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Anexo 2.1. Formato de encuesta piloto
Encuesta piloto

N° de encuesta: 40

La presente encuesta fue elaborada por un estudiante de la carrera de Ingenieria Industrial de la
Universidad Auténoma Juan Misael Saracho (UAJMS) con de objetivo de recabar informacion del
consumo de fernet. Este documento solo tienes fines académicos.

1. ¢Usted consume fernet? (Si su respuesta es no, pase a la pregunta 3)
si [] No

2. ¢Usted estaria interesado en consumir fernet artesanal contribuyendo al desarrollo
de la produccién local?

Si [] No [ ]
3. Género
Masculino [ ] Prefiero no decirlo [ ]

Femenino [ ]

4. Edad (Afos)
18-23 [ ] 30-35 [ ]
24-29 [ ] 36-40 [ ]




159

Anexo 2.2.Formato de la encuesta final
Encuesta sobre consumo de fernet

N° de encuestas: 215

La presente encuesta fue elaborada por un estudiante de la carrera de Ingenieria Industrial de la
Universidad Auténoma Juan Misael Saracho (UAJMS) con de objetivo de recabar informacion del
consumo de fernet. Este documento solo tienes fines académicos.

1. ¢ Usted consume bebidas alcohdlicas? (Si su respuesta es no, pase a la pregunta 11)

si [] No []

2. ¢Usted consume fernet? (Si su respuesta es no, pase a la pregunta 11)

si [] No L

» ¢En qué tipo de acontecimiento consume fernet? Puede marcar mas de una
opcion

Matrimonio ] Reuniones familiares [ ]

Cumplearios ] Reuniones de trabajo []

Fiestas sociales [ ] Reuniones con amigos [ |

» ¢En promedio que cantidad de fernet consume generalmente en cada ocasion
(mes)? ]

Media botella de 700 ml Tres botellas de 700 ml []

Una botella 700 ml [] Tres botellas de 700 ml []

Dos botellas de 700 ml [] Mas de cuatro botellas

» ¢Con qué frecuencia consume fernet?

Unavezal mes [ | Tres veces al mes []
Dos veces al mes [ ] Més de tres veces al mes [ |
» ¢En qué sitios o lugares adquiere fernet?

Mercado ] Licorerias [ ]

Supermercado [ | Delivery [ ]

Distribuidora o agencia autorizada [ ]
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» Segun su opinion ¢ Qué factores considera usted al momento de realizar la compra
del producto?

Atributo Nada Poco Indiferente = Importante Muy
importante = importante importante
Precio
Sabor
Presentacion
Cantidad

» ¢Usted sabe que la Bodega y Vifiedos EI Monte produce Fernet?
Si [] No [ ]

» ¢Usted estaria interesado en consumir fernet artesanal de la Bodega y Vifiedos
“El Monte” contribuyendo al desarrollo de la produccién local?

Si [] No [] Talvez [ ]

» ¢Cuanto estaria dispuesto a pagar por un fernet artesanal de 750 ml y 45% de
grado alcohdlico que contribuye al Pais?

a)30-35Bs [ | b)36-40Bs [ ]
c)41-45Bs [ ] d)46-50Bs [ ]

» Género

Masculino [ ] Prefiero no decirlo [ ]

Femenino [ ]

» Edad

18-23 [ ] 30-35 [ ]

24-29 [] 36-40 [ ]

» Ocupacion

Estudiante [ ] Trabajador independiente [ ]

Profesional [ | Otro L]
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Anexo 3.1. Resultado de encuesta piloto

Las respuestas que se obtuvieron de la encuesta piloto son las que se detallan a
continuacion

1. jUsted consume fernet. ?(Si su respuesta es en no, pase a la pregunta 37

40 respuestas

® Si
® Mo

Del total de las personas encuestadas el 82,5% consumen fernet.

2. ;Usted estaria interesado en consumir fernet artesanal? contribuyendo al desarrollo de la
produccion local..?

32 respuestas

® Si
® No
O Tal vez

El 66,5% de las personas encuestadas estaria interesado en consumir fernet artesanal
contribuyendo al desarrollo de la produccion local.
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3. Genero

40 respuestas

@ Masculino
@ Femenino
@ Prefiero no decirlo

De las personas encuestadas el 60% son de género femenino y el restante 40% son de
género masculino.

4. Edad (Afos)

40 respuestas

@ 13-23
@®24-20
® 30-35
) ® 36-40
& — | ® 41-46
® 47-51
@ 52-56

El 45% de las personas encuestadas tienen entre 18 y 23 afios, el 42,5% tienen entre 24
y 29 afios de edad.



163

Anexo 3.2. Resultados de las encuestas de Cercado

Las respuestas que se obtuvieron de las encuestas son las que se puede observar a
continuacion, estas son de la ciudad de Tarija.

1. {Usted consume bebidas alcohdlicas?
138&nbsp;respuestas

® si
® No

Del total de las personas encuestadas, el 16.7% no consumen bebidas alcohdlicas en la
ciudad de Tarija.

2. ; Usted consume fernet?
115&nbsp;respuestas

®si
® No

Del 100% de las personas que consumen bebidas alcohdlicas, el 87.8 % consume
fernet, el otro resto del porcentaje consume otra bebida distinta al fernet.
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3. ¢En que tipo de acontecimiento consume fernet? Puede marcar mas de una
opcion.
101&nbsp;respuestas
Matrimonios
Cumpleafios
Fiestas sociales
Reuniones familiares
Reuniones de trabajo

Reuniones con amigos

40 60 80

De acuerdo a los resultados de esta pregunta ante los encuestados, la mayor cantidad
de personas consume fernet en reuniones con amigos, seguido de las fiestas sociales y
cumplearios.

4, ;Qué cantidad de fernet consume en promedio en cada ocasion a lo largo de un
mes?
101&nbsp;respuestas

@ Media botella de 700 ml

@ Una botella de 700 ml

@ Dos botellas de 700 ml

@ Tres botellas de 700 ml

@ Cuatro botellas de 700 ml

@ Mas de cuatro botellas de 700 ml

En la ciudad de Tarija en su mayoria de los encuestados consume un promedio de una
media botella de fernet a lo largo de un mes, seguido de aquellos que consumen dos
botellas de fernet al mes.
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5. ;Con que frecuencia consume fernet?
101&nbsp;respuestas

@ Una vez al mes

@ Dos veces al mes

@ Tres veces al mes

@ Mas de tres veces al mes

La mayoria de los encuestados consume esta bebida aproximadamente una vez al mes,
seguido del 20 % de las personas que consumen dos veces al mes fernet.

6. ¢ En que lugares adquiere generalmente el fernet.?
101&nbsp;respuestas

@® Mercado

@ Supermercados
@ Licorerias

@ Delivery

@ Tiendas de barrio

El fernet se lo adquiere en su mayoria en licorerias, como también en una segunda
opcion lo hacen de sus tiendas de barrio.
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7. Segun su opinion ;Qué factores considera usted al momento de realizar la compra del producto.?

I Nada importante Il Poco importante Indiferente M Importante M@ Muy importante

0
Precio Sabor Presentacion Cantidad Marca

Uno de los aspectos mas importantes que consideran los consumidores de fernet a la
hora de comprar el mismo, lo elige por su sabor, seguido del precio que tiene este,
posterior a ello se fijan la presentacion y la cantidad que viene.

8. ;Usted conoce sobre la produccion de fernet artesanal de la ciudad de Tarija.?
101&nbsp;respuestas

®si
® No

De todas aquellas personas que consumen fernet un 89.1 % no conocen sobre la
produccion de fernet que se realiza en la ciudad de Tarija
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9. ;Usted estaria interesado en consumir fernet artesanal.? Contribuyendo a la

produccion local.?
101&nbsp;respuestas

® si
® No
@ Tal vez

En un 68.3 % la poblacion consumidora de fernet estaria interesado en consumir fernet
artesanal, mientras que un 30.7 % talvez si lo aria, y el 1% no se arriesgaria a consumir
fernet artesanal.

10. ;Usted cuanto estaria dispuesto a pagar por una botella de fernet artesanal de

750 mly 45% de grado alcohdlico que contribuye al desarrollo del Pias.?
101&nbsp;respuestas

® 2)46-508Bs
@®c)41-45Bs
@ d)36-40Bs
@®)30-35Bs

De acuerdo a los resultados de esta pregunta el 34.7 % de los encuestados consumidores
de fernet, estaria dispuesto a pagar entre 30 — 35 bs el fernet, mientras que el 31.7 %
de los encuestados estaria dispuesto a pagar mas de 36 — 40 bs y un total de 33.6%
estaria dispuesto a pagar mas de 40 bs la botella de fernet artesanal
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16. Genero
138&nbsp;respuestas

@ Masculino
@® Femenino
@ Prefiero no decirlo

Se alcanzo una paridad con una minima diferencia entre el genero consultado, donde
primo el genero femenino con 55.1%.

17. Edad (AfRos)
138&nbsp;respuestas

@ 18-23

@® 24-29

@ 30-35
/ @ 36-40
A @ Mayor de 40 afios

Se encuesto a todos los rangos de edades del grupo de interes, donde un 61.6 % se encuentra
entre 18 y 23 afios de edad.
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18. Ocupacion
138&nbsp;respuestas

) <22

@ Estudinate

@ Profesional

@ Trabajador independiente
® Otro

En su mayoria de los encuestados, son una poblacién de estudiantes.
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Anexo 3.3. Resultados de las encuestas de Yacuiba — Villamontes

Las respuestas que se obtuvieron de las encuestas son las que se puede observar a
continuacion, estas son de las ciudades de Yacuiba y Villamontes.

1. ;Usted consume bebidas alcohdlicas?

65 respuestas

® Si
® o

Del total de las personas encuestadas en las ciudades de Yacuiba y Villamontes, el
72,3% consumen bebidas alcohdlicas.

2. ; Usted consume fernet?

47 respuestas

®si
® No

Del 100% de las personas que consumen bebidas alcoholicas, el 80,9 % consume
fernet, el restante consume otra bebida alcohdlica.
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3. ;En que tipo de acontecimiento consume fernet? Puede marcar mas de una opcion.

38 respuesias

Matrimonios
Cumpleafios

Fiestas sociales 20 (76.3 %)
Reuniones familiares
Reuniones de frabajo

Reuniones con amigos 32 (84.2 %)

40

De acuerdo a los resultados de esta pregunta ante los encuestados, la mayor cantidad
de personas consume fernet en reuniones con amigos, seguido de las fiestas sociales y
cumplearios.

4. ;Que cantidad de fernet consume en promedic en cada ocasion a lo largo de un mes?

38 respuestas

@ Media botella de 700 ml

@ Una botella de 700 ml

@ Dos botellas de 700 mi

@ Tres botellas de 700 mi

@ Cuatro botellas de 700 ml

@ Mas de cuatro botellas de 700 ml

En la ciudad de Tarija en su mayoria de los encuestados consume un promedio de una
media botella de fernet a lo largo de un mes, seguido de aquellos que consumen una
botella de fernet al mes.
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5. ;Con que frecuencia consume fernet?

38 respuestas

@ Una vez al mes

@ Dos veces al mes

@ Tres veces al mes

@ Mas de tres veces al mes

La mayoria de los encuestados consume esta bebida aproximadamente una vez al mes,
sequido del 23,7 % de las personas que consumen dos veces al mes fernet.

6. ;En que lugares adquiere generalmente el fernet.?

38 respuestas

® Mercado

@ Supermercados
@ Licorerias

@ Delivery

@ Tiendas de barrio

El fernet se lo adquiere en su mayoria en licorerias, como también en una segunda
opcidn lo hacen en mercados.
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7. Segun su opinion ;Que factores considera usted al momento de realizar la compra del
producto.?

20
B Hadaimportante @@ Poco importante Indiferente M Importante @ Muy importante
15

10

Precio Sabor Presentacion Cantidad

Uno de los aspectos méas importantes que consideran los consumidores de fernet a la
hora de comprar el mismo, es el sabor, seguido de la marca que tiene este, posterior a
ello se fijan la cantidad y el precio que tiene.

8. ;Usted conoce sobre la produccion de fernet artesanal de la ciudad de Tarija.?

