente figura se muestra la eficiencia y eficacia junto con la productividad

Tabla 25.Tiempo de real por galon

TIEMPO PRODUCCION POR PERIODOS PRODUCCION POR
REAL (min) (galones) PERIODOS (min/galon)
9100 43.97 206.98

Para la productividad, se calcul¢ la eficiencia por la eficacia, mediante la técnica

de observacion, mediante el uso del instrumento del cronometro.
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Tabla 26.Calculo de la productividad de octubre 2021 (PRE-TEST)

ESTIMACION DE LA PRODUCTIVIDAD - PROCESO DE ELABORACION DE PISCO ITALIA - OCTUBRE 2021

Empresa: | Bodega REAL VINA Método: POST-TEST
Elaborado por: Olortegui Rios, Nicanor / Toscano Benites, Juan Carlos Producto: Pi§C0 Italia
INDICADOR DESCRIPCION TECNICA INSTRUMENTO FORMULA
Informacion de los tiempo , .
- iempo reales
EFICIENCIA real y el fiempo Observacion | CronOmetro-Fichade |y, - Tiemporedes
registro
programado
Informacion de las Contidod Real
EFICACIA cantidades producidasy | Observacion Crondémetro - Ficha de Eficacia = #mgr’;‘m
cantidades programadas registro
PRODUCTIVIDAD Prodqchwdad |n|(;|al, sin Observacion Cronometrp - Ficha de Productivided = Eftctencia Eficecia
realizar las mejoras. registro
A B C D E=B/A F=D/C G=Ex F
<
=
(&) CLIENTES | __TEMPO TIEMPO REAL CANTIDAD CANTIDAD
Ll PRO(:mI;IADO (min) s EETD EFICIENCIA EFICACIA PRODUCTIVIDAD
PERIODO 1 10080 7865 43.97 38.0 78.03% 86.43% 67.44%
S
S
g. PERIODO 2 10080 7658 43.97 37.0 75.97% 84.16% 63.94%
N
S
=)
S
PERIODO 3 10080 7865 43.97 38.0 78.03% 86.43% 67.44%
PERIODO 4 10080 7658 43.97 37.0 75.97% 84.16% 63.94%
S
S
§ PERIODO 5 10080 7865 43.97 38.0 78.03% 86.43% 67.44%
&
S
PERIODO 6 10080 7865 43.97 38.0 78.03% 86.43% 67.44%
PERIODO 7 10080 7865 43.97 38.0 78.03% 86.43% 67.44%
&
S
3 PERIODO 8 10080 7762 43.97 37.5 77.00% 85.29% 65.68%
&
S
)
PERIODO 9 10080 7658 43.97 37.0 75.97% 84.16% 63.94%
B3I + & PERIODO10
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10080 7762 43.97 37.5 77.00% 85.29% 65.68%

PERIODO 11 10080 7658 43.97 37.0 75.97% 84.16% 63.94%
PERIODO 12 10080 7658 43.97 37.0 75.97% 84.16% 63.94%
TOTAL 120960 93140 527.59 450 77.00% 85.29% 65.69%

Fuente: Elaboracién propia

La productividad en el periodo del mes de octubre es de 65.69%, para la presente

investigacion no se considero los cuatro domingos del mes.

PRODUCTIVIDAD-PRE TEST
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Fuente: Elaboracion propia
Segun la figura 18, se aprecia las barras de la eficiencia, la eficacia y la linea de
productividad. Donde, esta representada por las observaciones a los 12 periodos
en el mes de octubre del 2021; donde la eficiencia es 77.00% en los 12 periodos,
la eficacia es 85.29% obteniendo como promedio 65.69% la productividad.
Ademas, la recoleccion de informacion se consideré el feriado (8 de octubre)
debido a que se encuentra en la etapa de destilacién un proceso de espera.

3.5.2. Propuesta de mejora

La investigacion toma como referencia la problematica de la baja productividad
en la planta de elaboracién de Pisco Italia. Mediante las herramientas de la

Mejora de Procesos explicadas en el Capitulo I, se establecio aquellas que
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representa el 80% de las causas involucradas con el problema identificado.
Donde corresponde a los sobretiempos, falta de diagramacion de procesos,
manuales de procesos, deficiente orden y limpieza en el area, ademas de los

tiempos no estandarizados.

Respecto a las herramientas de solucion través de la tabla de alternativas de
solucion (Tabla 4), se identifico que la Mejora de procesos como alternativa mas
eficiente para aplicarse y adecuarse para la solucion de la problemética, su costo

de aplicacion que se utilizara y el tiempo que tomaria su aplicacion son factibles.

La Mejora de procesos mostro ser la mejor alternativa de solucién a la
problematica, a la vez, ofrecia una mayor facilidad de aplicacion con un tiempo
corto a comparacion de las otras alternativas, a nivel de costo no es muy alto en

su implementacion.

El célculo, la implementacion y documentacion para obtener el resultado del
tiempo estandar considerando los tiempos suplementos y Westinghouse, que
permitird para el planeamiento de la demanda y mejorar la productividad,
ademas de optimizar el desempefio de los trabajadores respecto al tiempo

estandar establecido.

Los tiempos y procesos no estandarizados, es necesario representarlo mediante
el DOP (Diagrama de Operaciones del Proceso), DAP (Diagrama de analisis del
proceso) y Diagrama de recorrido. Su andlisis y la propuesta de mejorar permiten
gue la Mejora de procesos se visualice los cambios en los diferentes procesos.
Donde, una vez observada y analizada pueden ser reducido o eliminados o

reemplazados buscando los mejores resultados.

A los diagramas realizados, para complementar se elaboraron los formatos de
Check List permitiendo una mejora. En la siguiente tabla se muestra a detalle de

las herramientas propuestas.
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Tabla 27.Propuestas de solucién de las principales causas

CAUSAS PROPUESTAS

Sobretiempos

Falta de un manual de procesos

)

procedimientos

Capacitacion

Tiempo no estandarizados n . ) ST\
O Tiempo estandar 8 A _Q) 2
Check List py ¥
\4> m /';:5'- 00°
m SULTA
O
Falta diagramacion de procesos Q )
A4l Diagramas de procesos
BN Analisis de métodos
| [N Documentacion de
@M procesos
<@l Manual de
o
™
LLI

Deficiente orden y Capacitacion ‘h’% i |
limpieza en el area Incentivos el

Check List

Fuente: Elaboracion propia

De forma previa a la implementacién de la mejora propiamente dicha, se elabord
el cronograma general de GANTT para detallar las acciones involucradas en la

implementacion de la mejora.

El cronograma se muestra la implementacion de la solucién al problema con
actividades previas. En primer lugar, se identifican las principales causas que
son solucionadas con la herramienta de Mejora de procesos. Estas alternativas
se analizaron durante 4 semanas del mes de octubre del 2021. La medicion del
Pre-test se estim6 4 semanas. Donde se consideraron las 2 técnicas Mejora de
meétodos y Estandarizacion de tiempos, con el complemento del Check List.
Finalmente, las acciones de los procesos mejorados seran evaluadas durante 4

semanas del mes de abril del 2022 (ver anexo 4).
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Costo de la propuesta de mejora

El presupuesto total, con un monto de inversion de S/. 1 970.83 que a

continuacion se muestra en la tabla 31 y 32, se presentd al gerente de la bodega

Real Vifia y consiguio el visto bueno para la realizacion de la propuesta, debido

a ellos, notaron beneficioso a su favor.

