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SINOPSIS

El Trabajo Especial de Grado que se presenta a continuacion tiene como
finalidad disefiar una propuesta de mejora que permita aumentar la capacidad productiva
por corrida del proceso de produccion de cerveza artesanal de Inversiones Creola C.A,
con el objetivo de satisfacer la demanda actual y futura de la empresa y optimizar los

recursos que dispone la compaiia.

La descripcion del sistema productivo se realizdé por medio de métodos, técnicas
e instrumentos de recoleccion de informacion como: entrevistas formales e informales y
observacion directa, con los que se realizaron diagramas unifilares y de flujo, y
descripcion de los equipos empleados durante el proceso. Por otro lado, para el anélisis
del sistema productivo se realizd6 un diagrama de Ishikawa y por consiguiente los
respectivos diagramas “;Por qué? ;Por qué?” a cada una de las causas obtenidas de este
diagrama. En cuanto a la propuesta se emplearon diagramas “;Como? ;Como?” de los
cuales se obtuvieron las soluciones y propuestas de mejora a cada uno de los problemas,
como el aumento de la capacidad productiva en un ciento doce con setenta y siete por
ciento (112,77%). Por ultimo, se efectuo el estudio de Costo-Beneficio del conjunto de

propuestas disefiadas para la mejora del proceso productivo. Palabras claves: capacidad,

proceso productivo, demanda, disenar, cerveza artesanal.
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INTRODUCCION

La capacidad de produccion se puede definir como el maximo nivel de actividad que
puede alcanzarse con una estructura productiva especifica. El aumento de esta capacidad es
fundamental para la gestion de una empresa, ya que permite analizar el grado de uso de cada uno
de los recursos en la organizacion y asi tener la oportunidad de optimizarlos. Los incrementos de
la capacidad productiva provienen de decisiones de inversion, para ello se debe tener en cuenta

también la mano de obra e inventarios disponibles.

El presente Trabajo Especial de Grado se basa en el disefio de una propuesta de mejora de
la capacidad productiva del sistema de produccion de cerveza artesanal de la empresa Inversiones
Creola C.A., ubicada en la urbanizacion Santa Monica, municipio Libertador, en la ciudad de
Caracas,. Este permitira darle solucion a la demanda insatisfecha que tiene esta empresa en el
mercado aumentando su capacidad de produccion por corrida, recuperacion de producto semi-
terminado, aseguramiento de la estandarizacion del proceso y manteniendo una temperatura

constante en la sala de fermentacion y maduracion.
El estudio realizado contempla los capitulos que se presentan a continuacion:

CAPITULO I: se describe la Empresa, dando a conocer su mision y vision, asi como
también el planteamiento del problema, se presentan los objetivos, el alcance y limitaciones el

trabajo.

CAPITULO II: se presenta el marco tedrico, incluyendo los aspectos mas resaltantes de la
produccion de cerveza artesanal y su historia, asi como también los antecedentes de la presente

investigacion.

CAPITULO III: contiene el marco metodoldgico, en el cual se exponen las fases que
componen al proyecto: tipo de investigacion, enfoque y su disefio, la descripcion de las técnicas y

herramientas utilizadas para la recoleccion de datos.

CAPITULO 1V: presenta la descripcion del proceso productivo de cerveza artesanal y el

analisis de las causas que afectan a su productividad.
CAPITULO V: se plantean las propuestas de mejora y su relacion Costo-Beneficio.

CAPITULO VI: se presentan las conclusiones y recomendaciones del proyecto
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CAPITULO I: EL PROBLEMA

1.1 LA EMPRESA

1.1.1. DESCRIPCION DE LA EMPRESA

CREOLA es una cerveceria artesanal que nace en 2015 bajo la vision de Ricardo
Lujan y Juan Kebork, uno administrador, el otro comunicador social, respectivamente;
dos amigos del colegio que decidieron aportar un grano de arena a la cultura cervecera
del pais haciendo lo que ellos llaman “verdadera cerveza”. Se dieron cuenta que en otros
lugares del mundo habia muchos estilos de cerveza, mientras que en Venezuela solo

podias elegir entre unas pocas que, en esencia, eran lo mismo.

Por ello, se empefiaron en llenar ese vacio que tenia el mercado del pais,
reinterpretando el concepto de las cervezas artesanales para el consumidor venezolano
bajo su propia Optica, sin sacrificar la calidad de una buena cerveza. De hecho, el nombre

de la marca Creola, significa justamente: criolla.

Inversiones Creola C.A, se dedica a la elaboracion, envasado y comercializacion
de licores de bajo grado alcoholico a partir de cereales malteados tales como cebada y/o
trigo, especificamente cerveza. Establecida en Santa Monica, Municipio Libertador,

ciudad de Caracas.

La cerveza Creola es presentada en formatos de un tercio de litro (0,33L) y tres

cuartos de litro (0,75L) y en cuatro (4) distintos sabores:

Mestizo: un clasico de las cervezas artesanales. Una “Pale Ale” de refrescante
cuerpo; aromas frutales otorgados por los lupulos americanos se combinan con sabores

citricos y malteados que le dan el balance perfecto.

Indio: la interpretacion de la “IPA” segin la empresa, resulta en una cerveza con
intensos aromas y sabores, gracias a la gloriosa y abundante presencia del lupulo. El
dulzor de las maltas caramelo juega con el cardcter amargo y citrico del Cascade

americano que le otorgan un perfil Uinico y pronunciado a esta interesante bebida.

10
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Mulato: una combinacion perfecta de maltas especiales da vida a esta “Brown
e”. Esta cerveza de cuerpo medio introduce aromas a café y acentua los sabores

tostados que luego dan presencia al ligero amargor del lapulo.

Zambo: inspirada en la cldsica cerveza negra inglesa, la “Stout” para esta
empresa, presume de un imponente perfil tostado y achocolatado. El macerado con avena
le aporta cuerpo y firmeza, mientras que goza de unas notas florales y de cacao de

Ocumare de la Costa para alcanzar un aroma inolvidable.

Creola forma parte de un numero de cervecerias artesanales venezolanas las
cuales buscan satisfacer a esas personas que no se conforman con las clasicas cervezas
industriales, y por lo tanto buscan cervezas con sabores alternativos como son las
artesanales. Esta marca de cerveza artesanal ain no tiene la capacidad suficiente para

abastecer la demanda del mercado.

1.1.2. MISION

“Crear una variedad de productos que se integren exitosamente al mercado
venezolano para acercarlo al extenso mundo de la cerveza, tan desarrollado en otros

paises”.

1.1.3. VISION

“Convertirnos en la primera alternativa en el mercado de cervezas artesanales,
rompiendo las barreras de accesibilidad y precio que ha establecido la oferta de los
productores actuales. En otras palabras: que una Creola pueda “pararse” al lado de una

cerveza industrial en una nevera comercial”.

1.2 EL PROBLEMA

Inversiones Creola C.A, es una empresa dedicada a la elaboracién, envasado y
comercializacion de licores de bajo grado alcoholico a partir de cereales malteados tales

como cebada y/o trigo, especificamente cerveza. Fundada y establecida en Santa Monica,

11
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Municipio Libertador, ciudad de Caracas, tiene una produccion mensual actual de

aproximadamente novecientos (900) litros.

En la actualidad Inversiones Creola C.A. tiene la necesidad de incrementar su
capacidad productiva instalada, debido a un reciente aumento de la demanda de sus
productos, avalada por la firma de la empresa de un nuevo contrato con una importante

cadena de supermercados local, que se adiciona a sus clientes tradicionales.

La empresa cuenta actualmente con un proceso productivo cuya capacidad no
lograra satisfacer la demanda prevista para los siguientes meses. Por ello parece evidente
la necesidad de redisefiar y adaptar su proceso productivo actual a uno que le permita
satisfacer su futura demanda mensual, poder contar con un inventario de producto

terminado y un proceso productivo dptimo.
La empresa tiene tres (3) areas de produccion principales (ver Figura N° 1):

1. Macerado del grano y filtracion, los cuales se realizan en el tanque nimero

uno (1).
2. Area donde se realiza proceso de hervor y enfriamiento del mosto.

3. Area de fermentacién en la cual se realiza tanto el proceso de
fermentacion como el de maduracion, y finalmente el embotellado de la

cerveza.
Entre las areas uno (1) y dos (2) se encuentra el intercambiador de calor.

Posterior a la fabricacion de la cerveza se realiza el proceso de limpieza de los
tanques, equipos y mangueras, proceso en el cual se utilizan grandes cantidades de agua,
y que por tratarse de bebidas para el consumo humano, esto constituye una de las etapas

mas importantes del proceso.
Por todo lo antes expuesto surge la siguiente interrogante:

JExisten algin o algunos elementos del sistema actual de produccion de
cerveza que pueden modificarse de forma tal de incrementar la capacidad

productiva actual de la empresa?

12
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La respuesta a la mencionada interrogante, constituye la razén de ser de la

presente investigacion.

Esquema del proceso productivo

Tuberia de suministro de agua a oficinas y bafios ]
Tuberia de ONC e
suministro de -
agua para pd Area N°3
pr \ e
I Tanque N°1 e Tanque N°2 7 Tanque N°3
8 ‘ \ " / Tanque N°4
s 25 Procesos: X
£ E£3 Macorado Proceso: Proceso:
2 € 9 Hervor del - Fermentacién Proceso:
> o 5 del grano. ”
- 22 i ) " i mosto. - Maduracién
ST Filtracion Area N°2
‘. AreaN°1 TT -
e rd \ 1 Intercambiador <
Tuberia de suministro de agua para el interc de calor 2 de calor

Leyenda: 2
1 Mosto de cerveza. X
2 Agua proveniente de HidroCapital. Drenaje )/

Figura N° 1: Esquema actual del proceso productivo de Inversiones Creola

Fuente: elaboracion propia.

1.3 OBJETIVOS

1.3.1. OBJETIVO GENERAL

Disefiar una propuesta de mejora de la capacidad productiva actual de un sistema

de produccion de cerveceria artesanal.
1.3.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

1) Describir el sistema productivo, en términos de procedimientos, flujos de
materia, equipos y sistemas auxiliares.

2) Analizar el sistema productivo.

3) Definir factores y acciones a modificar (si los hubiere) para lograr un
incremento en la capacidad productividad de la empresa.

4) Disenar propuesta de mejora.

5) Valorar la relacion costo-beneficio del disefio propuesto.

13
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1.4 ALCANCE

- Para la descripcion del proceso productivo se investigard y realizard un diagrama
unifilar el cual estard basado en la disposicion de los equipos y flujo de la materia
en el proceso productivo, asi como también un diagrama de flujo el cual permitira
la descripcion de cada uno de los procedimientos y cambios que va
experimentando la materia prima a lo largo de todo el proceso de produccion de
cerveza artesanal.

- Se analizara la situacion actual del sistema, mediante la recoleccion de
informacion a través de entrevistas formales e informales al maestro cervecero y
observacion documental del proceso. Con ellas se realizara un diagrama de
Ishikawa, a partir del cual se realizardn también los diagramas “;Por qué? ;Por
qué?” respectivos.

- A partir de los diagramas “;Cémo? ;Cémo?” se plantearan acciones enfocadas al
incremento de la capacidad productiva del sistema, aprovechamiento de los
recursos y posibles modificaciones en algunos procesos.

- El disefio de la propuesta de mejora se realizara a partir de las soluciones
obtenidas de los diagramas mencionados anteriormente, analizando vy
desarrollando aquellas propuestas relacionadas con el aumento de la capacidad de
produccion de la empresa. Se realizard un diagrama unifilar en el cual se observe
la nueva disposicion de los equipos y/o areas de la empresa.

- Se analizara la relacion costo-beneficio del disefio propuesto, para lo cual se

estimara el costo de inversion y el nuevo costo de produccion.
1.5 LIMITACIONES

- Para realizar la descripcion del sistema productivo, se requerira de equipos
adecuados que permitan obtener los datos de las variables de estudio.

- En el andlisis de la situacion actual, se deberd tener presente que el proceso
productivo es artesanal, por lo que pueden existir variaciones en los tiempos de
produccion. Independiente de lo previamente expuesto el proceso de produccion
de cervezas tiene tipicamente un tiempo no menor a diecisiete (17) dias de los

cuales entre seis (6) y ocho (8) dias pertenecen al proceso de fermentacion y siete
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(7) dias al proceso de maduracion dejando un (1) dia para el proceso de
maceracion y hervor del mosto y un (1) dia adicional para el embotellado de la
cerveza, razon por la cual la toma de tiempos de todo el proceso productivo no es
viable, para ello se emplearan herramientas que permitan su estimacion.

- Los factores y acciones que permitiran un incremento en la capacidad productiva,
pudieran verse limitadas por el presupuesto de la empresa, asi como también por
su disponibilidad actual de espacio para los procesos productivos y las
instalaciones de los equipos.

- Para el disefio de ajustes en el sistema de produccion, se debera tomar en cuenta el
tipo de proceso productivo.

- Por términos de confidencialidad de la empresa, no se podran dar a conocer los
precios y/o costos de la produccion. La constante inflacion que vive el pais trae

como consecuencia que los precios sean variantes en el tiempo.
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CAPITULO II: MARCO TEORICO

2.1 ANTECEDENTES

Para la elaboracion de presente Trabajo Especial de Grado se estudiaron previas

investigaciones, mencionadas en la Tabla 2.1, cuyos aportes se consideran significativos

para esta investigacion.

Area de estudio,

autores o, _r
Titulo Y Institucion y Objetivo General Aporte
rofesores guia
P 8 fecha
“Plan de | Ingenieria en Universitat “Desarrollar un | Aumento de la
empresa de una | Organizacion Politécnica de | negocio que se | produccion.
fabrica de industrial Valencia, haga cargo de
cerveza explotar el nicho
2014, P
artesanal” detectado, de la
Autora: Lopez cerveza
Plumed, Maria artesanal,
Dolores diferenciando el
producto en el
mercado  local
Tutor:  Albors
por su
Garrigos, José ] -
innovacion e
impacto en el
cliente final.”
“Propuesta  de Ingenieria Universidad “Contribuir a la | Definir el
disefio de planta Industrial Icesi, aplicacion de | proceso
de roduccion conceptos de | productivo  de
P Autor:  Juan 2014, P P
para una distribuciéon  de | acuerdo a las
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cerveceria Sebastian planta en | variedades  de
artesanal.” Collazos Bolivar industrias de | cerveza que se

bebidas van a producir y
alcohdlicas.” los

Jefferson  Ariel requerimientos

Gutierrez de cada una de

Gonzalez. ellas.