38 respuestas

@S
@ No

R

De todas aquellas personas que consumen fernet un 92,1% no conocen sobre la
produccion de fernet que se realiza en la ciudad de Tarija
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9. ;Usted estaria interesado en consumir fernet artesanal.? Contribuyendo a la produccion

En un 68.2 % la poblacion consumidora de fernet estaria interesado en consumir fernet
artesanal, mientras que un 36,8% tal vez consumiria fernet artesanal.

local.?

38 respuestas

® Si
® Mo
O Talvez

10. ;Usted cuanto estaria dispuesto a pagar por una botella de fernet artesanal de 750 ml y

40% de grado alcohdlico que contribuye al desarrollo del Pias.?

38 respuestas

®a)46-50Bs
@ c)41-45Bs
® d)36-40Bs
® c)30-35Bs

De acuerdo a los resultados de esta pregunta el 18,4% de los encuestados consumidores
de fernet, estaria dispuesto a pagar entre 30 - 35 bs el fernet, mientras que el 23,7 % de
los encuestados estaria dispuesto a pagar mas de 36 - 40 bs y un total de 57,9% estaria
dispuesto a pagar mas de 40 bs la botella de fernet artesanal
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16. Genero

65 respuestas

@ Masculino
@ Femenino
@ Prefiero no decirlo

]

El 46,2% de las personas encuestadas en las ciudades de Tarija y Villamontes son de
género masculino y el 47,7% son de género femenino.

17. Edad (Afos)

65 respuestas

® 13-23
® 24-29
@ 30-35
@ 36-40
@ Mayor de 40 afios

Se encuestd a todos los rangos de edades del grupo de interes, donde un 56,9% se encuentra
entre 18 y 23 afios de edad.
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18. Ocupacion

65 respuestas

@ Estudinate

@ Profesional

© Trabajador independiente
@ Cfro

En su mayoria los encuestados son estudiantes.
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Anexo 3.4. Resultados de las encuestas de Bermejo

Las respuestas que se obtuvieron de las encuestas son las que se puede observar a
continuacion, estas son de la ciudad de Bermejo.

1. ;Usted consume bebidas alcohdlicas?

25 respuestas

® s
@ Mo

Del total de las personas encuestadas, el 28% no consumen bebidas alcohodlicas en la
ciudad de Tarija.

2. ; Usted consume fernet?

18 respuestas

@S
@ No

Del 100% de las personas que consumen bebidas alcohdlicas, el 94,4% consume fernet,
el otro resto del porcentaje consume otra bebida distinta al fernet.
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3. ;En gue tipo de acontecimiento consume fernet? Puede marcar mas de una opcidn.

17 respuestas

Matrimonios
Cumpleafios

Fiestas sociales
Reuniones familiares
Reuniones de trabajo

Reuniones con amigos

De acuerdo a los resultados de esta pregunta ante los encuestados, la mayor cantidad
de personas consume fernet en reuniones con amigos, seguido de las fiestas sociales y
cumplearios.

4, ;Qué cantidad de fernet consume en promedio en cada ocasién a lo largo de un mes?

17 respuestas

@ Media botella de 700 ml

@ Una botella de 700 ml

@ Dos botellas de 700 ml

@ Tres botellas de 700 ml

@ Cuatro botellas de 700 ml

@ WMas de cuatro botellas de 700 ml

En la ciudad de Bermejo en su mayoria de los encuestados consume un promedio de
una botella de fernet a lo largo de un mes, seguido de aquellos que consumen media
botella de fernet al mes.
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5. ;Con que frecuencia consume fernet?

17 respuestas

@ Una vez al mes

@ Dos veces al mes

@ Tres veces al mes

@ Mas de tres veces al mes

La mayoria de los encuestados consume esta bebida aproximadamente una vez al mes,
sequido del 29,4% de las personas que consumen dos veces al mes fernet.

6. ;En que lugares adquiere generalmente el fernet.?

17 respuestas

® WMercado

@ Supermercados
@ Licorerias

@ Delivery

@ Tiendas de barrio

El fernet se lo adquiere en su mayoria en licorerias, como también en una segunda
opcidn lo hacen mediante pedidos Delivery.
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7. Segun su opinidn ;Qué factores considera usted al momento de realizar la compra del
producto.?
M Madaimportante @ Poco importante Indiferente @M !mportante @ Muy importante

Precio Sabor Presentacion Cantidad Marca

Uno de los aspectos mas importantes que consideran los consumidores de fernet a la
hora de comprar el mismo, lo elige por su sabor, seguido de la marca que tiene éste,
posterior a ello se fijan el precio y la cantidad que viene.

8. ;Usted conoce sobre la produccion de fernet artesanal de la ciudad de Tarija.?

17 respuestas

® Si
® No

De todas aquellas personas que consumen fernet un 94,1% no conocen sobre la
produccion de fernet que se realiza en la ciudad de Tarija
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9. ;Usted estaria interesado en consumir fernet artesanal.? Contribuyendo a la produccion

® Si
@ Mo
O Talvez

En un 47,1% la poblacion consumidora de fernet estaria interesado en consumir fernet
artesanal, mientras que un 52,9% talvez si lo haria.

local.?

17 respuestas

10. ;Usted cuanto estaria dispuesto a pagar por una botella de fernet artesanal de 750 mly

40% de grado alcohdlico que contribuye al desarrollo del Pias.?

17 respuestas

@ 2)45-50 Bs
@ c)41-45Bs
® d) 35-40 Bs
® c)30-35Bs

De acuerdo a los resultados de esta pregunta el 23,5% de los encuestados consumidores
de fernet, estaria dispuesto a pagar entre 30 — 35 bs el fernet, mientras que el 17,6% de
los encuestados estaria dispuesto a pagar mas de 36 — 40 bs y un total de 29,4% estaria
dispuesto a pagar mas58,8% de 40 bs la botella de fernet artesanal
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16. Genero

25 respuestas

@ Masculino
@ Femenino
® Prefiero no decirlo

De las personas encuestadas en la ciudad de Bermejo el 56% son de género masculino.

17. Edad (ARos)

25 respuestas

@ 18-23
@ 24-29
@ 30-35
@ 36-40
@ Mayor de 40 afios

Se encuestd a todos los rangos de edades del grupo de interes, donde un 40% se encuentra
entre 18 y 23 afios de edad.
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18. Ocupacion

25 respuestas

@ Estudinate

@ Profesional

@ Trabajador independiente
@ Otro

La mayoria de los encuestados son estudiantes.
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Anexo 4.1. Contenido del Grupo Focal

’f"‘a BODEGA Y VINEDOS CONTENIDO
EL MONTE GRUPO FOCAL

L MONTE

PRESENTACION

a) Presentacion del moderador: Jorge Luis Choque Ruiz estudiante de la carrera de
ingenieria industrial de la Universidad Auténoma Juan Misael Saracho.

b) Motivo de la reunién: ElI motivo de realizar el grupo focal es recopilar
informacion acerca de los gustos sabores y sugerencias a cerca del fernet

c) Presentacion de los integrantes: Cada uno de los miembros del grupo focal se
presentara ante los demas, dando a conocer su nombre, edad y a qué se dedica.

d) Duracién del grupo focal: 40 minutos.
EXPLICACION INTRODUCTORIA PARA LA SESION DE GRUPO

- Quiero aclarar que no hay respuestas correctas, solo opiniones.

- Se tomaran fotografias y apuntes a cerca de lo que mencionan

- Por favor que solo hable una persona a la vez, si desea dar una opinion puede
levantar la mano.

- Si usted tiene una opinion diferente a las demas personas del grupo, es importante
que me la haga saber.

PREGUNTAS DE APERTURA

a) ¢Usted consume fernet?

b) ¢Con qué frecuencia lo hace?

c) ¢Qué marca de fernet consume?

d) ¢Por qué le gusta esa marca?

e) ¢Probo alguna vez fernet artesanal?

PREGUNTAS DDE TRANSICION
a) (Usted sabe que la Bodega y Vifiedos “El Monte” produce fernet?
PREGUNTAS ESPECIFICAS

Degustacion de fernet de la Bodega y Vifiedos “El Monte”

c) ¢Qué opina usted sobre este producto?

d) ¢Qué opina acerca de que este producto utilice materia prima e insumos propios
de Tarija?

e) ¢Cuanto estaria dispuesto a pagar por este producto?
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BODEGAS & VINEDOS

L MONTE

BODEGA Y VINEDOS
EL MONTE

CONTENIDO
GRUPO FOCAL

PREGUNTAS DE CIERRE

a) ¢Qué recomendaciones haria al gerente general de la Bodega y Vifiedos “El
Monte” acerca de este producto?
b) ¢Recomendaria este producto a sus conocidos?

AGRADECIMIENTO POR LA PARTICIPACION

Agradecer a las personas por su participacion y por la calidad de respuestas que se

obtuvo en las preguntas.




Anexo 4.2. Fotografias del Grupo Focal realizado
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Detalle

Fotografia

Descripcion

Preparado de
los vasos
para hacer
degustar

Se hizo degustar las tres
marcas de fernet a los
participantes del grupo
focal, estas  marcas
fueron:

- Fernet “La Cuesta”
- Fernet Capri
- Fernet Branca

Participantes
degustando el

El primer fernet que se

hizo degustar fue el
Fernet Capri,
seguidamente los

Participantes
emitiendo sus
opiniones

Fernet “La participantes probaron el
Cuesta” Fernet “La Cuesta” y
finalmente el Fernet
“Branca”.
Cada wuno de los

participantes emitia sus
opiniones al terminar la
degustacion, también se
hizo ronda de preguntas a
todos los miembros del
grupo focal.

Fuente y Elaboracion: Propia
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Anexo 5.1. Manual de Procedimientos del proceso de produccion de fernet

PROCEDIMIENTO DE PRODUCCION DE FERNET

Empresa: Bodegas y Viiiedos “El Monte”

"
o
Z =\%
7> N
BODEGAS & VINEDOS

tL MONTE

&
F\
.
A
~

Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
Univ. Jorge Luis Choque Sr.: Luis Llave Rosas Sr.: Luis Llave
Ruiz

Fecha: 10/10/2021 Fecha: 00/00/0000 Fecha: 00/00/0000
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s PROCEDIMIENTO Codigo: MP-BVEM-01
,x;f"; Version: 00
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Pagina: 2-9

1. OBJETIVO

Describir los lineamientos de la produccion efectiva del fernet

2. ALCANCE

Aplica a todo el proceso de produccion de fernet en la bodega y vifiedos “El Monte”

3. DEFINICION Y SIMBOLOGIA

Destilado

La destilacion es el proceso de separar los componentes 0
sustancias de una mezcla liquida mediante el uso de la

ebullicién selectiva y la condensacion.

Malla milimétrica

La tela o red metalica es una malla de metal protegida contra

la corrosion con una capa de zinc o acero inoxidable.

Ogl

El alcohol dentro de las bebidas alcoholicas se mide por
grados Gay Lussac y se habla del volumen total del liquido
sobre el alcohol. Es decir, si vemos que una bebida tiene el
15% o 15° de alcohol significa que sélo el 15% del 100% del
producto es alcohol. Esta forma de medir el alcohol es casi

universal

Caramelo

El caramelo del que se habla es de azlcar quemada, que se
vuelve viscoso y denso, una vez que se baja la temperatura se

vuelve rigido y cristalino

Hierbas

Planta que carece de tronco lefioso permanente y cuyo tallo es
de tejido blando, de color verde; la planta perece después de

dar la simiente
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Es un recipiente ya sea de plastico o metal, ya sea de distinto
Tacho volumen o distinto material que puede albergar un volumen de

cierto material.

El gotero es una bolilla que esta disefiada para que la bebida

Gotero no salga de golpe, sino que reduce el caudal evitando que el

fluido ocupe todo el volumen de salida.

4. RESPONSABILIDAD Y AUTORIDAD
Responsabilidad por la: Cargo o funcion

Aprobacion / implementacion de este o )
Maéxima autoridad del lugar

documento
Revision de este documento Jefe de produccion
Aprobacion de este documento Gerente general

5. DESCRIPCION DE LOS PROCEDIMIENTOS
5.1. Recepcion de materia prima

La recepcién de la materia prima es muy importante juntamente con la inspeccién
visual inicial, de esta forma se asegura la calidad de las materias primas, que estén en

buen estado, que se encuentren de acuerdo con lo que se requiere para la produccion.