Tabla 28.Presupuesto del proyecto

Re O aterliale
Ne Detalle Costo (soles)
1 |Cronometro CASIO S/ 60.00
2 | Tablero de madera S/ 15.00
3 | Manual de procedimientos S/20.00
4 | Manual de Técnicas S/50.00
5 |Materiales Impresos (tripticos) S/5.00
6 |Lapiceros S/9.00
7 | Escobas de madera S/ 65.00
8 |Recogedor de plastico S/ 58.50
9 |Etiquetas S/50.00
Total de recursos materiales S/ 332.50
Re 0 ano de obra
N° Detalle Costo
1 | Capacitaciones (6) S/ 1,100.00
2 | Certificados (4) S/80.00
Total de recursos materiales S/ 1,180.00
N° Descripcion Total Costo Total
1 |Recursos Materiales S/ 332.50
2 | Recursos Mano de obra S/1,180.00
Total S/ 1,512.50

Fuente: Elaboracion propia

Tabla 29.Presupuesto de HH-MM

No CAPACITACION | IMPLEMENTACION

TOTAL

MANO DE OBRA | CANTIDAD (horas) (horas) (horas) INVERSION
1 | Operario 1 1 4 16 20 S/ 5.47 S/109.38
2 | Operario 2 1 4 16 20 S/ 5.47 S/109.38
3 | Operario 3 1 4 16 20 S/ 5.47 S/109.38
4 |Jefede 1 4 16 20 S/651|  S/130.21
produccion
TOTAL | S/458.33

Fuente: Elaboracion propia
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Aplicacion de la mejora

La aplicacion de la herramienta Mejora de procesos tiene su origen la
identificacion de las causas principales analizandolas y buscando alternativas de

solucién a la problematica.
Andlisis del proceso de elaboracion del Pisco Italia

Previo al estudio de tiempo y método propiamente dicho, el andlisis del proceso
de elaboracion de Pisco lItalia, se efectud registrando la informacién necesaria,
ademas de los diagramas de procesos. De modo complementario se examing el
proceso mediante la técnica del interrogatorio al jefe de produccion (propia de la
Mejora de procesos); para comprender las operaciones/actividades son
imprescindibles; y por lo tanto no podrian ser eliminadas, pero quizas mejoradas

Mediante el interrogatorio general y practico realizado se obtuvieron algunas
acciones de mejoras especificas importantes para lograr el objetivo de la
investigacion; y ese detalle se precisa brevemente en la siguiente tabla:

Tabla 30.Cuadro de acciones de mejora

ACCIONES DE MEJORA

1 Elaboracion de un formato de ingreso de materia prima y capacitar al personal,

elaborar un manual de procedimiento de ingreso de materia prima.

Contratar un apoyo, de manera que el cliente deja y se retira y no genera una
aglomeracion en la entrada por que hay otros clientes esperando, pero no
pueden hacer su ingreso debido a que el camién se encuentra en la planta.

3 |Elaborar un formato de ingreso y salida, ademas de las pruebas de alcohol,
temperatura, azucares, acides y PH

Elaborar un formato de control del grado de alcohol, de acuerdo a los estandares
de calidad y lo que requiere el cliente.

5 |Elaborar un formato de control con la finalidad de estandarizar los tiempos y se
tenga establecidos.

6 |Elaborar un formato de control de salida final de producto de acuerdo a lo que
ingreso.

7 | Implementar 2 charlas de orden y limpieza por mes

8 Implementar 1 charla motivacional por mes
Fuente: Elaboracién propia

64



3.5.3. Desarrollo de la propuesta

Se efectla la realizacion de la aplicacion de la mejora de procesos en la bodega

Real Vifia, es fundamental observar cada operacion en el momento de ser

ejecutadas. El desarrollo comprende en efectuar las 8 etapas de la herramienta

con el fin de garantizar la correcta ejecucién de la implementacion (Median et al,

2019).

ETAPA 1: SELECCIONAR

Una vez recolectado la informacion y analizado, se da paso a seleccionar las

actividades del proceso de elaboracién de pisco Italia que estdn en condiciones

de introducir cambios para mejorar el proceso productivo.

Tabla 31.ldentificacién del cuello de botella del proceso

ACTIVIDADES SELECCIONADAS PARA REALIZAR UNA

{ \"/ | ]0]37A
. TIEMPO
N° OPERACION ACTIVIDAD (min)
1 RECEPCION Recepciéon de la MP( uva) 25.00
2 Se traslada a la maquina Trituradora 3.00
3 DESPALILLADO | Despalillado del racimo de uva desechando el 150.00
palito '
4 FERMENTACION 1 Me’d|r y supervisar la densidad, temperatura, 15.00
azucares y pH
5 PRENSADO Se traslada a la maquina Prensa 2.00
6 . Se traslada a los pozos para el destilado 2.00
FERMENTACION 2 : .
7 Medir y supervisar el grado de alcohol 8.00
8 , Se traslada a los alambiques 2.00
DESTILACION
9 Supervisar (Olor, Color y sabor) 10.00
TOTAL 217.00

Fuente: Elaboracion propia

ETAPA 2: REGISTRAR INFORMACION
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Para la ejecucion de la mejora, se da inicio con el registro actual de

procedimiento en la elaboracion del pisco Italia. A continuacion., se presenta el

DAP.
Tabla 32.DAP de la elaboracion de Pisco Italia — PRE TEST
LA
»/oz(,/%ﬁ}"‘/;,;; ) DIAGRANMA DE ANA JE PRU U (DAF
Empresa Bodega Real Vifa Area Produccion RESUMEN PRE-TEST
Método POST-TEST | Proceso Fabricacion | Operacion [ ) 11
Producto Pisco Italia Ubicacion Planta Inspeccion [ ] 5
Olortegui Rios, Nicanor Tiempo(min) 7691.00 Transporte i 4
Elaborado por: . :
Toscano Benites, Juan Carlos | Distancia 80.00 Espera - 2
Verificado: Almacenamiento v 0
DISTANCIA | TIEMPO SIMBOLOGIA
N° | opERACION ACTIVIDAD min
m ™OLI=DV
1 RECEPCION | Recepcion de la MP( uva) 13.00
2 Preparar la maquina Trituradora y
alineacion descarga de la poza 12.00
3 | DESPALILLADO Se traglada dela recgpcic')n ala maqu@r)a 10.00 25 00
despalilladora-despalilladora a recepcion
4 Llevar los desechos (tronquito de uva) al 15.00
botadero 2500
Medir y registrar la densidad, temperatura,
5 . 12.00
azucares y pH
6 Reposo de 3 dias aprox 4320.00
FERMENTACION
1
7 Filtracion desechando la cascara y pepa 15.00
8 Colocar la cascara y pepa en el balde 18.00
9 Se traslada maquina Prensa 10.00 5.00
10 PRENSADO | Prensado la cascara y pepa 23.00
llevar los desechos (cascara y pepa) al
1 botadero 20.00 7.00
42 | FERMENTACION Se trasladg a los pozos para la segunda 10.00 6.00
2 fermentacion
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13 Medir y supervisar el grado de alcohol 12.00
14 Reposo de 2 dias aprox 2880.00
15 Descarga del pozo 2 hacia los alambiques 6.00
16 | DESTILACION | Destilacion 300.00
17 Supervisar Olor, Color y sabor 12.00
18 DESPACHO | Llenado en los embaces del cliente 5.00 10.00

Fuente: Elaboracion propia

NO

Como se aprecia el proceso de elaboracién de Pisco Italia, que tiene una

totalidad de 11 operaciones, 5 inspecciones, 4 transportes y 2 esperas haciendo

una totalidad 7691 minutos.

