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RESUMEN

En Venezuela se han desarrollado varios procesos sociales que afectan
significativamente el desarrollo del ser humano, desde la necesidad por cubrir sus
necesidades de orden fisiologico hasta las de orden superior como es la
autorrealizacion. Este contexto desfavorable ha generado un fendmeno migratorio que
se ha acentuado cada dia mas, pues los connacionales emigran en busqueda de una
mejor calidad de vida y fuentes de empleo que permitan cubrir dichas necesidades. La
empresa Cerveceria Polar, C.A. ha experimentado el fendmeno social de la migracion
trayendo como consecuencia la alta rotacion y el ingreso de nuevo personal que no se
encuentra certificado en los procesos relacionados con la elaboracion de mosto para
malta y cerveza, es por ello que esta investigacion se propuso disefiar una unidad de
instruccion para la certificacion técnica del personal del proceso de cocimiento de la
empresa Cerveceria Polar, C. A. basada en las teorias de capacitacion y los eventos de
instruccion de Gagné, a los fines de no solo garantizar la elaboracién de un producto
de calidad, sino que a través de la capacitacion se fomente la motivacion en el talento
humano de la empresa y por ende se afiance el sentido de pertenencia para con la
institucion desarrollando de esta manera un plan de carrera estable para estos
trabajadores. La presente investigacion se inserta en la linea de investigacion de
Gerencia, sub area Administracion de Personal, presentado un abordaje metodoldgico
bajo la modalidad de proyecto factible, con una muestra de 5 trabajadores que
reflejaron las necesidades reales y sentidas en cuanto a capacitacion se refiere,
identificando cifras del 95% de personas que no recibieron adiestramiento formal al
momento de ingresar a ejercer el puesto de trabajo.

Descriptores: migracion, capacitacion, autorrealizacion.
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ABSTRACT

In Venezuela, several social processes have been developed that significantly
affect the development of the human being, from the need to cover his needs of a
physiological order to those of a higher order such as self-realization. This unfavorable
context has generated a migratory phenomenon that has been increasingly accentuated,
as the nationals emigrate in search of a better quality of life and sources of employment
that allow them to meet these needs. The company Cerveceria Polar, C.A. has
experienced the social phenomenon of migration, resulting in high turnover and the
entry of new personnel who are not certified in the processes related to the production
of must for malt and beer, which is why this research set out to design a unit of
instruction for the technical certification of the personnel of the cooking process of the
company Cerveceria Polar, C.A. based on the training theories and the training events
of Gagné, in order not only to guarantee the elaboration of a quality product, but also
Through training, motivation is encouraged in the human talent of the company and
therefore the sense of belonging to the institution is strengthened, thus developing a
stable career plan for these workers. This research is inserted in the line of research of
Management, sub area Personnel Administration, presented a methodological approach
under the feasible project modality, with a sample of 5 workers that reflected the real
and felt needs in terms of training, identifying figures of 95% of people who did not
receive formal training at the time of entering to work.

Descriptors: migration, training, self-realization.
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INTRODUCCION

La fuerza motriz de la industria radica en la mano de obra, dependiendo de la
especializacién de los procesos, el recurso humano debe contar con una formacion
técnica que le permita comprender los procesos a su cargo, para que, de este modo su
gestion sea mas eficiente. El presente trabajo, se baso en la necesidad de capacitacion
técnica dentro de una gerencia de una planta cervecera, abarcando desde el
levantamiento de la informacion técnica de los procesos, asi como también el desarrollo
de una unidad de formacion que contribuya a la transmision acelerada de
conocimientos dentro de los departamentos que la conforman.

Considerando como pilar fundamental el talento humano, se busca la realizacion del
individuo dentro del &mbito laboral, en ese sentido, se define la capacitacion y el
adiestramiento como herramientas fundamentales en cualquier organizacion, puesto
que involucra las habilidades y destrezas que se pueden desarrollar o mejorar, las
habilidades adquiridas son de vital importancia para la consecucion de la labor a
ejecutar. El adiestramiento se debe impartir, aun en el supuesto de que el trabajador
posea capacidades previas para su ejecucion, ya que implica cambiar los habitos que el
empleado tenia para hacer el trabajo de un modo establecido, enfocados en romper
paradigmas. La presente investigacion se encuentra estructurada en capitulos.

El capitulo I, conformado por el planteamiento del problema donde se describe
ampliay detalladamente la realidad que se observa, los objetivos que se desean alcanzar
los cuales orientaran las lineas de accidn que se han de seguir en el desarrollo de la
investigacion y la justificacion de la investigacion, la cual sustenta la realizacién del
tema objeto de estudio.

El capitulo I1, contiene el Marco Teorico, el cual orienta a la investigacion en todos
sus componentes, involucra en primer orden los antecedentes de la

investigacidn continuando con las bases tedricas que sustentan el estudio.



El capitulo Il denominado Marco Metodoldgico, representa el conjunto de
procedimientos l6gicos operacionalizados que permiten acercar al investigador a la
realidad del objeto de estudio.

El cuarto capitulo IV contempla el analisis de los resultados obtenidos por la
aplicacion de la herramienta a la muestra de estudio, presentandose tablas en las cuales
se agrupan los items de acuerdo a las categorias planteadas para el estudio,
estableciendo el analisis por cada una de ellas, del mismo modo las respuestas

obtenidas y mostrar mediante estudios estadisticos los datos.



CAPITULO I
EL PROBLEMA

1.1. Planteamiento del Problema

La emigracion se define como la “movilizacién de personas de un lugar a otro en
ejercicio de su derecho a la libre circulacion (...) es un proceso complejo y motivado
por diversas razones voluntarias o forzadas” (Bermuadez et. al 2019) Etimoldgicamente,

la palabra Migracion proviene del latin



Emigracién: Es el fendmeno social que constituye la salida de personas de su pais,
region o localidad de origen, para establecerse en otro pais, region o localidad que les
ofrezca mayores perspectivas en cuanto a ingresos econdmicos, calidad de vida y
posibilidades de desarrollo a nivel personal y familiar.

Inmigracion: Movimiento que supone la llegada a un pais, region o localidad por
parte de un individuo o un grupo de personas procedentes de otro pais, region o
localidad, con perspectivas de optar por una mejor calidad de vida, mejores
oportunidades, mayores ingresos econémicos y posibilidades de desarrollo tanto a nivel
personal como familiar.

Migracion interna: es aquella que tiene lugar dentro de las fronteras de un pais, es
decir, las personas se trasladan de una region o localidad a otra dentro de la nacién.

Migracion internacional: conocida también como externa, es aquella que implica el
desplazamiento de individuos o grupos de individuos fuera de las fronteras de su pais
de origen hacia otro.

A nivel internacional se observa como este fendmeno va en crecimiento, segun
cifras del Centro de Andlisis de Datos sobre la Migracién Mundial de la Organizacion
para las Naciones Unidas (ONU), para el afio 2017, el nimero de migrantes alcanzé la
cifra de 258 millones, frente a los 173 millones de 2000. Esta cifra de 258 millones de
migrantes internacionales, se distribuye, segun este centro, en las categorias descritas
en el cuadro 1.

A partir de la figura 1, se puede evidenciar que la tendencia a la migracion presenta
un desarrollo constante hacia el alza, pero la categoria mas representativa de todas las
causas de migracion es la de Trabajadores Migrantes, por lo que se evidencia, que la
principal causa de migracion a nivel internacional son las razones economicas y
laborales a los fines de mejorar la calidad de vida del ciudadano a nivel mundial.

Las cifras citadas en el cuadro 1, son representadas graficamente en la figura 1 para

facilitar su interpretacion:

Cuadro 1: Cantidad de migrantes por categorias



Categoria Cantidad en Porcentaje

Millones

Mujeres 124,4 39%

Nifios 36,1 11%

Refugiados 2,5 2%
Registrados

Estudiantes 4,8 4,8%
Internacionales

Trabajadores 105,3 47%
Migrantes

Fuente: Centro de Analisis Mundial ONU (2017)

Figura 1 Movimiento migratorio internacional

Migracion Internacional

m Mujeres
m Nifios

0,
150.3, 47% Sl ol m Refugiados Registrados

Estudiantes
4.8, 2% 1% Internacionales

B Trabajadores Migrantes

Fuente: Centro de Andlisis de Datos sobre la Migracion Mundial (2017)

En el caso del Continente Americano se han presentado grandes desafios
importantes en 2018 con respecto a los flujos migratorios propiciados por diversas
causas las cuales van desde los nicaragtienses que huyen de la represion en su pais y

emigran a la vecina Costa Rica, pasando por las familias separadas en la frontera entre



Estados Unidos y México, hasta los centroamericanos que con su caravana migrante le
mostraron al mundo que los desafios del desplazamiento y la falta de oportunidades en
su pais de origen, siendo esta causal una situacion que concierne a todos los paises y
no solo al pais de origen. La Republica Bolivariana de Venezuela, no escapa a las
realidades previamente descritas. El éxodo de los venezolanos como resultado de la
crisis economica, social, politica y humanitaria del pais fue el principal desafio
migratorio en 2018, y lo seguira siendo en 2019 a medida que nuevas oleadas de
venezolanos desplazados lleguen a los paises de la region.

