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RESUMEN

En algunos de los procesos de elaboracion de cerveza se presentan
tiempos muertos que generan pérdidas para la produccién de la empresa,
es por eso que el proposito del presente trabajo de investigacion consiste
en la aplicacion de la herramienta Value Stream Mapping (Mapeo de
flujo de wvalor), una tecnica de la reconocida metodologia Lean
Manufacturing. La cudl tiene como ventajas detectar y visualizar el flujo
que lleva cada etapa de un proceso, detectar los desperdicios y el lugar
dentro del proceso en que se producen. Por estas razones el objetivo
principal de aplicar esta herramienta en los procesos de las areas de
cocimiento y fermentacion es ayudar a optimizar el area de procesos,
identificando las tareas que resultan criticas y los tiempos muertos
encontrados en la evaluacion realizada en conjunto con el personal de
dicha area. En el que se lleva a cabo como primer paso un mapeo de flujo
de valor para asi conocer los procesos, actividades y tareas de la
elaboracion de cerveza y proceder a evaluarlas mediante una matriz de
criticidad para posteriormente generar un plan de accion con propuestas
de mejora continua que ayuden a reducir y optimizar los tiempos muertos
que no agregan valor dentro del proceso de la elaboracion de cerveza.
La metodologia de investigacion utilizada contiene enfoque mixto,
disefio documental y de campo, alcance descriptivo y explicativo,
referente a las técnicas de recoleccion de datos las mas usadas fueron
trabajo de campo, observacion directa y entrevistas.

Palabras claves:
metodologia, VSM

produccion, tiempo, optimizacion, mejoras,
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ABSTRACT

In some of the brewing processes there are dead times that generate losses for the
company's production, which is why the purpose of this research work consists in the
application of the Value Stream Mapping tool.), a technique of the renowned Lean
Manufacturing methodology. This has the advantages of detecting and visualizing the
flow that each stage of a process carries, detecting waste and the place within the process
in which it is produced. For these reasons, the main objective of applying this tool in the
processes of the cooking and fermentation areas is to help optimize the process area,
identifying the tasks that are critical and the dead times found in the evaluation carried
out in together with the staff of said area. In which a value stream mapping is carried out
as a first step in order to know the processes, activities and tasks of brewing and proceed
to evaluate them through a criticality matrix to later generate an action plan with proposals
for improvement. That help to reduce and optimize dead times that do not add value
within the brewing process. The research methodology used contains a mixed approach,
documentary and field design, descriptive and explanatory scope, referring to the data

collection techniques, the most used were field work, direct observation and interviews.
Keywords: production, time, optimization, improvements, methodology.
INTRODUCCION

En los ultimos afios, el mundo empresarial se ha enfrentado a una serie de retos
relacionados con factores como la globalizacion y los cambios en los habitos de consumo.
En particular, el sector industrial esta tratando de adaptarse a la creciente demanda de
calidad con precios bajos y altos niveles de servicio. La mejor manera que tienen estas
empresas de satisfacer las necesidades es encontrar herramientas que les permitan

responder con mayor flexibilidad, rapidez y al mismo tiempo menor costo.

Entre estas herramientas se encuentra Value Stream Mapping, una técnica que ha
surgido de Lean Manufacturing. Su objetivo principal es ayudar a las empresas de
fabricacion que buscan redisefiar sus entornos de produccion (Geinfor, 2022). El Value
Stream Mapping, es una herramienta y técnica desarrollada con el fin de apoyar a las
empresas en el proceso de sus entornos productivos (Serrano, 2007). Value Stream
Mapping o mapeo de cadena de valor (VSM), es una herramienta de gestion que utiliza

simbolos, métricas y flechas para mostrar y mejorar el flujo de inventario y de
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informacion requerida para generar un producto o servicio que se entrega al consumidor,

buscando que este solo pague las actividades que le generan valor al producto (Paredes,
2017).

Algunas de las ventajas de implementar Value Stream Mapping son: Detectar y
visualizar el flujo que lleva cada etapa de un proceso, detectar los desperdicios y el lugar
exacto, dentro del proceso, en que se producen (Medina, 2017). En su proyecto de tesis,
(Vidal, 2018).Concluye que VSM permitio visualizar la productividad de cada una de las

lineas de producto en la planta.