Tutor:  Victor

Javier Escallon

Santamaria.

“Disefo de Ingenieria Universidad “Disenar -Estructura  de

propuestas para Industrial Catolica Andrés | propuestas para | TEG.

mejorar la Bello, mejorar la

productividad en 2009, productividad en

una linea de Autor: Ana una linea de | -Jerarquizar los

envasado en una | Faula Garzon. envasado en una | factores a

empresa empresa modificar  para

productora  de productora  de | lograr un

bebidas  de| O bebidas  de | incremento de la

consumo Maximiliano consumo productividad
. Giunta. o

masivo”. masivo.

Tabla 1: Antecedentes de la presente investigacion.

Fuente: elaboracion propia
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2.2 BASES TEORICAS

2.2.1 CONCEPTOS BASICOS

Antes de explicar y analizar los procesos productivos de la empresa es imprescindible
conocer algunos conceptos basicos para familiarizarse con el contenido y lograr una

mejor comprension del mismo.

- Cerveza: bebida alcohdlica, no destilada, a base de granos de cebada u otros
cereales como el trigo, avena, arroz, sorgo, alforfon, entre otros granos, cuyo
almidon es fermentado en agua con levadura y aromatizado con lupulo. Su
aspecto puede ser turbio o cristalino, con una amplia gama de matices en tonos
que van desde el amarillo oro al negro, es de sabor amarga y se considera una
bebida gaseosa por su caracteristica espuma producto del CO; que contiene.

- Malta: granos de cebada que ya pasaron por el proceso de malteado.

- Mosto: es la harina molida de la malta. En la elaboracion de la cervezaes el
liquido que se aromatiza con lupulo para ser inficionado y
posteriormente fermentado en las cubas. El mosto se denomina asi por su sabor
dulce. Se emplea en la elaboracién de los whiskies. Su contenido en azucares es
precisamente metabolizado por las levaduras para generar el alcohol de la bebida.

- Proceso de Whirlpool: es un proceso muy sencillo que se puede realizar cuando se

elabora cerveza en casa, y que sin duda permitird conseguir un producto final
totalmente distinto. Esta practica se basa principalmente en remover el mosto de
forma circular para crear un remolino, justo después de la coccion. Este remolino
provocara que las particulas y los solidos del mosto se acumulen en el centro de la
cuba, favoreciendo asi la obtencidén de un mosto mucho mas limpio.

- Kriusen: Cerveza a la que se le ha afiadido mosto posteriormente y que puede o
no filtrarse, por lo que suele estar mas carbonatada.

- Levaduras: microorganismos que transforman el azucar en alcohol y anhidrido
carbonico durante la fermentacion.

- Proceso productivo: es la secuencia de actividades requeridas para elaborar bienes

que realiza el ser humano para satisfacer sus necesidades; esto es, la
transformacion de materia y energia (con ayuda de la tecnologia) en bienes y
servicios (y también, inevitablemente, residuos).

- Fermentacion: la transformacion que sufre el medio azucarado cuando es

inoculada con la levadura. En este encuentro la levadura consume el medio
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azucarado presente en la disolucion y produce alcohol y CO, dando como
producto final la cerveza.

- Almidén: sustancia blanca, inodora, insipida, granulada o en polvo, que abunda
en otras feculentas, como la papa o los cereales; se emplea en la industria
alimentaria, textil y papelera.

- Cebada: planta cereal forrajera, muy parecida al trigo, de espigas prolongadas,
flexibles, algo arqueadas y semilla alargada y puntiaguda. Principal ingrediente en
la elaboracion de la cerveza.

- pH: coeficiente que indica el grado de acidez o basicidad de una solucidon acuosa.

- Dureza: se define como la concentracion de todos los cationes metalicos no
alcalinos presentes (iones de calcio, estroncio, bario y magnesio en forma de
carbonatos o bicarbonatos) y se expresa en equivalentes de carbonato de calcio y
constituye un parametro muy significativo en calidad del agua.

- Procedimiento: método o modo de tramitar o ejecutar una actividad.

- Densidad: es convertible en extracto seco expresado normalmente en grados
Balling o Plato, que significan porcentajes de sélidos solubles en mosto.

- Desperdicios: todo aquello que exceda el minimo de equipo, materiales, partes y
trabajadores (horas de trabajo), que sean absolutamente esenciales para la
produccion.

- Insumos: buen consumible utilizado en el proceso productivo de otro bien.

- Proceso: es cualquier persona de una organizacion que recibe insumos y
transforma en productos o servicios, mismos que se espera sean de mayor valor
para la organizacion que los insumos originales.

- Capacidad: cantidad de produccion que un sistema es capaz de lograr durante un
periodo especifico.

- Inventario: registro de bienes y recursos almacenados por parte de una empresa.

- Tiempo de corrida: es el tiempo requerido para producir un lote de producto.

2.2.2 PRINCIPALES INGREDIENTES DE LA CERVEZA
ARTESANAL

A continuacion se describiran los principales ingredientes para la elaboracion de
la cerveza artesanal. Cabe destacar que para su produccion se puede emplear todo vegetal
que contenga fécula o almiddn, esto va a depender del tipo de cerveza que se desea obtén

obtener, asi como del sabor que se esté buscando.
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- Los granos mayormente empleados para la elaboracion de cerveza son: la cebada,
el trigo, el centeno y la avena. También se pueden utilizar los siguientes: el maiz, el arroz,
el alpiste y el sarraceno.

- El lupulo: es una planta trepadora, indigena volatil, la cual crece espontaneamente
en toda la extension de las cercas y a la orilla de los rios. Esta planta suministra cuatro (4)
elementos importantes: aceites esenciales, resinas, los principios asociados a la resina y
tanino. El lapulo le proporciona a la cerveza su caracteristico amargor, la hace mas ligera
de digerir y ademas sirve como conservante natural.

- El agua: este ingrediente constituye el 90% de la cerveza, el agua destinada a la
fabricacion de la cerveza debe presentar todas las cualidades del agua potable, y debe
contar con unas caracteristicas de pH y dureza especificas para cada tipo de cerveza
producida.

- La levadura: es un fermento, formado por globulos de formas particulares,
gozando de vida. Los globulos de levadura son células y la misma levadura es un vegetal.
Este, en un liquido azucarado, encuentra las perfectas condiciones para su desarrollo y
multiplicacion. La levadura es el organismo que transforma el azicar del mosto en
alcohol.

- En cerveceria se distinguen dos (2) clases principales de levadura: levadura baja y

levadura alta, cada una da lugar a una fermentacién completamente diferente.

2.2.3 HISTORIA DE LA CERVEZA

Por su larga trayectoria y evolucion durante los afios, existen numerosas historias
y leyendas acerca del nacimiento de la cerveza, teniendo todas en comun que ésta tuvo
sus inicios alrededor de los 4000 a.c. También es preciso creer que la cerveza se inventd
o cre6 en muchos lugares del Mediterraneo y Europa de forma simultanea. Para aquella
época ésta era conocida como vino de cebada, ya que se elaboraba con pan de cebada y

agua mediante su fermentacion y cocimiento.

Michael Jackson, en su libro “El libro de La Cerveza (1999)”, recoge la opinion
del profesor de la Universidad de Pensilvania Salomon Katz, quien hace referencia a la

aparicion de una bebida de cebada fermentada alcohdlicamente en la Mesopotamia del
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afno 4000 A.C. con el nombre de «sikaru», sefiala que ésta se hacia con pan de cebada,
por lo que no es considerado propiamente cerveza, aunque es un fermentado alcoholico

proveniente de cereal.

De acuerdo con Alvaro Reyes Rondén (2005) en su libro “Fabricacion Artesanal
De La Cerveza” expone que en la edad media en Bélgica naceria la “cervisa monacarum”
cerveza de los monjes con denominacion de origen, cuyo secreto guardaba celosamente
cada fraile boticario, los monjes lograron mejorarle el aspecto, el sabor, y el aroma de la
bebida. Durante mucho tiempo esta bebida fue el unico alimento que se podia tomar

durante la cuaresma.

En el norte y centro de Europa para el siglo XIII, ya ésta bebida elaborada con pan
de cebada y agua adquiria la forma de lo que se entiende hoy por cerveza. Se extiende el
uso de la malta como ingrediente principal y también se empieza a introducir el uso del
lupulo como aromatizante. La aparicion de lupulo confiere a la cerveza su sabor amargo

caracteristico, a la vez que favorece la conservacion

A finales del siglo XVI el duque Guillermo IV promulga la primera ley de pureza
(Reinheitsgebot) de la cerveza Alemana, esta ley establecia el uso exclusivo de malta de
cebada, agua y lupulo para su fabricacion. Por otro lado, en Inglaterra Enrique VIII
prohibio el uso del lupulo debido a la presion del gremio cervecero. Esta prohibicion fue

levantada por Eduardo VI, su hijo, unos afios después.

Alvaro Reyes Rondoén (2005), en su libro “Fabricacion Artesanal De La Cerveza”,
también hace referencia la incorporacion de la maquina de vapor a la historia cervecera a
finales del siglo XVIII, la llama “la auténtica época dorada”. A su vez en este siglo ocurre
el descubrimiento de una nueva formula de fabricacion en frio; en el Gltimo tercio del
siglo XIX con los descubrimientos del cientifico francés Louis Pasteur en 1867
relacionados con el procedimiento de fermentacion. Se estaba frente a la posibilidad de
abandonar la milenaria practica artesanal para pasar a la producciéon industrial de la

bebida.

Posteriormente a la Ilustracion (entiéndase: El Renacimiento), sucede un hecho

vital en la historia de la cerveza, Pasteur identifica y descubre las levaduras vy,
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adicionalmente, consigue evitar la presencia de bacterias mediante la elevacion de la

temperatura, después de la fermentacion.

2.2.4 LA CERVEZA EN VENEZUELA

De acuerdo con Juan M. Morares, 1992, la cerveza tuvo su aparicion por primera
vez en una lista de viveres importados expendidos en las pulperias de Venezuela, entre el
aceite de oliva, las aceitunas, el aguardiente de uva, las alcaparras y almendras, las

anchoas y el anis, figuraba la cerveza, en las postrimerias de la época colonial.

En la Venezuela hispana la cerveza que se consumia no era elaborada en el pais,
su demanda se cubria mediante la importacion desde Espana y las Antillas. La cerveza
venia en botellas en ese entonces llamadas “Limetas”, eran botellas de cuello ancho y

largo.

La guerra de la independencia trajo como consecuencia un bajo consumo en el
pais, llegando este a sus limites mas bajos. A partir de este momento las importaciones de

esta bebida alcoholica proceden basicamente de Inglaterra y de Alemania.

En abril de 1843, en la zona que hoy se conoce como Colonia Tovar, en el estado
Aragua, los primeros colonos alemanes elaboraron la primera cerveza en Venezuela. Es
hacia 1893 cuando comienza realmente la industria cervecera venezolana, se funda la
primera de ellas llamada Cerveceria Nacional, unos afos después cambid su nombre a
Cerveceria de Caracas. A su vez también surgen las cervecerias de Puerto Cabello y
Valencia, la Cerveceria de Maracaibo y la Cerveceria de Ciudad Bolivar. Es a partir de
entonces que se puede hablar de una industria cervecera en Venezuela, la cual
progresivamente fue desplazando a la cerveza importada, condicion que se ha mantenido

y afianzado con el transcurrir de los afios.

A partir de entonces se inicia la evolucion historica de la industria cervecera en
Venezuela, proliferan las empresas productoras, conduciendo a un ultimo periodo en el
que se constituyen los tres (3) grandes grupos cerveceros que existen actualmente:
Cerveceria Regional, fundada en Maracaibo en 1929; Cerveceria Polar, que data de 1941,

y Cerveceria Nacional, establecida en 1955 y adquirida por Brahma en 1994.
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Actualmente en la industria cervecera venezolana existen tres (3) grandes grupos
cerveceros bien diferenciados: Cerveceria Polar S.A, Cerveceria Nacional C.A y
Cerveceria Regional C.A. Igualmente existe un grupo de cerveceros artesanales
conformado por pequefias cervecerias en el pais, las cuales satisfacen a otro segmento de

mercado.

2.2.5 TIPOS DE CERVEZAS

Las dos grandes familias de cervezas son la familia de la Ale y la familia de las

Lager. Estas se distinguen por su fermentacion.

- Ale: esta familia de cervezas es considerado una de las bebidas mas antiguas, se la
puede encontrar con numerosas variaciones de sabor, aroma, grado alcohdlico, color,
entre otras caracteristicas. Este tipo de cerveza se caracteriza porque para su produccion
se utiliza levadura de fermentacion alta. A continuacioén se describen algunos estilos de
Ale:

- Pale Ale: esta cerveza se popularizo rapidamente en Inglaterra, en general
tienen de 6 a 7 % de alcohol, son de color amarillo claro, limpidas y
extremadamente aromaticas.

- India Pale Ale (IPA): este tipo de cerveza es de origen inglés, su color va
desde un rojizo a un cobre dorado y espumosa, con un alto grado alcohdlico, entre
5°y 8°, este tipo suele contener mas lupulo que la Pale Ale. Este tipo de cerveza
nace a comienzos del siglo XVIII, ya que por su mayor contenido de lupulo se
conservaba mejor en los largos viajes por el océano en climas calidos.

- Brown Ale: cerveza de origen americano, es de color marrén o ambar, que
posee un sabor a dulce debido al uso de malta tostada, y mas suave que los otros
tipos de Ale. En su mayoria poseen un grado alcohdlico bajo entre 5° y 6°.

- Stout: esta es una cerveza negra, originaria de las islas britanicas, cuenta con un
sabor fuerte, tostado y amargo, su sabor se debe a que es elaborada con malta de cebada
tostada, su grado alcoholico normalmente oscila entre los 4° y los 8°.