Se recomienda revisar el MP- BVEM — 02. Manual de procedimientos de recepcién de

materia prima.
5.1.1. Destilado de uva Ugni blanck

El destilado que se usa para la produccién de fernet es de la uva ugni blanck, ya que
este no contiene aroma ni sabor, siendo ideal para la absorcién de sabores y aromas que
le dan vida al fernet, el mismo se lo adquirira de la bodega y vifiedos EI Monte como
materia prima para este producto, donde le grado alcoholico que tendra el mismo es de
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55° Gl, se realiza la recepcion de este destilado en tachos de concreto en un solo lote

luego de la vendimia.
5.1.2. Alcohol

El alcohol se adquirira de acuerdo con lo requerido para la produccion del primer lote
de fernet, esto con la finalidad de no tener almacenado, el mismo debe ser alcohol al
96 ° GlI, que es lo mas puro que se encuentra en el mercado de Tarija procedente de la

ciudad de Bermejo.
5.1.3. Agua

El agua con la que se realizara la produccion de fernet es agua ozonizada adquirida
para cada lote de produccion

5.1.4. Chips de roble

Los chips de roble son adquiridos en un solo lote para la produccion anual, que

permitira reducir costos por descuentos adquiridos por la cantidad de compra.
5.1.5. Hierbas

Son 10 tipos de hierbas que se las adquiere frescas y se les hace el secado
correspondiente en un lapso de 2 semanas. Para una mejor comprension se recomienda

revisar el I-BVEM-02. Instructivo de secado de hierbas.
5.1.6. AzUcar

Se utiliza azlcar bermejo, se adquiere el lote para cada produccién que sera utilizado

para el preparado de caramelo.
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5.2. Control de calidad

Para garantizar la continuidad del mismo producto de cada lote de produccion,
mantener la calidad y el sabor que ya tiene el cliente del producto se realizara una

inspeccion visual a las hierbas, que estas estén en buen estado (no podridas o en estado

de deterioro), el alcohol debe ser de 96° de la empresa Alcosur Bermejo mismo que

sera medido con un densimetro,

destilado de uva ugni blanck debe contener un grado alcohdlico de 55° proporcionado

por la misma bodega.

Los chips de roble deben estar en paquete y sellado, mismos que no hayan sido
modificados o cambiados el contenido del interior de este.

5.3. Rebajado del grado alcohdlico

El rebajado del grado alcoholico se lo realizara mezclando el destilado con el alcohol,
sacando un calculo del nuevo grado alcoh6lico que presenta la union de los mismos,
en funcién a ello se calculara nuevamente la cantidad de agua que debe ser afiadida

para rebajar a 50°.
5.4. Alcohol mayor al 50°

La unién del destilado y el alcohol debe ser mayor o igual a los 50°, si este es menor,
el mismo no llegara al grado alcohdlico descrito en la etiqueta, por lo tanto, se debe

cumplir este parametro.
5.5. Pesado de las hierbas

Las hierbas seran pesadas en una balanza electronica con 3 decimales, esto permitira
ser exactos a la hora de afiadir las distintas hierbas necesarias para que el destilado

adquiera las propiedades propias de un fernet
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5.6. Adicion de hierbas al tacho, chips de madera y caramelo

Las hierbas que se afiadiran al tacho estaran amarradas en una malla milimétrica que
no permite que se quede con particulas el fernet, los chips de madera igual seran
afiadidos en una mallita fina que permiten ser retiradas facilmente al final del proceso

productivo.

El caramelo es afiadido directamente al tacho, dando la coloracion oscura al fernet. Se

recomienda revisar:

» MP-BVEM-03. Manual de procedimientos de elaboracién de caramelo
» |-BVEM-01. Instructivo de adicion del caramelo.
5.7. Reposo

Permanecera en reposo una vez que todos los insumos hayan sido afiadidos al tacho,
esto permite que el fernet salga con las propiedades de las hierbas y obtengas los
sabores de las mismas, el tiempo que debe permanecer en reposo es de tres meses

equivalente a 90 dias calendario.
5.8. Retiro de las hierbas y chips de madera

Una vez que paso los 90 dias de reposo del producto, se procedera a retirar las hierbas
y chips de madera destapando el tacho retirando por la parte superior ya que los mismos

se encuentras en una mallita milimétrica.
5.9. Fernet listo para ser embotellado

Una vez retirado las hierbas y los chips de madera, el fluido queda listo para ser

embotellado, pasando al siguiente proceso.



194

_ Codigo: MP-BVEM-01
s PROCEDIMIENTO Version: 00
& ] Fecha de 18.10-2001
L MmoN T e |[PRODUCCION DE FERNET] emision:
Pagina: 7-9

5.10. Embotellado

El embotellado lo realiza la embotelladora, misma que llena a cada botella con 750 mi
de fernet de la bodega y vifiedos “El Monte”, posterior al llenado para a la siguiente

operacion.

El proceso de embotellado se encuentra detallado en el MP-BVEM-04. Manual de
procedimientos de embotellado.

5.10.1. Tapa dosificadora o goteros.

Se coloca la tapa dosificadora, que todos los fernets llevan, esto para controlar la salida
de fluido y poder realizar una preparacion y/o combinacion de acuerdo con el
requerimiento del consumidor. Posterior a ello se le hace el colocado de la tapa.

5.10.2. Etiquetado

Este proceso lo realizara una etiquetadora que permitird la homogenizacién de todos
los productos, desperdiciando una menor cantidad a la que se realizaba inicialmente

cuando era manual el proceso.
5.10.3. Empaquetado

Se utiliza termo contraibles para poder realizar la union de 6 botellas de fernet esto para
un mejor manejo del producto y asi evitar que alguno se vaya a romper a causa de

contacto con el suelo por algln percance que podria haber.
5.11. Almacenado

El producto es almacenado en el area de almacenaje de producto terminado, donde el
mismo se queda a disposicion del area de marquetin hasta que estos requieran el

producto para entregar o enviar al consumidor final.
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Anexo 5.2. Manual de procedimientos de recepcion de materia prima

PROCEDIMIENTO DE RECEPCION DE
MATERIA PRIMA

Empresa: Bodegas y Viiiedos “El Monte”

b
Z \¥
A N\

BODEGAS & VINEDOS

tL MONTE

Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
Univ. Jorge Luis Choque Sr.: Luis Llave Rosas Sr.: Luis Llave
Ruiz

Fecha: 10/10/2021 Fecha: 00/00/0000 Fecha: 00/00/0000
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1. OBJETIVO

Describir el proceso de recepcion de materias primas

2. ALCANCE

Aplica a toda la recepcion de materias primas de la bodega y vifiedos “El Monte”

3. DEFINICION Y SIMBOLOGIA

Materia prima

Una materia prima es todo bien que es transformado durante
un proceso de produccién hasta convertirse en un bien de

consumao.

Lote

Conjunto de unidades de venta de un producto, elaborado,
fabricado o envasado en circunstancias préacticamente

idénticas.

Grado alcohélico

La graduacion alcoholica se expresa en grados y mide el
contenido de alcohol absoluto en 100 cc, o sea el porcentaje
de alcohol que contiene una bebida; es decir un vino que tenga
13 grados, significa que 13 cc de cada 100 cc son de alcohol

absoluto.

Control de calidad

Es un sistema adoptado por las empresas para medir la calidad

de productos y servicios

Un suceso no planeado y no deseado que provoca un dafio,

Accidente
lesién u otra incidencia negativa sobre un objeto o sujeto.
Este puede definirse como un evento, suceso, condicion o
Incidente situacion, que ocurre durante una determinada actividad y que
podria generar un impacto negativo segun IDO 9001:2015
Mal Maéaxima autoridad del lugar
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°Gl Grado Gay Lussac
MP Materia prima

4. RESPONSABILIDAD Y AUTORIDAD

Responsabilidad por la:

Cargo o funcion

Aprobacion / implementacion de este

documento

Maéxima autoridad del lugar

Revision de este documento

Jefe de produccién

Aprobacion de este documento

Gerente general

5. DESCRIPCION DE LOS PROCEDIMIENTOS

5.1.Verificar el area de recepcion de materia prima

Se encuentre despejaday libre de objetos que puedan ocasionar accidentes o incidentes.

5.2.Informar a la maxima autoridad del lugar que el camién se encuentra en

porteria

Se debe informar a la maxima autoridad que el camién ha llegado, se planifica con

anticipacion dia y hora que debera llegar la materia prima a la empresa.

Preferentemente se debe recepcionar la materia prima en horas de la mafana, debido a

que no hay mucho movimiento y se puede realizar un control de calidad mas riguroso.

5.3.Control de calidad a las hierbas

Verificar que las hierbas se encuentren frescas y no maltratadas o dafiadas para que no

puedan perder las propiedades que tienen. Para ello se llena un pequefio Check List

Ver Anexo 2. Check List de verificacion de materia prima (del presente manual).

Anexo 7.4. Instructivo de llenado de formulario de verificacion de materia prima
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Una vez llenado el Check list se pesa la materia prima para verificar que se cumple con
las cantidades pedidas. Si la cantidad recepcionada es la que se pidié y cumple con las
caracteristicas de color y olor se acepta el lote, de lo contrario sera rechazado.
5.4.Realizar controles de grado alcohdlico a la materia prima.

Se llena el Check list (Ver Anexo 2. Check List de verificacion del presente manual) El
destilado de uva ugni blanck que ingrese a la empresa debe pasar por un control de
grado alcoholico para comprobar que cumple con las caracteristicas requeridas para
iniciar el proceso de produccién de fernet. Si el destilado cumple con el grado
alcohdlico requerido se acepta el lote, en caso de que no cumpla se rechaza el lote.
5.5.Registro de lote recepcionado

Se registra el lote que llegd llenando el formulario que se encuentra en el Anexo 3.
Formulario de recepcion de materia prima (del presente manual) cuya explicacion de
Ilenado se encuentra en el Anexo 7.5. Instructivo de llenado de formulario de recepcion
de materia prima

5.6.Almacenamiento de materia prima

Unan vez registrado el lote se procede a colocar en su lugar: las hierbas se colocan en

el almacén de materia primay el destilado en los tachos de concreto.



202

Py PROCEDIMIENTO Codigo: MP-BVEM-02
g‘g’r‘n Version: 00
£ Fecha de
sontor s viuos | |RECEPCION DE MATERIA| =7 2 18-10-2021
L MONTE PRIMA eml_Slon.
Pagina: 5-8

6. FLUJOGRAMA

Inicio

Verificar area de
recepcion libre

J

v

[ Informar a M.A.L. j

[

hierbas

Control de calidad a las J [ Control de calidad al }

destilado

¢Cumple con
las
caracteristicas?

Rechazo de lote J

r Registro de lote

v

r Almacenamiento

A

Fin




203

_ Cadigo: MP-BVEM-02
P PROCEDIMIENTO Version: 00
o |IRECEPCION DE MATERIA| Fechade 18-10-2021
L MONTE PRIMA em'?’lon'
Pagina: 6-8
7. ANEXOS
Anexo # Titulo
Anexo 1 Historial de actualizaciones
Check list de verificacion de materia
Anexo 2 )
prima
Anexo 3 Cr_leck list de recepcion de materia
prima
Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
Nombre Jorge Luis Choque Sr.: Luis Llave Sr.: Luis Llave
Ruiz Rosas
Cargo Universitario Jefe de produccion | Gerente general
Fecha 20/10/2021 00/00/0000 00/00/0000
Firma
ANEXO 1
HISTORIAL DE ACTUALIZACION
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ANEXO 2

CHECK LIST DE VERIFICACION DE MATERIA PRIMA

. Cadigo: F-BVEM-01
: Formulario =
o Version: 00
28 Fecha de
BODEGAS & VIREDOS Verificacion de materia T 18-10-2021
L MONTE rima :
b Pagina: 1-1
Marque:
B: Cumple satisfactoriamente .
; . Fecha:
P: Cumple de manera parcial
M: No cumple
| B P [ M| Comentarios
Hierbas
Cuenta con el peso solicitado
Las hierbas se encuentran frescas
Las hierbas cuentan con un aroma
agradable
Las hierbas se encuentran completas y no
quebradas
Destilado

Cuenta con el volumen solicitado

Los tachos en que lo traen se encuentran
limpios y en buen estado

El destilado cuenta con un color agradable

El destilado cuenta con el grado alcohdlico
solicitado (55%)

Chips de roble

El empaque se encuentra completamente
sellado

Cuenta con el peso solicitado

Cuenta con un color adecuado

Inspecciona por:

Responsable del area:
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ANEXO 3

CHECK LIST DE RECEPCION DE MATERIA PRIMA

: Codigo: F-BVEM-02
2 Formulario =
e Version: 00
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Pégina: 1-1
Proveedor Materia Peso Volumen Fecha de
Prima INgreso

Responsable

Verifico
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Anexo 5.3. Manual de procedimientos del proceso de elaboracion de caramelo

PROCEDIMIENTO DE ELABORACION DE
CARAMELO

Empresa: Bodegas y Viiiedos “El Monte”

b
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Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
Univ. Jorge Luis Choque Sr.: Luis Llave Rosas Sr.: Luis Llave
Ruiz

Fecha: 20/10/2021 Fecha: 00/00/0000 Fecha: 00/00/0000
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1. OBJETIVO

Establecer el proceso de produccion de la elaboracion de caramelo a partir de azucar.
2. ALCANCE

Aplica al proceso de elaboracion de caramelo de azucar utilizado en la produccion de

fernet en la Bodega y Vifiedos “El Monte”.