Segun la Organizacion Internacional para las Migraciones, en el afio 2017 el
movimiento migratorio del venezolano crecid de manera exponencial tal como se
presenta en el siguiente cuadro:

Cuadro 2: Cantidad de emigrantes venezolanos por afio.

Afio Cantidad de Emigrantes ‘

2005 437.280
2010 556.641
2015 697.562
2017 1.622.109

Fuente: Organizacion Internacional para las Migraciones (2018)

Estas alarmantes cifras contindan su incremento de manera vertiginosa y son
muchas las fuentes que apuntan a cantidades realmente altas, pero al momento de la
investigacién no se encontrd informacion oficial, sin embargo, el ambiente propio del
campo de estudio permite obtener la percepcion de que el fenébmeno migratorio va en
ascenso.

Cuando se observan las causas principales por las cuales emigra el venezolano, el
servicio Jesuita a Refugiados y la Universidad Simon Bolivar presentd en mayo 2018
un documento denominado Informe sobre la Movilidad Humana Venezolana,
Realidades y Perspectivas de Quienes Emigran, en el cual categorizaron las causas de

la emigracion venezolana emergiendo las siguientes categorias:



Figura 2 Causas de emigracion venezolana
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Fuente: Bertossi (2019)

Tal como se puede observar, en la figura 2, todas las causas de la emigracién de la
poblacion venezolana convergen en el tema econémico, fundamentalmente debido a
que lo que devenga el trabajador venezolano no le alcanza para cubrir sus necesidades
bésicas.

La Empresa Cerveceria Polar, C.A. no escapa a la realidad de contexto venezolano,
ya que desde el afio 2017 a la fecha ha sufrido una creciente baja en su personal de
planta, el cual renuncia a un plan de carrera que ha desarrollado a lo largo de su vida
para emigrar a otros paises en busqueda de una mejor calidad de vida y seguridad
social. Segun cifras de la Gerencia de Recursos Humanos de esta empresa, en la planta
San Joaquin la cantidad de trabajadores que han renunciado durante el primer semestre

del afio 2019 es la siguiente:

Cuadro 3: Cantidad de renuncias procesadas en Cerveceria Polar, C.A. durante
el primer semestre del afio 2019



Mes Cantidad de Trabajadores Costo (Bs)

Enero 38

103.170.000,00
Febrero 44

163.680.000,00
Marzo 35

131.880.000,00
Abril 12

73.488.000,00
Mayo 15

85.380.000,00
Junio 25

197.575.000,00
Totales 169 755.173.000,00

Fuente: Gerencia de Recursos Humanos de Cerveceria Polar (2019)

Las cifras presentadas anteriormente resulta alarmantes, pues durante el primer
semestre del afio en curso se contabilizan 169 bajas en la plantilla del personal de la
planta en todos los niveles de la organizacion, originando una alta rotacion de personal,
nunca antes vista, unido a egresos econdmicos significativos nunca antes visto, en torno
a los setecientos (700) millones de bolivares, lo cual desde el punto de vista técnico ha
originado falta de asistencia a los procesos, asi como inseguridad en los estandares de
calidad y productividad ya alcanzado por esta prestigiosa empresa. Cuando se consultd
a todos los trabajadores la razon por la cual decidia terminar la relacion laboral con la
entidad de trabajo, todos manifestaron que a pesar de que la empresa es una de las
pocas en el pais que continua brindando beneficios a sus empleados, los mismos no son
suficientes para satisfacer sus necesidades basicas y por esta razon abordaba nuevos
horizontes en busca de una mejor calidad de vida, tanto para el trabajador como para
su familia.

Considerando lo controversial de este contexto es importante resaltar que la empresa
Cerveceria Polar C.A. es una unidad productiva que posee un conjunto de cuatro

plantas de produccion de cervezas y maltas repartidas en el territorio nacional,



encontrandose una (1) en el Estado Carabobo, una (1) en el Estado Zulia, una (1) en el
Estado Miranda y una (1) en el Estado Anzoategui, siendo la méas grande en cuanto a
espacio fisico y produccion la ubicada en el Municipio San Joaquin del Estado
Carabobo, planta esta que es la mas prominente en cuanto a niveles de produccion,
responsable del abastecimiento de aproximadamente el 80% del mercado venezolano
en lo que ha cerveza y bebidas en base de malta se refiere.

Considerando la responsabilidad que tiene la empresa Cerveceria Polar, C.A. con la
poblacion venezolana en cuanto a su abastecimiento, se presenta una sentida
preocupacion por parte de esta unidad de produccion al observar el descenso
significativo en su talento humano, el cual pasa a engrosar las filas del fendmeno
mundial considerado en la génesis de esta investigacion. En este sentido se han
realizado evaluaciones internas por parte de equipos multidisciplinarios para analizar
el impacto econdmico del fenémeno inflacionario en el trabajador de la planta y se ha
concluido que uno de las principales herramientas que dispone la empresa para mejorar
el ingreso econdmico del trabajador y afianzar el sentido de pertenencia hacia la misma
es la capacitacion, la cual ademas de fortalecer la formacion del trabajador, se espera
repercuta en la calidad y volumenes de produccion generados por un personal con sus
necesidades satisfechas, el cual ademas, continte desarrollando su plan de carrera de
manera estable dentro de la planta, disminuyendo con ello los niveles de rotacion.

La rotacion del personal compromete seriamente la continuidad del proceso
productivo, aunado a la garantia de calidad del producto debido a la cantidad de
variables criticas que deben ser controladas por personal entrenado para dicho fin.
Considerando lo expuesto hasta ahora, la formulacion de esta situacion problemética
converge con una de las necesidades presentadas en el desarrollo del plan estratégico de este
empresa, denominado Visién 2020 de Empresas Polar, en el cual plantea el objetivo de
gestionar con la mas alta eficiencia sus operaciones, asi como, desarrollar estrategias que
garanticen aceleradamente para la preservacion del conocimiento para contribuir con la

continuidad operativa y eficiencia operacional.



Para los efectos de esta investigacion y dando cumplimento a la necesidad planteada por
la empresa, con base en su diagndstico interno, se propone como ambito de estudio el area
de cocimiento de Cerveceria Polar, C.A. de la planta San Joaquin del Estado Carabobo, en
la cual se realiza el proceso que da inicio a la fabricacién industrial de cerveza y malta. El
mismo es posible gracias a un esquema de produccién tipo BATCH, en el cual se cuenta
con ocho (8) fases: Extraccion, molienda, mezcla, maceracion, filtracion, hervida,
clarificacion y refrigerio los cuales tienen como propdsito generar mosto, que en union con
levadura, daran inicio a la fermentacion y en consecuencia la creacion de cerveza madurada.

La planta cuenta con una capacidad de produccién de 40mm Lts/mes, basandose en un
esquema de produccion de 5 dias a la semana y 2 dias para mantenimiento, presentando una
produccion promedio de 2mm Lts/dia, realizadas en la actualidad por dieciséis (16)
Operadores, los cuales cumplen un horario de trabajo bajo el esquema de tres turnos,
garantizando asi la continuidad del proceso las 24 horas del dia, los 16 trabajadores se
reparten en 4 grupos de 4 personas cada uno, entre ellos, se realiza la formacion dentro de
las operaciones, de la mano de trabajadores con mas de diez (10) afios de experiencia, esto
de forma empirica, por lo cual a pesar de cumplir con los estandares establecidos, no han
sido capacitados formalmente, siendo esta la necesidad de la planta, a los fines de poder
mejorar su salario mediante la obtencidn de clasificaciones en sus puestos de trabajo a partir
de su capacitacion técnica incentivando con ello el sentido de pertenencia y disminuyendo
de esta manera su emigracion por razones econdémicas.

1.2 Formulacion del problema.

¢Como se puede capacitar al personal del area departamento de cocimiento de

Cerveceria Polar, C.A. Planta San Joaquin, para garantizar la transmision de conocimientos

técnicos de operaciones de equipos?

1.3 Objetivos de la Investigacion

Para dar cumplimiento a las fases de la investigacion planteadas se formulan los
siguientes objetivos:
1.3.1 Objetivo General
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Disefiar una unidad de instruccion para la certificacion técnica del personal del proceso

de cocimiento de la empresa Cerveceria Polar, C. A.