Priorizar acciones de mantenimiento, es posible al disefiar una matriz de criticidad. Su
objetivo es garantizar el funcionamiento del sistema productivo lo mas cercano posible a
su capacidad nominal (Tayga Heating Solutions, 2021).Una buena practica es disefiar la
matriz y hacerla comun en todas las actividades y tareas. De esta manera, facilita la accion
a tomar y la importancia y necesidad de cada actividad, y asi establecer el momento més

adecuado para la intervencion.
METODOLOGIA

Esta investigacion se ha desarrollado con un enfoque mixto: cualitativo porque que se
detalla la criticidad de las actividades y tareas de los procesos en las areas de cocimiento
y fermentacion, en el &rea de elaboracion (Brewing), mediante una matriz la cual da como
resultado las actividades y tareas que requieren mayor atencion, a su vez cuantitativo ya
que se toma la técnica de entrevista para describir el paso a paso de la tarea, para luego
proceder con el plan de accion propuesto de optimizacion de la tarea critica y darles

mejora a aquellas areas.

Ademas, se considera de disefio documental ya que mediante este tipo de investigacion
permite la recoleccion de datos e informacion de fuentes primarias como documentos
confiables, también se usa fuentes secundarias: como sitios web, tesis, pdf, libros.
También posee disefio de campo porque se desarrolla en las areas de los procesos de
cocimiento y fermentacion, las cuales se recorrieron habitualmente, ya que tiene como
finalidad hacer una mejora dentro de aquellas areas, también entrevistas con los operarios
y supervisores de las areas en que se realizan actividades. Conjuntamente tiene un alcance
descriptivo porque se detalla los procesos a seguir en las areas de cocimiento y

fermentacion de la elaboracién de cerveza por medio de un mapa de procesos, y
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explicativo ya que se busca explicar cuales son las tareas y actividades criticas de los

procesos de cocimiento y fermentacion que realiza la productividad en dichas areas, y asi

poder enfocarse en la criticidad y desarrollar el de flujo de valor.
DISCUSION DE RESULTADOS

El propdsito del presente proyecto es utilizar la herramienta Value Stream Mapping de
la metodologia Lean Manufacturing para optimizar o mejorar las actividades que se
encuentren como criticas en el proceso de la elaboracion de cerveza. Se pudo encontrar
que en el area de cocimiento resultaron cinco actividades criticas a diferencia de
fermentacion en donde resultd solo una actividad, en cuanto a tareas se encontraron
criticas tres tanto en cocimiento como en fermentacion. Estos resultados se descubrieron
con ayuda de en primer lugar un mapeo del proceso para poder conocerlo de manera
general, elaborar matrices de criticidad y evaluarlas con los operadores de las areas y asi
en conjunto llegar a las tareas criticas. De este modo cuando se obtuvieron los resultados
se genero un plan de accidn para las posibles mejoras de las areas. Esto quiere decir que
en total de las dos areas que se estudiaron para poder llegar a la causa raiz de las tareas
que generan pérdidas y tiempos muertos han resultado criticas seis tareas. Los resultados
de esta investigacion explican que la herramienta Value Stream Mapping es de mucha
ayuda para analizar los procesos de produccidn hasta encontrar la raiz del problema que
nos genera pérdidas, asi crear y proponer un plan o estrategia para la optimizacién de los
procesos que resultan criticos, esto coincide con (Piqueras, 2013) quien dice que
el mapeo del flujo de valor es una herramienta utilizada en Lean Manufacturing para
analizar la informacion necesaria para identificar el valor perdido o desperdiciado. De
esta manera ante lo mencionado anteriormente y al analizar los resultados se sostiene que
la herramienta VSM es de gran ayuda para encontrar e identificar la causa raiz de las

tareas criticas que no generan valor agregado a las areas de cocimiento y fermentacion.