Tabla 33.Actividades que no agregan valor al pisco Italia- PRE TEST

ACTIVIDADES QUE NO AGREGAN VALOR

SIMBOLOGIA

TIEMPO
(min)

Recepcién de la MP( uva)
2 | Preparar la maquina Trituradora y alineacion descarga de la poza 12
3 Se tras_lgda de la recepcion a la maquina despalilladora-despalilladora a o5
recepcion
4 | Llevar los desechos (tronquito de uva) al botadero 15
5 | Filtracion desechando la cascara y pepa 12
6 | Colocar la cascara y pepa en el balde 18
7 | Se traslada maquina Prensa 5
8 | Prensado la cascara y pepa 23
9 | llevar los desechos (cascara y pepa) al botadero 7
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10 | Se traslada a los pozos para la segunda fermentacion j 6

11 | Descarga del pozo 2 hacia los alambiques 6

12 | Llenado en los embaces del cliente 10
TOTAL (min) 152

Fuente: Elaboracion propia

A continuacion, se realiza el célculo del indice de actividades que agregan valor.

Doénde: (IA: indice de actividades que agregan valor, TAV: Todas las actividades,

TANV: Todas las actividades que no agregan valor).

TAV — TANV

I =( TAV

) 100y = 1812
* e ——
0 18

=33.33%

Del 33.33% de las actividades que agregan valor se emplea un total de 7539min

y en las actividades que no agregan valor representa el 67.7% empleando un

tiempo de 152min.

ETAPA 3: EXAMINAR

Una vez realizada la etapa de registrar se procese a analizar por area, aplicando

la técnica de interrogativo basado en cuatro preguntas como: ¢Qué se hace?,

¢ Por qué se hace?, ¢Qué otra cosa podria hacerse? y ¢ Qué deberia hacerse?

¢Qué se hace?

éPor qué se hace?

¢Qué otra cosa
podria hacerse?

éQué deberia
hacerse?

Llega la uva en jabas de 20kg y es

< verificado por la persona
1 RECEPCION responsable segin la orden de
ingreso.

Para evitar
inconvenientes de
seguridad del material
y pueda ser mesclado
con el de otro cliente, o
las uvas no sean de
calidad para la
obtencién del producto
final o incluso no esté
completo las jabas
segun el cliente

Capacitar al personal
para que evite o pase
por alto el estricto
control de la revisidn
de las jabas de la
materia prima.

Elaboracion de un
formato de ingreso
de materia primay
capacitar al
personal; elaborar
un manual de
procedimiento de
ingreso de materia
prima.
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Una vez verificado la materia prima
se traslada a la maquina trituradora
que su funcion es moler y separar el
racimo de uva del palito. En este

Se encarga de separar

Este proceso se hace
con la ayuda del
cliente, debido que las

Contratar un apoyo,
de manera que el
cliente dejay se
retira y no genera
una aglomeracién en
la entrada por que

DESPALILLADO - el palito y a la vez|. , hay otros clientes
proceso, es hombre — maquina ya h jabas pesany afectaria
. . obtener el jugo de uva. esperando, pero no
que el operario carga las jabas y es al personal con
pueden hacer su
colocado en la tolva de Ia dolores lumbrales. . .
. ingreso debido a que
trituradora. -,
el camién se
encuentra en la
planta.
En este proceso se traslada a los
pozos donde su rol es fermentar el
jugo de uva, los pozos son Elaborar un formato
. Llevar un control de la . .
seleccionados a usar de acuerdo al L, de ingreso y salida,
2 ingreso inicial de cuantas toneladas Es proceso | medicién de alcohol, ademas de las
FERMENTACION | '8 . fundamental para | temperatura,
de uva. El reposo es de 5 dias donde . . pruebas de alcohol,
1 obtener el mosto, sin | azucares, acides y pH,
la cascara y la pepa se concentra en . temperatura,
. cascaray pepa. fecha de ingreso y .
la parte superior del pozo; luego . azucares, acides y
] salida del mosto.
pasa el filtrado donde solo pasa el pH.
mosto; ademds la cascara y la pepa
son colocado en baldes.
En este proceso el operario, se
P P Elaborar un formato
traslada a recoger los baldes con la Llevar un control, de
. " . de control de
cascara y de la pepa, se colocan a la | Para evitar pérdidas del | cuanto en litros se | .
PRENSADO - ) . ingreso de mermay
prensa con la presion se retira de 2 | producto en bruto. obtiene y no solo por .
. . cuanto se retira en
a 3 baldes de jugo que es llevado a cantidad de baldes. .
. liquido bruto.
la fermentacion 2.
. Elaborar un formato
. Manejar un control de
Porque permite Ia de control del grado
; En este proceso se demoran 2 a 3 mavor  concentracion las pruebas del grado de alcohol de
FERMENTACION | dias de reposo que permite el v . de alcohol, de manera !
) . , . de alcohol, dandole un . acuerdo a los
2 mosto, es primordial aqui se mide el que se pueda registrar ,
valor agregado al . estandares de
grado de alcohol. y llevar un mejor .
proceso. . calidad y lo que
monitoreo. X .
requiere el cliente.
Por medio de los alambiques de .
. q Manejar un control de | Elaborar un formato
cobre, donde se calienta a una
la temperatura y el |de control con la
temperatura de 602C llegando a un | Para separar y solo tiempo de ingreso finalidad de
DESTILADO punto de ebullicién y se pueda | quedarse con el alcohol mp & y )
. salida, de manera que | estandarizar los
separar el jugo de uva, agua, colory | y los aromas. .
. - se obtenga el alcohol | tiempos y se tenga
acidos. Con la finalidad de obtener . .
. . de acuerdo al pedido. | establecidos.
el alcohol que es el Pisco Italia.
Estandarizar los
. . . tiempos y las entregas | Elaborar un formato
Una vez obtenido el Pisco Italia, se | Es la manera de .
rocede al llenado de las galonearas | entregar el pedido al de despacho, | de control de salida
LLENADO P & & P controlando la salida | final de producto de

por 1tn de uva ltalia se obtiene 38
galones de Pisco Italia.

cliente, en su envase
que son galonearas.

del producto vy Ila
cantidad de
galonearas.

acuerdo a
ingreso.

lo que

Fuente: Elaboracién propia
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ETAPA 4: DESARROLLO

AREA

‘ éQué se hace? éPor qué se hace?

é¢Resultado de lo nuevo?

1 RECEPCION

Llega la uva en bolsas de 40kg y es
verificado por la persona
responsable segun la orden de
ingreso, llenado del formato de
ingreso de insumo con el
requerimiento del cliente.

Para realizar el trabajo

en menos tiempo,
evitando dolores
lumbrales del
trabajador.

Hay un mejor control de la recepcién, no
hay inconvenientes de conjuncion de
materiales de clientes.