1.3.2 Objetivos Especificos
Diagnosticar el nivel formacion técnica del personal que realiza el proceso de
cocimiento de la empresa Cerveceria Polar, C. A. en su planta de San Joaquin,
del Estado Carabobo.
Identificar los fundamentos tedricos y pedagdgicos para la capacitacion del
personal que realiza el proceso de cocimiento en la empresa Cerveceria Polar,
C.A. en su planta de San Joaquin, del Estado Carabobo.
Estructurar una unidad de instruccién para la certificacion técnica del personal
que realiza el proceso de cocimiento en la empresa Cerveceria Polar, C. A.
Establecer la relacion costo beneficio del disefio.

1.4 Justificacion

El disefio de esta unidad de instruccidn presenta caracter novedoso ya que a través de él
se aborda una problematica actual de la gerencia venezolana, como lo es la migracion,
fendmeno este que cada dia tiene que enfrentar el ingeniero como gerente, para lo cual se
encuentra en la necesidad de disefiar planes y estrategias que coadyuven al desarrollo del
sentido de pertenencia e incentivos que ademas de salario econdémico representen un salario
emocional para el trabajador, de manera que satisfaga sus necesidades basicas y las
emocionales como la autorrealizacion a través de la formacion.

De igual forma, se presenta la novedad que se inserta un principio instruccional educativo
para capacitar al personal, trascendiendo la formacion técnica, para de esta manera
garantizar el aprendizaje y su evolucion para toda la vida. Desde el punto de vista
institucional, se da cumplimiento a una de las estrategias planteadas por la empresa
Cerveceria Polar, C.A. en su plan estratégico Vision 2020 al desarrollar un plan de
capacitacion técnica al personal, con la finalidad de fortalecer el sentido de pertenencia del
trabajador, a los fines de poder disminuir la rotacion de personal y con ello garantizar la
calidad y niveles de produccion del departamento.
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Considerando el aspecto financiero se considera rentable ya que todo lo invertido en los
procesos de capacitacion se traduce en la disminucion de fabricacion de productos no
conforme y asi como, la eliminacion de tiempos de ocio de los trabajadores, unido a que lo
invertido en formacion es desgravable de impuestos de ley y de aportes patronales en
obligaciones parafiscales.

Adicionalmente a todo lo planteado, esta investigacion centra su necesidad en el proceso
de capacitacion del trabajador, con el cual se espera a lograr satisfacer las necesidades
bésicas de este, sino superar los niveles taxondmicos de lo requerido por el ser humano hasta
incluso llegar al orden superior del reconocimiento y la autorrealizacion, con lo cual se
espera conseguir un perfil de trabajador realizado, reconocido y satisfecho, lo que redundara
positivamente en pro de un clima organizacional provechoso para el ingeniero como gerente
y por ende para la empresa.

1.5 Alcance

La presente investigacion se realizo dentro de la empresa Cerveceria Polar , C.A. sin
embargo el alcance del presente proyecto esta delimitado al personal del departamento de
cocimiento, ubicado en la planta San Joaquin, siendo este estudio, el piloto para la aplicacion
del disefio presentado, previa evaluacion de la empresa en otras areas operativas de la
gerencia de elaboracidn, una vez ajustado el contenido al proceso particular, por lo que se
considera que puede ser replicable en las plantas hermanas de Oriente, Distrito Capital y el

estado Zulia, ya que en dichas plantas existen procesos similares.
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CAPITULO Il
MARCO TEORICO

El marco tedrico segun Balestrini (2006) se define como “el resultado de la
seleccion de aquellos aspectos mas relacionados del cuerpo tedrico epistemolégico que
se asume, referidos al tema especifico elegido para su estudio” (p.91), en este sentido
para el desarrollo de esta investigacion se consideran los siguientes elementos
constitutivos:

2.1 Antecedentes

En relacion a los procesos de capacitacion y formacion del talento humano en
diversas empresas, asi como, sus estrategias para la planificacion y ejecucion de este
lineamiento gerencial se han realizado investigaciones vinculadas a estos propositos,
que se consideran como antecedentes al presente trabajo de grado y constituyeron la
base para el inicio del proceso de investigacion en el area, en este sentido se citan
cronoldgicamente los siguientes trabajos:

El estudio realizado por Cionza E. (2019) titulado Procedimiento para la Gestion
de la Capacitacion de los Recursos Humanos con Enfoque de Aprendizaje,
publicado en la Revisa Cooperacion y Desarrollo de la Universidad del Pinar de Rio de
Cuba, en su Facultad de Humanidades. En el cual se evidencia la integracion de las
ciencias gerenciales y la pedagogia como estrategia para capacitar al personal de las
organizaciones. En la citada publicacion se observa cémo se hace uso de la educacion
como herramienta viabilizadora del aprendizaje dentro del contexto laboral.

En este proceso de investigacion los autores contemplaron, al igual que se realiz
en este trabajo de grado, los diferentes tipos de capacitacion propuestas por Chiavenato
(2014) en la cual se contempla este proceso a corto plazo, aplicado de manera
sistematica y organizada, mediante el cual las personas obtienen conocimientos,
aptitudes y habilidades en funcion de objetivos definidos. El autor in comento establece
que su importancia reside en el alcance de los objetivos de la organizacion, proporciona

oportunidades a los empleados de todos los niveles para obtener el conocimiento, la
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préctica y la conducta, requeridos por la organizacion. En este sentido, la capacitacion
no es un gasto, Sino una inversion cuyo retorno es bastante compensatorio para la
organizacion.

De igual forma, los autores de esta investigacion concluyen que la capacitacion debe
conducir a que las organizaciones se conviertan en una entidad de aprendizaje continuo,
donde sus miembros se sientan implicados y motivados por dicho proceso.

Considerando lo anteriormente expuesto, los autores de esta publicaciéon se
plantearon la capacitacion del personal desde la mirada de la pedagdgica, tal como lo
hace este trabajo de grado, el cual no so6lo incluira el disefio de la instruccion para la
capacitacion, sino que ademas de este disefio técnico de instruccion, se consideraran
los eventos de instruccion de Robert Gagné como estrategia didactica para orientar el
proceso de aprendizaje para el cocimiento de mosto, garantizando de esta manera el
cumplimiento con los estandares de calidad y lograr un alto desempefio por parte del
trabajador, lo que representa un nivel de autorrealizacion personal en este y por ende
un mejor clima laboral y fortalecimiento del sentido de pertenencia para con la empresa
Cerveceria Polar, C.A.

Colateralmente, Martinez, M. A.; Palos, G. C. y Vargas-Hernandez, J. G. (2017)
publicaron un articulo en la revista de la Universidad Escuela de Administracion de
Negocios, titulado Entrenamiento, Capacitacion y Financiamiento con
Crecimiento Sostenido en las Pequefias Empresas del Sector Industrial en San
Luis Potosi. En esta investigacion se formul6é la siguiente interrogante como
formulacion de la situacion problemaética diagnosticada: ¢cuél es la relacion del
entrenamiento, la capacitacion y el financiamiento con el crecimiento sostenido para
las pequefias empresas industriales en San Luis Potosi. Ante lo cual una vez realizado
el proceso de analisis del contexto industrial y los procesos de capacitacion se encontrd
como resultado que si existe una relacion directa entre la variable de entrenamiento y
la variable de crecimiento, pues se demostrd0 que todas aquellas empresas que
destinaban parte de su ingreso a la inversion en la capacitacion del talento humano que

la constituye reportaron un amplio nivel de crecimiento y evolucion en sus procesos.
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Adicionalmente al establecimiento de la relacion entre el crecimiento de las
organizaciones a partir de la capacitacion de sus empleados, esta publicacion presenta
la caracterizacidn del administrador que desempefia funciones de lider jerarquico sobre
el personal operativo, generando dimensiones personales tales como: conocimiento,
perspectiva y actitud, las cuales forman parte del ingeniero industrial al ejercer el rol
de administrador del talento humano dentro de las organizaciones, considerandose este
apartado como un aporte significativo para el proceso de investigacion el cual sera
conducido por el autor de este trabajo de grado, desde su rol gerente, en la empresa
Cerveceria Polar, C.A.

De igual forma, en el afio 2016, Gutiérrez, N. realizo un trabajo de grado en la
Escuela de Relaciones Industriales de la Facultad de Ciencias Econdmicas y Sociales
de la Universidad de Carabobo, titulado: Proceso de Capacitacion y Adiestramiento
para el Personal en Ascenso de una Entidad Bancaria en el Estado Carabobo, este
trabajo de grado se plante6 como objetivo general: analizar los procesos de
capacitacion para el personal de una entidad bancaria en el estado Carabobo, a fin de
conocer los criterios tomados en cuenta por el departamento de talento humano para
los ascensos y promociones. En este sentido, una vez identificado este objetivo se
observa que el mismo converge con lo planteado en el abordaje de la situacion
problematica de la presente investigacion pues es parte de la intencionalidad de la
propuesta que toda vez que el trabajador sea instruido en el proceso de cocimiento,
demuestre el dominio de estos saberes técnicos, para poder ser reclasificado en el
tabulador de cargos de la empresa, una vez haya cumplido con la certificacion
requerida, lo cual se traducira en un incentivo para el trabajador, desarrollando su
sentido de permanencia con la organizacion al mismo tiempo que garantiza la calidad
del proceso y por ende del subproducto elaborado en este departamento.