- Lager: esta familia de cerveza es relativamente nueva y mas comun en el mercado

actual, datan del siglo XIX, se origin6 gracias al desarrollo de la refrigeracion artificial.
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Este tipo de cerveza es elaborada con levadura de fermentacion baja, es decir, son
cervezas fermentadas con una levadura que trabaja a bajas temperaturas y en la parte baja
del tanque. También se caracterizan por tener un periodo de maduracion bastante largo,
que dependera del caracter que se le quiera dar a la cerveza. Existen distintos estilos de

Lager, entre ellos estan: Pilsen, Marze, Viena, Book, entre muchos otros.

2.2.6 PROCESO DE PRODUCCION

El proceso de produccion de cerveza artesanal es muy particular para cada marca
0 empresa, en términos teoricos el proceso de produccion de la cerveza artesanal es el que

se describe a continuacion.

- Mezcla y Maceracion: el proceso de produccion inicia con el molido del grano de
cebada, luego este es mezclado en un tanque con agua previamente calentada para extraer
sus azucares naturales mediante el proceso enzimatico bioquimico. La temperatura y
duracion de este proceso dependera de cada productor y del estilo de cerveza que se vaya
a hacer, el macerado se puede realizar a una Unica temperatura (este tipo de macerado es
empleado para la produccion de cervezas tipo Ale) o mediante una decantacion (este es
usado para la produccion de las cervezas tipo Lager). El resultado del procedimiento de
macerado es un agua azucarada llamada mosto, la cual antes de pasar al siguiente
procedimiento es filtrada para remover los restos del grano los cuales no se disolvieron el
agua.

- Ebullicion y Lupulizacion: Una vez filtrado el mosto, éste se lleva a otro tranque
(caldera) donde es hervido junto con el lupulo (encargado del amargar y el olor que
caracteriza a la cerveza), normalmente el lupulo no es afiadido todo al principio de este
procedimiento, éste se anade en distintos momentos de la ebullicion, también se suele
utilizar distintas variedades de lapulo.

- Clarificacion y enfriamiento del mosto: es necesario la separacion de las
particulas que se coagularon durante la ebullicion, este actividad de clarificacion se
realiza por medio de un movimiento centripeto del mosto dentro del tanque, una especie
de remolino (Whirlpool), el cual arrastra las particulas solidas al centro del tanque y hacia

el fondo de éste. Antes de trasladar el mosto al procedimiento de fermentacion, es
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necesario enfriarlo y prepararlo para que tenga la temperatura adecuada para el inicio de
esta actividad, el enfriamiento se lleva a cabo mediante intercambiadores de calor.

- Fermentacion y Maduracion: el mosto es trasladado al tanque de fermentacion
donde se le afiaden las levaduras, dando inicio a esta actividad. Esta consiste en la
transformacion de los azicares del mosto en alcohol y anhidridos carbonicos y se realiza
a temperaturas que oscilan entre los 18 °C y 22 °C. Las cervezas de tipo 4le se elaboran
con una fermentacion alta, suelen tener algin tipo de maduracion posterior de unos dias y
un almacenamiento en frio o una segunda fermentacion en botella o en barrica. El tiempo
de procedimiento de fermentacion y maduracién dependeran del productor, tipo de
cerveza que se esté fabricando y caracteristicas que se desea que ésta tenga, por lo
general tiene un tiempo de duracion no mayor a quince (15) dias.

- Embotellado: posterior al procedimiento de maduracién se puede realizar una
filtracion parcial a la cerveza con el objetivo de eliminar los residuos. Es de gran
importancia destacar que una vez terminado el procedimiento de fermentacion se debe
evitar el contacto entre el aire y la cerveza ya que éste podria alterar sus caracteristicas.
El proceso de produccion de la cerveza artesanal finaliza con el embotellado de la

cerveza.
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CAPITULO III: MARCO METODOLOGICO

El siguiente capitulo engloba al conjunto de pasos, técnicas y procedimientos
necesarios para la resolucion de la problemaética planteada y establecer como se ejecuto el
presente estudio. Arias (2006 p. 16) afirma que el Marco Metodolégico de una
investigacion resulta de gran importancia, siendo el conjunto de acciones destinadas a
describir y analizar el fondo del problema planteado a través de procedimientos
especificos que incluyen las técnicas de observacion y recoleccion de datos,
determinando el “cdmo” se realizo el estudio. Esta tarea consistio en hacer operativa los

conceptos y elementos del problema estudiado

También Hurtado de Barrera (2000) define metodologia como: “La metodologia
es el area del conocimiento que estudia los métodos generales de las disciplinas
cientificas. La metodologia incluye los métodos, técnicas, estrategias y procedimientos

que utilizara el investigador para lograr sus objetivos.”

3.1 TIPO DE INVESTIGACION

Con el fin de dar respuesta a la interrogante planteada en la formulacion del
problema, se defini6 el tipo de investigacion a seguir. Segun Tamayo y Tamayo (2002, p.
37), la investigacion es un proceso que, mediante la aplicacion del método cientifico,
procura obtener informacion relevante y fidedigna, para entender, verificar y corregir o
aplicar el conocimiento.

El proyecto de investigacion es de tipo Descriptiva, ésta es definida por Arias

(2012) de la siguiente forma:

“La investigacion descriptiva consiste en la caracterizacion de un
hecho, fendémeno, individuo o grupo, con el fin de establecer su
estructura o comportamiento. Los resultados de este tipo de
investigacion se ubican en un nivel intermedio en cuanto a la

profundidad de los conocimientos se refiere”.
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Ademads, se pudo establecer que éste es un proyecto de investigacion que

corresponde también a una investigacion de tipo Proyecto Factible.

Se define como proyecto factible a la elaboraciéon de una propuesta viable,
destinada a atender a una necesidad especifica a partir de un diagnostico previo. El
Manual de Tesis de Grado y Especializacion y Maestria y Tesis Doctorales de la

Universidad Pedagogica Libertador, (2003, p. 16), plantea:

“Consiste en la investigacion, elaboracion y desarrollo de un
modelo operativo viable para solucionar problemas, requerimientos
necesidades de organizaciones o grupos sociales que pueden
referirse a la formulacion de politicas, programas, tecnologias,
métodos, o procesos. El proyecto debe tener el apoyo de una
investigacion de tipo documental, y de campo, o un disefio que
incluya ambas modalidades “.

Del mismo modo, Arias, (2006, p. 134), sefiala:

“Que se trata de una propuesta de accion para resolver un problema
practico o satisfacer una necesidad. Es indispensable que dicha
propuesta se acompafie de una investigacion, que demuestre su

factibilidad o posibilidad de realizacioén™.

Por todo lo antes expuesto, se puede considerar que el presente proyecto de

investigacion como mixta.
3.2 ENFOQUE DE LA INVESTIGACION

Para una investigacion existen dos (2) tipos de enfoques, investigacion cualitativa
y/o cuantitativa los cuales son paradigmas de la investigacion cientifica. Puesto que en
esta investigacion se manejaran datos numéricos analizados mediante el uso de tablas y
graficos se considera que se encuentra en el paradigma cuantitativo, sumado a esto se
manejaron distintos diagramas y analisis verbales por lo que también puede considerarse
como una investigacion cualitativa. Dicho esto, este proyecto de investigacion presenta

un enfoque mixto, ya que estan representados ambos paradigmas en €l.
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Puede definirse como una investigacion cualitativa, segin Hernandez, Fernandez,

Baptista (2006) como:

“... la investigacion cualitativa es aquella que utiliza la recoleccion
de datos descriptivos y sin mediciéon numérica para descubrir o

afinar preguntas de investigacion en el proceso de interpretacion”.

Y el enfoque cuantitativo segin Hernandez, Fernandez, & Baptista (2006), se

puede definir como:

“El enfoque cuantitativo utiliza la recoleccion y el analisis de datos
para contestar preguntas de investigacion y probar hipotesis
establecidas previamente y confia en la medicion numérica, el conteo
y el uso de la estadistica para establecer con exactitud patrones de

comportamiento de una poblacion.”

3.3 DISENO DE LA INVESTIGACION

Con el fin de recolectar la informacidon necesaria para responder a la problematica
planteada, resultd de vital importancia seleccionar un disefio de investigacion debido a
que ésta conformo la estrategia adoptada a lo largo del proyecto de investigacion. Segun
expone Arias (2006): “el disefio de la investigacion, como la estrategia general, que
adopta el investigador para responder al problema planteado, definido por el origen de los

datos, tanto primarios como secundarios...”

El presente proyecto de investigacion se enmarcdé como un estudio de Campo, al

respecto, Bavaresco de Prieto (2006) lo define como:

“Los estudios de campo o “In Situ”, se realizan en el propio sitio
donde se encuentra el objeto de estudio, lo cual permite el
conocimiento mas a fondo del problema por parte del
investigador... La informacion es obtenida directamente de su

ambiente natural...”.
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Arias (2006) define la investigacion de campo como:

“Consiste en la recoleccion de datos directamente de los sujetos
investigados, o de la realidad donde ocurren los hechos, sin
manipular o controlar variable alguna, no se alteran las condiciones

existentes”.
Por otro lado, el proyecto estuvo basado en un disefio de tipo “No Experimental”,

debido a que solo se observan los hechos tal cual ocurren, sin participar en su desarrollo.

Segun establece Hernandez, Fernandez, & Baptista (2006) una investigacion no

experimental es:

“El disefio no experimental es aquel que se realiza sin manipular
variables, lo que se hace es observar fenomenos tal y como se dan

en su contexto natural, para luego analizarlos™.

Adicionalmente para la presente investigacion se adoptd un disefio transversal,

debido a que el estudio se ejecutd en un instante de tiempo determinado y establecido.

Con base en lo planteado anteriormente, se puede afirmar que el tipo de

investigacion presenta un disefio de campo, no experimental y de caracter transversal.
3.4 UNIDAD DE ANALISIS

Hurtado (2000) resalta que:

“Las unidades de estudio se deben definir de tal modo que a través
de ellas se puedan dar una respuesta completa y no parcial a la

interrogante de la investigacion”.

Expuesto lo anterior, se puede decir que para el presente Trabajo Especial de
Grado se aplico el analisis a todos los procedimientos que intervienen en la produccion de

cerveza artesanal de la empresa Inversiones Creola C.A.
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3.5 TECNICAS Y HERRAMIENTAS PARA LA RECOLECCION DE LOS
DATOS

Segun Arias (2006), “las técnicas de recoleccion de datos son las distintas formas

o0 maneras de obtener la informacion”.

Expuesto lo anterior, con el fin de alcanzar los objetivos del presente proyecto de

investigacion se emplearon las siguientes técnicas y herramientas:

- Observacion documental: Hurtado (2002) la define como “una técnica en la cual

se recurre a informacion escrita, ya sea bajo la forma de datos que pueden haber
sido producto de mediciones hechas por otros, o como textos que en si mismos
constituyen los eventos de estudio”. De este tipo fueron utilizadas fuentes
documentales como trabajos de grados anteriores con temas de similitud, paginas
web, libros e informacion proporcionada por la empresa.

- Observacion: Tamayo (1991, p.99) la caracteriza como “aquella en la cual el
investigador puede observar y recoger datos mediante su propia observacioén”. Se
realizard una observacion de tipo directa al proceso productivo de cerveza
artesanal Creola.

- Entrevista informal: Corbetta (2007) opina que “es una conversacion provocada

por un entrevistador con un nimero considerable de sujetos elegidos segiin un
plan determinado con una finalidad de tipo cognoscitivo. Siempre esta guiada por
el entrevistador pero tendra un esquema flexible no estandar”. Estas entrevistas
fueron realizadas en numerosas ocasiones al maestro cervecero con el objetivo de
conocer a profundidad el proceso productivo y los problemas que éste enfrenta.

- Entrevista formal: Schatzman y Strauss (1973) resaltan que “paradojicamente,

hace varias décadas el arte y el oficio de la conversacion en la investigacion social
se transform6 en la entrevista formal, en la investigacion mediante encuestas”.
Este tipo de entrevistas fueron empleadas para la obtencion detallada y con
precision de informacidn acerca de los tiempos de cada procedimiento del proceso
productivo y la descripcion de cada uno de estos procesos, entre otros.

- Diagrama de flujo: Niebel, B y Freivalds, A (2001), define un diagrama de flujo

como una representacion pictoérica de la distribucion de un proceso, que muestra
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la localizacion de todas las actividades que aparecen en el diagrama de flujo en el
proceso y las trayectorias de viaje en el trabajo

- Diagrama causa-efecto: Niebel, B y Freivalds, A (2001), un método para definir
la ocurrencia de un evento no deseable o problema, es decir, el efecto como la
cabeza de pescado, e identificar los factores que contribuyen, es decir, las causas

como las espinas que salen de las vértebras y la cabeza.

3.6 FASES METODOLOGICAS

Para el analisis del proceso productivo de cerveza artesanal, se definieron seis (6)
fases con la finalidad de contar con una guia sistematica, que permitiera dar solucion al

problema, asi como también cumplir con los objetivos de la presente investigacion.

FASE I: DESCRIPCION DEL SISTEMA PRODUCTIVO, DE LOS
PROCEDIMIENTOS QUE CONFORMAN, FLUJO DE MATERIA Y EQUIPOS
DE LA LINEA DE PRODUCCION. En esta primera fase se aplican técnicas de analisis
y recoleccion de datos, como lo son: la observacion directa, entrevista informal y formal,
a fin de conocer el funcionamiento del proceso actual de produccion de cerveza artesanal
de la empresa Inversiones Creola C.A.

Mediante la observacion directa para la recoleccion de datos durante las jornadas
de trabajo en el proceso productivo, se evaluaron todas y cada una de las actividades
realizadas por el maestro cervecero, asi como el funcionamiento de las maquinarias. Para
la recoleccion efectiva de la informacion, se utilizaron herramientas especificas como el,
diagrama de flujo, diagrama unifilar y analisis de operaciones, los cuales facilitaron la
observacion de los procedimientos.

Desde otro punto de vista, también se realizaron varias entrevistas informales y
formales al maestro cervecero, ya que este es el tinico ente involucrado en el proceso de
produccion, las cuales proporcionaron informacion importante acerca de las posibles
causas que ocasionan las problematicas en la linea de producciéon y su opinion personal
sobre sus preocupaciones. Esta informacion e impresiones conforman un insumo de alta
valia en cuanto al anélisis de la situacion actual de la empresa.