2 DESPALILLADO

El operario de descarga se encarga
de colocar las bolsas de uva a la
tolva, donde con apoyo del
magquinista se va descargando a la
maquina.

Para separar el granos
del raspén.

Realizar el trabajo en menos tiempo,
debido a que hace menos vueltas de
descarga, logrando que la maquina este
desocupada para seguir con otro pedido

FERMENTACION
1

Esta fermentacion dependera de la
cantidad de azucar que posee la
fruta mayormente es de 6 a 7dias.

Se separa la cascara de
la pepa, para obtener el
mosto producto bruto.

Con el formato de ingreso y salida, y
llenado en los registros de las pruebas
de alcohol, temperatura, azucares,
acides y pH.

4 PRENSADO

En este proceso, con la maquina de
la prensa se comprime para obtener
la merma y colocarlo a segunda
fermentacion.

Para llegar a la cantidad
de galones de producto
con la cantidad
establecida de materia
prima uva.

Con el uso del formato de control de
ingreso de merma y cuanto se retira en
liquido bruto.

FERMENTACION
2

En este proceso se demoran 2 a 3
dias de reposo que permite el
mosto, es primordial aqui se mide el
grado de alcohol.

Porque permite la
mayor concentracion de
alcohol, dandole un
valor agregado al
proceso.

Elaborar un formato de control del grado
de alcohol, de acuerdo a los estandares
de calidad y lo que requiere el cliente.

6 DESTILADO

En el calentador de los alambiques
se demoraban en calentar |Ia
magquina ahora, con la
implementacion se disminuyd en
tiempo.

Que a menor tiempo
puede ingresar otro lote
de otro cliente.

Con el formato de control con Ia
finalidad de estandarizar los tiemposy se
tenga establecidos.

7 LLENADO

Para evitar confusién de galones de
clientes, entonces se colocan
etiquetas para diferenciar y sea mas

Es la manera de
entregar el pedido al
cliente, en su envase
que son galonearas.

Con el uso del formato de control de
salida final de producto de acuerdo a lo
que ingreso con la etiqueta hacer mas
confiable los productos de los productos.

Fuente: Elaboracion propia

Para dar solucién se empezara realizar 5 causas principales segun el diagrama

de Pareto que son: los Sobretiempos, tiempos no estandarizados, falta de

diagramacion de procesos, falta de un manual de procedimientos y deficiente

orden y limpieza; las propuestas son calcular el tiempo estandar, check list,

elaboracion de

capacitacion.

los diagramas

respectivos,

manual

de procedimientos,

70



a. Area de recepcion

Para entender, se realizo el diagrama de flujo detallando los procedimientos y evidenciar el cuello de botella. Para ello, se inicia con

la llegada del camion hasta la recepcion de la orden del cliente.

fr—«

INICIAI

INICIO

|

Solicita la guia de Revisar sus

remision apuntes

¢Tiene registrado el
pedido?

Solicita a oficina

FINAI

¢Esta todo

Conforme?,

Se procede a trasladar

a la trituradora

Se registra y se hace

firmar al cliente

Fuente: Elaboracion propia




El apunte se realiza en un cuaderno, con datos simples y suelen perder la
informacion, ademas hay momentos que no se registrar. Cuando se quiere saber
cuantos galones de producto deberia salir, no hay ingreso de material y se llama
al cliente para consultar. Es por ello, que se realizé unos formatos simples pero
gue tienen toda la informacion necesaria para después o en cualquier momento

que se requiera de la informacion.

Tabla 34.Formato de recepcion de la uva

4. | BODEGA REAL VINA

N\ L

Hora PLACA DEL CANTIDAD P

DE LA DEL
salida  VEHICULO (jabas) e

Hora
ingreso

e FECHA DE
INGRESO

CLIENTE

OO |INON[ARIWIN|F

[ERy
o

[N
[N

[ERY
N

[ERY
w

[EEY
S

[ERY
(3]

[ERY
)]

[ERY
~N

[ERY
oo

[ERY
Vo]

20

Fuente: Elaboracion propia

Esta ficha es fisica, luego se pasa a registrar en la base de datos que fue
elaborado como parte de la mejora, para evitar pérdida de informacion y llevar
un adecuado control de ingresos y salidas. Como, se aprecia en la siguiente

figura parte del formato del Excel.
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INICIO INSERTAR DISENO DE PAGINA FORMULAS DATOS REVISAR  VISTA DESARROLLADOR Iniciar sesian
P ol i c A s =E=E 8- B Ajustar texto General - S [y &= Bx F 2 Autosuma - A
Peg@ E@ i &y = = = | = a= . oy €0 og Fo Darlf_oz;ato Esti;': de InE:-EIrtar EI‘iErI'EnIinar Fl%l:o Rellenar' Orfe:Yar" [H]
- 2 NS ) TA- === =5 B Combinarycentrar - § - % 00| % condicional * como tabla~ celda~ - A - < Borrar - ﬁltrarYJ

Portapapeles Fuente [P Alineacion [P Mimero [P Estilos Celdas Modificar -~
M1 - fr v

A B C D E F G H | J K =
- —~
& BODEGA REAL VINA
1 .
Sieal N Vi ] >
2 ) Producto: PISCO ITALIA Area: RECEPCION
3 Fecha inicio: 01/01/2022 Fecha final: 31/12/2022
5 FECHA DE HORA HORA PLACA DEL CANTIDAD ESTADO DE
6 Ngg INGRESO g CLIENTE B 'NGRES( H SALIDA g B VEHIcULOpgg (bolsas) [~ | LAUVA B OBSERVACIC'H
7 |1 03/01/2022 |JUAN SANCHEZ 8:00 a.m. 9:00 a.m.|F5U-597 1TN APTO NINGUNA Sl
8 |2 03/01/2022 |OLIVER LOPEZ 9:02 a.m. 10:02 a.m.|AEF-717 1TN APTO NINGUNA Sl
9 |3 03/01/2022 |CARLOS GOMEZ 11:00 a.m| 12:00 p.m.|AA4-697 1TN APTO NINGUNA Sl
10| 4 10/01/2022 |FLOR GARCIA 8:00 a.m. 9:00 a.m.|A1F-672 1TN APTO NINGUNA Sl
11 5 10/01/2022 |JUAN SANCHEZ 10:00 a.m|] 11:00 a.m.|F5U-597 1TN APTO NINGUNA Sl
12 6 10/01/2022 | MANUEL CORREA 11:05 a.m| 12:05 p.m.|A1A-970 1TN APTO NINGUNA Sl
13 7 17/01/2022 | OLIVER LOPEZ 9:00 a.m. 10:00 a.m.|AEF-717 1TN APTO NINGUNA Sl
14| 8 17/01/2022|CARLOS GOMEZ 11:00 a.m| 12:00 p.m.|AA4-697 1TN APTO NINGUNA Sl
15 9 17/01/2022|LUIS VIDAL 12:05 p.m| 13:00 p.m.|RIH-166 1TN APTO NINGUNA Sl
16 | 10 24/01/2022 | OSCAR AMASIFUEN 8:00 a.m. 9:00 a.m.|C2Q-287 1TN APTO NINGUNA Sl
17 11 24/01/2022 |FLOR GARCIA 9:02 a.m. 10:02 a.m.|A1F-672 1TN APTO NINGUNA Sl -
REGISTRO DE RECEPCION | REGISTRO DE PRODUCCION ® 4

Fuente: Elaboracién propia

Este registro anual en Excel, permite llevar un control de la materia prima de los clientes que ingresan; luego procede a produccién

hasta obtener el producto final.
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b. Despalillado

Para el despalillado, la materia prima (uva) llega en jabas de plastico por
toneladas de acuerdo el pedido. Pero el peso del producto y la jaba complican al
trabajador a realizarlo en menor tiempo por el peso. Es por ello, que realizo los
andlisis de mejora, se consiguié cambiar de jabas a bolsas de la siguiente

manera.