Asi mismo, en el proceso de revision del precitado trabajo, se observan dos
recomendaciones importantes, que fueron consideradas para impulsar este proceso de
disefio de la unidad de instruccion para el departamento de cocimiento, las cuales son

las siguientes:
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Realizar una deteccién de necesidades de capacitacion donde se evalle el
desempefio de los trabajadores y de esta manera conocer las necesidades de
capacitacion y/o adiestramiento.

Determinar qué acciones de entrenamientos son necesarios para mejorar el
desempefio en general, y seleccionar que empleados son los adecuados para
adquirir esa capacitacion.

Con base a estas dos recomendaciones, se observa la necesidad que tienen todas las
organizaciones de diagnosticar la necesidad de capacitacion en sus trabajadores a los
fines de que a partir de dicha capacitacion se mejore el desempefio laboral del talento
humano que da vida a las organizaciones. De igual manera se evidencia que se deben
determinas las acciones de entrenamiento necesarios para mejorar este desempefio, por
lo cual se considera pertinente el aporte que realiza este trabajo de grado a la
investigacion ya que con el disefio de la unidad de instruccion para el departamento de
cocimiento se emprende una de las acciones emplazadas por el autor mediante a través
de sus recomendaciones.

No solo la ausencia de politicas de capacitacion han sido materia de estudios
precedentes, también lo han sido la administracion de politicas y planes de capacitacion
tal como lo abordo Pinto, F. (2016) en su trabajo especial de grado titulado Proceso de
Adiestramiento en una Empresa de Fabricacion y Distribucion de Pinturas,
Ubicada en el Estado Carabobo, el cual fue presentado ante la Facultad de Ciencias
Econdmicas y Sociales de la Universidad de Carabobo para hacerse merecedor del
grado académico de Especialista en Gerencia de Recursos Humanos. En dicha
investigacion el autor no solo plantea que debe existir un plan de capacitacion en las
empresas, sino que al evaluar un plan de capacitacion existente observa que la empresa
no estd ejecutando adecuadamente el proceso de adiestramiento, desvinculandose la
relacion de los colaboradores y lideres de departamento, lo cual genera
inconformidades y mala practica al fabricar el producto y contribuye al

desmejoramiento de los procesos e incide en los niveles de produccién.
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Este hallazgo observado por el autor de la investigacion permite orientar este trabajo
de grado a que no solo se disefie la unidad de instruccion, sino que la misma debe ser
evaluada para valorar la eficiencia con relacion al objetivo planteado, es por ello que
se considera que la unidad debe disefiarse haciendo uso de estrategias didacticas que
cautive y mantenga de la atencidn del participante y por ende se imprima motivacion
al logro en el proceso de capacitacion lograndose de esta manera el crecimiento
personal del trabajador y la conformidad de los procesos técnicos realizados.

En relacion a la motivacion que se espera generar en el trabajador al momento de
su capacitacion Carpio, O. (2011) realizo un trabajo de grado para optar al grado
académico de Magister en Administracion de Empresas, de la Facultad de Ciencias
Economicas y Sociales de la Universidad de Carabobo titulado Desarrollo de
Estrategias de Motivacion para Optimizar el Clima Organizacional en la Empresa
de Telecomunicaciones “Movistar”. Este trabajo de investigacion, a pesar de la fecha
de publicacion, se considera totalmente necesario para sustentar el proceso teorico de
esta investigacion dado que en el autora realiza un constructo de motivacion necesario
para la realizacién personal a través de la capacitacién, el cual define a la motivacion
como un aspecto de vital importancia que todo administrador o gerente debe procurar
su estudio y alcance, de manera de poder conocer qué motiva a su personal y que lo
lleva a alcanzar el cumplimiento de los objetivos y metas planteadas por la
organizacion y una de los caminos para lograr esta motivacion en el talento humano
gue constituyen las organizaciones es a través de la autorrealizacion expresada a través
de la necesidad de crecimiento, la cual es definida en el mismo trabajo como el anhelo
interior de desarrollo personal, este grupo radica en la necesidad de toda persona
sentirse apreciado, tener prestigio y destacar dentro de un grupo social o laboral, donde
el individuo desea trascender, dejar huella, realizar su propia obra y desarrollar su
talento al maximo y que se ofrezca retroalimentacion por su desempefio.

Este antecedente vinculado a la motivacion es fundamental para esta investigacion,
pues sera este el eje axioldgico que hara de entramado teorico para el desarrollo de la

propuesta, pues de acuerdo con lo planteado por la empresa Cerveceria Polar, C.A. en su
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plan estratégico denominado Vision 2020 se desea desarrollar el sentido de pertenencia en
sus trabajadores y se observa en la motivacién a través de la autorrealizacién del hombre
una via para poder lograr este objetivo planteado. Unido a ello, estudios previos
demuestran que un trabajador motivado presenta mejores indicadores de produccion, unido
a un que colabora en la generacién de un clima laboral arménico en el cual todos los
trabajadores se integran para la consecucion de los objetivos de la organizacion.

2.2 Bases Tedricas

Para Hernandez (2006) las bases tedricas son “un desarrollo amplio de los conceptos y
proposiciones que conforman el punto de vista o enfoque adoptado, para sustentar o explicar
el problema planteado” (p. 107). Por lo cual en este punto de la investigacion se establecen las
teorias y enfoques relacionados con los objetivos de esta investigacion y que sustentaran la
propuesta que se desarroll6. Entre estos fundamentos teoricos se citan los siguientes:

2.2.1 La Capacitacion

El proceso de disefio de esta propuesta constituida en una unidad de instruccion se
ajusta a la definicion de capacitacion, la cual segun Chiavenato (1988) es el proceso
educativo de corto plazo, aplicado de manera sistematica y organizada, por medio del
cual las personas adquieren conocimientos, desarrollan habilidades y competencias en
funcion de objetivos definidos. Para este autor la capacitacion entrafia la transmision
de conocimientos especificos relativos al trabajo, actitudes frente a aspectos de la
organizacién, de la tarea y del ambiente, asi como desarrollo de habilidades y
competencias.

La capacitacion del personal es un proceso que se relaciona con el mejoramiento y
el crecimiento de las aptitudes de los individuos y de los grupos, dentro de la
organizacion. Al educarse el individuo invierte en si mismo y se incrementa su
capacidad. En opinién del autor in comento la importancia de la capacitacion no se
puede subestimar.

Obijetivos de la Capacitacion:
1. Incrementar la productividad.

2. Promover la eficiencia del trabajador
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3. Proporcionar al trabajador una preparacion, que le permita desempefiar puestos de
mayor responsabilidad.

4. Promover un ambiente de mayor seguridad en el empleo.
5. Impulsa el mejoramiento de sistemas y procedimientos administrativos.
6. Promueve el ascenso, sobre la base del mérito personal.
7. Contribuir a la reduccion del movimiento de personal, como renuncias.
8. Mejora las relaciones humanas en la organizacion.
Etapas del proceso de Capacitacion:

El proceso de capacitacion es un proceso continuo que esta constituido por las
siguientes etapas:
Determinacion de necesidades de capacitacion

Segun Chiavenato (1988), Detectar o diagnosticar las necesidades de capacitacion
es el primer paso en el proceso de capacitacion, ésta etapa contribuye a que la empresa
no corra el riesgo de equivocarse al ofrecer una capacitacion inadecuada, lo cual
redundaria en gastos innecesarios. Para diagnosticar las necesidades de capacitacion se
deben realizar andlisis a los tres niveles organizacionales que se sefialan a continuacion:
Anélisis Organizacional: Es aquél que examina a toda la compafiia para determinar
en qué area, seccion o departamento, se debe llevar a cabo la capacitacion. Se debe
tomar en cuenta las metas y los planes estratégicos de la organizacion, asi como los
resultados de la planeacién en recursos humanos.
Analisis de Tareas: Se analiza la importancia y rendimiento de las tareas del personal
que va a incorporarse en las capacitaciones.
Analisis de la Persona: Dirigida a los empleados en forma individual. En este analisis
se debe comparar el desempefio del empleado con las normas establecidas en la
empresa y esta informacion es obtenida a través de una encuesta.

