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ABSTRACT

TiTULO: : Propuesta de automatizacion del proceso de
produccién para la elaboracion de singani en la
empresa Oro Blanco Ltda.
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PROBLEMATICA

Proceso manual ineficiente en la elaboracion de singani en la empresa Oro Blanco
Ltda.

OBJETIVO GENERAL

Realizar una propuesta de automatizacion del proceso para la elaboracion de

singani en la empresa Oro Blanco Ltda.

CONTENIDO

El proyecto se divide en seis capitulos. El capitulo | presenta la introducciéon del
proyecto, en el capitulo Il, se realizan las definiciones del marco teorico. En el
capitulo Il se estudia y analiza la situacion actual de la empresa (diagndstico de la
empresa Oro Blanco Ltda.). Capitulo IV se desarrolla la propuesta del proyecto.
Capitulo V se efectia el andlisis costo beneficio del proyecto. Capitulo VI

Conclusiones y recomendaciones.
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