JABAS DE PLASTICO BOLSA

PESO TOTAL (MEDIO +

EVALUACION MEDIO PESO DEL MEDIO ‘ PRODUCTO) TIEMPO (min)
ANTES JABAS DE PLASTICO 1.300 21.300 3.0
DESPUES BOLSA 0.005 40.005 1.0

Fuente: Elaboracion propia
N2 JABAS PESO (KG) N2 JABAS TIEMPO (MIN)
1 20 50 25
x=50 1000 1 0.5

Entonces, con 2 operarios la descarga de 50 jabas se demora 25min, obteniendo

0.5min por jaba que equivale a 30seg.

N2 BOLSAS PESO (KG) N2 BOLSAS TIEMPO (MIN)
1 40 25 15
x=25 1000
1 0.6

Entonces, con 2 operarios la descarga de 25 bolsas se demora 15min,
obteniendo 0.6min por bolsa que equivale a 36seg, donde requiere 6seg para el

vaciado de la uva a la maquina trituradora.
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BODEGA REAL VINA

50 IDAS Y 50
RETORNOS

Fuente: Elaboracién propia

En el siguiente
procedimiento, la
materia prima (uva
Italia) es
trasladado hasta la

maquina
trituradora, donde
el operario espera
con la maquina
prendida para que
empiece el
proceso, el
trabajador que
traslada la jaba
con un peso de
20kg y son 50
jabas (50 idas y 50

retornos).
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(oM BODEGA REAL VINA

25IDASY 25
RETORNOS

E

Fuente: Elaboracién propia

Este
procedimiento,
es la mejora
reemplazando
a la jaba de
plastico por
bolsas, donde
permite  que
peso de carga
es de 40kg

logrando
reducir a 25
idas y 25
retornos,
consiguiendo
un menor

tiempo.
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c. Produccién

Para poder tener claro y estandarizar los procedimientos se elabor6 el manual

de procesos que es obligatorio realizar sin saltarte ninguna operacion. Este

manual consta de consta de 6 etapas: encabezado (nombre del manual, area de

ejecucién, codigo), objetivo, alcance, definiciones, contenido y actividades de

monitoreo; que el trabajador debe conocer obligatoriamente para realizar

adecuadamente sus actividades.

/\ MANUAL DE PROCEDIMIENTOS
/ 4 G DE PRODUCCION

/ \

CODIGO:02

w7

U AREA: PRODUCCION

Numero de Pazinac:] de 4

Fuente: Elaboracion propia

Ademas, se elaboré una base de datos sistematica que permite generar

informacion actualizada y necesaria que requiere produccién. Como se aprecia

en la siguiente figura:
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ARCHIVO gaidilele] INSERTAR DISENO DE PAGINA FORMULAS DATOS REVISAR VISTA DESARROLLADOR Iniciar sesién

[ [E—1 -
Calibri AN EE= # E¢ Ajustar texto General - ’j‘l D EEI‘I' ng IEI 2 Autosuma %Y H
Egy ~ & -~ EEI Rellenar =
¥ N K 5 - - &y . A s === Combinary centrar ~ $ - 04 om0 I Fol.'njato Dar formato Estilos de  Insertar Eliminar Formato B . Or_denar).r BuEFar)'
condicional * como tabla~ celda - - A - — borrar filtrar = seleccionar ~
Portapapeles & Fuente ] Alineacion ] Nimero ] Estilos Celdas Modificar ~
T - fx v
A B C D E F G H | ] K L M M (o] P Q R 5 [~
& BODEGA REAL VINA
Mo
1 / ¥
2 ook IIJ e Producto: PISCO ITALIA Area: Produccion ]
3 Fecha inicio: 01/01/2022 Fecha final: 31/12/2022
5 FECHA DE FECHA FECHA  ANTIDAD INICUANTIDAD FINAANTIDAD FINE ACIDEZ DE JNCENTRACH GRADO DE PRECIO PRECIO
6 |- CLIENTE [toneladafyg [galon) g (Litros) G AZOCAR (IE8 DE AZOCHES ALCOHOES
7 1|2022-0001|JUAN SANCHEZ 03/01/2022| 11/01/2022| 11/01/2022|1TN 38 143.64 5.0 11400 5/ 11.00 5/ 418.00 foo1 |- fo01 &0
2 | 2 |2022-0002|OLIVER LOPEZ 03/01/2022| 11/01/2022| 13/01/2022|1TN 375 141.75 5.0 11400 5/ 11.00 s/ 412.50| 001 120|001
% | 3|2022-0003|CARLOS GOMEZ 03/01/2022| 11/01/2022| 11/01/2022|1TN 375 141.75 45 11(40° 5/ 11.00 5/ 412.50(001 121001
10 | 4 | 2022-0004 |FLOR GARCIA 10/01/2022| 18/01/2022| 18/01/2022|1TN 38 143.64 4.5 12|40 5/11.00 5/ 418.00| 001 122|001 |-
11 | 5| 2022-0005 |JUAN SANCHEZ 10/01/2022| 18/01/2022| 20/01/2022|1TN 38 143.64 4.5 12|40 s/ 11.00 s/ 418.00/001 |- 001 Bl
12 | & | 2022-0006)MANUEL CORREA 10/01/2022| 18/01/2022| 18/01/2022(1TN 37.5 141.75 5.0 12|40 s/ 11.00 s/ 412.50|001 122|001
13 | 7 | 2022-0007 |OLIVER LOPEZ 17/01/2022| 25/01/2022| 27/01/2022|1TN 58 143.64 5.0 11|40° 5/ 11.00 s/ 418.00| 001 123|001
14 | 8 | 2022-0008|CARLOS GOMEZ 17/01/2022| 25/01/2022| 25/01/2022|1TN 58 143.64 45 12|40 5/ 11.00 s/ 418.00| 001 124|001
15 | 9 | 2022-0009|LUIS VIDAL 17/01/2022| 25/01/2022| 25/01/2022|1TN 375 141.75 5.0 11)40° 5/ 11.00 5/ 412.50|001 125|001
16 | 10| 2022-0010|0OSCAR AMASIFUEN 24f01/2022| 01/02/2022| 01/02/2022|1 TN 38 143.64 4.5 12|40 5/11.00 5/ 418.00| 001 126|001
17 | 11| 2022-0011|FLOR GARCIA 24/01/2022| 01/02/2022| 01/02/2022|1TN 37.5 141.75 5.0 12|40 s/ 11.00 s/ 412.50|001 127|001
18 | 12| 2022-0012|MANUEL CORREA 24/01/2022| 01/02/2022| 03/02/2022|1TN 38 143.64 4.5 12|40 s/11.00 s/ 418.00| 001 128|001
19 | 13| 2022-0013 | LUIS VIDAL 31/01/2022| ©08/02/2022| O0B/02/2022|1TN 58 143.64 5.0 12|40 5/ 11.00 s/ 418.00| 001 129|001
20 | 14| 2022-0014 | 0OSCAR AMASIFUEN 31/01/2022| ©08/02/2022| O08/02/2022(1TN 38 143.64 45 11400 5/ 11.00 s/ 418.00| 001 130|001
21 | 15| 2022-0015|JUAN SANCHEZ 31/01/2022| ©8/02/2022| O0B/02/2022|1TN 375 141.75 5.0 11400 5/ 11.00 s/ 412.50|001 131|001
22 | 16| 2022-0016|JUAN SANCHEZ 07/02/2022| 15/02/2022| 15/02/2022|1TN 38 143.64 4.5 12|40 5/ 11.00 5/ 418.00| 001 132|001
23 | 17| 2022-0017 |OLIVER LOPEZ 07/02/2022| 15/02/2022| 15/02/2022|1TN 37.5 141.75 5.0 12|40 s/ 11.00 s/ 412.50|001 135|001
24 | 18| 2022-0018|CARLOS GOMEZ 07/02/2022| 15/02/2022| 15/02/2022|1TN 38 143.64 5.0 11)40° s/11.00 s/ 418.00| 001 134|001
25 | 19| 2022-0019|FLOR GARCIA 14/02/2022| 22/02/2022| 22/02/2022({1TN 58 143.64 4.5 12|40 5/ 11.00 s/ 418.00| 001 135|001
26 | 20| 2022-0020|CARLOS GOMEZ 14/02/2022| 22/02/2022| 22/02/2022|1TN 38 143.64 5.0 11400 5/ 11.00 s/ 418.00| 001 136|001
27 | 21| 2022-0021|LUIS VIDAL 14/02/2022| 22/02/2022| 22/02/2022|1TN 375 141.75 5.0 12|40 5/ 11.00 s/ 412.50|001 137|001 |-
28 | 22| 2022-0022 |JUAN SANCHEZ 21/02/2022| 01/03/2022| 01/03/2022|1TN 0 45 11(40° 5/ 11:00 5/'0.e0/00 138|001 |- -