En primer lugar, se necesitaba identificar el estado de los procesos de la elaboracion
de cerveza para eso se elabord un mapeo de dichos procesos y asi poder conocerlos de
manera general. Con esto se pudo conocer que la elaboracion de cerveza se divide en
cocimiento, fermentacion y filtracion, cada una con las actividades que realizan los
operadores. Esto quiere decir que son tres las areas que existen en produccion. Los
resultados de este objetivo explican que un mapeo de procesos es un gran aporte ya que
es una herramienta de planificacion que representa de manera visual el flujo de procesos
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dentro de una empresa, esto concuerda con (Garcia, 2020) quien dice que un mapeo de

procesos es una herramienta que ayuda a las empresas a proporcionar informacion sobre
los procesos, ayuda a los equipos a generar ideas y, al mismo tiempo aumenta la
comunicacion organizacional entre sus componentes clave, incluidas las entradas, las
salidas y los pasos del proceso. Se ha dicho que un buen mapeo de procesos debe ilustrar
el flujo de trabajo y la interaccién con la organizacion. De este modo, teniendo en cuenta
lo anterior y analizando los resultados se corrobora que el mapeo de procesos ayudd en

gran parte para conocer el flujo de trabajo que se lleva en las areas de proceso.

Por otra parte, para conocer las actividades y tareas criticas era fundamental realizar
una evaluacién a través de una matriz de cocimiento y fermentacion que fueron las areas
escogidas para esta investigacion. Con esto se pudo saber que en el area de cocimiento
resultaron criticas cinco actividades y en fermentacién una, en cuanto a tareas se
encontraron criticas tres tanto en cocimiento como en fermentacion. Esto quiere decir que
resultaron seis tareas criticas en total de las dos areas de procesos estudiadas. Los
resultados de este objetivo explican que una matriz de criticidad es de gran ayuda para
conocer Yy llegar al punto de cuales son los procesos (tareas) que estan generando pérdidas
esto encaja con (Levante, 2017), quien opina que la matriz de criticidad es un método
para determinar la importancia, rango o prioridad de los equipos, sistemas y activos. Esto
permite definir intervalos relativos para reflejar la probabilidad y/o frecuencia de eventos
(condiciones de falla) y sus consecuencias asociadas. De esta forma frente a lo indicado
anteriormente y al analizar los resultados, se reafirma la importancia de la matriz de
criticidad que fue de gran ayuda para llegar a las tareas criticas que estan generando
pérdidas y tiempos muertos en los procesos.

Para terminar, se propuso un plan de accion para la optimizacion del tiempo de las
tareas criticas encontradas gracias a la matriz de criticidad. Se plantearon acciones
correctivas para las seis tareas criticas otorgandole una propuesta a cada operador del area
con un plazo en el cual deberan de llevar a cabo la accion. Esto quiere decir que cada uno
debera encargarse de su accion asignada en cuanto se evallen con los supervisores del
area. Los resultados de este objetivo demuestran que un plan de accion es un trabajo que
se debe de realizar en equipo y en tiempos determinados esto reafirma (Yirda, 2021),
quien dice que un plan de accidn se entiende como un esquema de una tarea especifica a

realizar en un momento determinado, es decir, la tarea se decide, y asigna en ese
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momento. La planificacidn de una accién es un trabajo de equipo, por lo que es necesario

reunir a varias personas para llevar a cabo estas tareas dadas. Esto indica que el plan de

accion fue un acierto para poder plantear las acciones correctivas y asi optimizar los

tiempos muertos.

RESULTADOS

Estado Actual de los Procesos que Intervienen en el Sistema de Produccion de
Elaboracion de Cerveza en el Area de Cocimiento y Fermentacion.
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Figura 1: Mapeo de procesos.

Fuente: Estudiantes de la carrera de Tecnologia Superior en Procesamiento de Alimentos, ISTIBA
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Se describe el proceso de la elaboracién de cerveza, el cual se divide en 3 niveles:

El nivel 1 “Negocio” indica de manera general, cuales son los requerimientos, la

materia prima e insumos, energia y fluidos que es lo basico que necesita para la

elaboracion de cerveza.
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Figura 2: Nivel 1 de mapeo de procesos.