FASE II: ANALISIS DEL SISTEMA PRODUCTIVO. Se realizd un

diagnostico de la empresa, se identificaron las causas que afectan la capacidad productiva
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del proceso de produccion de cerveza a partir de un diagrama de Ishikawa (Diagrama
causa-efecto), y con estas causas se procedid a realizar el diagrama ;Por qué? ;Por qué?,
el cual permiti6 observar de manera simplificada la raiz del problema del proceso
productivo.

FASE III: DEFINICION DE FACTORES Y ACCIONES A MODIFICAR
PARA LOGRAR UN INCREMENTO EN LA CAPACIDAD PRODUCTIVA DE
LA EMPRESA. En esta tercera fase se realizaron diagramas como-como, apoyados con
diagramas, con el fin de buscar respuestas y/o solucion a los problemas obtenidos en el

diagrama ;Por qué? ;Por qué?.

FASE 1IV: DESARROLLO DE LA PROPUESTAS DE MEJORA EN EL
PROCESO DE PRODUCCION. A partir de las soluciones obtenidas de los diagramas
(Como? ;Como?, andlisis de los diagrama de flujo, se realizaron propuestas de mejoras
para la produccion, evaluando también ciertos parametros claves y su sensibilidad a los
cambios propuestos.

FASE V: VALORAR LA RELACION COSTO-BENEFICIO DE LAS
MEJORAS PROPUESTAS. La valoracion de esta relacion se realizoé a partir de los
costos consultados en el mes de junio del presente afio, desde portales de internet donde
se ofrecen ejemplares de los productos necesarios para el desarrollo de las propuestas.
Los beneficios fueron presentados mediante graficas obtenidas a partir de los valores que
se esperan obtener a partir de la aplicacion de las propuestas.

FASE VI: ELABORAR RECOMENDACIONES Y CONCLUSION. En esta
ultima fase se elaboran las conclusiones en funcidon de los resultados del proyecto y se
hacen una serie de recomendaciones a la empresa, con el objetivo de incrementar su

capacidad productiva.
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CAPITULO IV: ANALISIS DEL SISTEMA PRODUCTIVO

La empresa Inversiones Creola C.A. tiene una produccion mensual de novecientos
(900) litros de cerveza entre sus diferentes tipos. Cuenta con dos (2) empleados, un (1)
gerente de produccion el cual cumple con la labor de produccién y la limpieza del area de

produccion, y un (1) gerente de las areas de mercadeo y ventas.

Como se podra observar e interpretar en las graficas (Figura 2 y Figura 3) que se
encuentran a continuacion, la empresa actualmente estd presentando grandes problemas
en el cumplimiento de su demanda mensual actual, sumando a esto, se tiene previsto que

la demanda mensual actual tendra un aumento del orden de un cincuenta por ciento 50%.

Los hechos expuestos anteriormente pueden traer consigo consecuencias
sumamente perjudiciales para la empresa como: el incumplimiento de la demanda
mensual que puede significar quiebres de la marca en distintos puntos del pais y la
pérdida de clientes por la compra de otra cerveza. Por ello se desea aumentar la
produccion de manera de cumplir con la demanda actual y futura, evitando cualquiera de

estos posibles y no deseados escenarios.

En el grafico (Figura 2) a continuacion se puede observar la demanda mensual
actual de la empresa contra, la demanda mensual futura, asi como la produccion mensual

actual de cerveza y las pérdidas por produccion mensual en litros.
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Figura N° 2: Comparacion entre las demandas mensuales de la empresa y su produccion mensual
Fuente: Elaboracion Propia.

Observando y analizando la 4.1 se puede concluir que la produccion actual de
novecientos (900) litros mensuales no alcanza para cubrir la demanda actual de la
empresa de mil doscientos sesenta y siete con cinco (1267,5) litros de cerveza, asi como
también se puede analizar que, si la produccion actual de la empresa no aumenta en un
ciento doce con setenta y siete por ciento (112,77%) aproximadamente tampoco podra
satisfacer la demanda que se espera que tenga la empresa en los meses proximos, siendo
ésta de mil novecientos quince litros (1915) mensuales de cerveza. Observando
detalladamente la grafica también es destacable el hecho de que la pérdida de producto en
la produccion mensual es de trescientos noventa (390) litros, doscientos cuarenta (240)
litros mensuales son merma provenientes de los tanques N° 1 y 2 y ciento cincuenta (150)
litros por pérdida de una corrida mensual, siendo esto un treinta con veintitrés por ciento
(30,23%) de la produccion mensual de la empresa, este es un porcentaje que llama mucho
la atencidn, ya que esto tiene un gran impacto en los costos de produccion y en la

capacidad de produccion de la empresa.
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Figura N° 3: Comportamiento de la demanda mensual actual vs demanda mensual futura dividida por clientes

.Fuente: Elaboracion Propia.

Analizando la grafica se puede apreciar claramente que la demanda mensual
actual de la empresa es significativamente menor a la demanda mensual futura (demanda
que se espera que tenga la empresa en los proximos meses). Se sabe que la demanda
futura serd aproximadamente cincuenta y uno con diez por ciento (51,10%) mayor a la

demanda mensual actual.
4.1 LAYOUT DE LA EMPRESA

EL local en el que se encuentra la empresa cuenta con sesenta y seis metros
cuadrados (66 m?) y una altura de dos metros con treinta centimetros (2,30m). En el
diagrama unifilar de la empresa (Figura N° 4.), que se presenta a continuacion, se pueden

observas las diferentes areas de produccion y la disposicion de los equipos.
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La empresa cuenta con dos (2) grandes areas para la produccion, las cuales son, la sala de
cocimiento que cuenta con dos (2) tanques, un (1) molino, filtro de agua, una (1) bomba y
la nevera, y la sala de fermentacion y maduracion, que cuenta con dos (2) tanques, uno
(1) de fermentacion y otro de maduracion, asi como también con una (1) embotelladora,
tanque de Didxido de Carbono, el almacén de producto terminado y de materia prima, un
(1) aire acondicionado para mantener la temperatura de la sala entre 20°C y 22°C (éste
debe de estar entre estos dos (2) valores para el correcto desarrollo de estos

procedimientos).
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Universidad Catdlica Andrés Bello.

Diagrama Unifiar de Cerveceria Creola.

Ma. Antonieta Ottati
Maurizio Vivas.

Figura N° 4: Diagrama unifilar de Inversiones Creola C.A

Fuente: elaboracion propia
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En este diagrama se puede ver la secuencia que tiene el proceso productivo a lo
largo de toda la produccion, esto se puede apreciar mejor en el diagrama de flujo del
proceso que se encuentra a continuacion, asi como también la disposicion de todos los
equipos y las conexiones necesarias entre ellos para poder llevar a cabo una corrida de

cerveza artesanal Creola.
4.2 DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO PRODUCTIVO.

Mediante el diagrama de flujo que se presenta a continuacion (Figura N° 5), se
puede observar detalladamente cada uno de los procedimientos que conforman al proceso
de produccion de cerveza artesanal, el cual esta enfocado en el flujo de la materia prima
lo largo de todo el proceso productivo. En el anexo A, se encuentra la descripcion de cada
uno de los procedimientos que forman parte del proceso de produccion de la cerveza

artesanal Creola.
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Figura N° 5: Diagrama de flujo del proceso productivo de Inversiones Creola C.A.

Fuente: elaboracion propia.

Anexo A. Informe de resultado del diagrama de flujo de Bizagi del proceso productivo de Inversiones Creola C.A.
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El proceso de produccion de cerveza esta ampliamente compuesto por la
fermentacion de soluciones obtenidas a partir de cereales y otros granos los cuales
contienen almidon. En su mayoria las cervezas se elaboran con cebada malteada (materia
prima) a la que se da sabor con lupulo.

El proceso de produccion de cerveza, como se puede observar en la Figura N° 5
se compone de los siguientes procedimientos.

Inicialmente los granos de cebada son tamizados para posteriormente ser molidos,
y a su vez el agua a utilizar es previamente filtrada junto con alteraciones de parametros
como en el pH y la dureza.

Los granos de cebada son incorporados al tanque N°1 el cual se encuentra con el
nivel de agua necesario para dar inicio al proceso de maceracion del mosto, esto se logra
a través de tres (3) cambios de temperaturas, con una duracion de una (1) hora y treinta
(30) minutos. Este procedimiento culmina con el filtrado del mosto.

Luego se pasa al Procedimiento de Hervor, el cual es realizado en el tanque N°2,
donde el mosto es llevado a una temperatura entre cien grados celsius (100°C) y ciento
cinco grados celsius (105°C), durante sesenta (60) min. En este procedimiento se agrega
lupulo, agentes clarificantes y nutrientes para la fermentacion. Antes de trasladar el mosto
de cerveza al procedimiento de fermentacion, este debe ser enfriado, para ello se hace uso
de un intercambiador de calor el cual permite que el mosto pase de una temperatura de
cien (100°C) a veinte dos (22°C) grados celsius este proceso tiene una duracion de veinte

(20) min.

El procedimiento de fermentacion se realiza a una temperatura que oscila entre los
veinte (20°C) y los veinte y dos (22°C) grados celsius, este tiene una duracion de cinco
(5) a siete (7) dias. Antes de finalizar este procedimiento se realizan pruebas de densidad
optima de la cerveza y una prueba de sabores no deseados, estas dos son las que
determinardn el momento en el que la cerveza es trasladada al proceso de maduracion.
Una vez llegado a este punto del proceso, la cerveza no debe entrar en contacto con

oxigeno en ningun momento.
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Culminado el proceso de fermentacion, el mosto es trasladado al tanque de
maduracion (tanque N°4) en el cual el mosto se deja reposar por un periodo de siete (7)
dias, operacion que se debe realizar a la misma temperatura que el procedimiento de

fermentacion.

Al finalizar los dias de maduracion se le agrega azucares fermentables justamente

antes de proceder a ser embotellada, posteriormente la cerveza pasa a ser embotellada.

4.3 DESCRIPCION DE LOS EQUIPOS EMPLEADOS DURANTE EL
PROCESO

En la tabla N° 3 que se encuentra a continuacion, se pueden observar los equipos
necesarios con los que cuenta la empresa para la produccion de cerveza, siendo relevante
la siguiente informacion por equipo: nombre del equipo, foto, descripcion y/o uso,

procedimiento en el que es utilizado, y la cantidad disponible de cada equipo.

Procedimiento en el | Cantidad
Nombre del 2 Ny q
. Fotografia Descripcion y/o uso que se encuentra (unidad)
Equipo
u g Almacén de 43 kg. de
k. £2s, utilizado para Proceso de maceracion,
alimentar cada uno de o 2
Bombona de gas de hervor y limpieza.
los mecheros de los
tanques N° 1 y 2.
Dispositivo utilizado
Mechero para proporcionar el Proced.lrmlento de )
calor necesario para los | maceracion y hervor.
tanques N° 1 y 2.
&= Instrumento usado para Proc;ed1m1ento de
. . molienda, hervor,
Balanza € medir con precision . 1
cantidades en gr fermentacién y
- ) maduracion.
v Se usa para llevar los
i granos al tamafio Procedimiento de
. S deseado en el . . 1
Molino - o tamizado y molienda.
- Procedimiento de
macerado.
Utilizados para la
ey emosinde | pcontiomamionoy | |
Filtros P prese llenado del tanque N°1.
el agua suministrada
por Hidrocapital.
Utilizadas para
trasladar los fluidos de Se presentan en todos
un Procedimiento a los traslados de la 25m
Mangueras . .
otro, bien sea agua y/o produccion.
mosto o cerveza.
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Utilizadas para
mantener los lapulos a
Nevera una temperatura de -
almacenamiento
adecuado.
Es donde se realiza la .
Tanque de acero reparacion de mozs to Procedimiento del
inoxidable 550L. prep . y macerado y hervor.
su posterior hervor.
Instrumento utilizado
Falso fondo para filtrar los granos Procedimiento de
de menor tamafio macerado
(material mas fino).
- Este instrumento sirve
. R Traslado de la cerveza
Intercambiador de f para disminuir la o o
| del tanque N° 2 al N°3.
calor temperatura del mosto.
Elerpento que Procedimiento de
proporciona la energia
necesaria para impulsar macerado, hervor y
Bomba \ traslado del tanque N°2
el mosto a través de las o
al N°3.
mangueras.
Elementos donde se -
. . Procedimiento de

Tanque de realizan Procedimientos .

L . fermentacion y de
polietileno de alta de fermentacion y maduracion
densidad (210L). maduracion. ’

Elemento empleado
Bombona de CO, para expulsar todo el Procedimiento de
oxigeno presente en el madurado.
tanque de maduracion.
(b'__ Dispositivo empleado Procedimiento de
Envasadora e para envasar la cerveza
% envasado.
. en las botellas.
Dispositivo para Procedimiento de
Enchapadora . colocar las chapas en
Y S envasado.
£ las botellas de vidrio.
’ Instrumento utilizado
. . . Todos los
Densimetro / para medir la densidad o
. Procedimientos.
& de un fluido.
N .
; Instrumento utilizado -
. Procedimiento de
pH-metro para medir el pH del
macerado.
' agua.
Instrumento utilizado -
. . Procedimiento de
Durémetro para medir la dureza del
macerado.
agua.

Tabla 2: Descripcion de los equipos que posee la empresa y Procedimiento en los que se encuentran.

Fuente: elaboracion propia.
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4.4 IDENTIFICACION Y DESCRIPCION DE LAS CAUSAS QUE
AFECTAN LA PRODUCCION

Para la identificacion de las causas, se realizé una entrevista formal al maestro
cervecero de la empresa acerca del proceso productivo, con el propodsito de obtener una

idea general de las problematicas de la empresa.

A partir de la informacion recolectada en la entrevista se procedi6 a la elaboracion
de un diagrama de Ishikawa (Figura N° 6.), también conocido como el diagrama de
espina de pescado, el cual se representan las causas que afectan la productividad del
proceso, estas fueron agrupadas aplicando los cinco (5) pilares fundamentales de la
calidad, llamado el método de las 5 M, los cuales son: materia prima, método, mano de

obra, maquinaria, medio ambiente.
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I Mano de obra I

Disponibilidad de horario
del maestro cervecero.

Aumento de precios de la
materia primera.