Al observar la definicion de capacitacion presentada por este autor, se evidencia la
necesidad del componente educativo que desarrollara el individuo durante este proceso,
pero es inevitable, vincular este proceso de formacion al proceso de adiestramiento,

partiendo de que el mismo contempla acciones practicas y menos metodicas a corto
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plazo, sin embargo considerando el plan estratégico de la empresa Cerveceria Polar,
C.A. denominado Vision 2020 se plantea la capacitacion como proceso de formacion
constante que lleva inmerso dentro de si el adiestramiento, debido al caracter técnico
de las operaciones y a los resultados requeridos a corto plazo, es por ello que se
considera vital importancia fundamentar el proceso de disefio de la unidad de
instruccion desde el adiestramiento, el cual es definido por Rodriguez (2008), define
que el adiestramiento “es un acto intencionado que proporciona los medios para hacer
posible el aprendizaje, siendo este un fendémeno interno que motiva al individuo”
(p.248). En este sentido se considera que una de las estrategias motivaciones que puede
emplear la empresa es el adiestramiento pues motiva al empleado nuevo como al que
ya esta ejerciendo un puesto, debido a las necesidades de autorrealizacion y
reconocimiento que surgen a lo largo de la vida laboral. El citado autor también
considera lo siguiente:

El proposito del adiestramiento es orientar esas
experiencias de aprendizaje en sentido positivo y
benéfico, asi como complementarlas y reforzarlas con
una actividad planeada para que el personal de todos los
niveles pueda desarrollar mas rapidamente sus
conocimientos y las aptitudes y habilidades en propio
beneficio y el de la organizacion p. 248

Con base a lo precitado, se considera que toda organizacion que desee alcanzar el
éxito requiere de manera indispensable del recurso humano como elemento clave en su
funcionamiento, ya que una persona no ingresa a la misma con el Unico objetivo de ser
remunerado sino también satisfacer necesidades de estima, reconocimiento y
realizacion personal.

Para Chiavenato (1988) entre los objetivos del adiestramiento se deben considerar
los siguientes:

Disponer el personal en el cumplimiento contiguo de las diversas actividades

particulares de la organizacion.
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Brindar la posibilidad de desarrollo continuo al personal, tanto en los cargos
actuales, como las funciones para las cueles el personal pude ser proyectado a
futuro.

Cambiar la disposicion de las personas con el fin de generar un clima agradable
entre los empleados, asi como también incrementar su motivacion y hacerlos
mas receptivos a las técnicas de supervision y gerencia.

Es por ello que al iniciar un proceso de adiestramiento no solo es necesario
familiarizar a los nuevos trabajadores con las tareas que van a tener que desempefiar,
sino también hay que darle informacion acerca del reglamento y las politicas del
personal de la compafiia, presentarlos a sus nuevos comparieros y darle una idea de
como encajara su oficio dentro de la operacion total.

2.2.2 La Motivacién

Con la finalidad de poder obtener una capacitacion eficiente se considera que el
disefio de la instruccion debe ser didactico y motivador, es por ello que se considera
significativo abordar la motivacién como teoria fundamental para el desarrollo de la
formacion de los trabajadores, para lo cual se parte de definir la motivacién segun
algunos autores:

Bisquerra (2003), define a la motivacion como una “cualidad de las emociones, que
puede ser positiva (afecto positivo) o negativa (afecto negativo), si bien la palabra
afecto tiene una connotacion positiva, a menos que se especifique lo contrario. Por eso
en sentido restrictivo el afecto puede considerarse como una emocién de la familia del
amor” (p.67).

De igual manera para Bisquerra la palabra emocion procede del latin moveré,
(mover), con el prefijo e, que puede significar mover hacia afuera, sacar fuera de
nosotros mismos (ex moveré), significado etimoldgico que guarda estrecha relacion
con la definicién de motivacion, presentada por Gage y Berlinger (1998) los cuales
consideran a este valor como el término que se emplea para energizar a una persona y

dirigirla en su actividad.
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La orientacion de una actividad en el hombre debe surgir de una necesidad, en este
caso de estudio la necesidad es institucional, al presentarse el desarrollo de la propuesta
como parte de un plan estratégico de la organizacién, pero para que esta propuesta se
pueda concretar debe partir la necesidad individual que tiene cada trabajador, es por
ello, que para cristalizar la motivacion a capacitarse en el trabajador se debe estudiar al
hombre como unidad productiva que tiene necesidades, entendiéndose por necesidad
el esquema del proceso motivacional, considerando que la motivacion depende tanto
de la necesidad, como del incentivo. Tradicionalmente se ha entendido a la necesidad
como un estado carencial del organismo, que precisa de la consecucion de un objetivo
determinado para la supervivencia o para conseguir un estado deseable, es por ello que
considerando esta vision la necesidad seria el elemento de inicio de mecanismos auto
regulatorios que implicarian una serie de reacciones conductuales, como lo son la
modificacion de una conducta técnica y por ende la capacitacion. La forma como la
necesidad impele a la realizacion de dichas conductas motivadas es mediante el
impulso. Existen varias maneras de clasificar las necesidades, Davis y Newstrom
(1999) las clasifica de la siguiente manera: “las necesidades primarias son las fisicas
bésicas y las necesidades secundarias que son las sociales y psicoldgicas” (p.131) pero
para efectos de esta investigacion se consideraran las necesidades desde a mirada de
Abraham Maslow, el cual plantea su teoria de las necesidades.

2.2.3 La Autorrealizacion a través de la Satisfaccion de Necesidades:

Muchos de los enfoques para explicar la motivaciéon humana estan basados en el
concepto de la necesidad. Las teorias de la necesidad enfatizan mecanismos de
condicionamientos similares a los que se desarrollan en los procesos de capacitacion.
Para el caso de estudio la necesidad parte la empresa Cerveceria Polar, C.A. en la cual
se ha identificado una cantidad de trabajadores que han renunciado a su puesto de
trabajo y se plantea en su plan Vision 2020 implementar la capacitacion como
mecanismo para mejorar la cualificacion su personal y fomentar el sentido de

pertenencia.
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En el abordaje de la situacion problematica planteada se observa como una de las
debilidades que deben ser satisfechas es la autorrealizacion del Ser a travées de la
capacitacion, para que ello se traduzca en desarrollo de sentido de pertenencia con la
empresa y por ende en el desarrollo de un trabajador comprometido y decidido a
realizar un proceso productivo eficiente y de calidad.

El perfil del trabajador previamente descrito, pasa por el un proceso motivacional,
que en el contexto de la migracion esta estrechamente vinculado a la satisfaccion de
necesidades, por ello el proceso de capacitacion se fundamenta en la Teoria de las
Necesidades de Abraham Maslow (1962) quien concibe que la motivacién parte de la
satisfaccion de necesidades de manera sucesiva. El citado autor, conceptualizé una
jerarquia de necesidades clasificadas en el orden que se presenta en la figura 3:

Maslow teorizo que a menos que sean satisfechas las necesidades de ordenes
inferiores, las necesidades superiores pueden no ser apreciadas siquieray mucho menos
motivar la conducta, por lo que se devela que un trabajador bien nutrido, descansado,
con sus necesidades fisioldgicas y de seguridad satisfechas comenzara a preocuparse
por pertenecer a un grupo, tal como lo es la empresa, en la cual luego de pertenecer
establecera necesidades de estima, es decir de relacion con sus pares, superiores y
subordinados, y por ultimo podréa considerar la autorrealizacion, la cual de acuerdo con

la propuesta presentada, se logra a traves de la capacitacion.

Figura 3 Teoria de las necesidades de maslow
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Pertencenciay Amor

Fuente: Bertossi (2019) a partir de Maslow (1962)

Dentro del proceso de investigacidn se identificaron cuéles seran los elementos que
permitiran alcanzar el desarrollo de los niveles taxonomicos propuestos por Maslow
(1962) mediante el plan de capacitacion haciendo uso de la unidad instruccional que se
presenta como propuesta a la empresa, dichas actividades vinculadas a cada nivel de
necesidad se plantean en el cuadro 4.

De este modo se puede observar, como se establece la aplicacion de la teoria de las
necesidades en el ambito laboral, con un enfoque gerencial, a los fines de fomentar el
crecimiento personal del trabajador y por ende su sentido de pertenencia con la

organizacion que lo motiva a crecer tanto a nivel profesional como personal.

Cuadro 4: actividades relacionadas con los niveles de necesidad del trabajador
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Nivel de Actividad

Necesidad

Fisiologicas Reclasificacion en el tabulador de salarios a partir de la
certificacion obtenida luego del proceso de capacitacion, lo que
permitira la adquisicién de bienes y servicios necesarios

Seguridad Estabilidad laboral en el desarrollo de un plan de carrera con
beneficios a corto, mediano y largo plazo que le permita al
trabajador formular un plan de vida para él y su entorno
familiar.

Pertenencia Reconocimiento como un elemento activo dentro del proceso
productivo de la empresa al generar un producto ajustado a los
estandares de calidad requeridos por la empresa y exigidos por
el cliente.

Estima Demostraciéon de dominio de habilidades y destrezas con sus
pares y otros niveles de la organizacion a los fines de generar
trabajo colaborativo con base al conocimiento adquirido.