REGISTRO DE RECEPCION REGISTRO DE PRODUCCION PRODUCTOS TERMINADOS

Fuente: Elaboracién propia

Para el correcto registro de la informacion de produccion en la base de datos, se capacito al personal para evitar errores en la mejora
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d. Despacho

Las demoras por no saber cuales de los cilindros es de cada cliente, perder

tiempo en la busqueda y confusion de productos a otros clientes; se procedié a

elaborar etiquetas para los productos terminados. Donde, es obligatorio el

llenado de cada item luego se procede a registrar en la base de datos de

productos terminados considerando la fecha de entrega al cliente.

il %? \
%L%j

ETIQUETA DE CONTROL DE

(liente:

(antidad de materia prima: Producto final:

Fecha de inicio del proceso: Fecha de final del
proceso:

DATOS ESPECIFICOS:

PH: Grado de alcohol:

Variedad de Uva: COI}centrac10n de
azticar:

Fuente: Elaboracion propia

La etiqueta fue aprobada por el gerente general de la bodega Real Vifia, y con

su consentimiento se procedid a realizar la capacitacion al personal para el

llenado correcto y el registro en la base de datos para el control de productos

terminados y despachados.

v
G

ETIQUETA DE CONTROL DE

PRODUCTO TERMINADO
(liente: JUAN SANCHEZ
(antidad de maleria prima: 1.2 TONELADA Producto final: 38 galones
Fecha de inicio del proceso: 03/01/2022 fjgtjsge fnal el 11/01/2022
DATOS ESPECIFICOS:
PH: 5.0 Grado de alcohol: | 400
Variedad de Uva UVA ITALIA LACHIRAN | 49 prig

Fuente: Elaboracion propia

79



EVIDENCIA DESCRIPCION

Se inicia con el correcto llenado
de la etiqueta considerando todo
como obligatorio, este

procedimiento es manual

Se procede a despejar la
etiqueta y pegarlo en el cilindro
correspondiente, asi
sucesivamente para todos los
productos terminados.

Fuente: Elaboracion propia
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Iniciar sesidn

INICIC INSERTAR DISENO DE PAGINA FORMULAS DATOS REVISAR VISTA DESARROLLADOR

X o ] =, - - e By &= 2 Autosuma + A

B - Calibri -~ A A B j f T ;—\Justaf’texto General : 0; F i ’::‘Jt Er!%t IErElrt El;-)( FE'I: Reltlenar' OEY ) B[H]"

4 NS O 4 =E=EF Comblnar}'centrar T3 % R condicional * como tabla ~ -lceld-lav -l' A - < Borrar~ filtrar'J EE|ECZiDn;I"

Portapapeles & Fuente [ Alineacion [ Mamero [Pl Estilos Celdas Modificar

A2 - e

A B C D E F G H | J

: BODEGA REAL VINA

! Yool OB Vi
2 [ e Producto: PISCO ITALIA Area: DESPACHO
3 Fecha inicio: 01/01/2022 Fecha final: 31/12/2022
5 ORDEN DE FECHA DE HORA DE CANTIDAD FINAL FACTURAO ETIQUETA
6 N2 PRODUCCION CLIENTE DESPACHO DESPACHO (galon) BOLETA S1/NO RESPONSABLE
7 | 1 |2022-0001 |JUAN SANCHEZ 11/01/2022 10:00 a.m. 38(BOLETA Sl Maritza Velasquez Palomino
8 | 2 |2022-0002 |OLIVER LOPEZ 13/01/2022 8:00 a.m. 37.5|FACTURA Sl Maritza Velasquez Palomino
9 | 3 |2022-0003 |CARLOS GOMEZ 11/01/2022 9:00 a.m. 37.5|FACTURA Sl Maritza Velasquez Palomino
10| 4 (2022-0004 |FLOR GARCIA 18/01/2022 12:05 p.m. 38(FACTURA Sl Maritza Velasquez Palomino
11| 5 (2022-0005 |JUAN SANCHEZ 20/01/2022 8:02 a.m. 38(BOLETA Sl Maritza Velasquez Palomino
12| 6 (2022-0006 |MANUEL CORREA 18/01/2022 8:00 a.m. 37.5|FACTURA Sl Maritza Velasquez Palomino
13| 7 (2022-0007 |OLIVER LOPEZ 27/01/2022 8:10 a.m. 38(FACTURA Sl Maritza Velasquez Palomino
14| 8 (2022-0008 |CARLOS GOMEZ 25/01/2022 12:00 p.m. 38(FACTURA Sl Maritza Velasquez Palomino

REGISTRO DE RECEPCION

REGISTRO DE PRODUCCION

PRODUCTOS TERMINADOS

.j'_-!._‘j.

4

Fuente: Elaboracion propia
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e. Ordeny limpieza

Primero se inici0 con la capacitacion de los trabajadores, dando a explicar el

orden y la limpieza como lo siguiente: ¢ En qué consiste?, ¢, Como se aplicara?,

¢,Como se evaluara?, ¢ Por qué es importante?, para ello se elaboraron etiquetas

para cada area con la finalidad de tener claro los equipos e herramientas

necesarios para el area correspondiente.