Fuente: Estudiantes de la carrera de Tecnologia Superior en Procesamiento de Alimentos, ISTIBA

En el nivel 2, se conoce cual es el proceso de la elaboracion de cerveza, que se divide

en tres areas que es: Cocimiento o elaboracion de mosto frio, Fermentacion - maduracién

y Filtracion o cerveza filtrada.
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Figura 3: Procesos de la elaboracién de cerveza.
Fuente: Estudiantes de la carrera de Tecnologia Superior en Procesamiento de Alimentos, ISTIBA

En el nivel 3 se describe las actividades que se realizan en cada una de las areas de la

elaboracién de cerveza.
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En el area de cocimiento se comienza con la recepcion de materias prima (malta-

arrocillo), para luego dar paso a la molienda de la malta (polvo de malta), se traspasa a la

olla de maceracion (mosto con cascarilla) pasa a la olla de cuba filtro (mosto filtrado) en

el siguiente paso es el hervido y la agregacion de los lupulos, la clarificacion es el proceso

en el que los sélidos se eliminan del mosto o la cerveza para dar un liquido transparente

y por ultimo se obtiene el mosto frio para ser enviado al area de fermentacion.
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Fuente: Estudiantes de la carrera de Tecnologia Superior en Procesamiento de Alimentos, ISTIBA

Figura 4: Actividades de cocimiento.

En el area de fermentacion se observa desde que se recibe el mosto frio, se afiade la

levadura para realizar la propagacion y continuar con la fermentacion, una vez que se

tiene el mosto fermentado, se genera la reducciéon de Diacetilo (cerveza en guarda

caliente), y se procede a realizar el enfriamiento para darle paso a la maduracion de la

cerveza, una vez que ya se tenga la cerveza lista se entrega al area de filtracion. Adicional

a eso se realiza también la cosecha y purga de levadura.

NIVEL3

-

Teq,
ity ﬂl"@ra‘_

G
Ree, ;"Eza

1
|
"
0

e e

Aire

;- g

ENFRIADOR
DE MOSTO "=

il

D

fe
'?ed
e,
g o4

«
=

=
Fep, Mo,
ey

%

Gy

oy %2&
e

Gy,

ACTIVIDADES

Fuente:

Figura 5: Actividades de fermentacion.
Estudiantes de la carrera de Tecnologia Superior en Procesamiento de Alimentos, ISTIBA

65




NIVEL 3

&

INSTITUTO SUPERIOR TECHOLOGICO

JUNK BAUTISTA AGUIRRE

En el area de filtracion una vez que se tiene la cerveza madurada y la dosificacion de

tierra preparada se realiza la filtracion en el filtro Kg, luego para darle estabilizacion a la

cerveza se pasa a la filtracion PVPP, en cuanto se encuentra la cerveza concentrada

filtrada se continua con la dosificacion de los aditivos (lupulo y color caramelo), a

continuacion procede a la dilucién y carbonatacion para obtener cerveza blanca filtrada,

siendo hasta aqui donde termina el proceso de la elaboracion.
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Figura 6: Actividades de filtracion.
Fuente: Estudiantes de la carrera de Tecnologia Superior en Procesamiento de Alimentos, ISTIBA

Actividades y Tareas Criticas Mediante una Matriz de Criticidad en los Procesos

de Cocimiento y Fermentacion.

En esta matriz se evaluaron las actividades de cocimiento que se establecieron en el

mapa que se realiz6 como primer objetivo, Se evalto el nivel de criticidad de los

accidentes, costo y valor, calidad y la dificultad de la tarea. En el cual 1 significa que la

criticidad es baja, 3 es media y 5 es una actividad alta, fueron evaluadas con ayuda de los

operadores y de la supervisora del area.
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TABLA I: MATRIZ DE CRITICIDAD DE LAS ACTIVIDADES DE COCIMIENTO.
Matriz de Criticidad Actividades ( Nivel 3)

Proceso: Cocimiento Nivel de Criticidad (1, 3, 6 5) )
i i Total Critico
- . . Costo Calidad Dificultad
Actividad (Prod.interm) Accidentes Suma (S/N)
y Valor (FTR) de la tarea
Recepcién y almacenado de
. 5 5 5 3

Malta y adjunto 18 Si
Molienda 5 5 5 3 18 |
Coccion de adjunto 3 3 5 3 14 NO
Maceracion Principal 3 5 5 3 16 Sl
Filtracion 3 5 5 3 16 SI
Hervidor 5 5 5 3 18 Sl
Clarificador de mosto 3 3 5 3 14 NO
Enfriamiento de Mosto 3 5 3 3 14 NO

Fuente: Estudiantes de la carrera de Tecnologia Superior en Procesamiento de Alimentos, ISTIBA

En el &rea de cocimiento resultaron criticas cinco actividades: Recepcion y
almacenado de malta y arrocillo con criticidad alta en accidentes, calidad, costo y valor,
y media en dificultad de la tarea; de igual forma en molienda y hervidor; a diferencia de

maceracion principal y filtracién que obtuvieron.