3. DEFINICION Y SIMBOLOGIA

- Liquido contenido en el tejido de las frutas que puede extraerse por
umo
presion, coccion, etc., y beberse

Instrumento para diversos usos que consiste en una paleta pequefia
Espatula | formada por una ldmina de metal de forma triangular con los bordes

afilados y un mango largo

Pequefia masa compacta, generalmente redondeada, que se forma en una
Grumos o
sustancia liquida o pastosa

4. RESPONSABILIDAD Y AUTORIDAD

Responsabilidad por la: Cargo o funcion

Aprobacion / implementacion de este . )
Maéxima autoridad del lugar

documento
Revision de este documento Jefe de produccion
Aprobacidn de este documento Gerente general

5. DESCRIPCION DE LOS PROCEDIMIENTOS
5.1.Preparar todos los materiales

Los materiales para utilizar en este procedimiento son una olla industrial y una espéatula

para remover el azlcar.
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5.2.Verificar las llaves de paso del gas

Se debe verificar que las llaves de paso del gas se encuentren habilitadas para encender

las hornallas.
5.3.Colocado de azucar a la olla industrial

Poner el azucar en la olla industrial, calentarla a fuego bajo y comenzar a remover

lentamente sin permitir que se formen grumos.
5.4.Incorporacion de zumo de limoén

Sin dejar de remover el azlcar se procede a afiadir zumo de limdn en una pequefia

cantidad con la finalidad de que no se cristalice el azUcar.
5.5.Colocado del caramelo al tacho de enfriado

Una vez que el azlcar esté completamente derretida y convertida en caramelo se la
colocara al tacho de enfriado por un periodo de 3 horas hasta que sea momento de

colocarlo al tacho de acero inoxidable en el que se encuentra la mezcla de fernet.

Para este punto se sugiere revisar el I-BVEM-01. Instructivo de adicion del caramelo.
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6. FLUJOGRAMA
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Fin
7. ANEXOS
Anexo # Titulo
Anexo 1 Historial de actualizaciones
Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
Nombre Jorge Luis Choque Luis Llave Rosas Luis Llave
Ruiz

Cargo Universitario Jefe de produccion Gerente General
Fecha 20/10/2021 00/00/0000 00/00/0000
Firma
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Anexo 5.4. Manual de Procedimientos del proceso de embotellado

PROCEDIMIENTO DE EMBOTELLADO

Empresa: Bodegas y Viiiedos “El Monte”

b
</ -
Z \¥
> %
BODEGAS & VINEDOS

tL MONTE

Elaborado por:

Univ. Jorge Luis Choque
Ruiz
Fecha: 10/10/2021

Revisado por: Aprobado por:
Sr.: Luis Llave Rosas Sr.: Luis Llave
Fecha: 00/00/0000 Fecha: 00/00/0000
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1. OBJETIVO

Describir el proceso de embotellado.

2. ALCANCE

Aplica a todo el proceso de llenado de botellas en la produccion de fernet en la bodega

y viniedos “El Monte”.

3. DEFINICION Y SIMBOLOGIA

Almacén

Los almacenes son centros que estan estructurados y planificados
para llevar a cabo funciones de almacenamiento tales como:
conservacion, control y expedicién de mercancias y productos,
recepcion, custodia, etc. EI almacén es el encargado de regular el

flujo de existencias.

Envasadora

Una envasadora es aquella maquina que concentra su actividad en
realizar el envasado de distintas cosas. Su funcionamiento se basa
en una linea de produccion en la cual entran en juego los envases

y los productos.

Cépsula

Las capsulas de las botellas de fernet son esos elementos de la parte
superior del cuello de la botella, que se encargan de protegerla de

posibles deterioros.

Etiqueta

Es cualquier marbete, rétulo, marca, imagen u otra materia
descriptiva o gréfica, que esté escrito, impreso, estarcido, marcado
en relieve o en huecograbado o adherido al envase o empaque de

un producto.

Plastico termo

contraible

Es un tipo de plastico blando, que se contrae con el calor
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Pistola de calor | Bota calor por la parte delantera

4. Responsabilidad y Autoridad

Responsabilidad por la: Cargo o funcion

Aprobacion / implementacion de este o )
Maéxima autoridad del lugar
documento

Revision de este documento Jefe de produccion

Aprobacidn de este documento Gerente general

5. Descripcion de los procedimientos
5.1.Traslado de botellas vacias de fernet a la mesa de trabajo

Se trasladan las botellas desde el almacén de botellas vacias a la mesa que se encuentra

ubicada cerca de la envasadora de fernet.
5.2.Envasado

Se toman dos botellas vacias y se las colocan en la envasadora, una vez que se
encuentren en el lugar correspondiente se procede a abrir la llave que permite la salida
del fernet hacia las botellas, terminada la operacion se cierra la llave para pasar a la

siguiente actividad.
5.3.Revision de cantidad

Se revisa que la botella envasada de fernet contenga exactamente los 750 ml si la

cantidad es menor se llena hasta completar la cantidad exacta.
5.4.Colocado de tapa

La tapa que se coloca en las botellas de fernet es de tipo rosca, un operador se encarga

de esta operacion.
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5.5.Encapsulado

Se coloca la capsula de plastico termo contraible en el cuello de la botella de fernet y

con la pistola de calor se la adhiere para que no se despegue.
5.6.Etiquetado

Se coloca la botella sobre los rodillos negros de la etiquetadora, se mueve el mango y
la etiqueta queda prendida en la botella. Se trasladan las botellas etiquetadas a la mesa

para el empaquetado correspondiente.
5.7.Empaquetado

Se agrupan las botellas de fernet de seis en seis con plastico termo contraible y la ayuda

de una pistola de calor.
5.8.Almacenamiento

Las botellas ya empaquetadas se trasladan al area de almacén de producto terminado

para su posterior venta a licorerias y mercados.



217

S PROCEDIMIENTO Codigo: MP-BVEM-04
a0 Version: 00
’21: Fecha de
“L MONTE EMBOTELLADO emision: 18-10-2021
Pagina: 5-6

6. FLUJOGRAMA
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Anexo 5.5. Manual de procedimientos del proceso de rebajado de grado alcoholico

PROCEDIMIENTO PARA EL REBAJADO DE GRADO
ALCOHOLICO

Empresa: Bodegas y Vinedos “El Monte”

b
Z \¥
A N\

BODEGAS & VINEDOS

tL MONTE

Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
Univ. Jorge Luis Choque Sr.: Luis Llave Rosas Sr.: Luis Llave
Ruiz

Fecha: 20/10/2021 Fecha: 00/00/0000 Fecha: 00/00/0000
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1. OBJETIVO

Describir el proceso de rebajado de grado alcohdlico con la finalidad de homogenizar

la mezcla
2. ALCANCE

Aplica al proceso de rebajado de grado alcohdlico del alcohol mas el destilado

mediante el uso de agua en la produccion de fernet en la Bodega y Vifiedos “El Monte”.

3. DEFINICION Y SIMBOLOGIA

Gl Es la abreviacion de Gay-Lussac se refieren al grado alcohdlico
) La destilacion es el proceso de separar los componentes 0 sustancias
Destilado o
de una mezcla liquida
Alcohol El alcohol es un liquido incoloro, de olor caracteristico, soluble tanto en
coho

agua como en grasas, se caracteriza por ser una sustancia pSiCO&CtiV&

Volumen | Es la cantidad de espacio que ocupa un cuerpo.

Rebaiad La graduacion alcohdlica o grado alcohdlico volumétrico de una bebida
ebajado : . . .
alcohdlica es de alta graduacion es rebajado con un agua elegida.

4. RESPONSABILIDAD Y AUTORIDAD

Responsabilidad por la: Cargo o funcion

Aprobacion / implementacion de este o )
Méxima autoridad del lugar
documento

Revision de este documento Jefe de produccion

Aprobacidn de este documento Gerente general
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5. DESCRIPCION DE LOS PROCEDIMIENTOS
5.1. Preparar los materiales

El operador que realizara el rebajado del grado alcohdlico de tener los materiales
necesarios a disposicion antes de iniciar el proceso, debe tener el alcoholimetro, un
recipiente para sacar una muestra de destilado, un recipiente para sacar una muestra de

alcohol y el formulario de rebajado de grado alcohdlico
5.2. Verificar el grado alcohdlico del destilado y el alcohol

Se debe realizar la verificacion del grado alcohdlico tanto del destilado como del

alcohol, mismo que posteriormente debe realizarse una calculo en el formulario.
5.3. Realizar el célculo con formulario para el nuevo grado alcohélico

El formulario FGA-PF-00 tiene el siguiente formato que permitira realizar el célculo

del rebajado de grado alcohdlico con la menor dificultad.

El formulario adjunto se encuentra llenado para tomar como ejemplo de llenado de un

formulario de Ver Anexo 2 del presente manual.
5.4. Medicion de grado alcoholico

Una vez que se realiza la mezcla del alcohol y el destilado, se afiade agua de acuerdo
con el célculo que se realiza en el formulario FGA-PF-00, una vez que se afiade el agua
se debe realizar una medicion del grado alcohdlico y poner en el formulario RRGA-

PF-00, Ver anexo 3 del presente manual.
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6. FLUIOGRAMA
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ANEXO 2

EJEMPLO DE REGISTRO FGA-PF-00

% FORMULARIO DE REBAJADO DE GRADO ALCOHOLICO FGA-PF-00

|FECHA DE EMISION DE FORMATO | 29/10/2021  [N° DEREVISION DE FORMATO | 0 |
NOMBRE VOLUMEN (It) Gl TOTAL

Destilado 4000 55 220000

Alcohol 2660 96 255360

TOTAL 6660 475360

Division /

Grado alcoholico final de la mezcla 71,38

Bajar a 50°

Volumen total (Alcohol + destilado) (It) 6660

Grado alcoholico actual (Alcohol + destilado) (It) 71,38

Grado alcoholico nuevo (°gl) 50,00

Calculo de la cantidad de agua a al (Vo *(Gr/Gra)-Vo) 2847,2

Cantidad de agua a afiadir (Lt) 28472

FECHA:

NOMBRE:

CARGO :

FIRMA:
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ANEXO 3

FORMULARIO RRGA-PF-00

BOPLGAS & VINEDOS
L MONTE

REPORTE DE RABAJADO DE GRADO ALCOHOLICO RRGA-PF-00

|FECHA DE EMISION DE FORMATO | 29/10/2021

N° DE REVISION DE FORMATO | 0

REPORTE DE GRADUACION ALCOHOLICA

|Grado alcolico de la union de algua,alcohol y destilado

Nota relevante:

Fecha:

Nombre:

Cargo:

Firma:
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Anexo 5.6. Manual de procedimientos de orden y limpieza

PROCEDIMIENTO PARA ORDEN Y LIMPIEZA

Empresa: Bodegas y Vinedos “El Monte”

"
o
Z =\%
7> N
BODEGAS & VINEDOS

tL MONTE

&
F\
.
A
~

Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
Univ. Jorge Luis Choque Sr.: Luis Llave Rosas Sr.: Luis Llave
Ruiz

Fecha: 20/10/2021 Fecha: 00/00/0000 Fecha: 00/00/0000
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1. OBJETIVO

Establecer el proceso de orden y limpieza que se debe dar en la bodega y vifiedos “El

Monte” en el desarrollo de la produccion de fernet

2. ALCANCE

Este manual aplica a todo el proceso de produccion de fernet que se lleva a cabo la

Bodega y Viiiedos “El Monte”.