I Materiales I

Escasez en insumos (productos de
limpiezay gas).

v

Mal uso de los equipos.

Insuficiencia de personal.

< Restriccion de materia prima por
parte de organizaciones
gubernamentales.

Escasez de materia prima.

<

v

Demanda de

Capacidad insuficiente en el

Temperatura del cuarto proceso productivo.

de fermentaciony
maduracion.

->

- - >/ Fallas en la bomba
Falla del sistema de calentamiento [ @————

de los tanques N°1y 2.

Fallas en la embotelladora

cerveza
insatisfecha

Proceso artesanal

>

La ejecucion del proceso de

limpieza no es practico.

-
<

Descuido de algun paso
durante el proceso.

4

Fallas en el molino de cebada.

I Medio ambiente I

I Maquinaria I

I Método I

Figura N° 6: Diagrama de Ishikawa del proceso productivo de Inversiones Creola C.A.

Fuentes: elaboracion propia
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4.5 DIAGRAMAS ;POR QUE? ;POR QUE?

Los diagrama “;Por qué? ;Por qué?” tienen como objetivo encontrar el problema
principal a las causas que afectan directamente al proceso productivo, estos que se
encuentran a continuacion surgen a partir del diagrama de Ishikawa realizado

anteriormente, el cual esta enfocado en las 5'M.

El principio de este diagrama es realizar la pregunta “;Por qué?” a cada una de las
causas resultantes del Diagrama de Ishikawa hasta llegar al punto en el que no exista una

respuesta al “;Por qué?” de ese ultimo problema.
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—
-g Falta una ventana, la cual
2 La capacidad del aire El aislamiento térmico con esta tapada con un carton
'g Al::T:rr:cioddeefzerﬂz:;:?ijorz del acondicionado no es respecto al medio ambiente
© -, y suficiente para mantener el externo del cuarto de
= Maduracion. cuarto a un temperatura fermentacién y maduracion .
'g constante. no es el adecuado. No poseen cortinas, lo
s cual hace que entre luz
solar
N
pum—
Capacidad insuficiente en el Diferencia de capacidad Los tanques de macerado y hervor tienen una
proceso productivo. entre los tanques. capacidad de 500Its cada uno y los de
fermentacidon y maduracion tienen una capacidad
de 210 L cada uno.
Poca presion en la Equipo sucedaneo en el
- Fallas en la embotelladora. embotelladora. proceso de embotellado, Insuficiencia
= no es el idéneo. presupuestaria.
£
3 Desgaste en una Escacez de repuestos en Demanda del mercado es L ,
© Fallas en la bomba. pieza de la bomba. el pais. mayor a la produccidn nacional Situacion pais.
= o baja capacidad de
importacién en el pais.
. Se requiere de un
Fallas en el molino de cebada. Carece de una pieza. especialista para que realice
la pieza.
__ | Falla del sistema de calentamiento Obstruccioén de los orificios por Inexistencia de planes de

donde sale el gas en los mecheros. mantenimiento preventivo.

de los tanques N°1 vy 2.

Figura N° 7: Diagramas ;Por qué? ;Por qué? Asociados al medio ambiente y maquinarias de Inversiones Creola C.A.

Fuente: elaboracion propia.
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= o bilidad de h - El maestro cervecero
o (;sp;om ||t ad de horario se encuentra
_'5 €l Maestro cervecero. actualmente en clases.
o
()]
©
o ..
% Insuficiencia de CoEIcilc!gnes |
s personal. preestableci as' por e

arrendatario.
—
g—
Aumento de precios de la . , indi
pre Inflacién del pais Indices
matera prima macroeconémicos
- Demanda del mercado es i o
) Escasez de materia superior a la importaciones No hay acceso Sistema economico con
1 prima que se pueden hacer en la a divisas control cambiario
S .
Q actualidad
©
s Demanda del mercado es
mayor a la produccion . . ,
y .p | Situacion pais
Escasez de insumos naciona
(productos de limpieza y gas)
Baja disponibilidad en tiempo para
— procurar insumos sustitutos por parte

Horario restringido del

del maestro cervecero maestro cervecero

Figura N° 8:. Diagramas ;Por qué? ;Por qué? Asociados a la mano de obra y materiales de Inversiones Creola C.A.

Fuente: elaboracion propia.
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Método

Proceso artesanal Falta de permisologia.
(no industrializado).

La ejecucion del proceso de
limpieza no es practico.

Descuido de algin paso
durante el proceso.

La instrumentacion utilizada para el
procedimiento de limpieza no es el
adecuado.

No se lleva el registro de los
procedimientos durante el
proceso.

1 tipo de local en el que se encuentra
instalada la empresa no es el requerido
por la ley.

Presupuesto limitado,
rioridad de inversion en el area de
produccion.

Ubicacion y uso
inadecuada de la hoja de
registro.

Figura N° 9: Diagramas ;Por qué? ;Por qué? Asociados al método de Inversiones Creola C.A.

Fuente: elaboracion propia.
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Como se puede observar en los diagramas, entre los problemas que surgieron, la
solucion de algunos se encuentran fuera de nuestro alcance, por lo tanto en el presente

trabajo de grado unicamente se le dara solucion a los siguientes problemas:

- “Falta una ventana la cual esta tapada con cartén” y “no posee cortinas y entra luz
solar”: esto ocurre en la sala de fermentacion y maduracion. Esta sala debe estar
aislada térmicamente con el objetivo de mantener una temperatura constante a lo
largo de todo el dia. Resolver este problema es importante ya que afectan la

capacidad del aire.

- “Los tanques de macerado y hervor tienen una capacidad de quinientos cincuenta
litros (550) cada uno y los de fermentacion y maduracion tienen una capacidad de
doscientos diez litros (210) cada uno”: esta diferencia de capacidades entre los
procedimientos es el problema de mayor impacto en los volimenes de produccién
por corrida.

- “Inexistencia de planes de mantenimientos preventivos”: las fallas ocasionadas
por la inexistencia de estos planes ocasionan retrasos en los procedimientos y
perdidas de producto terminado.

- “Horario restringido del maestro cervecero”: el hecho de que el maestro cervecero
no tiene una disponibilidad de horario a tiempo completo, afecta directamente la
obtencion de insumos (materia prima e insumos), ya que no puede dedicarle el
tiempo necesario para la busqueda de estos en el mercado lo cual, aunado a la
situacion que se esta viviendo en el pais, hace que cada vez sea mas dificil la
obtencion de algunos productos. Por otro lado este aspecto limita el horario y el
tiempo de produccién de la empresa.

- “Ubicacion y uso inadecuado de la hoja de registro”: el maestro cervecero, por
tratarse de un proceso productivo que tiene una secuencia de pasos determinada,
debe evitar cualquier descuido u omision de alguna actividad durante el proceso.

- “Condiciones preestablecidas por el arrendatario”: El contrato afirma que el
maestro cervecero y el gerente de mercadeo y ventas de la empresa son los unicos
autorizados para el acceso a las areas de la empresa. Estas condiciones impiden la

contratacion de personal adicional.
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“El tipo de local, en el que se encuentra instalada la empresa, no es el requerido
por la ley”: este local no cumple con los distintos requisitos necesarios para la
obtencion del permiso sanitario exigido por la ley para poder incrementar sus

ventas.
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CAPITULO V: LA PROPUESTA

A partir de las condiciones en las que se encuentra el proceso productivo de la
empresa, y el analisis de la situacion actual expuesto anteriormente, se presenta en este

capitulo la propuesta de mejora para el proceso productivo de Inversiones Creola, C.A.
5.1 SOLUCION A LAS CAUSAS QUE AFECTAN A LA PRODUCCION

En este segmento se expondran las soluciones a los problemas previamente
expuestos en las Figuras N* 6, 7, 8 y 9. Para ello se realizaron Diagramas “;Como?
(Como?” a cada uno de estos problemas encontrados en los diagramas “;Por qué? ;Por

qué?”, los cuales se presentan a continuacion.

Este tipo de diagrama tiene por objetivo encontrar la mejor solucion a los

(13

problemas que afectan al proceso productivo. El principio del diagrama “;Como?
(Como?” es realizar la pregunta “;Como?” a cada uno de los problemas obtenidos en los

diagramas ““; Por qué? ;Por qué?” hasta obtener la mejor solucion al problema.

Como se expuso anteriormente, en el presente trabajo de investigacion no se le
dara respuesta a todos los problemas obtenidos en los diagramas “;Por qué? ;Por qué?”,

por ello sélo se aplico esta herramienta a los problemas considerados.
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Causa

Los tanques de maceradoy
hervor tienen una
capacidad de 500its cada
uno y los de fermentacién
y maduracién tienen una
capacidad de 210Its cada
uno.

Trabajo Especial de Grado

LA PROPUESTA

5.1.1 DIAGRAMA *“;COMO? ;COMO?” DE LA CAUSA: LOS TANQUES DE MACERADO Y HERVOR
TIENEN UNA CAPACIDAD DE 500L CADA UNO Y LOS DE FERMENTACION Y MADURACION TIENEN

UNA CAPACIDAD DE 210L CADA UNO.

Sub-causay/o consecuencia

=

La diferencia de capacidad
entre ambos grupos de
tanques disminuye la
eficiencia del proceso de
produccién.

Solucién

=

Unificar la capacidad en
todas las dreas.

¢Cémo?

=

asociados alos procedimientos
de fermentacién y maduracién.

Adquisicién de la mejor
combinacién de capacidad
volumétrica de los tanques

Estudio de factibilidad de
inversion.

Figura N° 10: Diagrama ({Coémo? ;Como? de la causa: los tanques de macerado y hervor tienen una capacidad de S00L cada uno y los de fermentacion y maduracion tienen una
capacidad de 210 L cada uno.

Fuente: elaboracion propia

Como solucion al problema de diferencia de capacidad que existe entre los procedimientos de maceracion y hervor y los

procedimientos de fermentacion y maduracion, se propone unificar la capacidad en todas las dreas de produccion como se puede

observar en el diagrama “Como? ;Como?” (Figura N° 10). Para ello se realizard un estudio de factibilidad de inversion en la

adquisicion de la mejor combinacion de capacidad volumétrica de los tanques. Esta propuesta logrard duplicar los litros de cada

produccion y

con

ello

satisfacer

la

demanda

actual
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Para determinar la capacidad que deben tener los tanques que se proponen
adquirir, se debe tomar en cuenta que éstos deben tener un veinte por ciento (20%)
adicionales a los litros que se desean producir, ya que durante el proceso de fermentacion
se produce un Krause (Espuma) producto de la accion de la levadura y los azucares
presentes. A continuacion se exponen los datos y calculos necesarios para determinacioén

de la capacidad de las areas de los nuevos tanques de produccién propuestos:
Datos
- A = L. de cerveza proveniente del procedimiento de hervor: 300L/corrida
- B=L. de merma: 40L/corrida
- C = Porcentaje de recuperacion de la merma: 75.
- D = Porcentaje del tanque que debe permanecer vacio: 20
- E = capacidad del tanque.
Cap. de las areas de fermentacion y maduracion = (A+ B *C) + (E = D)

Nota: se asume una capacidad del tanque de E= 210 L (igual a los tanques que

tiene la empresa destinados a estas areas) para el cdlculo del 20% vacio.
Cap. de las areas de fermentacion y maduracié = (300 + 40 = 0,75)Its + (210lts = 0,20)
Cap. de las areas de fermentacion y maduraciéon = 372lts

Como se puede observar, con estos calculos, la capacidad de las areas de
fermentacion y maduracion no deben ser menor a trescientos setenta y dos (372) litros

respectivamente.

En el mercado existen tanques de distintos tamafios, una vez obtenida la
capacidad que debe tener cada una de estas areas, el tamafnos de los tanques a comprar
fue consultado con el maestro cervecero y este aportd dos (2) opciones de capacidad de
tanque que le convenian al proceso productivo y a la empresa, ya que esta cuanta en sus
activos con ocho (8) tanques de doscientos diez (210) litros cada uno y esto debe ser
tomado en cuenta a la hora de tomar una decision. Sus opciones fueron, la compra de un

tanque de cuatrocientos (400) litros para cada area y vender los tanques de doscientos
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diez (210) litros, o la compra de cuatro (4) tanques de doscientos diez (210) litros para

cada area y combinarlos con los ocho (8) tanques que ya posee la empresa.

Para la toma de decisién de cual tanque comprar, se deben tomar en cuenta las
siguientes variables: disefio del tanque que permita el correcto trasvaso por gravedad de
la cerveza del tanque de fermentacion al tanque de maduracion, la realizacion del

correcto procedimiento de limpieza y altura de la base del tanque de fermentacion.

- Analisis de la compra de un tanque de cuatrocientos (400) litros para cada area en
funcion de las variables expuestas anteriormente:

En cuanto a la compra de tanques de cuatrocientos (400) litros,
estos deberian ser de disefio horizontal, ya que la altura de la base mas la
altura del tanque superaria la altura del techo, la altura de la base debe ser
mayor a la del tanque de maduracion ya que el proceso de trasvaso del
area de fermentacion al drea de maduracion se realiza mediante la ayuda
de la gravedad (esto se debe a que una vez concluido el procedimiento de
fermentacion, la cerveza no debe estar en contacto con oxigeno).

Observando el disefio horizontal que tienen los tanques de esta
capacidad en el mercado, en una entrevista con el maestro cervecero se
lleg6 a la conclusion que este disefio de tanque dificulta enormemente el
procedimiento de limpieza, proceso el cual es sumamente exhaustivo ya
que se estd manejando un producto de consumo humano.

Por otro lado también se ve afectado el proceso de trasvaso del
tanque de fermentacion al tanque de maduracion. Este proceso consiste en
retirar la cerveza del tanque de fermentacion por la parte inferior mediante
un grifo conectado a una manguera el cual se encuentra a una altura
determinada por la sedimentacion de la levadura en el tanque. Al ser
horizontal el tanque, en la salida de la cerveza por el grifo, se tendria una
merma mayor a la de un tanque vertical.

Por todo lo antes expuesto, la propuesta de adquirir tanques de
cuatrocientos (400) litros de capacidad queda descartada, ya que no es el

tanque que mejor se adapta a las caracteristicas del proceso productivo.
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- Analisis de la compra de un tanque de doscientos diez (210) litros, para cada area
en funcion de las variables expuestas anteriormente:

Dado que estos tanques ya son empleados para la realizacion de
estos procedimientos, se puede afirmar que en cuanto a los procedimientos
de limpieza y trasvaso, cumplen con todo lo requerido.