Cuando se obtuvieron los resultados de cuéles fueron las actividades que resultan
criticas se realizaron matrices en las que con ayuda del operador se definieron las tareas
que ellos realizan en dicha actividad que resultd critica para asi mismo evaluarlas y

obtener las tareas que generaban pérdidas de tiempo.

TABLA II: MATRIZ DE CRITICIDAD DE RECEPCION Y ALMACENADO DE MALTA Y ADJUNTO.

Matriz de Criticidad Tareas ( Nivel 4)

Proceso: Recepcion y

) Nivel de Criticidad (1, 3, 6 5)
almacenado de Malta y adjunto | . Total Critico

Costo  Calidad | Dificultad Suma = (S/N)

Tarea (Prod.interm) Accidentes
y Valor (FTR) de la tarea

Limpieza y fumigacion de silos, ‘ ‘
tolvas y transportes (reddles, 3 3 5 5

despedradora, zaranda), Sistema de 16 S
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aspiracion
Liberacién de control de calidad
) 3 5 3 1
de la Malta y Adjunto 12 NO
Recepcion de malta 5 5 5 3 18 Sl
Limpieza y separacion de malta
P Y .p 1 3 3 1
y adjuntos 8 NO
Pesado de malta & adjuntos 1 S 1 1 8 NO
Aspiracion de polvos 5 5 1 1 12 NO
Almacenamiento de
) 1 3 5 1
malta/adjunto 10 NO
Vaciado de silos 1 5 5 5 16 Sl

Fuente: Estudiantes de la carrera de Tecnologia Superior en Procesamiento de Alimentos, ISTIBA

De la primera actividad que salio critica (Recepcion y almacenado de malta y adjunto)
resultaron tres tareas: limpieza y fumigacion de silos y tolvas con alto peligro en calidad
y dificultad de la tarea, y media en accidentes y costo y valor; Recepcion de malta con
alta en accidentes, calidad, costo y valor, media en dificultad de la tarea; VVaciado de silos

con alta en costo y valor, calidad y dificultad de la tarea, baja en accidentes.

En molienda, maceraciéon principal, filtracion del mosto y hervidor como resultado no

se obtuvo mas tareas criticas.

TABLA I11: MATRIZ DE CRITICIDAD MOLIENDA.
Matriz de Criticidad Tareas ( Nivel 4)

~ Nivel de Criticidad (1,3,65)

Costo Calidad Dificultad

Tarea (Prod.interm) Accidentes
y Valor (FTR) de la tarea

Programacion de cocimientos | 1 . 5 1 . 1 . 8 | NO |

Limpieza humectador de malta, limpieza 3 3 3 3
tolvas y transportes 12 NO
Pesado de la Malta 1 5 3 1 10 NO
Pesado de Adjunto 1 5 3 1 10 NO
Humectacidn de la Malta 1 3 3 1 8 NO
Molido de la malta 1 5 3 1 10 NO
Molido del Adjunto 1 5 3 1 10 NO
Control Malta y Adjunto Molido 3 3 3 3 12 NO

Fuente: Estudiantes de la carrera de Tecnologia Superior en Procesamiento de Alimentos, ISTIBA
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TABLA IV: MATRIZ DE CRITICIDAD MACERACION PRINCIPAL.
Matriz de Criticidad Tareas ( Nivel 4)

Proceso: Maceracion Principal | Nivel de Criticidad (1, 3, 6 5) )
i . - i Total Critico
: : Costo Calidad Dificultad
Tarea (Prod.interm) Accidentes Suma (S/N)
y Valor (FTR) de la tarea

Llenado de agua ollas de malta 1 3 3 1 8 NO
Mezcla de productos 1 5 3 1 10 NO
Colocacion de insumo 3 3 5 3 14 NO
Descanso 1 5 5 1 12 NO
Calentamiento 1 5 5 1 12 NO
Toma de muestra PH 3 5 5 1 14 NO
Transferencia 1 3 1 1 6 NO

Fuente: Estudiantes de la carrera de Tecnologia Superior en Procesamiento de Alimentos, ISTIBA

TABLA V: MATRIZ DE CRITICIDAD DE FILTRACION DEL MOSTO.