3. DEFINICION Y SIMBOLOGIA

Balde o
limpieza

Se utiliza para mezclar agua y desinfectante necesarios para realizar

Enjuagar

Quitar con agua limpia el jabdn que se ha aplicado a una cosa,
especialmente a la ropa o a la vajilla, para lavarla.

Desinfectante
enfermedades.

Cualquier sustancia o proceso que se usa para destruir gérmenes,

como virus, bacterias y otros microbios que causan infecciones y

4. RESPONSABILIDAD Y AUTORIDAD

Responsabilidad por la:

Cargo o funcion

Aprobacion / implementacion de este

documento

Maxima autoridad del lugar

Revision de este documento

Jefe de produccion

Aprobacion de este documento

Gerente general

5. DESCRIPCION DE LOS PROCEDIMIENTOS

Antes de iniciar con la limpieza o lavado de algun equipo, se debe desenchufar todo

instrumento eléctrico que estuviera cercano.
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1.

2.

8.

9.

5

1.

2.

1. Limpieza de tacho de acero inoxidable

El operador designado a la tarea debe colocarse guantes de goma
Debe contar con protector facial

. Debe colocarse gafas de seguridad

. Se debe rosear agua una vez que se retiro todo el fernet.

. Vaciar nuevamente el agua que echo

. Limpiar el interior del tacho con movimientos oscilatorios

. Rosear desde afuera meta sulfito de potasio

Rosear alcohol antes de realizar su uso.

Guardar los materiales a su lugar de origen

.2. Limpieza de envasadora

El operador designado a la tarea debe colocarse guantes de goma
Debe contar con protector facial

. Debe colocarse gafas de seguridad

. En un recipiente debe preparar agua con detergente

. Con una esponja se debe realizar el limpiado del exterior de la envasadora
. Se debe hacer circular agua por la envasadora

. Hacer circular metafulfito de potasio

. Hacer circular alcohol

. Guardar los materiales a su lugar de origen
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10. Se debe lavar los exteriores de la maquina con bora y agua la parte exterior

5

1
2
3.
4

5
6.
7
8

5

.3. Limpieza de pisos en general

El encargado de realizar la limpieza debe colocarse los guantes.

Preparar agua con detergente para el lavado del piso.

Rociar agua en el piso antes de barrer para evitar que se levante polvo.

Barrer el piso con la escoba removiendo todos los residuos y polvos existentes en
el piso.

Con el recogedor de basura se debe recoger todos los residuos y polvo acumulado.
Lavar el piso echando el agua con detergente y removiendo bien con la escoba.
Revisar si se el piso estd completamente limpio.

Dejar secar

4. Limpieza de bafios

Nota: No se deben usar materiales metalicos o duros, ya que estropean las superficies

del inodoro y lavamanos.

Materiales a utilizar

v" Guantes de latex
Esponja

Baldes

Haragan

Trapo de piso
Trapo para secado

Desinfectante clorado

AN N N N N

Escoba de pared
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5

8.

9.

1

5

1.

2.

4.1. Lavado de inodoro

. El operador designado a la tarea debe colocarse guantes de goma
. Debe contar con protector facial

. Debe colocarse gafas de seguridad

. Rociar agua a todas las partes expuestas del inodoro

. Preparar en un recipiente agua con detergente

. Pasar por todo el inodoro con agua y detergente

. Con la escobilla remover en circunferencias

Echar agua a todo el inodoro

Remover el exceso de agua que contenga el inodoro

0. Esperar a que seque el inodoro.

4.2. Lavamanos

El operador designado a la tarea debe colocarse guantes de goma
Debe contar con protector facial

. Debe colocarse gafas de seguridad

. Preparar agua con detergente

. Esparcir por todo el lavamanos

. Realizar movimientos circulares alrededor del lavamanos con un trapo
. Rociar agua limpia

. Retirar el exceso de agua
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9. Esperar que seque el lavamanos

5.5. Paredes

1. Limpiar la parte superior de la pared con la escoba eliminando polvo y telarafias.

2. Preparar un balde de agua con desinfectante clorado

3. Rociar un poco del agua a la pared

4. Con una esponja refregar las paredes eliminando todo tipo de mancha que hubiera.

5. Enjuagar con abundante agua

6. Esperar que seque la pared
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6. Flujograma

6.1. Lavado de tacho de acero inox

=

‘ Colocarse guantes ‘

v

‘ Colocarse protector facial ‘

v

Colocarse las gafas de seguridad

v

‘ Rociar agua ‘

v

‘ Vaciar el agua ‘

v

‘ Limpiar el interior del tacho @—‘

no

¢Esté limpio?

Sir

‘ Remover con la escoba \

v

Rosear meta sulfito

v

‘ Rosear alcohol ‘

v

\ Guardar los materiales \

o




235

s PROCEDIMIENTO Codigo: MP-BVEM-06
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6.2. Limpieza de envasadora

=

| Colocase guantes |

v

\ Colocarse protector facial \

v

| Colocarse gafas de seguridad |

‘ Preparadi de agua con detergente ‘

Limpiar el exterior de la
envasadora co esponja

v

Circular agua en la envasadora <—|

ol z n
¢Circulé agua °

suficiente?

Sir

\ Circular meta sulfito de potasio \

Guardar los materiales a su lugar
de origen

-
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6.3. Limpieza de pisos en general

o

| Colocarse guantes

v

| Barrer el piso

v

polvo

Recoger todos los residuos y

v

‘ Rociar agua

v

‘ Preparar agua con detergente ‘

v

‘ Hechar agua con detergente ‘4—

v

‘ Remover con la escoba

v

‘ Echar agua limpia al piso ‘ no

¢Esta limpio?

Sir

v
‘ Dejar secar

-
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6.4. Limpieza de bafios
6.4.1. Lavado de inodoro

T

Colocarse guantes

v

‘ Colocarse protector facial ‘

v

‘ Colocarse gafas de seguridad ‘

v

| Rocear agua |

v

\ Preparar agua con detergente \

Pasar por el inodoro agua con
detergente

v

\ Remover con la escobilla ‘

v

Echar agua al inodoro ‘ no

¢Esté limpio?

Sir

h 4

\ Remover el exceso de agua \

v

\ Esperar que seque \
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6.4.2. Lavado de lavamanos

—

‘ Colocarse guantes ‘

v

Colocarse protector facial

v

‘ Colocarse gafas de seguridad ‘

v

‘ Preparar agua con detergente ‘

‘ Esparcir por todo el lavamanos ‘4—

‘ Realizar movimientos circulares ‘

v

\ Rosear agua limpia ‘ ho

¢Esté limpio?

si

v

‘ Retirar el exceso de agua ‘

v

‘ Esperar que seque ‘

o
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6.4.3. Limpieza de paredes

=k

Limpiar con escoba eliminando
polvo y telarafias
Preparar un balde con
desinfectante clorado

Rociar un poco de agua a la pared ‘

Con una escoba refregar las

¢Esta limpio?

wir

‘ Enjuagar con abundante agua ‘

v

\ Esperar que seque \

paredes 4_‘

no

o
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e Version: 00
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7. ANEXOS
Anexo # Titulo
Anexo 1 Historial de actualizaciones
Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
Nombre Jorge Luis Choque Luis Llave Rosas Luis Llave
Ruiz
Cargo Universitario Jefe de produccion Gerente General
Fecha 20/10/2021 00/00/0000 00/00/0000

Firma
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ANEXO 1

HISTORIAL DE ACTUALIZACION

Numero de | Fechade | Resumen de los camios principales de cada revision
revision emision del documento
00 19/10/21 | Es la primera version
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Anexo 5.7. Manual de procedimientos de prevencién y proteccion contra
incendios

PROCEDIMIENTO DE PREVENCION Y
PROTECCION CONTRA INCENDIOS

Empresa: Bodegas y Vinedos “El Monte”

o

A "
e

AR
A N\

BODEGAS & VINEDOS

tL MONTE

Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
Univ. Jorge Luis Choque Sr.: Luis Llave Rosas Sr.: Luis Llave
Ruiz

Fecha: 20/10/2021 Fecha: 00/00/0000 Fecha: 00/00/0000
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L MmONTE| PROTECCION CONTRA | emision:

PROCEDIMIENTO Codigo: MP-BVEM-07
Version: 00
PREVENCION Y Fecha de 15102001

INCENDIOS Pagina: 2-7

1. OBJETIVO

Establecer el proceso de prevencion y proteccion contra incendios de la Bodega y

vifiedos “El Monte”

2. ALCANCE

Aplica a todas las areas e instalaciones de la bodega y vifiedos “El Monte”
3. DEFINICIONES Y SIMBOLOGIA

Aditivos Algo que se agrega adicionalmente a una mezcla

Almacén Es un lugar o espacio fisico para el almacenaje de
bienes dentro de la cadena de suministro

Recipiente Cualquier objeto o utensilio concavo que sirve para
contener una cosa en su interior

Residuos Es cualquier sustancia u objeto que su poseedor
deseche o tenga la intencion o la obligacion de
desechar

Basura Se denomina a aquella fraccién de residuos que no son
aprovechables

Pulsar Presionar un pulsador

Mitigar Reducir al maximo los efectos potenciales

4. RESPONSABILIDAD Y AUTORIDAD

Responsabilidad por la: Cargo o funcion

Aprobacion / implementacion de este

documento

Méxima autoridad del lugar

Revision de este documento Jefe de produccion

Aprobacion de este documento Gerente general
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p PROCEDIMIENTO Codigo: MP-BVEM-07
el Version: 00
B
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L monTE| PROTECCION CONTRA | emision:
INCENDIOS Pagina: 3-7
5. DESCRIPCION DE LOS PROCEDIMIENTOS

Existen un antes y un después de un incendio, debemos prevenir los incendios ante

cualquier acontecimiento.

5.1. Prevencion de incendios

1.
2
3.
4

5.
6.

No almacenar juntos a aditivos no compatibles

No prender fuego cerca de almacén de alcohol o destilado

No fumar en almacén de alcohol o destilado

Los recipientes de almacenaje deben contar con su respectivo rombo de
seguridad

Los recipientes de almacén deben contar con sus respectivos nombres

No quemar basura o residuos en planta

5.2. En caso de incendio

5.2.1. Alarma en funcionamiento

1.
2
3
4.
5
6
7

8.

Pulsar inmediatamente la alarma contra incendios

Comunicar a la méxima autoridad del lugar

Comunicar a los comparieros cercanos del incendio

Si el fuego es pequefio mitigar con extintores cercanos

Salir de los ambientes por los pasillos de circulacion

Dirigirse al punto de encuentro despejado

La persona que llegue primero al punto de encuentro llamar a los bomberos

Controlar asistencia del personal

5.2.2. Alarma en mantenimiento

1.
2.
3.

Alertar de incendio
Comunicar a la méxima autoridad del lugar

Comunicar a los comparieros cercanos del incendio
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Correr la voz sobre el incendio para salir de los ambientes

Revisar los bafios

4
5

6. Si el fuego es pequefio mitigar con extintores cercanos

7. Salir de los ambientes por los pasillos de circulacion

8. Dirigirse al punto de encuentro despejado

9. La persona que llegue primero al punto de encuentro llamar a los bomberos

10. Controlar asistencia del personal
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6. Flujograma

Inicio

Pulsar la alarma ]

v

Comunicar a la méxima
autoridad del lugar

v

Comunicar a los comparieros
mas cercanos

v

Fuego pequefio

No Si

| |

Salir de los ambientes 4—[ Mitigar con extintor ]
v
( )
Dirigirse al punto de
encuentro
. J
M

Primero persona en punto de encuentro
llamar a bomberos

2
Controlar asistencia del
personal

Fin
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7. ANEXOS
Anexo # Titulo
Anexo 1 Historial de actualizaciones
Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
Nombre Jorge Luis Choque Lui Llave Rosas Luis Llave
Ruiz
Cargo Universitario Jefe de produccion Gerente General
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MANUALES DE FUNCIONES



Anexo 6.1. Manual de funciones del jefe de produccion

250

MANUAL DE FUNCIONES DEL JEFE DE
PRODUCCION

Empresa: Bodegas y Viiiedos “El Monte”
NN
"-Oi\n (B
=\
A

BODEGAS & VINEDOS

tL MONTE

Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
Univ. Jorge Luis Choque | Sr.: Luis Llave Rosas Sr.: Luis Llave
Ruiz

Fecha: 10/10/2021 Fecha: 00/00/0000 Fecha: 00/00/0000
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Cddigo: MF-BVEM-01
;ﬁhi FUNCIONES Version: 00
£ Fecha de
“U MO NTE | JEFE DE PRODUCCION | emision: 18-10-2021
Pagina: 2-5
1. Proposito

Describir las funciones y responsabilidades del jefe de produccion relacionadas con el

proceso de produccion de la linea de fernet de la Bodega y Viiedos “El Monte”.