Por otro lado, en cuanto a la altura, se hicieron los siguientes calculos,

considerando la altura del tanque y la altura de la base:

Datos:

- F = Altura del techo: 2,30m

- G = Altura de la base del tanque de fermentacion: 1,15m

- H = Altura del tanque de fermentacion de 210L: 1m.
Dist.del techo al tanque = (F — G — H)m

Dist.del techo al tanque = (2,3—1,15—1)m = 0,15m

Como se expuso en capitulos anteriores, por politicas de la empresa, se usan un
par de tanques para producir cada tipo de cerveza, es decir, ocho (8) en total, dos (2) para

cada tipo, siendo los tipos de cervezas producidas en Creola cuatro (4).

La solucion mas factible y propuesta final en cuento a este problema, es la compra
de ocho (8) tanques més de doscientos diez (210) litros cada uno de polietileno de alta
densidad, tanques iguales a los que ya la empresa posee, 2 para cada tipo de cerveza, y asi
se estaria cumpliendo con la capacidad requerida en cada una de las etapas para el

aumento de la produccion a la pronosticad.

La nueva disposicion de los espacios que deberia tener la empresa considerando la
adquisicion y uso por corrida de los tanques serd la expuesta en el siguiente diagrama

unifilar:
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Universidad Catlica Andrés Bello

Disgrams Unffiler de Cerveceris Creols

Ma. Antonieta Ottati
Maurizio Vivas

Figura N° 11: Diagrama unifilar propuesto.
Fuente: elaboracion propia.
Cabe resaltar que los ahora dieciséis (16) tanques de doscientos diez (210) litros
no estaran colocados al mismo tiempo en la sala de fermentacién y maduracion, sélo
estaran aquellos tanques pertenecientes al tipo de cerveza que se esté produciendo como

se puede observar en el diagrama unifilar (Figura N°I1).
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5.1.2 DIAGRAMA “COMO? ;COMO?” DE LA CAUSA: HORARIO RESTRINGIDO DEL MAESTRO

CERVECERO
Causa Sub-causay/o consecuencia Solucién Coémo?
Modificando las condiciones del
contrato con el arrendatario.

- ingido del Retrazo del inicio del proceso de Contra:ar personal palza que
HORMEO Festingsco da produccién por falta de algin ti ';ee:ietce A aqdugl s bl

maestro cervecero. insumo y/o materia prima. activicades que sean defegables. Mudarse para otro establecimiento

el cual cumpla con las condiciones

necesarias.

Figura N° 12: Diagrama “;Cémo? ;Como?” de la causa: horario restringido del maestro cervecero
Fuente: elaboracion propia
En cuanto al problema referente al horario restringido del maestro cervecero, la solucion obtenida en el diagrama “;Como?
(Como?” (Figura N° 12) y por tanto la solucion propuesta, es contratar personal para que realice todas aquellas actividades delegadas

por el maestro cervecero. Para que esta solucion sea viable, existen dos opciones en el diagrama.

La primera de ellas seria modificar las condiciones del contrato con el arrendatario. En cuanto a modificar estas condiciones
nos referimos especificamente a la condicion del contrato que expone: “En los espacios alquilados solo puede estar el maestro
cervecero y el gerente de mercadeo y ventas”, hecho que no esta asociado a un problema de espacio, sino a un problema de confianza

con las personas que tiene acceso al area donde se encuentra la empresa. En caso de que cambiar estas condiciones sea imposible, se

56



ESCUELA DE INGENIERIA INDUSTRIAL

Universidad Catdlica Trabajo Especial de Grado
UCAB ANDRES BELLO LA PROPUESTA

propone lo siguiente, contratar al personal necesario, el cual se dedicaria tnicamente a la
busqueda de materia prima, insumos y cualquier otro elemento que sirva de ayuda para el
proceso productivo evitando asi la entrada de €stos al area, esta solucion le permitiria un
ahorro de tiempo considerable al maestro cervecero que pudiera dedicarlo a la

produccion.

Por otro lado, la segunda opcion para llegar a la solucion de este problema, es
mudarse para otro establecimiento que cumpla con las condiciones necesarias, esta seria
una solucion inmediata al problema aunque habria que tomar en cuenta que esto
implicaria una mudanza por parte de la empresa. Sin embargo esta es necesaria para dar
solucion al problema “El tipo de local en el que se encuentra instalada la empresa no es el
requerido por la ley” del diagrama ;Por qué? ;Por qué? (Figura N* 9), si bien este
problema no surge de la misma causa, esta solucioén aplica, ya que le permitiria a la
empresa obtener el permiso sanitario exigido por la ley para poder incrementar sus
ventas. Al no tener este permiso la empresa tiene restringida sus ventas a veinte mil
(20.000) litros al afio (la propuesta de produccidon supera esta cifra por tres mil
setecientos sesenta (3760) litros). El local donde se encuentra la empresa actualmente no
le permite la obtencion de este permiso ya que es una zona residencial y éste debe estar

ubicado en una zona industrial/comercial para optar por el permiso.

El objetivo del personal es realizar la procura de la materia prima € insumos
necesarios como se especificoO anteriormente, asi como también servir de ayudante
durante todo el proceso de produccidon, en la limpieza de los tanques, elementos de
produccion y areas de la empresa, ademas de mantener ordenada las areas de produccion

y los almacenes de producto terminado y materia prima.

El perfil de este empleado debe ser el siguiente:

Debe leer, escribir, sumar y restar. (Indispensable).
Residenciado en Caracas, Venezuela.

Sexo Masculino (Indispensable).

Edad Comprendida entre 18 y 40 afios.

Responsable, puntual, organizado.
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Trabajar bajo presion.

Mantener en correcto orden, organizacion y limpieza las instalaciones de la empresa en
general, asi como también asistir al maestro cervecero en las distintas maquinas, en la
ejecucion trabajo manual, en una forma rapida y efectiva, a fin de cumplir con los
requerimientos establecidos.

Horario de tiempo completo.
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Causa

Ubicacién y uso
inadecuado de la
hoja de registro

=

Trabajo Especial de Grado
LA PROPUESTA

5.1.3 DIAGRAMA “;COMO? ;COMO?” DE LA CAUSA: LA HOJA DE REGISTRO NO ESTA A SU

Sub-causay/o consecuencia

Omisién de algln paso de
la produccién

Solucién

=)

Aseguramiento del correcto
llenado de la hoja de
registro asociado al proceso
productivo.

ALCANZA DURANTE EL PROCESO

=

¢Como?

{Cémo?

Formalizar la
completacién correcta de
la hoja de registro
asociada al proceso
productivo.

Colocar la hoja de registrode manera
visible y de facil alcance (Pegar la hoja de
registro en la nevera, siendo este un punto
visible y alcance durante todos los
procedimientos de produccién para que el
maestro cervecero se acostumbre a
llenarla).

Figura N° 13: Diagrama “;Como? ;Como?” de la causa: la hoja de registro no esta a su alcanza durante el proceso

Fuente: elaboracion propia

Con el objetivo de evitar cualquier posible omision de algun paso del proceso de produccion, existe una hoja de registro con un

paso a paso de todo el proceso productivo para la elaboracion de cerveza artesanal. El problema surge por un tema de confianza por

parte del maestro cervecero.

Del diagrama ;Por qué? ;Por qué? (Figura N° 9) surge que el problema principal del olvido de algin paso durante el proceso,

es debido a que la hoja de registro no se encuentra en un lugar de fécil alcance y se olvida llevar el registro de cada uno de los pasos.

La solucion a este problema arrojada por el diagrama “;Como? ;Como?” (Figura N° 13) es el aseguramiento del correcto llenado

asociado al proceso productivo. Para lo cual se propone colocar la hoja de registro de manera visible y de facil alcance de forma tal de

acostumbrar al maestro cervecero o a la persona que esté realizando el proceso a llevar este importante registro. Analizando la

Anexo C. Hoja de registro
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disposicion de los equipos y el recorrido que hace el maestro cervecero durante el
proceso, esta hoja se debe pegar en la nevera, siendo este un punto visible y de facil

alcance durante todo el proceso.

Cabe destacar que el llenado de esta hoja durante el proceso permitira, en caso de
que una produccion se dafie, saber si fue por causa de omision de algin paso o no esta

relacionado con el proceso de produccion.
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5.1.4 DIAGRAMA “;COMO? ;COMO?” DE LA CAUSA: FALTA UNA VENTANA, LA CUAL ESTA
TAPADA CON UN CARTON.

Causa Sub-causay/o consecuencia Solucién ¢{Cémo?

Comprando una ldmina de
Falta unaventana, la Sustituir el cartén por un : anime, midiendo el hueco

cual estd tapada con % —e anime del tamafio correcto. donde se va a colocar,
un carton. a

|recortar el anime, adaptarlo
temperaturas en los tanques y reforzarlo con sujetadores
de maduracién y

fermentacion, alterando los

resultados deseados del % Comprando una ldmina de

proceso. Colocar una lamina de anime anime, midiendo el ventanal
No poseen cortinas, & en el ventanal Q donde se va a colocar,

o cual hace que entre recortar el anime, adaptarlo

luz solar y reforzarlo con sujetadores

Figura N° 14: Diagrama “como” de la causa: falta una ventana, la cual esta tapada con un carton.
Fuente: elaboracion propia
Este problema de aumento de temperatura en la sala de fermentacion y maduracion puede traer consecuencias de alto impacto
en la produccion, ya que si el aumento es lo suficientemente brusco o por un tiempo prolongado, la cerveza que esté en cualquiera de
estos dos procedimientos puede correr el riesgo de danarse. Como se ha expuesto en capitulos anteriores, la cerveza en los tanques de
fermentacion y maduracion debe estar a una temperatura que oscile entre los veinte (20) °C y veinte dos (22) °C, por lo que esta sala

debe estar entre esas temperaturas.

61



ESCUELA DE INGENIERIA INDUSTRIAL

Universidad Catdlica Trabajo Especial de Grado
UCAB ANDRES BELLO LA PROPUESTA

El impacto que genera, el hecho de no estar sellada herméticamente esta sala,
debido al problema que presenta la ventana, y al mismo tiempo el hecho de que el resto
de las ventanas no tengan persianas o algun tipo de aislante del calor y por consiguiente
asilamiento de luz solar, trae como consecuencia el aumento de la temperatura a medida
que aumenta la temperatura en el exterior, forzando al aire acondicionado a mantener

estas temperaturas.

A partir del diagrama “;Como? ;Coémo?” (Figura N° 14) se obtuvo que la
solucion que mejor se adapta al presupuesto que tiene la empresa destinado para este
problema, es decir, la mejor propuesta de bajo presupuesto, es colocar una pieza de anime
de dimensiones 50X90cm para sustituir el carton que tapa la ventana, la cual no tiene el
vidrio, utilizando adhesivo, de manera que esta pieza quede totalmente fija, y para el
resto del ventanal colocar las laminas de anime de dimensiones 165X150cm para aislar

térmicamente lo mayor posible la sala de fermentacion y maduracion.
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5.1.5 DIAGRAMA “COMO” DE LA CAUSA: INEXISTENCIA DE PLANES DE MANTENIMIENTO
PREVENTIVO.

Causa Sub-causa y/o consecuencia Solucién éCoémo? i Cémo?

mantenimiento .. X mantenimiento preventivo P
mantenimiento preventivo. de limpieza de los mecheros

preventivo % para estos equipos
Desgaste natural de las piezas

de los equipos.

Se obstruye la salida de gas
No existe C :ﬂ en los mecheros Realizar un plan de
i Ejecucién efectiva del plan de Q P Establecer un proceso y plan

Figura N° 15: Diagrama “;Como? {Como?” de la causa: inexistencia de planes de mantenimiento preventivo.
Fuente: elaboracion propia
La solucion propuesta obtenida a partir del diagrama “;Como? ;Como?” de la causa no existe mantenimiento preventivo en la
ejecucion del plan de mantenimiento, es que se debe establecer un proceso y plan de mantenimiento para los distintos equipos. La
aplicacion de un plan de mantenimiento evitaria la mayoria los desgastes que tienen los equipos; y en consecuencia, disminuiria el
numero de fallas durante el proceso de produccion. En especial las asociadas con el procedimiento de molienda de los granos,
procedimientos de maceracion y hervor (evitando posibles fallas en el mechero), y en el procedimiento de trasvaso evitando alguna
falla en la bomba. Es destacable el hecho de que si alguno de estos procedimientos se ve afectado, el proceso productivo sufre una

parada bastante importante debido a la interdependencia entre uno y otro proceso.

Si bien es de suma importancia la realizacion y ejecucion de un plan de mantenimiento preventivo, la realizacion de este se

encuentra fuera de los alcances de este trabajo especial de grado.
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5.2. SOLUCION PARA LA RECUPERACION DE LA MERMA.

Como se expuso anteriormente, existe una pérdida de producto semi-terminado
llamada merma, la cual ocurre durante los procedimientos de maceracion y hervor. Si
bien se entiende que en todo proceso productivo existira una pérdida de producto a lo
largo del proceso, es de interés para la empresa la recuperacion de la mayor cantidad de

ésta que sea posible.

En cuanto a la propuesta para la recuperacion de la merma en estos dos
procedimientos, existen pérdidas significativas ya que ésta ocurre en todas las corridas
del mes (representa una pérdida de un un treinta con veintitrés por ciento (30,23%) de la
produccion mensual de la empresa, la propuesta es la recuperacion de esta merma
mediante el uso de un colador y un tobo. El proceso consta de dos fases, en la fase un (1)
se hace pasar la merma proveniente del tanque N°1 (tanque de maceracion) por el colador
de manera que las particulas solidas provenientes del procedimiento de maceracion se
queden en este y el mosto sin particulas sélidas sea recuperado en el tobo, una vez
recuperado estos veintidos litros (22) del procedimiento de hervor, éstos son vertidos en
el tanque N°2 (tanque de hervor) para proceder al procedimiento de hervor, para la
segunda fase se realizaria el mismo procedimiento pero este seria una vez terminado el
procedimiento de hervor y los litros recuperados serian vertidos en el tanque N°3 (tanque

de fermentacion).