Autorrealizacibn Dominio de una fase fundamental del proceso productivo,
consolidandose como lider en lo relacionado con el cocimiento

de mosto para abastecer el mercado a nivel nacional.
Fuente: Bertossi (2019)

2.2.4 Los Eventos de Instruccion.

Una vez concebida la necesidad de capacitacion y establecida que esta sera la via
por la cual se desarrollara el sentido de pertenencia del trabajador de Cerveceria Polar,
C.A. el investigador se plante0 las siguientes interrogantes:

¢Cdémo se captard y mantendra la atencion del trabajador para lograr el proceso de
capacitacion?

¢Requerird una fase de conocimientos previos para abordar el proceso de

cocimiento del mosto?
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¢Qué elementos se pueden considerar para sistematizar el proceso de capacitacion?

Ante todas estas interrogantes y considerando el antecedente en el cual se observa
que no so6lo debe existir un plan de capacitacion, sino que el mismo debe cumplir los
objetivos diagnosticados por la organizacion, se considerd el disefio de la instruccion
de capacitacion con la insercién de un elemento didéctico conocido como los Eventos
de Instruccion de Robert Gagné.

Los Eventos de Instruccion de Gagné (1970) son una serie de pasos que sistematizan
desde el punto de vista psicolégico una instruccién, modificando la conducta del que
la recibe. El autor in comento propone que el logro del aprendizaje es un proceso
progresivo que comprende una serie de fases secuenciales a las que denomind “eventos
de instruccién”. Estos eventos requieren de condiciones externas que favorezcan las
condiciones internas del aprendizaje, las cuales se realizan en nueve pasos que son
representados en la figura 4.

La aplicacién de esta teoria en el proceso de capacitacion en el cual el ingeniero
ademas de ejercer el rol de gerente, también ejercera el rol de facilitador del proceso
de ensefianza, hard uso de los eventos al vincularlos con estimulos externos propios del
contexto laboral donde se desarrolla la formacion, los cuales pueden verse
representados en el cuadro numero 5.

Tal como se ha presentado, el desarrollo del proceso de capacitacion técnica para el
personal del departamento de cocimiento de la empresa Cerveceria Polar, C.A. se
orientara con un disefio instruccional que inserta el uso de la propuesta que se anexa al
presente trabajo, garantizando de esta manera que el proceso de aprendizaje sea de una
manera eficiente, interactiva y vivencial, lo que se traducird en la motivacion del
participante a iniciarlo y concluirlo, para de esta manera llegar a la autorrealizacion
desde el punto de vista laboral y con ello contar con un personal que no solo esté
capacitado, sino que presente como atributo un alto sentido de pertenencia al mismo
tiempo que garantiza la calidad del proceso realizado, que es base para un producto de

consumo a nivel nacional y de esta manera se logre disminuir el proceso migratorio
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que afecta significativamente a la plantilla de talento humano de la empresa que
constituye el campo de estudio en esta investigacion.

Figura 4 Eventos de Instruccion

Fuente: Bertossi (2019)

Cuadro 5: sistematizacion de la instruccion de capacitacion

Fase de la Instruccién Actividad ‘
Se presentard una malta a cada
trabajador, se pedira que la deguste y se
le preguntara si reconoce que ese es el
Captar la atencién del participante producto final una vez realizado todos
los procesos, entre ellos el cocimiento
del mosto.
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Informar sobre los resultados que se

esperan.

Estimular el recuerdo de aquellos

prerrequisitos relevantes

Presentar los estimulos inherentes a la

tarea de aprendizaje

Ofrecer ayudas para el aprendizaje

28

Se presentara al participante cual es el
perfil técnico que se espera del trabajador
del departamento de cocimiento de la
empresa, incluyendo su  actitud
emocional ante los retos laborales y
sociales propios del pais.

Se presentara la necesidad de realizar un
proceso seguro presentando fisicamente
los elementos de proteccién personal, asi
como las herramientas requeridas para el
proceso y el manual de normas de la
maquinaria a operar.

Se presentara una porcion de mosto ante
los participantes y se permitird la
manipulacion del preparado al tiempo
que se explicaran las caracteristicas,
especificaciones y estandares que debe
cumplir.

Se entregara el manual de capacitacion y
se explicara detalladamente cada uno de
las fases del proceso de cocimiento,
posteriormente se realizara un abordaje
practico en el departamento en el cual se
ejecutaran, por parte del gerente, los
procesos ensenados ante los
participantes.

Luego de ejecutado el proceso por parte

del tutor, se procedera a solicitar que



Proporcionar conocimiento de

resultados

Evaluar el rendimiento alcanzado

Tomar medidas para la

transformacion

Tomar medidas para favorecer la

transformacion

Fuente: Bertossi (2019)

29

cada participante ejecute el proceso con
base al procedimiento descrito en el
manual de capacitacion y a lo observado
en la practica, indicando las
caracteristicas que se esperan observar
en el mosto.

Una vez concluido el proceso practico se
aplicara un instrumento con el cual se
medira la consolidacion de los procesos
técnicos adquiridos.

Se realizard& una reunion de manera
individual con cada participante en la
cual se brinde una retroalimentacion de
la evaluacion realizada, reforzando las
fortalezas que emergieron y corrigiendo
las debilidades observadas a los fines de
que se conviertan en fortalezas

Se realizaran talleres mensuales en los
cuales se compartan las experiencias
desarrolladas luego de la capacitacion a
los fines de que los mismos participantes
agreguen elementos de valor con base en
las experiencias vividas dia a dia,
consolidandose de esta manera el

proceso aprendido.



2.3 Bases legales

En Venezuela, la obligatoriedad del proceso de capacitacion esta contemplada en la
Ley Organica de Prevencion, Condiciones y Medio Ambiente de Trabajo
(LOPCYMAT), la cual en su articulo 53 establece que todo trabajador tendra derecho
a

Recibir formacion teorica y préactica, suficiente, adecuada y en forma
periodica, para la ejecucion de las funciones inherentes a su
actividad, en la prevencion de accidentes de trabajo y enfermedades
ocupacionales, y en la utilizacion del tiempo libre y aprovechamiento
del descanso en el momento de ingresar al trabajo, cuando se
produzcan cambios en las funciones que desemperie, cuando se
introduzcan nuevas tecnologias o cambios en los equipos de trabajo.
Esta formacidn debe impartirse, siempre que sea posible, dentro de
la jornada de trabajo y si ocurriese fuera de ella, descontar de la
jornada laboral.

Con base a este articulo se observa como la capacitacion del trabajador es un
mandato ley, ya que no solo se trata de cubrir las expectativas referentes a su proceso
productivo y estandares de calidad requeridos, también se trata de preservar y
garantizar las condiciones seguras para el ejercicio de la actividad laboral, condiciones
estas que se establecen al realizar los proceso de manera eficiente, con los equipos
adecuados y siguiendo en el protocolo establecido por la empresa mediante la
capacitacion al trabajador.

De igual forma, con ello, la legislacion venezolana contempla como una necesidad
que en el proceso de capacitacion, que se lleva a cabo al momento de que el trabajador
es contratado por la organizacién, se le dé la informacion necesaria al trabajador para
evitar tanto accidentes laborales como enfermedades ocupacionales.

2.4 Definicion de Términos Basicos:
Migracion: Desplazamiento geografico de individuos o grupos, generalmente por
causas economicas o sociales.

Capacitacién: Accion y efecto de capacitar.
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Motivacion: Conjunto de factores internos y externos que determinan en parte las
acciones de una persona.

Instruccion: Accién de instruir.

Autorrealizacion: Consecucion satisfactoria de las aspiraciones personales por

medios propios.
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CAPITULO 111
MARCO METODOLOGICO

3.1 Tipo de Investigacion

La investigacion estuvo enmarcada en la modalidad de proyecto factible, debido a
que tendra por objeto la propuesta de una unidad instruccional para la capacitacion
técnica del personal del departamento de cocimiento de la empresa Cerveceria Polar,
C.A. Segun el manual de trabajo de grado de la Universidad José Antonio Paez (2007)
un proyecto factible consiste en la “elaboracion y desarrollo de una propuesta de un
modelo operativo viable para solucionar problemas, requerimientos o necesidades de
organizacion o grupos sociales; puede referirse a la formulacién de politicas,
programas, tecnologias, métodos o procesos” (p. 5)
3.2 Disefio de la Investigacion

Arias (2006), define el disefio de la investigacion como “la estrategia que adopta el
investigador para responder al problema planteado” (p.30). La propuesta se enmarca
en un disefio de campo, el cual es definido por la normativa para la elaboracion de
trabajos de grado de la Universidad Pedagogica Experimental Libertador (2003) como:

El anélisis sistematico de problemas en la realidad,
con el propdsito bien sea de describirlos, interpretarlos,
entender su naturaleza y factores constituyentes, explicar
sus causas Y efectos, o predecir su ocurrencia, haciendo
uso de métodos caracteristicos de cualquiera de los
paradigmas o enfoques de investigacion conocidos o en
desarrollo. Los datos de interés son recogidos en forma
directa de la realidad; en este sentido se trata de
investigaciones a partir de datos originales (p.67).