2. ldentificacién

2.1.  Nombre del cargo

Jefe de produccion

2.2. Autoridad: Media
2.3.  Area: Tactica
2.4. Depende de

Gerente general

2.5. Supervisa a

Operadores (4)

2.6.  Ubicacion en la estructura organica

GERENTE
GENERAL

ENCARGADO DE
VENTAS Y
DISTRIBUCION

JEFE DE CONTROL DE CONTADOR AUDITOR

PRODUCCION CALIDAD EXTERNO

TECNICO EN OPERADORES
MARKETING @)
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3. Relaciones funcionales

3.1. Internas: Gerente general, marketing vetas y distribucion y operadores de
produccion

3.2.  Externas: Proveedores de materias primas e insumos

4. Mision u objetivo del cargo
Llevar el control de la produccion de fernet

5. Funciones del cargo
5.1.  Funcion general

Indicar los lineamientos del proceso de produccion del fernet

5.2.  Funciones especificas

FASE FUNCION Y/O RESPONSABILIDAD
Preparacion de MP e | Control de la calidad de la materia prima e insumos
insumos recepcionados
Reposo Control de la calidad del fernet en el tacho de acero
inoxidable durante el periodo de reposo, donde se verifica
el estado del grado alcoholico semanalmente
Embotellado Control de la calidad del llenado
control de calidad del etiquetado,

Control de calidad de ensachetado
Verificacion de producto terminado en almacén

6. Perfil del cargo
6.1.  Caracteristicas del puesto

Numero de plaza 1
Numero de colaboradores a su cargo 4
Manejo de dinero Si
Toma de decision Si
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| Asumir responsabilidades | Si |
: Cddigo: MF-BVEM-01
«‘-f"a FUNCIONES l\:/erﬁiég: 00
echa de
s svine || JEFE DE PRODUCCION | emision: 18-10-2021
Pagina: 4-5
6.2.  Caracteristicas personales
6.2.1. Educacion
Primaria v
Bachillerato v
Licenciatura v Enologia
Diplomado
Maestria
Doctorado
6.2.2. Formacion
Imprescindible Preferible Prescindible
Conocimiento sobre
elaboracién de v
bebidas alcohdlicas
Manejo de personal v
Manejo de
indicadores de v
productividad
6.2.3. Habilidades y cualidades personales e interpersonales
Hab|I|_dades y Imprescindible Preferible Prescindible
cualidades
Liderazgo v
Iniciativa v
Capacidad  para v
toma de decisiones
Creatividad v
Integridad v
Trabajo en equipo v
Proactivo v
Persuasivo v
Asertivo v
Paciente v
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Pagina: 5-5

Hab_llldades y Imprescindible Preferible Prescindible
cualidades
Perseverante

Comunicacion

Responsable

Comprometido

ANENENENEN

Ordenado
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Anexo 6.2. Manual de funciones del operador

MANUAL DE FUNCIONES DEL OPERADOR

Empresa: Bodegas y Viiiedos “El Monte”

iy
'\ o L / ‘
~- Sy ‘(3
4=\
I”"t \

BODEGAS & VINEDOS

tL MONTE

Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
Univ. Jorge Luis Choque Sr.: Luis Llave Rosas Sr.: Luis Llave
Ruiz

Fecha: 10/10/2021 Fecha: 00/00/0000 Fecha: 00/00/0000
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_ Codigo: MF-BVEM-02
«‘-‘"; FUNCIONES Version: 00
Fecha de
Jobwess aviwos OPERADOR emision: 18-10-2021
Pagina: 1-5
INDICE. -

1. Propésito
2. ldentificacion
2.1.Nombre del cargo
2.2.Autoridad
2.3.Area
2.4.Depende de
2.5.Supervisa a

2.6.Ubicacion en la estructura organica

3. Relaciones funcionales

3.1.Internas
3.2.Externas

4. Mision u objetivo del cargo
5. Funciones del cargo

5.1.Funcion general
5.2.Funciones especificas

6. Perfil del cargo

6.1.Caracteristicas del puesto
6.2.Caracteristicas personales
6.2.1. Educacion
6.2.2. Formacion

6.2.3. Habilidades y cualidades personales e interpersonales
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Cédigo: MF-BVEM-02
;ﬁhi FUNCIONES Version: 00
£ Fecha de
Jobwess aviwos OPERADOR emision: 18-10-2021
Pagina: 2-5
1. Proposito

Describir las funciones y responsabilidades operador relacionadas con el proceso de

produccion de la linea de fernet de la Bodega y Vifiedos “El Monte”.

2. ldentificacién

2.1. Nombre del cargo

Operador

2.2.  Autoridad: No aplica
2.3.  Area: Tactica

2.4. Depende de
Jefe de produccion
2.5. Supervisa a

No aplica

2.6.  Ubicacién en la estructura organica

GERENTE
GENERAL

DISTRIBUCION

TECNICO EN
MARKETING

CONTADOR AUDITOR
EXTERNO

ENCARGADO JEFE DE CONTROL DE
DE VENTAS Y PRODUCCION CALIDAD

e ——
OPERADORES

4
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_ Codigo: MF-BVEM-02
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3. Relaciones funcionales

3.1. Internas: jefe de produccién y encargado de marketing y ventas

3.2.  Externas: No aplica

4. Mision u objetivo del cargo

Realizar las operaciones designadas por el jefe de produccién en el proceso de

produccién del fernet

5. Funciones del cargo

5.1.  Funcion general

Realizar la operacion o proceso de apoyo en la produccion de fernet

5.2.  Funciones especificas

FASE

FUNCION Y/O RESPONSABILIDAD

Preparacion

materias  primas

de | Realizar la recepcion de materia prima

e | Trasladar la materia prima a almacén

insumos Realizar el secado de las hierbas
Realizar el proceso de llenado con la embotelladora
Realizar el colocado del dosificador
Realizar el colocado de la tapa
Embotellado
Poner y retirar las botellas de la etiquetadora
Poner la capsula termo contraible a las botellas de fernet
Poner el termo contraible a paquetes de 6 botellas de fernet
Almacenado Llevar el producto a almacén de producto terminado
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FUNCIONES

Cddigo:

MF-BVEM-02

Version:

00

BODEGAS & VINEDOS

L MONTE

OPERADOR

Fecha de
emision:

18-10-2021

Pagina:

45

6. Perfil del cargo

6.1.  Caracteristicas del puesto

NUmero de plaza

NUmero de colaboradores a su cargo

Manejo de dinero

Si

Toma de decision

Si

Asumir responsabilidades

Si

6.2.  Caracteristicas personales

6.2.1. Educacion

Primaria

Bachillerato

<

Licenciatura

Diplomado

Maestria

Doctorado

6.2.2. Formacion

Imprescindible

Preferible

Prescindible

Manejo de
maquinaria
industrial

v

Manejo de
etiquetadora semi
automatica
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Ordenado

: Cddigo: MFE-BVEM-02
#"“a FUNCIONES Version: 00
Py Fecha de 18-10-2021
‘L MONTE OPERADOR emision:
Pagina: 5-5
6.2.3. Habilidades y cualidades personales e interpersonales
Hff:.'igigissy Imprescindible Preferible Prescindible

Liderazgo v
Iniciativa v
Capacidad  para .
toma de decisiones
Creatividad v
Integridad 4
Trabajo en equipo v
Proactivo v
Persuasivo v
Asertivo v
Paciente v
Perseverante v
Comunicacién v
Responsable v
Comprometido v

v
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Anexo 7.1. Instructivo de adicién de caramelo
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_ Cédigo: I-BVEM-01
PY INSTRUCTIVO Version: 0
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ﬁ"i_"“}in L‘"”’I“.: ADICION DE CARAMELDO | emision:
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1. Objetivo

Este instructivo tiene por objeto definir las pautas para realizar las actividades de

adicion de caramelo a tacho de acero inoxidable para la produccion de fernet.

2. Definiciones y simbologia

Derrite Hacer que una sustancia solida o pastosa pase a estado liquido
por la accion del calor

Lapso Es un espacio de tiempo que transcurre entre dos limites

Remover Mover cosas 0 partes de una cosa que estan juntas, dandoles
vueltas y agitandolas, de manera que cambien de posiciono
queden bien mezcladas

3. Advertencia

Si presenta alguna duda o no quedo claro el presente instructivo, antes de proceder con

las labores debe consultar al jefe de produccion

4. Descripcion de procedimientos

I. Enfriamiento del caramelo

Una vez que el azucar se derrite, transformandose en lo que se denomina caramelo,

este debe ser enfriado en el mismo recipiente por un lapso de tres horas, hasta que

la temperatura se reduzca al minimo, dejar el recipiente en el lugar designado que

se tiene dentro del area de produccion donde se encuentra sefializado (Ver la

siguiente figura en el circulo de color rojo) para evitar quemaduras de terceros.

ELABORO

REVISO

APROBO

Ruiz

NOMBRE: Jorge Luis Choque | NOMBRE: Luis Llave Rosas

NOMBRE: Luis Llave

FECHA: 25/10/2021

FECHA:

FECHA:
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Adicion del caramelo

Pasada las tres horas de reposo y enfriamiento se debe remover el caramelo en el

mismo lugar hasta que este quede totalmente suelto de recipiente, posterior a ello

subir por la escalera, con la ayuda de otro operador hacerse pasar la olla una vez

estando arriba, vocear el caramelo directamente en el tacho de acero inoxidable,

poner al recipiente en agua para que se diluya los restos de caramelo.

Lavar la olla 'y ponerle en su lugar designado.

ELABORO

REVISO

APROBO

NOMBRE: Jorge Luis Choque
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Anexo 7.2. Instructivo de secado de hierbas

_ Codigo: I-BVEM-02
;!i- INSTRUCTIVO Version: 00
e
Fecha de
2 evioes || SECADO DE HIERBAS | emision: 18-10-2021
Pagina: 1-2

1.

Objetivo

Este instructivo tiene por objeto definir las pautas para realizar las actividades de

secado de hierbas para la produccion de fernet en la bodega y vifiedos “El Monte”.

2. Definiciones y simbologia
Pautas Norma o modelo que sirve para hacer algo
Saco Es un recipiente de tela, papel u otro material flexible

Humedezcan | Otorgar humedad a algo

3.

Advertencia

Si presenta alguna duda o no quedo claro el presente instructivo, antes de

proceder con las labores debe consultar al jefe de produccion

descripcién de procedimientos

I Separacion de las hierbas

Una vez que las hierbas fueron recepcionadas y estas se encuentran verdes, se
procede el mimo dia a sacarlas del saco en el que fueron recepcionadas o en
caso de ser recepcionadas en recipientes de igual manera se debe ir al stan de
secado que cuenta con malla de acero inoxidable ubicado en un costado de la
entrada principal (Ver la siguiente figura circulo de color verde), se debe
esparcir de manera que no queden las hierbas amontonadas excesivamente, no
se debe mezclar las distintas clases de hierbas, en la noche el estan debe

trasladarse bajo techo, evitando que se humedezcan.

ELABORO REVISO APROBO
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__ Codigo: I-BVEM-02
P INSTRUCTIVO Congo -
P Fecha de
e evioes || SECADO DE HIERBAS | emision: 18-10-2021
Pagina: 2-2

Esto se debe realizar hasta que las hierbas estén secas y las mismas alcancen para el

lote de produccion

25m

Almacén de
producto
terminado

Almaceén de
herramientas

Almacén de
materia
prima

1. Guardar las hierbas

Si las hierbas ya se encuentran secas las mismas deben ser guardadas en

recipientes separadas unas de otras para poder pesar en la balanza analitica para

su posterior uso de acuerdo a la planificacion de la produccion.