Por una prueba realizada durante el proceso de produccidn, se obtuvo como
resultado un porcentaje de recuperacion de la merma de setenta y cinco por ciento (75%),

equivalente a treinta (30) litros en los dos tanques.

Se recomienda la adquisicion del colador llamado, Colador Chino de treinta (30)
centimetros de didmetro, ya que el didmetro del tobo es de treinta y un (31) centimetros,
cabe destacar que se recomienda este colador por el didmetro de sus orificios (estos
tienen que ser bastante pequefios para no dejar pasar las particulas solidas). Este, por ser
un producto de uso comun, se puede encontrar en cualquier tienda de cocina o de

productos de hogar.
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5.3 PRODUCCION PRONOSTICADA VS DEMANDAS

En el grafico (Figura N° 16) que se presenta a continuacion, se puede observar

como la produccién propuesta satisface ambas demandas de cerveza de la empresa.

Demanda vs produccién pronosticada

2500

1980

2000 1915
© .z
o 1500 H Produccién mensual propuesta
>
8 1267,5 Demanda mensual actual
Y
° B Demanda mensual futura
o
.3_15 1000 Perdida mensual por produccién propuesta
500 400

Figura N° 16: Produccion pronosticada vs Demandas
Fuente: elaboracion propia.

Como se menciond anteriormente, la produccion mensual propuesta satisface a la
demanda mensual, sobrepasando la propuesta a la demanda por 65L, lo cual es una
ventaja para la empresa ya que podra realizar un inventario de seguridad, el cual no posee
en estos momentos, que poniéndolo en botellas serian ochenta y seis (86) botellas de tres

cuartos de litro (0,75) o cientos noventa y seis (196) botellas de un tercio de litro (0,33).

La propuesta de un aumento de la producciéon mensual expuesto, aumentaria la
produccion actual en un ciento doce con setenta y siete por ciento (112,77%), este
aumento en conjunto con la recuperacion de la merma en un setenta y cinco por ciento
(75%) a partir cada propuesta respectivamente también trae como beneficio la
disminucién de las pérdidas por produccion, obteniendo una pérdida mensual por

produccion de trescientos sesenta (360) litros.
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5.4 RELACION COSTO BENEFICIO DE LA PROPUESTA DISENADA

Dentro del andlisis Costo — Beneficio se estudia la relacion existente entre la
inversion que se debe efectuar para cumplir con las propuestas expuestas anteriormente, y
los beneficios que se veran reflejados de dicha inversion. En este presupuesto se evaluan
tanques de polietileno y de acero inoxidable de doscientos diez (210) litros, colador,
laminas de anime. Estos equipos y materiales son necesarios para llevar a cabo las

mejoras propuestas.

Los costos expuestos para esta propuesta fueron consultados en el mes de junio
del presente afio, desde portales de internet donde se ofrecian ejemplares de los productos
mencionados anteriormente (cabe destacar que dichos costos estan naturalmente

asociados a la inflacién, por lo que podrian variar en el tiempo).

El costo total de la inversion a realizar seria equivalente a seiscientos treinta y

cinco mil novecientos veinte (635920) Bsf.

Esta inversion traeria como beneficio la disminucion de pérdidas por corrida en
los procedimientos de maceracion y hervor en un catorce por ciento (14%) de mosto tal
como se puede apreciar en la Figura N° 5.8 que se encuentra a continuacion. Asi como
también se lograria mantener la temperatura en el rango establecido por la empresa para

la correcta ejecucion del proceso.

Andlisis de costos por corrida (150L) Analisis de costos por corrida (300L)

= Total de produccion Perdida por produccién = Total de produccion Perdida por produccién

Figura N° 17: Andlisis de costos por corrida. Situacion actual vs Propuesta.

Fuente: elaboracion propia.
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CAPITULO V: CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES
5.1 CONCLUSIONES

El desarrollo de esta propuesta para la mejora de la capacidad productiva del
sistema de produccion de Inversiones Creola C.A. incluye: el aumento de la capacidad
productiva por corrida, recuperacion de merma en dos (2) procedimientos, mejora en la
estructura de la sala de fermentacion y maduracion, aseguramiento del correcto llenado
de la hoja de registro durante el proceso de produccion, aumento del nimero de personal
en némina, con dichas propuestas mejorando los problemas que presenta la empresa

obtenidos en el diagrama de Ishikawa.

A partir de lo expuesto anteriormente se puede concluir que se alcanzo a dar una
propuesta de solucion a la problematica inicial planteada por la empresa concluyéndose a

partir de la presente investigacion, lo siguiente:

- Se logro realizar la descripcion del sistema productivo, en términos de
procedimientos, flujos de materia, equipos y sistemas auxiliares del proceso de
produccion de cerveza artesanal, mediante la elaboracion de un diagrama unifilar
de la disposicion de los equipos, un diagrama de flujo en funcion al proceso de
trasformacion de la materia, descripcion de los equipos utilizados a lo largo del
proceso de produccion. A partir de estas herramientas se aprecid la existencia de
una diferencia entre las capacidades de la sala de cocimiento y la sala de
fermentacion y maduracion, asi como la inexistencia de planes de mantenimiento
e informalidad en el registro de los procedimientos durante el proceso.

- Se analizo el sistema productivo de la empresa con relacion a la problematica
planteada por esta mediante la realizacion de un diagrama de Ishikawa y a partir
de este un diagrama “;Por qué? ;Por qué?”’, con los cuales se logré la
determinacion de las causas principales de los problemas que afectan al proceso

productivo.

- Se expusieron los factores y las acciones necesarios para el aumento de la

capacidad de produccién de cerveza por corrida y mejora del proceso de
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produccion, a partir de los resultados obtenidos con los diagramas “;Como?,
(Como?” realizados a cada uno de los problemas obtenidos en los diagramas
“Por qué? ;Por qué?” mencionados anteriormente, con el propdsito de que la

produccion mensual satisfaga la demanda mensual de la empresa.

- Se realizo el disefo de una propuesta de mejora al sistema productivo a partir de
las acciones expuestas en los diagramas “;Como? ;Como”?, esperandose que una
vez ejecutadas las propuestas, la capacidad mensual de la empresa se duplique
logrando asi la satisfaccion tanto de la demanda mensual como la recuperacion
del setenta y cinco por ciento (75%) de la merma, mediante el aseguramiento de
la estandarizacion del proceso y el mantenimiento de una temperatura constante

en la sala de fermentacion y maduracion.

- Se analizo la relacion Costo-Beneficio, en la cual se evidencian las ventajas que
ofrecen las propuestas, garantizar el cumplimiento de la demanda mensual de la
empresa, mediante el incremento de la produccion mensual y la disminucion de

las pérdidas a lo largo del proceso productivo.
5.2 RECOMENDACIONES

- Debido al desgaste que tienen los tanques, como consecuencia de la temperatura a
las que estan expuestos y lo abrasivo de la Soda Caustica utilizada en los
procedimientos de limpieza, se recomienda reemplazar los tanques de polietileno
periodicamente.

- Se recomienda sustituir los tanques de polietileno de la sala de fermentacion y
maduracion por tanques de acero inoxidables, ya que estos garantizan una mejor
transferencia de calor con el medio ambiente, y por lo tanto una mejor conduccién
del frio, una mejor limpieza por su mayor resistencia y una mayor vida ttil.

- Para un mejor desarrollo de los procedimientos se recomienda ampliamente la
organizacion de los puestos de trabajo antes de proceder con la produccion, de
manera que estén todos los implementos a usar en el orden necesario.

- En cuanto a la materia prima, se recomienda tener un inventario de seguridad, ya

que esto evitaria una parada en el proceso productivo.
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- Con el objetivo de satisfacer constantemente la demanda, se recomienda tener un
inventario de seguridad de producto terminado, teniendo en cuenta la demanda

para cada tipo de cerveza.
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ANEXOS

ANEXO A

Informe arrojado por el software Bizagi, el cual se usé para

realizar el diagrama de flujo (Figura N° 4.4)

Diagrama de flujo Bizagi

Bizagi Process Mode
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Version: 1.0

Autor: Ma Antonieta Ottati y Maurizio Vivas.

1.1 PROCEDIMIENTO DE
PRODUCCION DE CERVEZA
ARTESANAL

1.1.1ELEMENTOS DEL PROCESO
1.1.1.1 Temporizador

1.1.1.2 |:]Procedimiento de tamizado y molienda de los granos
Descripcion:

Mediante la realizacion de este proceso de tamizado se busca la eliminacién de todas aquellas particulas que no sean

granos de cebada.
Por otro lado en el proceso de molienda los granos de cebada pasan por el molino, con esto se busca:
- Rasgar la cascara de los granos de cebada

- Producir mediante una accién de trituracion la desintegracién total del endospermo, para que todos sus elementos

constitutivos queden accesibles a la accidn enzimatica

-Mantener la cantidad de elementos finos (harina) a un minimo, para evitar la formacidn excesiva de pasta dentro de la

masa

1.1.1.3 & Mezcla del agua con los granos de cebada
Descripcion:

Una vez finalizado el proceso de molienda y tamizado, los granos son mezclados con el agua del tanque de macerado la

cual se encuentra a una temperatura de 67,7°C.

1.1.1.4 |:]Procedimiento de macerado
Descripcion:
El objetivo principal de esta etapa es:
1. Disolver las sustancias de los ingredientes que sean inmediatamente solubles
2. Solubilizar a través de accidén enzimatica sustancias que son insolubles en su estado natural

3. Cambiar la estructura quimica a través de la accién enzimatica simultanea de algunas de las sustancias constituyentes

de una manera planificada y predecible.
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Esto se logra llevando el mosto a una temperatura constante de 65°C por un tiempo de 60 min, con el fin de activar un
proceso enzimatico bioquimico (se activan las enzimas Beta y Alfa Amilasa), en el cual se produce la conversién de las azucares

naturales del mosto en el alcohol de la cerveza.

1.1.1.5 |:]Procedimiento de calentamiento del agua
Descripcion:

El agua debe llegar a una temperatura de 67,7°C

1.1.1.6 DLlenar el tanque de macerado con agua
Descripcion:

Se llena el tanque N°1 con agua previamente filtrada, con aproximadamente 215,9L

1.1.1.7 DAjustar pH y dureza del agua
Descripcion:

Para la produccion de cerveza es necesario que el agua utilizada tenga un pH entre 5,3 y 5,6, y un nivel de dureza

especifico para cada estilo de cerveza.

El pH se ajusta afiadiendo las cantidades necesarias de acido citrico, mientras que para la nivelacién de la dureza se utiliza

yeso (magnesio y calcio).

e

1.1.1.8 Y Eventos Paralelos Basados en Salidas

1.1.1.9 DAumentar temperatura
Descripcion:

A este proceso de aumento de temperatura se le da el nombre de fin del macerado o Mash Out, este tiene una duracion

de 15 min y se realiza a una temperatura constante de 75°C.

Para disminuir la viscosidad de mosto, buscando mejor el flujo por los equipos utilizados en los procedimientos siguientes

1.1.1.10DProcedimiento de filtrado del mosto
Descripcion:

El objetivo de este proceso es clarificar el mosto, para esto se debe remover los granos de cebada mas pequefios del

fondo del tanque. Los granos de cebada de menor tamafio no deben ser traspasados al tanque de hervor (tanque N°2).

1.1.1.11|:]Trasvaso del tanque de macerado al tanque de hervor
Descripcion:

El trasvaso entre los tanques se hace mediante el uso de una bomba
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1.1.1. 12[:]Procedimiento de hervor

Descripcion:
En esta etapa el mosto es llevado a una temperatura constante de 100°C, una vez alcanzada esta temperatura se deja
hervir el mosto por un periodo de 60 min, durante el cual se le agregan el lUpulo, agentes clarificantes y nutrientes para la

fermentacion.
Los objetivos que se persiguen mediante la ebullicién del mosto pueden definirse de la siguiente manera
-Estabilizacion del mosto en el sentido bioldgico, bioquimico, coloidal, sabor.

-Desarrollo del sabor del mosto, es decir, durante la ebullicién se eliminan aminoacidos especialmente la cistina y la

cisteina, ya que estos compuestos representan una fuente de azufre para la produccidn del acido sulfhidrico por la levadura.

-Concentrar el mosto mediante la evaporacién de agua, para lograr la densidad requerida.

1.1.1.13[:]Trasvaso del mosto al tanque de fermentacion

Descripcion:
Durante el traslado el mosto sufre un cambio brusco de temperatura de aproximadamente 78°C, llegando asi al tanque
de fermentacion con una temperatura de 22°C. Para ello se hace uso de un intercambiador de calor y una bomba conectados entre

los tanques.

Durante este proceso ocurre la aeracidon del mosto con el objetivo de permitir que mas adelante durante el proceso de

fermentacion opere debidamente la levadura

1.1.1.14[:]Procedimiento de fermentacion

. .z
Descripcion:

La fermentacion cervecera es el proceso anaerdbico mediante el cual la levadura convierte la glucosa en etanol y didxido
de carbono, en otras palabras, en este proceso se forman los componentes tipicos de la actividad de la levadura: el alcohol, el

anhidrido carbdnico, aromas, entre otros.

El proceso de fermentacion se realiza en un cuarto de fermentacidn y maduracion, el cual estd a una temperatura de

constante de 20°C, siendo esta la temperatura de inoculacion de levadura.

1.1.1.15 _"Prueba de densidad
Descripcion:

Se realiza una prueba de densidad dptima y presencia de sabores no deseados a la cerveza.

Gates

No
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1.1.1.16DPrueba diaria de densidad
Descripcion:

Se realizan pruebas diarias de densidad y sabores no deseados hasta obtener la densidad y sabores deseados de la cerveza.

1.1.1.17DPreparaci6n de los tanques de maduracién
Descripcion:

Los tanques de maduracién son llenados con Diéxido de carbono, ya que a partir del proceso de fermentacion la cerveza no

debe estar en contacto con oxigeno.

1.1.1.18DTrasvaso de la cerveza del tanque de fermentacion al
tanque de maduracion

1.1.1. 19|:]Procedimiento de maduracion
Descripcion:

La funcién mas importante del proceso de maduracién es la maduracidn del sabor de la cerveza, pero a su vez ocurren

otros procesos secundarios.