En concordancia con lo anteriormente expuesto la investigacion que se desarrolld
fue una investigacion de campo, ya que el investigador labora en la planta en la figura
de Supervisor de Operaciones y ha estado en contacto con la realidad del fenémeno en
estudio por mas de 20 afos de ejercicio en la misma, lo que permitio observar y tomar
los datos de los actores del campo abordado en la cotidianidad del ejercicio profesional.

3.3 Nivel de Investigacion
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Segun Arias, (2006) “el nivel de investigacion se refiere al grado de profundidad
con que se aborda un fendmeno u objeto de estudio” (p.23). En referencia a la acepcion
anteriormente citada, el trabajo que se presenta tiene un enfogque descriptivo, ya que a
lo largo de la elaboracion, se analizd, describi6 e interpreto la informacion dada de la
empresa con el fin de recolectar los datos necesarios para realizar la investigacion.

Segun Tamayo y Tamayo M. (1999), la investigacion descriptiva “comprende la
descripcion, registro, analisis e interpretacion de la naturaleza actual, y la composicion
0 proceso de los fendmenos, asumiéndose como naturaleza en este caso de estudio el
contexto del departamento de cocimiento de la empresa Cerveceria Polar, C.A. en su
planta de San Joaquin, Estado Carabaobo.

3.4 Poblacion y Muestra

Arias (2006), sefiala que la poblacion “es el conjunto de elementos con
caracteristicas comunes que son objetos de analisis y para los cuales seran validas las
conclusiones de la investigacion”. (p.98). Por otra parte para Balestrini (1997), La
muestra “es obtenida con el fin de investigar, a partir del conocimiento de sus
caracteristicas particulares, las propiedades de una poblacion” (p.138).

Con referencia a esta acepcion de muestra presentada, para la investigacion objeto
de estudio se conoce que el departamento de cocimiento de la empresa Cerveceria
Polar, C.A. cuenta con 16 trabajadores distribuidos en cuatro turnos de cuatro
trabajadores con edades comprendidas entre los 24 y 60 afios y niveles de instruccion
gue van desde media diversificada, técnica profesional, de sexo masculino y residentes
en los Municipio San Joaquin y Mariara del Estado Carabobo.

Para lograr el estudio se realizé un muestreo intencional, de acuerdo a los intereses
del investigador, seleccionando una muestra de cinco (5) trabajadores equivalente,
aproximadamente, al treinta (30) por ciento de la poblacion constituida por catorce (14)
trabajadores a objeto de conocer las necesidades de capacitacion del departamento que
constituye el campo de estudio.

3.5 Técnicas e Instrumentos de Recoleccion de Datos
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Sabino C (2002), define los datos como “cada uno de los elementos de informacion
que se recoge durante el desarrollo de una investigacion y sobre la base de los cuales,
convenientemente sintetizados, podran extraerse conclusiones de relevancia en
relacion al problema inicial planteado”. (p. 82). Con la finalidad de recolectar datos se
dispondra de técnicas cuantitativas.

Para Hernandez, Fernandez y Baptista (2006), el proceso de recoleccion de
informacién: “Es la etapa que consiste en recolectar los datos pertinentes sobre las
variables involucradas en la investigacion” (p. 234). En tal sentido, Ramirez (2009),
apunta que la técnica de recoleccion de datos Es un procedimiento mas o menos
estandarizado que se ha utilizado con éxito en el &mbito de la ciencia” (p. 137). Asi
mismo segun Ramirez (2009), “El instrumento de recoleccion de datos es un
dispositivo de sustrato material que sirve para registrar los datos obtenidos a traves de
las diferentes fuentes” (p. 165).

En este trabajo de grado se utilizaran la tecnica de recoleccion de datos por:
observacion directa, revision documental y encuestas dicotémicas.

3.5.1 Revision Documental

Arias (2006), lo define como “Un proceso basado en la busqueda, recuperacion,
analisis, critica e interpretacion de datos secundarios, es decir, los obtenidos y
registrados por otros investigadores en fuentes documentales: impresas, audiovisuales
o electronicas”. Por medio de la recopilacién documental se obtendra informacién de
datos a partir de documentos escritos 0 no escritos propios de la empresa, que contienen
informacion que puede ser utilizada dentro de la investigacion.

3.6 El Instrumento de Recoleccion de Datos

Segun Arias (2006), “Sefiala que los instrumentos son las herramientas que se
utilizan para la recoleccién, almacenamiento y procesamiento de la informacion
recogida.” (p 44). Asi mismo Tamayo y Tamayo (2012) define que: “Un instrumento
de recoleccion de datos es cualquier recurso, dispositivo o formato (en papel o digital),
que se utiliza para obtener, registrar o almacenar informacion” (p. 69). Los

instrumentos giran en torno a las técnicas que los investigadores han de seleccionar
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para su investigacion; en concreto, van a ser éstos el fisico que contuvo toda la
informacion recabada.
Para la investigacidn que se desarroll6 se empled un cuestionario, el cual es definido

por Arias (2006) el cuestionario como:

La modalidad de encuesta que se realiza de forma escrita
mediante un instrumento o formato en papel contentivo de una serie
de preguntas. Se le denomina cuestionario porque es auto
administrativo porque debe ser llenado por el encuestado, sin

intervencion del encuestador (p.74)

En este sentido, se realiz6 un cuestionario constituido por 20 preguntas dicotomicas
que se agruparon en las categorias de: capacitacion recibida al ingreso del
departamento, perfil del trabajador que recibe la capacitacion, elementos del contexto
productivo y valoracidn del proceso de capacitacion, a los fines de diagnosticar y
proponer con base en las necesidades observadas un modelo de capacitacion para el
departamento de cocido de la empresa objeto de estudio, generando de esta manera
videncia palpable y confiable de las debilidades en los procesos de capacitacion y
adiestramiento existentes dentro de los procesos del departamento de cocimiento de

Cerveceria Polar, C.A.

3.7 Técnicas de Andlisis de Resultados

Luego de aplicado el cuestionario y recolectada la informacion, se procedera al
analisis de los datos de acuerdo a las técnicas de la estadistica descriptiva, los resultados
seran registrados en cuadros, del mismo modo se generaran graficas que de modo
porcentual colaboren a una mejor percepcion de los resultados obtenidos en la
investigacion.

3.8 Validacion y confiabilidad del instrumento

35



3.8.1 Validacién

Hurtado I, y Toro, G (2000), la validez “Se refiere al grado de que un instrumento
realmente mide la variable que pretende medir”. (p. 45)

Por consiguiente la validez del instrumento para el presente estudio, queda a juicio
de expertos. En relacion con esto ultimo, Sabino (2004), lo refiere “Al grado en que
aparentemente un instrumento de medicion mide la variable en cuestion, de acuerdo
con expertos en el tema”. (p. 204). Es decir, con personas conocedores al area
consubstancial al problema planteado, en la medida, que permita tales instrumentos ser
sometidos a observaciones y corregirlos.

En tal sentido, la validez de los referidos instrumentos se presenta a través de
determinados items o llamado Tabla de Especificaciones, los cuales se deberan
responder dicotdmicamente (Si 0 No) .A tal efecto de seleccionar una sola, ademas,

podran incluir adecuadas observaciones en determinados espacios.
3.8.2 Confiabilidad

La confiabilidad se calcula y evalta para todo el instrumento de
medicion utilizado, o bien, si se administraron varios instrumentos,
se determina para cada uno de ellos. Asimismo, es comun que el
instrumento contenga varias escalas para diferentes variables,
entonces la fiabilidad se establece para cada escala y para el total de
escalas (sise pueden sumar, si son aditivas). Existen diversos
procedimientos para calcular la confiabilidad de un instrumento de
medicion. Todos utilizan férmulas que producen coeficientes de
fiabilidad que pueden oscilar entre cero y uno, donde (...) cero
significa nula confiabilidad y uno representa un maximo de
confiabilidad. Cuanto mas se acerque el coeficiente a cero (0), mayor
error habra en la medicion. (Herndndez, R. Fernandez C. y Batista P.
2006, p. 300)

Con referencia a lo anterior, el método de confiabilidad a utilizar inherente al
instrumento del presente estudio sera dado, por la técnica de Kuder & Richarson (KR)

de férmula 20, “KR-20", presentada en el afio 1937.
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Segln Babaresco, A. (2006),”La confiabilidad KR es una técnica aplicable a
cuestionarios de preguntas cerradas con opciones de respuestas dicotomicas a binarias
(Si—-No, tomando como uno para las respuestas “Si” y cero para las respuesta “No”),
cuyo procedimiento se basa en la relacion de aciertos y desaciertos y varianza del total
de aciertos. A continuacion se presenta la formula para calcular la confiabilidad de un

instrumento por medio del método KR-20.

—  jesl-p — -
Tomado de Medina, I. (2008). [Documento en linea] (2008).