AREA RECEPCION AREA DESPALILLADORA

AREA DE ENVASADO

= ;._’;'m ’ Ei‘ i

AREA DE DESPACHO
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AREA
ALMACEN BE PT

Fuente: Elaboracion propia

Luego, se procedié a clasificar, ordenar y limpiar desechando herramientas y
desechos que no involucra al area correspondiente. Para ello, se compraron
escobas y recogedores (presupuesto de la mejora) para ejecutar la mejora en

las areas de produccién.
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Ademas, se elabor6 el manual de procedimiento de orden y limpieza con las 6

etapas principales que los trabajadores deben realizar.

* BODEGA REAL VINA

bats

| MANUAL DE PROCEDIMIENTOS DE ORDEN Y | CODICO:01
. LIMPIEZA
3 e |

2 4 AREA: PRODUCCION

Fuente: Elaboracion propia

Por altimo, se procedi6 a realizar el seguimiento a cada area con el instrumento
del check list diariamente a cada area. Para lograrlo, se realizaron las
evaluaciones respectivas. De la siguiente manera, se consideraron por area de

trabajo lo siguiente:
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LUelied  INICIO INSERTAR DISENO DE PAGINA FORMULAS DATOS REVISAR VISTA DESARROLLADOR Iniciar sesidn

s, X PR = E':'><- = Autosuma ~
D o Calibri -8 -|A A %Ajustartexto General - e ‘.).‘ EE'I:D EE IEI 2 %Y [H]
EE - . . Rellenar =
Pegar ¥ N K S - &= 3= Combinary centrar ~ $ - 94 000 %2 02 Forrr.mto Dar formato Estilos de  Insertar Eliminar Formato 2 . Or.denar},r Bus_car},r
- condicional ~ como tabla~ celda~ - - - = porrar filtrar ~  seleccionar -
Portapapeles = Fuente ] Alineacion ] MNimero ] Estilos Celdas Modificar -
G3 - A MEDIAS v
A E C D E F G H | ] K L [l M e} P Q R 5 T u v W ™
1 CHECK LIST - BODEGA REAL VIN
2 Producte: PISCO ITALIA Area:
3 Hora inicio: Hora final:
=
5
6
Laz paredes estin limpizs y en rO MO 4
7 11 buen sstado Sl Sl Sl Sl PROCEDE A MEDIAS Sl Sl Sl A MEDIAS A MEDIAS Sl Sl ki
El siztema de iluminacidn esta mantenido de forma
sl AMEDIAS sl sl sl sl AMEDIAS sl sl sl AMEDIAS sl ATME
8|, 12 | iciente y limpic PROCEDE
o 1.5 |Lessefisles desequridad estin visibles y comectamente ] ] 5 | AaMEDIAS aMEDIAS| aMEDIAS) = sl 3l 3l s | e
G diztribuidas
Loz medios de extineidn estin en su lugar de ubicacidn, [i(u] MO [i(u] MO
AMEDIAS Sl Sl 5l AMEDIAS 5l Sl AMEDIAS| & MEDIAS ki
10 14 visibles y accesibles FROCEDE FROCEDE FROCEDE FROCEDE

11 SUELOS Y PASILLOS

Los suelos extan limpios, secos, sin desperdicios ni MO

Sl Sl AMEDIAS Sl Sl AMEDIAS Sl Sl Sl Sl ki
12 21 materialinnecezario FROCEDE
Estin las wias de circulacidn de personas y vehiculos MO
Lo AMEDIAS sl A MEDIAS Sl A MEDIAS AMEDIAS Sl sl Sl sl 4
13 2 2.2 diferenciadas y sefializadas PROCEDE
0.3 [|LboFpasilos 2onas detransita y uias de suacuacion estin aMeDlas| amEmas| s |amEDias| s sl s |ameDies sl sl :
14 libres de obsticulos

15 _MATERIA PRIMA

Los materiales y sustancias almacenados e encuentran MO MO rO

A MEDIAS Sl Sl Sl Sl Sl A MEDIAS Sl Sl Sl A MEDIAS ki
16 51 cofrectamente identificados FROCEDE
|3 32 Loz materiales estan apilados en zu sitio sin invadir zonas = &l 2l = = 2l = o = &l o = AMEDIAS = I
17 - de paso
Los materiales se apilan y cargan de manera segura, limpia L] rO MO
sl £ MEDIAS sl A MEDISS A MEDIAS sl gl A MEDIAS gl A MEDISS sl sl ki
18 ] 3.3 y ordenada FROCEDE FROCEDE FROCEDE
1% MAQUINARIA Y EQUIPOS
a1 Se encuentran limpios y libres en su entorna de toda | | | | | | MO | | | | | | |
20 - materialinnecezario Sl Sl A MEDIAS Sl AMEDIAS Sl FROCEDE Sl A MEDIAS Sl A MEDIAS Sl AMEDIAS Sl  f
FORMATO CHECK LIST REPORTE CHECK LIST (] [l 3

Fuente: Elaboracion propia
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ETAPA 5: EVALUAR

En presente etapa se analizara el costo del servicio, antes de implementar las

herramientas que nos ayudara la Mejora de procesos en la elaboracién de Pisco.

Costo del Servicio: Pisco ltalia

Para dar inicio al calculo del costo del servicio inicial, es necesario tener en

consideracion los costos de mano de obra y los costos indirectos de fabricacion,

por cada galon elaborado.

. .. COSTOTOTAL A COSTOTOTAL COSTO POR
N2 CODIGO TRABAJADOR CARGO | REMUNERACION ANUAL MENSUAL HORA
1 |00001 |TRABAJADOR 1 SI 1050 s/ 12,600.00 | S/ 1,050.00 |S/ 5.47
2 |00002 |TRABAJADOR 2 SI 1050 s/ 12,600.00 | S/ 1,050.00 |S/ 5.47
3 00003 |TRABAJADOR 3 SI 1050 s/ 12,600.00 | S/ 1,050.00 |S/ 5.47
4 | 00004 |TRABAJADOR 4 SI 1200 S/ 14,400.00 | S/ 1,200.00 |S/ 6.25
TOTAL S/ 52,200.00 | S/ 4,350.00 |S/ 22.66
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Tabla 35.Planilla de trabajadores de Real Vifia

M PLANILLA DE TRABAJADORES

APORTACIONES DEL
INGRESOS DEL TRABAJADOR . RETENCIONESACARGODELTRABAJADOR EMPLEADOR

ne copico TRABAJADOR AiIAGI::.f/IAgN REMJﬁ;:ALC'ON ONP SISTEMA PRIVADO DE PENSIONES - AFP REMU;;‘ EE: : (B
TOTAL
RMV ASIGNACION | OTROS BRUTA . COMISION AFP APORTE | COMISION | PRIMA DE | pescuento ESSALUD TOTAL
FAMILIAR % OBLIGATORIO % SEGURO

1 00001 IRABAJADOR Sl 954 95.4499 0 1050 Sl 136.49 0 0 0 0 0 913 82 S/ 831.2
2 00002 ;RABAJADOR Sl 954 95.4499 0 1050 Sl 136.49 0 0 0 0 0 913 82 S/ 831.2
3 00003 ;RABAJADOR Sl 954 95.4499 0 1050 Sl 136.49 0 0 0 0 0 913 82 S/ 831.2
4 00004 ZRABAJADOR Sl 1091 109.05 0 1200 Sl 155.94 0 0 0 0 0 1044 94 S/ 949.7