ELABORO REVISO APROBO
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Anexo 7.3. Instructivo de uso de EPP y ropa de trabajo

: Cddigo: I-BVEM-03
Py INSTRUCTIVO Cersian: 0
O
o || USO DE EPP Y ROPA DE | Fechade 18-10-2021
Pagina: 1-3
1. Objetivo

Este instructivo tiene por objeto establecer el correcto uso de la ropa de trabajo y

EPP para la produccion de fernet en la bodega y viiiedos “El Monte”.

2. Definiciones y simbologia

Incidentes Es un suceso repentino no deseado que ocurren por las mismas
causas que los accidentes

EPP Equipo de proteccion personal

3. Advertencia

Si presenta alguna duda o no quedo claro el presente instructivo, consultar al

jefe de produccion

4. Descripcion y procedimientos

l. Ropa de trabajo

La ropa de trabajo es un juego de prendas que se utiliza para realizar las actividades

designadas dentro de la Bodega y Vifiedos “El Monte”

B

ELABORO REVISO APROBO
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INSTRUCTIVO Codigo: I-BVEM-03
B0 Version: 00
oo e imnes || USO DE EPP Y ROPA DE | -echa de 18-10-2021
L MONTE TRABAJO emision:
Pagina: 2-3
1. EPP

El equipo de proteccion personal ayuda a formar una barrera entre el personal y

los incidentes que se puedan dar, lo cual esta comprendido por los siguientes

equipos o piezas:

I11. Uso correcto de ropa de trabajo y uso de epp

Se debe poner el pantalén con franjas de seguridad y la camisa debe ir por dentro del

pantaldn, las botas de seguridad deben ser a talla para evitar que se produzcan caidas

debido al tamafio de la bota, debe portar guantes de acuerdo con la operacién que ira a

realizar, debe llevar consigo el casco de seguridad, protectores auditivos, gafas de

seguridad, en caso de manipulacion de alcohol o destilado ponerse protector facial con

filtro, portar siempre el barbijo puesto.
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INSTRUCTIVO Codigo: I-BVEM-03
B, Version: 00
e ol UsO DE EPP Y ROPA DE | FECha de 18-10-2021
L MONTE TRABAJO emision:
Pagina: 3-3
@
@& £
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El jefe de produccidn realizara inspecciones del correcto uso de EPP y ropa de trabajo.

ELABORO REVISO APROBO
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Anexo 7.4. Instructivo de ruta de evacuacion y extintores

_ Cédigo: I-BVEM-04
Py INSTRUCTIVO . =
e
A | IRUTA DE EVACUACION Y| Fechade 18-10-2021
L MONTE EXTINTORES STUSION.
Pagina: 1-4
1. Objetivo

Este instructivo tiene por objeto establecer los lineamientos en las rutas de

evacuacion y manejo de extintores en la bodega y vifiedos “El Monte”.

2. Definiciones y simbologia

Agitar Mover una cosa repetidamente hacia un lado y otro con fuerza
y rapidez

Obstaculizar | Poner obstaculos a algo o alguien

3. Advertencia

Si presenta alguna duda o no quedo claro el presente instructivo, consultar al

jefe de produccién

4. Descripcién y procedimientos
l. Ubicacion y uso de extintores

En las instalaciones de la Bodega y Vifiedos “El Monte” se encuentra ubicado tres
extintores de polvo quimico ubicados estratégicamente en lugares de fécil

accesibilidad a mas de 70 centimetros del suelo en sus respectivas cajas.

N° ITEM UBICACION
1 | Extintor1 Afuera de la oficina entre almacén
2 | Extintor 2 Afuera del &rea de produccion
3 | Extintor 3 Dentro del area de produccion
4 | Alarma Afuera de area de produccion
5 | Agua disponible Zona de lavanderias
ELABORO REVISO APROBO
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. Cadigo: 1-BVEM-04
;“H INSTRUCTIVO Version: 00
f Fecha de
wonter s vinnoos | [RUTA DE EVACUACION Y | 2o 18-10-2021
L MONTE EXTINTORES ——
Pagina: 2-4

El correcto uso de los extintores es el siguiente:

1.Agitar el extintor

2. Retirar el pasador de seguridad

3. Aborda fuego en direccion al viento

4. Apuntar con la manguera hacia el fuego

5. Apretar la palanca

6. Mover la manguera de un lado a otro (movimiento zig zag)

7. Apagado el fuego, dejar el extintor en el piso de forma horizontal

l‘;’a =

w N
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- Cadigo: I-BVEM-04
Py INSTRUCTIVO . =
e
e enes | |RUTA DE EVACUACION | Fecha de 18-10-2021
EL MONTE EXTINTORES STUSIDN:
Pagina: 3-4

1. Rutas de evacuacion

Las instalaciones de la bodega presentan la sefializacion correspondiente para una

evacuacion eficiente, Si se presenta un incendio debe evacuar tomando las

siguientes precauciones:

¢ No salga con objetos pesados o voluminosos

¢ No retroceda a buscar objetos olvidados

e En presencia de humo tapese la nariz y boca con un pafiuelo, si existe

mucho humo debe caminar agachado

e No utilice accesorios

e Evite bloquear la puerta de salida

e Dirijase al punto de encuent

e Evite obstaculizar las vias de acceso

ro

e No regresar a las instalaciones hasta que se comunique | fin de la

emergencia

Podemos observar el plano de rutas de evacuacion y manejo de extintores a

continuacion.
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] Cadigo: I-BVEM-04
;‘E INSTRUCTIVO Version: 00
£ Fecha de
soneone « viirnos | | RUTA DE EVACUACION Y L 18-10-2021
EL MONTE EXTINTORES STISION.
Pagina: 4-4
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Anexo 7.5. Instructivo de llenado de formulario de verificacion de materia prima

_ Codigo: I-BVEM-05
Py INSTRUCTIVO Version: 00
o
oo/ e || FORMULARIODE | Fechace 18-10-2021
L MONTE| VERIFICACION DE MP =
Pagina: 1-3

1. Objetivo

Este instructivo tiene por objeto definir las pautas para realizar las actividades de

llenado del F-BVEM-01. Formulario de verificacion de materia prima.

2. Definiciones y simbologia

Formulario Documento disefiado con el proposito de que el usuario
introduzca datos estructurados en las zonas destinadas a ese
proposito.

Registro Un registro es el espacio fisico o virtual donde se deja
constancia de un hecho, o el acto de hacer lo mismo.

Materia Cualquier bien que se transforma a través de un proceso de
prima produccion para obtener un bien de consumo.

3. Advertencia

El llenado de formularios debe realizarse con boligrafo de color negro y letra imprenta

legible.
4. Descripcion de los procedimientos

I. Leer atentamente todas las opciones presentadas en el Formulario de verificacion de

materia prima.

Il. Fecha: Colocar la fecha en que se llena el formulario de verificacion de materia

prima en el espacio destilado a ello, de la siguiente forma:

ELABORO REVISO APROBO
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_ Caodigo: I-BVEM-05
;;9_% INSTRUCTIVO Version: 00
FORMULARIO DE E;ﬁg?oﬂe 18-10-2021
"L MONTE| VERIFICACION DE MP P
Pagina: 2-3

Dia/ Mes / Aio

10/10/2021

I11. Calificar con un bien (v') cada item de acuerdo con el nivel de cumplimiento, en la

parte superior se encuentra el significado de cada una de las opciones presentadas.

Marque:
B: Cumple satisfactoriamente

P: Cumple de manera parcial Fecha:
M: No cumple
| B | | | M | Comentarios
Hierbas

Cuenta con el peso solicitado

Las hierbas se encuentran frescas

Las hierbas cuentan con un aroma
agradable

IV. Comentarios: Escribir algin comentario respecto al item calificado solo en caso

de ser necesario.

Marque:
B: Cumple satisfactoriamente
; Fecha:
P: Cumple de manera parcial
M: No cumple
| B | | | M | Comentarios
Hierbas

Cuenta con el peso solicitado

Las hierbas se encuentran frescas

Las hierbas cuentan con un aroma
agradable

V. Inspeccionado por: El responsable de inspeccionar la materia prima debera colocar

su primer nombre y apellido con letra imprenta legible, en el espacio asignado a ello.
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_ Cédigo: I-BVEM-05
;;9_; INSTRUCTIVO Version: 0
FORMULARIO DE E;ﬁg?oﬂe 18-10-2021
"L MONTE| VERIFICACION DE MP P
Pagina: 3-3

Inspeccionado por:

Responsable del area:

Asi también colocara su firma en el siguiente espacio.

Inspeccionado por:

Responsable del area:

V1. Responsable del area: El responsable de verificar la recepcion de la materia prima

debera colocar su primer nombre y apellido con letra imprenta legible, en el espacio

asignado a ello.

Inspeccionado por:

Responsable del area:

Asi también colocara su firma en el siguiente espacio.

Inspeccionado por:

Responsable del area:

ELABORO REVISO APROBO
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Anexo 7.6. Instructivo de llenado de formulario de recepcién de materia prima

_ Codigo: I-BVEM-06
Py INSTRUCTIVO Version: 00
o
FORMULARIO DE E;ﬁgfoﬂe 18-10-2021
L MONTE RECEPCION DE MP e
Pagina: 1-5

1. Objetivo

Este instructivo tiene por objeto definir las pautas para realizar las actividades de

llenado del F-BVEM-02. Formulario de recepcion de materia prima.

2. Definiciones y simbologia

Formulario Documento disefiado con el proposito de que el usuario
introduzca datos estructurados en las zonas destinadas a ese
proposito.

Registro Un registro es el espacio fisico o virtual donde se deja
constancia de un hecho, o el acto de hacer lo mismo.

Materia Cualquier bien que se transforma a través de un proceso de
prima produccion para obtener un bien de consumo.

3. Advertencia

El llenado de formularios debe realizarse con boligrafo de color negro y letra imprenta

legible.
4. Descripcion de procedimientos

I. Leer atentamente todas las opciones presentadas en el Formulario de recepcion de

materia prima.

I1. Proveedor: Colocar el nombre del proveedor de materia prima, con letra

imprenta, en el recuadro correspondiente.

ELABORO REVISO APROBO
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Cadigo: I-BVEM-06
Py INSTRUCTIVO go..
ol Version: 00
PR Fecha de
... . S FORMULARIO DE eSO 18-10-2021
L MONTE|  RECEPCION DE MP —
Pagina: 2-5
. Codigo: F-BVEM-02
. Formulario =
! Version: 00
& _ Fecha de 18.10.2021
L MONTE | Recepcion de materia prima | emision:
Pagina: 1-1
Proveedor Mafﬂ'm Peso Volumen F.echa de
Prima ingreso

I11. Materia Prima: Colocar el nombre de la materia prima recepcionada, ya sea

alcohol, hierbas, destilado, azlcar, etc.

. Codigo: F-BVEM-02
. Formulario =
) Version: 00
T~/
y |Fechade 18-10-2021
L MONTE | Recepcién de materia prima | emision:
Pagina: 1-1
Proveedor Ma!e“a Peso Volumen F.echa de
Prima ingreso

V. Peso: La materia prima se pesara y anotara el peso que se obtenga en el espacio

correspondiente.

ELABORO
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Cadigo: I-BVEM-06
P INSTRUCTIVO go..
o Version: 00
PR Fecha de
... . S FORMULARIO DE e 18-10-2021
L MONTE|  RECEPCION DE MP —
Pagina: 3-5
. Codigo: F-BVEM-02
. Formulario =
! Version: 00
& _ Fecha de 18.10.2021
L MONTE | Recepcion de materia prima | emision:
Pagina: 1-1
Proveedor Mafﬂ'm Peso Volumen F.echa de
Prima ingreso

V. Volumen: Con ayuda de las bombonas se verificara que se cumpla con el

volumen pedido, se anotara su valor en el espacio asignado.