Costo Calidad Dificultad
y Valor (FTR) de la tarea

Tarea (Prod.interm) Accidentes

Preparacion de la cama de agua 1 1 3 1 6 NO
Transferir de masa hacia la cuba Filtro 1 3 1 1 6 NO
Recirculacion del Filtro 1 1 3 1 6 NO
Filtracion de mosto 1 5 3 1 10 NO

Escurrir bagazo 1 3 3 1 8 NO

Desalojo de afrecho 1 3 3 1 8 NO
Enjuague de la cuba filtro 1 3 3 1 8 NO

Fuente: Estudiantes de la carrera de Tecnologia Superior en Procesamiento de Alimentos, ISTIBA

TABLA VI: MATRIZ DE CRITICIDAD DE HERVIDOR.
Matriz de Criticidad Tareas ( Nivel 4)

Proceso: Hervidor
Costo Calidad Dificultad

Tarea (Prod.interm) Accidentes
y Valor (FTR) de la tarea

Llenado y Calentamiento de Hervidor 1
Ebullicion del mosto 1 5 5 1 12 NO
Finalizacion de la ebullicion 1 3 3 1 8 NO
Transferencia Whirlpool 1 3 1 1 6 NO
CIP del Hervidor 1 5 5 1 12 NO

Fuente: Estudiantes de la carrera de Tecnologia Superior en Procesamiento de Alimentos, ISTJBA
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En esta matriz, se evalud evaluaron las actividades de fermentacion que se

establecieron en el mapa que se realiz6 como primer objetivo, Se evaluo el nivel de
peligro de los accidentes, costo y valor, calidad y la dificultad de la tarea. En el cual 1
significa que la es baja, 3 es media y 5 es una actividad de alta criticidad, fueron evaluadas

con ayuda de los operadores y de la supervisora del area.

TABLA VII: MATRIZ DE CRITICIDAD DE LAS ACTIVIDADES DE FERMENTACION.
Matriz de Criticidad Actividades ( Nivel 3)

Proceso: Fermentacion Nivel de Criticidad (1, 3, 6 5) : )
s i Total Critico
. ) ) Costo Calidad Dificultad
Actividad (Prod.interm) Accidentes Suma (S/N)
y Valor (FTR) de la tarea

Fermentacion 3 5 5 5 18 Si
Reduccion de Diacetilo 1 5 5 3 14 NO
Enfriamiento 1 5 5 3 14 NO
Maduracion 3 3 3 3 12 NO
Propagacion 3 5 5 1 14 NO

Fuente: Estudiantes de la carrera de Tecnologia Superior en Procesamiento de Alimentos, ISTIBA
En el &rea de fermentacion resulto critica una actividad: Fermentacion media en

accidentes y criticidad alta en calidad, dificultad y costo y valor. En Cuanto se obtuvo el
resultado de cual fue la actividad critica, se realizé una matriz en la que con ayuda del
operador se definio las tareas a realizar en dicha actividad que resultaron peligrosas para

asi mismo evaluarlas y obtener las tareas criticas.