TOTAL 3954.00 | 395.40 0.00 4349.40 565.42 | 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 3783.98 340.56 3443.42

REMUNERACION MINIMA

APORTE OBLIGATORIO SNP/ONP PRIMA HORIZONTE INTEGRA PROFUTURO

RMV: VITAL

Sistema Nacional de

. 13% 10% 10% 10% 10% RMV 1025

ONP: Pensiones APORTE OBLIGATORIO
AFP: Sistema Privado de Pensiones COMISION % 1.60% 1.47% 1.55% 1.69% A. Familiar 10%

Seguro Social de

g 1.35% 1.35% 1.35% 1.35% ESSALUD 9%
ESSALUD: Salud PRIMA SEGURO
TOTAL 13% 13% 13% 13% 13%

Fuente: Elaboracion propia
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Tabla 36.Costo de produccion de pisco ltalia - Pre test

—
Bond W Vn

)

COSTO DE PRODUCCION - OCTUBRE 2021

UNIDAD DE
MEDIDA

CANTIDAD | PRECIO UNITARIO

COSTOS DIRECTOS
MATERIA PRIMA DIRECTA

s o0 |5

MANO DE OBRA DIRECTA

OPERARIO 1 Sueldo 1 S/ 4450 | S/ 44.50
OPERARIO 2 Sueldo 1 S/ 4450 | S/ 44.50
OPERARIO 3 Sueldo 1 S/ 4450 | S/ 44.50

MAQUINARIA DIRECTA

TRITURADORA horas 2 S/ 40.00 | S/ 80.00
POZOS horas 1440 s/ 0.80 | S/ 1,152.00
ALAMBIQUE horas 2 S/ 30.00 | S/ 60.00
COSTOS INDIRECTOS S/ 1,453.40

MATERIA PRIMA INDIRECTA

MANO DE OBRA INDIRECTA
OTROS COSTOS INDIRECTOS DE ELABORACION

Luz servicio 1 S/ 145.00 | S/
AGUA servicio 1 S/ 55.00

TOTAL COSTOS DE PRODUCCION
PRODUCCION DE PISCO ITALIA (galén)

COSTO UNITARIO

145.00
55.00
2,891

6.4

Fuente: Elaboracion propia

El costo de produccién de pisco Italia, se estimé a S/ 6.40 por galén antes de la
implementacion de la herramienta de mejora de procesos. Para ello, se evalu6
en costos de material directo y mano de obra directa, como también el costo de
material y mano de obra indirecta. Una vez implementado la mejora, se realiz6
nuevamente el calculo del costo de produccion incrementando la cantidad de 38
a 43 galones de pisco Italia obteniendo a un costo de S/ 5.70. En la siguiente
tabla 38, se visualiza el nuevo costo de produccion considerando los costos

directos e indirectos:
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Tabla 37.Costo de produccion de pisco Italia - Post test

, Aj" N COSTO DE PRODUCCION - ABRIL 2022

S i
UNIDAD DE
MEDIDA

o

CANTIDAD PRECIO UNITARIO

COSTOS DIRECTOS
MATERIA PRIMA DIRECTA

5 o1 |y

MANO DE OBRA DIRECTA

OPERARIO 1 sueldo 1 S/ 4450 |S/ 44.50
OPERARIO 2 sueldo 1 S/ 4450 |S/ 44.50
OPERARIO 3 sueldo 1 S/ 4450 | S/ 44.50

MAQUINARIA DIRECTA

TRITURADORA horas 2 S/ 40.00 S/ 80.00
POZOS horas 1440 S/ 0.80 S/ 1,152.00
ALAMBIQUE horas 2 S/ 30.00 S/ 60.00
COSTOS INDIRECTOS S/ 1,545.90

MATERIA PRIMA INDIRECTA

MANO DE OBRA INDIRECTA

55030 |5

OTROS COSTOS INDIRECTOS DE ELABORACION

Luz servicio 1 S/ 145.00 S/ 145.00
AGUA servicio 1 S/ 55.00 S/ 55.00
TOTAL COSTOS DE PRODUCCION S/ 2,983
PRODUCCION DE PISCO ITALIA (galén)

COSTO UNITARIO

Fuente: Elaboracion propia

Se obtuvo un costo de produccion de S/ 5.70 por galon por el servicio de
elaboracion de pisco Italia. Cabe recalcar, que al disminuir tiempos innecesarios
se obtuvo tiempo productivo para procesar una mayor cantidad de uva ltalia,

aumentando la produccion semanal en galones.

ETAPA 6: DETERMINAR

Continuacién, se da la etapa de organizar le nuevo método dando inicio con el
desarrollo de los manuales que son necesarios de acuerdo al proceso, donde
cada manual contiene lo siguiente: encabezado (hombre del manual, area de
ejecucion, cddigo), objetivo, alcance, definiciones, contenido y actividades de

monitoreo.
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Tabla 38.Tipos de manuales de procedimientos

MANUAL DE PROCEDIMIENTOS DE MANUAL DE PROCEDIMIENTO DE
PRODUCCION RECEPCION

— MANUAL DE PROCEDIMIENTOS
RECEPCION DE MATERIA coomon
MANUAL DE PROCEDDMIENTOS ncod 4 " et
) 2

MANTAL DE PROCEDIMIENTOS
RECERCION

™ DE DE MATERIA conmzo
4 PRDMA
Ao/ (F fone

e b Mgisia

Fuente: Elaboracion propia
92



ETAPA 7: IMPLEMENTAR

En la etapa de implementar, es fundamental relacionar la mejora de procesos

con la productividad, debido, a que los colaboradores de la bodega fueron

participes del cambio, logrando sugerencias y aportaciones de los trabajadores

correspondiendo su area. Se consiguio, realizar la entrevista con la gerencia y

los operaros para informales el nuevo método de trabajo de elaboracion de pisco

Italia, con la realizacion del Diagrama de Actividades de Proceso (Post- Test).

Tabla 39.Diagrama de analisis de procesos del Pisco Italia - POST TEST

%2,,/!!;2;:‘./”5”
o DIAGRA A DAD ]=To 0 (DAF
Empresa Bodega REAL VINA Area Produccion | RESUMEN 8ST-TEST
Método PRE-TEST |POST-TEST Proceso Fabricacion Operacion 10
Producto Pisco Italia Ubicacion Planta Inspeccion 7
Elaborado por: Olortegui Rios, Nicanor Tiempo(min) 7482.00 Transporte 3
por: Toscano Benites, Juan Carlos Distancia 70.00 Espera 2
Verificado: Almacenamiento 0
; DISTANCIA TIEMPO SIMBOLOGIA
N° OPERACION ACTIVIDAD :
(m | (min) =) \/
1 RECEPCION Recepcion de la MP( uva) 8.00
Se prepara la maquina Trituradora y
2 alineacion descarga de la poza 12.00
Se traslada de la recepcion a la maquina
3| DESPALILLADO despalilladora-despalilladora a recepcion 10.00 15.00
Llevar los desechos (tronquito de uva) al
4 botadero 25 00 15.00
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-
<

5 g/lz?]?;i; rye ;e}g/;is}t]rar la densidad, temperatura, 8.00
6 | Reposo de 3 dias aprox 4320.00
FERMENTACION

7 1 Filtracién desechando la cascara y pepa 15.0