. Codigo: F-BVEM-02
. Formulario =
) Version: 00
T~/
y |Fechade 18-10-2021
L MONTE | Recepcién de materia prima | emision:
Pagina: 1-1
Proveedor Ma!e“a Peso Volumen F.echa de
Prima ingreso

V1. Fecha de ingreso: Se colocara la fecha en que se recibe la materia prima de la

siguiente manera:

Dia/ Mes / Afio
10/10/2021
ELABORO REVISO APROBO
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Cadigo: I-BVEM-06
Py INSTRUCTIVO go..
ol Version: 00
PR Fecha de
BODEGAS & VINEDOS FORMULARIO DE emision: 18-10-2021
L MONTE| RECEPCION DE MP >
Pagina: 4-5
. Codigo: F-BVEM-02
. Formulario =
&‘_,"‘e Version: 00
BODEG) /u 005 .. L Fcc,hfr‘l,d? 18-10-2021
L MONTE | Recepcién de materia prima | CImision:
Pagina: 11
Proveedor Ma‘tﬂ'm Peso Volumen F.echa de
Prima ingreso

VII. Responsable: El responsable de recibir la materia prima debera colocar su primer
nombre y apellido con letra imprenta legible, en el espacio asignado a ello.

Responsable

Verifico

Asi también colocara su firma en el siguiente espacio.

Responsable

Verifico

VIII. Verifico: El responsable de verificar la recepcion de la materia prima debera

colocar su primer nombre y apellido con letra imprenta legible, en el espacio asignado

aello.
ELABORO REVISO APROBO
NOMBRE: Jorge Luis Choque | NOMBRE: Luis Llave Rosas | NOMBRE: Luis Llave
Ruiz
FECHA: 25/10/2021 FECHA: FECHA:




280

Cadigo: I-BVEM-05
2 INSTRUCTIV v,
,,g.li-i STRUC O Version: 00
Sy
FORMULARIO DE Fecha de 18-10-2021
L MONTE| RECEPCIONDEMP  [—ISION.
Pagina: 5-5
| | |
Responsable
Verifico
Asi también colocara su firma en el siguiente espacio.
| |
Responsable
Verifico
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Anexo 8.1. Formulario de verificacion de materia prima
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. Cadigo: F-BVEM-01
p Formulario .
‘ol Version: 00
e
L . Fecha de
BODEGAS & VINEDOS Verificacion de materia s, 18-10-2021
P Pagina: 1-1
Marque:
B: Cumple satisfactoriamente )
. . Fecha:
P: Cumple de manera parcial
M: No cumple
| B P | M] Comentarios
Hierbas
Cuenta con el peso solicitado
Las hierbas se encuentran frescas
Las hierbas cuentan con un aroma
agradable
Las hierbas se encuentran completas y no
guebradas
Destilado

Cuenta con el volumen solicitado

Los tachos en que lo traen se encuentran
limpios y en buen estado

El destilado cuenta con un color agradable

El destilado cuenta con el grado alcohélico
solicitado (55%)

Chips de roble

El empaque se encuentra completamente
sellado

Cuenta con el peso solicitado

Cuenta con un color adecuado

Inspeccionado por:

Responsable del area:




Anexo 8.2. Formulario de recepcion de materia prima
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: Cadigo: F-BVEM-02
2 Formulario —
e g Version: 00
Sy
:-,.‘nu.,,‘ ./‘x. »\."mo, ., : A FeCha,de 18_10_2021
“L MONTE | Recepcion de materia prima [ €mision:
Pagina: 1-1
Materia Fecha de
Proveedor Prima Peso Volumen ingreso

Responsable

Verifico




Anexo 8.3. Formulario de rebajado de grado alcohdlico

283

Materia Prima

Cédigo: FRGA-
79 Formulario ' BVEM-03
ﬁ”‘a Version: 00
el Fecha de
':,. f\u;‘ & Vi ‘H’ih ) e P 18'10'2021
“L MCONTFE | Rebajado de grado alcohélico | emision:
Pagina: 1-1
Namre Volumen (Lt) Gl Total

Destilado

Alcohol

TOTAL

Divisién

mezcla

Grado alcohélico final de la

Bajar a 50° gl

VVolumen total (Alcohol + destilado) (It)

Grado alcoholico actual (Alcohol + destilado) (It)

Grado alcohdlico de mezcla (gl)

Calculo de la cantidad de agua (Vo * (Gr / Gra) — Vo)

Cantidad de agua a afadir (It)

Responsable

Verifico




Anexo 8.4. Reporte de grado alcohdlico
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Cédigo: FRGA-
A Formulario ' BVEM-04
‘fh* Version: 00
S . S _ Fecha de
L moNTE | Reporte de rebajado de grado | omisign: 18-10-2021
alcohdlico P
Pagina: 1-1

Reporte de rebajado de grado alcohdlico

Grado alcohdlico de la unién del agua, alcohol y destilado |

Nota relevante de reporte de grado alcohdlico

Responsable

Verifico




ANEXO 9
Fichas técnicas de

Maquinarias y herramientas
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Anexo 9.1. Ficha técnica de tanque de acero inoxidable

TANQUE DE ACERO INOXIDABLE

(ACERIISATARIJA)

Capacidad 15.000 litros
Tapa entrada hombre Superior
Vélvula de descarga 4
Termdmetro de
temperatura Termopozo
. Acero inox 3.5mm 304

Material .

sanitario
Visor de volumen Lateral
Patas Reforzadas (interior)
Fabricacion 25 dias habiles
Disefio Ergonémico
Limpieza Facil
Proveedor ACERINOX TARIJA
Precio 1

FUNCION

Almacenamiento de fernet durante un periodo de tres meses para posteriormente
envasarlo.
Aumenta la higiene de los elementos en su interior

RECOMENDACIONES

Se recomienda no usar tanques en acero inoxidable en procesos en los que haya
presencia de sulfatos y cloruros, debido a que estos pueden atacar el material
provocando dafios irreversibles, especialmente si se manejan altas temperaturas,
pues favorecen el ataque quimico.

Se sugiere revisar las concentraciones de los reactivos y/o sustancias involucradas
en los procesos para evitar la formacion de cloruros o sulfatos.

Consultar normas de referencia internacional para la seleccién, disefio,
construccion y mantenimiento de tanques en acero inoxidable.
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Anexo 9.2. Ficha técnica de olla de acero inoxidable

OLLA DE ACERO INOXIDABLE

(ACERIISA TARIJA)

Capacidad 100 litros
Material Acero inoxidable
Duradero
Seguro
s >4
Caracteristicas Buena
conduccion del
calor
Disefio elegante
Fabricacion 5 dias habiles
Limpieza Facil
Proveedor ACERINOX
TARIJA
Precio 500Bs
FUNCION

Esta olla permitird realizar en cantidades mas grandes el caramelo, evitando el
retraso del mismo que seria el cuello de botella.

RECOMENDACIONES
Se recomienda no usar tanques en acero inoxidable en procesos en los que haya
presencia de sulfatos y cloruros, debido a que estos pueden atacar el material
provocando dafios irreversibles, especialmente si se manejan altas temperaturas,
pues favorecen el ataque quimico.
Se sugiere revisar las concentraciones de los reactivos y/o sustancias involucradas
en los procesos para evitar la formacién de cloruros o sulfatos.
Consultar normas de referencia internacional para la seleccién, disefio,
construccién y mantenimiento de tanques en acero inoxidable.




287

Anexo 9.3. Ficha técnica de etiquetadora

Har

ETIQUETADORA

ument

lubricates your work
Hanchen
Marca
Precio 6.211,00 Bs
Impresion de soportes fisicos Etiquetas, transparencias
Tipo de escaner Portatil
Peso del producto 5,5kg

Tamanfo de etiqueta

Amplitud: 10 — 110mm

Longitud: 10 — 300 mm

Aplicacién amplia

Adecuado para cilindros de 15 — 120 mm de didmetro,
se puede etiquetar etiquetas transparentes y etiquetas
opacas. Principalmente utilizado en botellas PET,
botellas de plastico, botellas de vidrio, botellas de
metal, etc, ampliamente utilizado en alimentos y
bebidas, granos y aceites, farmacéutica, quimicay otras
industrias.

Precision alta

El error de la parte donde se juntan la cabeza y la cola
es <a+/-0,5mm.

Estabilidad buena

Con la traccion sincrona de la correa, la estabilidad
mecénica mejora considerablemente.

Operacion facil

La estructura es simple y el tamafio es pequefio, es facil
de operar, simplemente coloque la botella y tire del
mango hacia abajo para completar el trabajo.

PARAMETROS

15 — 25 veces/ min

Tamafio de la maquina

Velocidad
Diametro de la botella 15-120 mm
Didmetro interno del rollo de | 75 m
etiguetas
Diametro exterior del rollo de | <270 mm
etiquetas

400*240*210mm
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ETIQUETADORA

Har ument

lubricates your work

FOTOGRAFIAS

Traccién sincrona
Con la traccién sincrona de la correa, la Eje giratorio

estabilidad mecénica mejora El etiquetado es mas rapido y las etiquetas son
considerablemente.

mas ordenadas.

Aplicacion
Es adecuada para botellas de PET, de plastico, de vidrio y de metal.

= 3ﬂ L

® Botella de miel o Huu lLl de . l&nlddl ade @ Botella de esencia ® Botella de condimento
plastico medicina

£ 10-300mm

Disco de alimentacion de etiquetas

Se puede ajustarlo segun las necesidades, es
facil de operar.
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Anexo 9.4. Ficha técnica de envasadora

ENVASADORA
marchisio
- .-
Material Acero Inoxidable
Numero de boquillas 2
Capacidad 6 - 10 botellas/min
Bodega Ocho Estrellas
Proveedor
de Camargo

Ampliacion de sus

Motivo de venta ) )
instalaciones.

Funcién
Esta envasadora permitira llenar de manera mas rapida y oportuna ya que la misma
es semi automatica, permitiendo el llenado rapido de las botellas
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PISTOLA DE CALOR

BIROLWANG

PARAMETROS
Material Plastico y hierro
Temperatura ajustable | 50 °C — 650°C
Voltaje de entrada 220V -240V AC
Rango de flujo de aire 2501/M y 550L/M
Gire la perilla trasera
Caracteristica para ajustar la
temperatura
Longitud 225 mm
Ancho 20 mm
Altura 75 mm
Caracteristica 2 engranajes
Peso neto 690 g.
Periodo de garantia 1 afio
Precio 95,00 Bs

CARACTERISTICAS

1. Calidad estable, es una de las pistolas de calor duraderas del mercado.

2. Calentamiento rapido de alta potencia, se utilizan elementos de calentamiento importados.
Utiliza Alambre de calentamiento de alta calidad hecho de aleacion de niquel-cromo,
proteccidn de sobrecarga de temperatura disponible, soporte de mica y cable de aislamiento
de alta temperatura utilizado.

3. Alta capacidad de suministro de energia para flujo de aire, motor de cobre de alta potencia
utilizado, tiene voz baja y rendimiento estable.

4. La pistola de calor tiene un disefio ergonémico, la carcasa esta hecha de material ABS de
alta calidad, con buena propiedad antideslizante.

APLICACIONES

Ampliamente utilizado en la industria del embalaje, la industria electronica, eléctrica y la
vida diaria, por ejemplo: pelicula Termo contraible para el embalaje de productos, pelicula
de vidrio automotriz, reparacion de parachoques automotriz, eliminacion de pintura,
secado y descongelacion, papel pintado de desmontaje, doblado de tubos de plastico de

PVC, soplado de tubos termo contraibles, congelacién del refrigerador, etc.
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BOMBA
e
i LE9
CARACTERISTICAS
Marca LEO
Modelo ACM25
Tension 220V
Consumo 25A
Potencia 0,25 HP
Altura max 17 m.
Caudal max 4.800 I/h
Succién max 8m.
Entrada 17
Salida 1”
Proteccion IPX4
Peso 7 kg.
Garantia 2 afos
FUNCION

Las bombas centrifugas son maquinas operadas hidraulicamente caracterizadas por su
capacidad de transmitir energia a fluidos (en particular a liquidos) a través del trabajo de un
campo de fuerzas centrifugas. Su objetivo principal es transferir fluidos a través de un
aumento de presion.

RECOMENDACIONES

1. Ante periodos muy largos de desuso es recomendable utilizar el tapon ubicado en el
frente para drenar el liquido contenido y evitar el deterioro de la bomba.

2. En el caso de succionar a mas de 8 metros, sera necesario incluir un eyector para su
correcto funcionamiento.

DIMENSIONES

Largo: 27 cm.

Alto: 22 cm.

Aura votad mancmtrica Him) »

RENDIMIENTO

: 8 8 & 8 8
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