En esta etapa se deja en reposo la cerveza por un periodo de tiempo de 7 dias a una temperatura constante de 20°C. Una

vez cumplidos los dias de maduracion, se agregan azucares fermentables momentos antes del embotellado.

1.1.1.20DProcedimiento de Whirlpool
Descripcion:

Proceso también llamado proceso remolino, el cual permite eliminar las particulas sélidas (materia proteica) que aun se

encuentra en el mosto, las cuales no deben ser transferidas al proceso de fermentacion.

1.1.1.210Fin.

1.1. 1.22DProcedimiento de embotellamiento
Descripcion:

La cerveza Creola es embotellada en botellas de 330mly 750ml.

Las botellas son llenadas mediante el uso de una embotelladora de succidn al vacio, se enjuagan con agentes sanitantes,

para luego ser llenadas con cerveza.

1.1.1.23DAlmacenamiento de producto terminado
1.1.1.24 Inicio del Procedimiento productivo

1.1.1.25 " Tiempo del Procedimiento de macerado
Descripcion:
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Este proceso debe realizar a una temperatura constante de 65°C

Ciclo

R1/PT1H36M

1.1.1.26 " Tiempo de calentamiento del agua
Descripcion:

Tiempo que tarda el agua del tanque de macerado en llegar a la temperatura de 67,7°C

Ciclo

R1/PT50M

1.1.1.27 " Tiempo en el que el agua alcanza la temperatura deseada
Descripcion:
Este proceso se debe realizar a una temperatura constante de 75°C.

Ciclo

R1/PT15M

1.1.1.28 " Tiempo de fermentacion
Descripcion:
Tiempo minimo de espera para la fermentacién, durante el cual se miden la densidad de la cerveza.

Ciclo

R1/P6DT16H48M

1.1.1.29 ~“Tiempo de hervor
Ciclo

R1/PT1H36M

1.1.1.30 Tiempo minimo que deben estar almacenadas las botellas
de cerveza antes de la venta

Ciclo

79
7/15/17



Universidad Catdlica Trabajo Especial de Grado
UCAB ANDRES BELLO ANEXOS

ESCUELA DE INGENIERIA INDUSTRIAL

R1/P7D
1.1.1.31 " Tiempo de maduracion
Descripcion:
Tiempo minimo de espera para la maduracion de la cerveza

Ciclo

R1/P7D

1.1.1.32 " Tiempo del proceso de embotellamiento
Ciclo

R1/PT2.5S

1.1.1.33 Jf_SaIa de cocimiento

1.1.1.34 Jf_SaIa de fermentacién y maduracion
1.1.1.35 ' | Proceso de macerado

1.1.1.36 ' | Proceso de hervor

1.1.1.37 | Proceso de fermentacion

1.1.1.38 | Proceso de maduracion

1.1.1.39 | | Proceso de embotellado Y almacenamiento
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ANEXO B

Hoja de registro del proceso productivo de Inversiones Creola, C.A.

CERVEZA CREOLA

Hoja de registro

|paso|acTiviDap

ENCENDIDO/APAGADO MECHEROS

CONECTAR A BOMBONA

AERIR/CERRAR VALVULA MECHERD PARA LIBERAR PRESION

AJUSTAR REGULADOR DE PRESION EOMBONA A PRIMERA MARCA DE MEDICION

ENCEDER MECHERO CON CHISPA

AJUSTAR PRESION LUEGD DE ENCENDIO

bW -

PROCEDIMIENTO INVERSO PARA APAGADO

PREPARACION AGUA

DRENAR TUBERIA AGUA PRINOPAL

LLENAR VOLUMEN DESEADO

AJUSTARPHI3-36

AJUSTAR DUREZA SEGUN ESTILO

wibwin -

PRECALENTAR AGUA TEMPERATURA MACERADO

MOLIENDA

1 |VERIFICAR PINONE, CADENA Y RODILLOS

~

PESAR GRANO A MOLER

3 |MOUDO DE GRANO

MACERADO

COLOCAR GRANO EN TANQUE DE MACERADO

AGITAR HASTA NO VER GRUMOS

AJUSTAR/CONTROLAR TEMPERATURA £3 DURANTE GOMINS

FINALIZADO MACERADO CONECTAR BOMEA RECIRCULADO

ENCENDER MECHERO Y COMENZAR A REORCULAR

ALCANZAR TEMPERATURA MASH OUT 73 GRADOS

REPOSO MASH OUT 10MINS

RECIRCULADO HASTA OBTENER CLARIDAD DESEADA

Wlon b win e

RECONECTAR BOMEA A TANQUE DE HERVIDO

HERVIDO

HERVIR MOSTO DURANTE G0MINS

AGREGAR ADICIONES DE LUPULO A PARTIR DE RUFTURA DE HERVOR

AGREGAR 2GR POR CADA 200L DE DISOFLOC 10MINS ANTES DE FINALIZAR HERVOR

FINALIZADO HERVOR, HACER WHIRMPOOL DURANTE 10MINS

Ui lwin -

CONECTAR MANGUERA DE SALUDA A ENFRIADOR DE PLACAS

81



ESCUELA DE INGENIERIA INDUSTRIAL

Universidad Catdlica Trabajo Especial de Grado
UCAB ANDRES BELLO ANEXOS

ENFRIADO DE MOSTO

ENJUAGAR Y LLENAR CON SOLUOON SANITANTE TODO EL RECORRIDO DE ENFRIAMIENTO

CONECTAR MANGUERA MOSTO/AGUA

TEMPERATURA DE SALIDA MAXIMA DE ENFRIADOR N-1 SO F GRADOS

AJUSTAR VALVULA DE FLUIO DE TANQUE DE HERVIDO, MAYOR FLLUIO MAYOR TEMPERATURA FINAL

DRENAR LIQUIDO SANITANTE Y RESIDUOS DE MOSTO, UNA VEZ CLARO EL MOSTO COLOCAR EL FERMENTADOR.
COLOCAR MANGUERA DE LLENADO FERMENTADOR

oW

PREPARACION DE LEVADURAS

NOTA: ESTE PROCESO SE DEBE REALIZAR AL PRINOPIO DEL COOMIENTO.

1 |HERVIR MOSTO DE COCIMIENTO PREVIO DURANTE 20MINS

2 |COLOCAR EL MATRAZ Y ENFRIAR A 20 GRADOS

3 |51 NO HAY MOSTO GUARDADO, RECOLECTAR 1 L APROX DE MACERADO DEL COCOMIENTO EN CURSO Y PROCEDERA PASO 1
<

PESAR GR DE LEVADURA. 63 GR POR COOMIENTO. 51 SE LLENAN DOS TANQUES DE DEBEN PREPARAR DOS STARTER
FERMENTACION

COLOCADA LA MANGUERA DE LLENADO

COLOCAR BOMEA DE OXIGENACION DENTRO DE FERMENTADOR, PREVIAMENTE ESTERILIZADA

CERRAR TANQUE HERMETICAMENTE

i
2
3 |UNAVEZ CONCLUIDO EL LLENADO, COLOCAR LEVADURAS DENTRO DEL TANQUE
<
3

COLOCAR AIRLOCX

LIMPIEZA

RETIRAR GRANO, ESTE SE DEBE SACAR A LA CALLE EL MISMO DIA

ENJUAGAR TODAS LAS SUPERFICIES DE LOS TANQUES CON AGUA FRESCA

UNA VEZ UMPIO EL TANQUE DE HERVIDO, COLOCAR 30 LITROS DE AGUA FRESCA

REALCAR MEZCLA SODA CAUSTICA EN TANQUE DE HERVIDO, 30 LITROS AGUA, SOOGR SODA, UNA TAPITA CLORD. SOL 1% MIN.

RECIRCULAR/ENJUAGAR TODAS LAS SUPERACIES DE LOS TANQUES Y CHILLER CON ESTA SOLUCION DURANTE 30MINS APROX

ENJUAGR CON ABUNDANTE AGUA HASTA DAR CON PH NEUTRO.

sl o bW e

LLENAR CHILLER CON ALCOHOL O AGUA OXIGENADA PARA SU GUARDADO

Figura N° 6.1. Hojas de registro del proceso productivo

Fuente: Inversiones Creola C.A
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ANEXO C

Foto del colador propuesto para la recoleccion de la merma. Este se selecciond

por el diametro.

Figura N° 6.1. Colador propuesto

Fuente: http://articulo.mercadolibre.com.ve/MLV-469374213-colador-chino-acero-profesional-30-cm-_JM
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ANEXO D
Demandas y produccion actual de Inversiones Creola C.A.
Demanda mensual Demanda mensual
Cliente actual futura
# Botellas Lts # Botellas Lts
Excelsior Ggama 360 270 360 270
Birra CCS
. 670 502,5 1200 900
(distribuidor)
Hacienda La Trinidad 20 15 20 15
Fugu 200 150 200 150
Bar Capital 60 45 60 45
Frescado 25 18,75 25 18,75
Mird 15 11,25 15 11,25
Fish Boutique 30 22,5 30 22,5
Eventos 100 75 100 75
Al Natural 15 11,25 15 11,25
Bodegon El Genoves 10 7,5 10 7,5
Bodegon de Alto 15 1125 15 1125
Prado
Bodegon Tony 30 22,5 30 22,5
Showroom
50 37,5 50 37,5
A.Tropikal ’ ’
Particulares 40 30 40 30
Consumo interno 50 37,5 50 37,5
Creola Garden 0 0 - 250
Total 1690 1267,5 2220 1915
Produccion actual | 900 IL
Productos defectuosos (Its) 1 Aumento de la
) 150 Causa:
corrida al mes temepratua en proceso
1 Corrida - obtengo de cerveza | 251lts Utiles - Necesito: I
Pasan a 150lts 215,90lts de agua
Se pierden durante el proceso |40Its Tanque N21 |22lts 5,5kg de granos de cebac
Tanque N22 |18lts
# Botellas por corrida 150 Botellas de 750mlts
100 Botellas de 330mlts

Inventario de Seguridad | Olts |

Perdida mensual por produccién | 390

Its
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Demanda mensual actual vs Demanda mensual futura
1000 900

600 02

400 27, 250
300 150

200 5 45 18,7511,2522,5 ' 11,25 7,5 11,2522,5 37,5 30 37,5/%
s

Litros de cerveza
w
o)
o)

A D O B> P L

o - O &

& Q‘&'z&{&é:b N
‘(; <<@

Demanda mensual actual e Demanda mensual futura

Propuesta

En macerado 431,8
En fermentacion 300
Recuperadp de merma 40
Tanque de fermentacion y maduracion 340

Demandas vs produccion

2000 1915

1900

1800

1700

1600

1500 W Produccién actual

1400

1300

1200 Demanda mensual actua
1100

1000 900

900 B Demanda mensual futura
800

700

600 Perdida mensual por

500 390 produccion
400
300
200
100

1267,5

Litros de cerveza

Figura N° 6.2. Demanda actual y futura vs produccion.

Fuente: elaboracion propia.
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ANEXO E

Demandas y produccion propuesta de Inversiones Creola C.A.

Propuesta
En macerado 431,8
En fermentacion 300
Recuperadp de merma 40|
Tanque de fermentacion y maduracion 340
Perdida mensual por produccidn propuesta 400 Its
Produccién mensual propuesta 1980 lIts

Demanda vs produccidn pronosticada

2500
1980
2000 1915
B Produccion mensual
© propuesta
5 1500
S Demanda mensual actual
& 1267,5
(8]
Q
3 B Demanda mensual futura
o
& 1000
- Perdida mensual por
produccidn propuesta
500 400
0

Figura N° 6.3. Demanda actual y futura vs produccion pronosticada.

Fuente: elaboracion propia.
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ANEXO F

Costos por produccion de Inversiones Creola C.A.

INVERSIONES CREOLA, C.A.
RIF J-40695595-7

ANALISIS DE COSTO

FECHA ACTUALIZACION 7/5/2017

NUMERO DE COCIMINETOS 1]

LITROS FINALES 300 PRECIO DIVISA USD$

TIPO DE BOTELLA 0,33 _
BOTELLAS 909,0909091

MATERIA PRIMA

DESCRIPCION CANTIDAD _ |UNIDADES |[cosTo UNITARIO COSTO x BOTELLA [TOTAL
CEBADA BASE(S) 48,00 [KG
MALTA CARAMEL 90L($) 1,50 [KG
LUPULO COLUMBUS ($) 140,00 [GR
LUPUO WILLAMETTE ($) 40,00 [GR
LEVADURA SAFALE US-05 ($) 100,00 [GR
STAR SAN(S) 1,00 [0z
SODA CAUSTICA 0,50 [KG
ETIQUETA 909,09 [U
BOTELLA 909,09 [U
CHAPA 26MM 909,09 [U
ETIQUETA CUELLO 909,09 [U
GLUCOSA 1,13 kG

SUBTOTAL
PERDIDA PROCESO PRODUCTIVO 30%

TOTAL

COSTOS DIRECTOS/INDIRECTOS

DESCRIPCION CANTIDAD UNIDADES COSTO UNITARIO
SUELDOS ADMINISTRATIVOS 2,00 |U

MANO DE OBRA DIRECTA 2,00 |U

GAS 0,50 |U

FLETES CEBADA BASE 1,00 JU

FLETES LUPULO/LEVADURA/ADITIVOS 1,00 |U

FLETES CEBADAS ESPECIALES 1,00 |U

ALQUILER LOCAL 1,00 |U

MATERIAL DE EMBALAJE 34,97 |U TOTAL

TOTALES
UTILIDAD BRUTA (30%)
UTILIDAD NETA x BOTELLA/LOTE
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Situacion actual
Costos por corrida Csotos
Total de produccion
Perdida por produccion

Analisis de costos por corrida (150L)

9

® Total de produccion Perdida por produccion

Propuesta

Costos por corrida Csotos
Total de produccion
Perdida por produccion
Analisis de costos por corrida (300L)

3%

= Total de produccion Perdida por praduccion

Figura N° 6.4 Analisis de costo actual y futuros.

Fuente: elaboracion propia.
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ANEXO G

Producto terminado, Inversiones Creola C.A.

Figura N° 6.5. Tipos d cerveza

Fuente: Inversiones Creola C.A.
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