TABLA VIII: MATRIZ DE CRITICIDAD DE FERMENTACION DE CERVEZA.
Matriz de Criticidad Tareas ( Nivel 4)

....................................................................................................... Nivel de Criticidad (L 3, 6 5)

Criti

) Accide Costo Calidad
Tarea (Prod.interm) co (S/N)
ntes y Valor (FTR)

Homogenizacién de levadura 3 3 3 3 12 NO
Llenado de TCC 3 5 5 3 16 SI
Autocontrol (Extracto, P, T, Nro. cel.,
CO2) de cada Tcc > > > 3 18 Si
Purgado de Trub 3 3 3 1 10 NO
Recuperacion de CO2 5 5 3 1 14 NO
Control de Temperatura 5 3 5 1 14 NO
Cosecha de levadura 5 5 5 3 18 Si
Purgas de levadura 3 5 5 3 16 SI
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Fin fermentacion 3 3 5 3 14 NO
Guarda para reduccion de Diacetilo 3 3 3 3 12 NO
Vaciado de TCC 1 1 1 1 4 NO

Fuente: Estudiantes de la carrera de Tecnologia Superior en Procesamiento de Alimentos, ISTJBA

De la actividad que salid critica (Fermentacion de cerveza) resultaron cuatro tareas:

Llenado de TCC alta en costo y valor y calidad, media en accidentes y dificultad de la

tarea; Autocontrol media en dificultad de la tarea y otros ambitos; cosecha de levadura

obtuvo los mismos resultados que Autocontrol, asi como Purga de levadura obtuvo los

mismos Llenado de TCC.

Plan de Accion para la Optimizacion del Tiempo de las Tareas Criticas de las Areas

de Cocimiento y Fermentacion.

TABLA VIIII: PLAN DE ACCION

PLAN DE ACCION PARA MEJORAS EN PROCESOS DE COCIMIENTO Y FERMENTACION
DE UNA EMPRESA CERVECERA.

Problemética

Proc

€S0

Accion propuesta

Plazo

Responsabl

e

Limpiezay
fumigacién de silos,
tolvas y transportes

(despedradora,
zaranda) sistema de

aspiracion.

Recepcion de
Malta

Coci

miento

Auditar periédicamente al
personal, con el objetivo de
controlar la eficacia de los
procesos y de los equipos
del &rea

Mantenimiento semanal a
los equipos.

Capacitar sobre el uso de la
pastilla PHOSTOXIN para
la fumigacién y limpieza de
los silos.

Realizar un cronograma
sobre la limpieza de los
equipos de torre malta.
Colocar sefializacién de
peligro por la sustancia
quimica que se usa durante
la fumigacién.

1 mes

Juan

Navarro

Capacitacién a los
operadores sobre el
recibimiento de la materia
prima (malta)

Realizar andlisis fisicos a la
malta cada vez que se
reciba, para tener un control
de plagas (gorgojos).

3

semanas

Diario

Luis

Mendoza
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Vaciado de silos

Se necesita una importante
limpieza, por lo cual se
recomienda, cuando se llega a
vaciar, que se realice este
proceso para gue permanezca en
buen estado ysu wuso se
prolongue sin mayores

inconvenientes.

Semana
I

Ivan Ortega

Llenado de tanque
cilindrico coénico
(TCC)

Autocontrol de
tanque cilindrico

conico.

Cosecha y purga
de levadura

Fer
mentaci

on

Asegurarse  siempre  de
realizar CIP y de que en las
lineas no haya residuos de
quimicos, y mantenerlas

esterilizadas.

Diario

Maebol

Espinoza

Mantener el area ordenada
para evitar accidentes como
resbalones o tropiezos al
momento de tomar las muestras
y respetar los parametros
establecidos como la

temperatura y el pH.

Diario

Denisse

Vasquez

Establecer ~ programacion
semanal de cosechay purga para
controlar el tiempo en el que se
pueda reutilizar la levadura y el
tiempo de llenado de los

tanques.

Semana
|

Milton

Villamar

Fuente: Estudiantes de la carrera de Tecnologia Superior en Procesamiento de Alimentos, ISTIBA

CONCLUSIONES

Se realiz0 un mapeo para conocer los procesos de la elaboracion de cerveza,

obteniendo como resultado que el proceso se divide en tres areas que son: cocimiento,

fermentacion y filtracion.

Se determind cudles son las actividades y tareas criticas de los procesos evaluandolas

cada una en una matriz de criticidad en ambitos como son los posibles accidentes, la

dificultad de la tarea, calidad, costo y valor.
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Se generd un plan de accién como propuesta para posibles mejoras que ayuden a

reducir y optimizar tiempos muertos en las tareas que resultaron criticas durante la

elaboracién de cerveza.
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