Donde:

= Coeficiente de confiabilidad de toda la prueba.
= Numero de items (preguntas) del instrumento.
= Varianza total del instrumento (desviacion estandar de la puntuacion total
de prueba)
= Personas que responden “Si” (tomado como 1) a cada item.
= Puntaje total obtenido en respuestas “Si”.
= NUmero de encuestados
= Personas que responden “No” (tomado como 0) a caca item.
= Puntaje individual obtenido de cada encuestado.
Una vez aplicada esta expresion a los resultados obtenidos en una prueba piloto con
tres trabajadores se obtuvo que el nivel de confianza del instrumento del instrumento
es fue de 0,98 el cual segun Ruiz (2002), se establece como un alto valor para

representar la consistencia interna de las preguntas del instrumento
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3.9 Fases de la investigacion

Para cristalizar el objetivo general de la investigacion se desarrollaron las siguientes
fases con la finalidad de lograr alcanzar cada uno de los objetivos especificos:
Fase I: Diagnostico del nivel formacion técnica del personal del area de cocimiento.

Para el desarrollo de esta fase se hizo uso de la experiencia en el ejercicio laboral del
investigador por mas de 20 afios en la industria cervecera y de un cuestionario constituido
por preguntas cerradas con las cuales se logro describir la realidad actual del departamento
de Cocimiento de la empresa Cerveceria Polar, C.A. Los datos se agruparan mediante
tablas, observando la frecuencia de respuestas afirmativas o negativas, que se representaron
graficamente a los fines de facilitar la comprensién de la informacion y poder establecer las
necesidades particulares en materia de capacitacion que presenta el personal técnico del
departamento de cocimiento de la planta.

Fase I1: Identificacion de los fundamentos tedricos y pedagogicos para la capacitacion del
personal que realiza el proceso de cocimiento en la empresa Cerveceria Polar, C.A. en su
planta de San Joaquin, del Estado Carabobo.

Con base a las necesidades diagnosticadas se procedio a identificar las teorias de
capacitacion. Para ello se realizd un arqueo bibliografico identificandose que la propuesta
de proceso de capacitacion desarrollado por Chivaneato (1986) es la que mas se ajusta a los
pardmetros de la empresa. El mencionado modelo de capacitacion se fusiona en su
implantacion con los Eventos de Instruccién de Robert Gagné (1970) a los efectos de
realizar un proceso de capacitacion motivador y perdurable.

Fase I11: Estructuracion de la unidad de instruccion para la certificacion técnica del personal
del proceso de cocimiento de la empresa Cerveceria Polar, C. A.

En esta fase, se da estructura a la unidad de instruccion, que permitira transmitir y evaluar
los conocimientos técnicos necesarios para ejecutar las operaciones del departamento de
cocimiento, siendo este, el piloto para extender el uso de la herramienta hacia las otras areas

involucradas en el proceso de elaboracion de cerveza.
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Fase 1V: Establecimiento de la relacion costo beneficio incluye el calculo econémico de
los recursos necesarios para la implementacion de la unidad de instruccion.

Esta tltima fase detalla los implementos tanto tangibles como intangibles, pasando desde
el area y las condiciones para desarrollar la actividad, asi como también, el costo que
representa asignar a un trabajador a un proceso de capacitacion en lugar de estar asignado a
su puesto de trabajo para que reciba la instruccion, teniendo en cuenta las regulaciones
legales de la Ley Orgénica del Trabajo vigente y las asignaciones por conceptos de sueldos
y salarios, bonos de alimentacion y demas conceptos asociados a la remuneracion diaria del

mismo.
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CAPITULO IV
RESULTADOS

Cuando se habla de analisis debe hacerse referencia a las fuentes y procedimientos
que suministren informacion adecuada, por lo que se puede decir que a partir de la
informacidn obtenida se realizé un estudio de los resultados, en el que se utilizo la
estadistica descriptiva mediante el célculo de la frecuencia en la respuesta de las
preguntas dicotomicas y su correspondiente representacion en graficos, para su
posterior analisis.

Por tanto, para realizar el andlisis de la informacion recolectada, primeramente se
indican los resultados obtenidos del cuestionario aplicado a la muestra de estudio,
presentandose una tabla en la cual se agruparon los items de acuerdo a las categorias
planteadas para el estudio, estableciendo el analisis por cada una de estas categorias al
presentar la pregunta, asi como la respuestas obtenidas, es decir la frecuencia absoluta
(fi), el porcentaje de cada respuesta o frecuencia relativa (%), y el promedio,
seguidamente el gréafico representativo que corresponda para evidencia las categorias
enunciadas, ademas de las cantidades de frecuencia de cada respuesta, con el cual se
realizd un andlisis enfocado a las variables de los objetivos especificos del presente
estudio apoyado en las bases tedricas de esta investigacion.

4.1 Analisis e interpretacion de resultados del cuestionario aplicado para las
necesidades de capacitacion de los trabajadores del departamento de cocimiento
de Cerveceria Polar, C.A. Planta San Joaquin.

Categoria N°1: Capacitacion recibida al ingreso al departamento

Esta categoria estuvo constituida por los items 1, 2, 3 y 4 del cuestionario,
observandose los resultados por pregunta en el cuadro 6.
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Cuadro 6 Frecuencias que representan la capacitacion recibida al momento de ingreso
al departamento.

N° PREGUNTA Sl % NO %
1 ¢Recibié usted algun
tipo de capacitacion al 1 5 4 95
momento de ingresar
en el area?
2 ¢Ha participado usted
en un proceso de 0 0 5 100
capacitacion
anteriormente?
3 ¢Ha sido objeto de
algin  proceso  de
capacitacion periddica 0 0 5 100
luego de su ingreso al
actual  puesto  de
trabajo?
4 En caso de haber
recibido capacitacion.
¢La organizacion
realiz6 algun
refrescamiento de la 0 0 5 100
informacion que
requiere previa a la
ejecucion del proceso
de cocimiento?
PROMEDIO SI 5% NO 95%

Fuente: Bertossi (2019)
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Figura 5 Distribucion de frecuencias de la capacitacion recibida al momento de
ingreso

Fuente: Bertossi (2019)

Andlisis e interpretacion de la categoria N°1

A partir de los datos obtenidos se observa que en el departamento de cocimiento de
la empresa Cerveceria Polar, C.A. planta San Joaquin, no se ha estado realizando el
proceso de capacitacion de personal al momento de ingreso, asi como, tampoco el
correspondiente refuerzo periodico, solo en uno de los casos un trabajador indico que
fue objeto de una capacitacion periddica, mas no la recibié en su ingreso, esto
representd un 5% del total de elementos de la muestra, por lo que se hace evidente la
necesidad de la capacitacion al ingreso y desarrollo de las actividades en el area, previa

valoracion del desempefio del personal técnico adscrito al departamento de cocimiento.

Categoria N°2: Perfil del facilitador que realiza la Capacitacion
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Esta categoria estuvo constituida por los items 5, 6, 7 y 8 del cuestionario,
observandose los resultados por pregunta en el cuadro 7.
Cuadro 7 Distribucion de frecuencias de las respuestas asociadas al perfil del
facilitador que realiza la capacitacion.

No PREGUNTA Sl % | NO %
5 ¢La persona encargada del
proceso de capacitacion mostro
interés por informarle respecto a| 0 0 5 100
sus nuevas obligaciones y
responsabilidades?

6 ¢Considera usted que la persona
encargada del proceso de
capacitacion maneja toda la
informacion necesaria?

7 ¢Su proceso de capacitacion fue
realizado por un especialista del| 0 0 5 100
area?
8 ¢El proceso de capacitacion se
Ilevéd a cabo en el puesto de 0 0 5 100
trabajo?
PROMEDIO Sl 5% | NO | 95%

Fuente: Bertossi (2019)

Figura 6 Distribucion de frecuencias de las respuestas asociadas al perfil del
facilitador que realiza la capacitacion.

Fuente: Bertossi (2019)
Andlisis e interpretacion de la categoria N°2
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Tal como ya se habia evidenciado en la bateria de preguntas que corresponden a la
primera categoria se ha develado que solo una persona perteneciente a la muestra que
se estudid recibi6 capacitacion, en este sentido en relacion a la capacitacion recibida
este inférmate reporta que la persona encargada del proceso de capacitacién no
demostré interés por trasmitir la informacion relacionada con las funciones inherentes
al cargo, pero por el contrario considera que maneja toda la informacion relacionada

con el proceso productivo, por lo cual el dominio del contenido no esta en discusion.

Colateralmente, los informantes manifestaron en su totalidad que el proceso de
capacitacion no fue realizado por un especialista del area de cocimiento y ademas de
ello no se realizo en el puesto de trabajo, por lo cual el proceso se centrd en lo
establecido por el facilitador sin presentar experiencias que vincularan lo impartido con
las habilidades y destrezas necesarias para ejecutar las tareas que se asumirian.

Categoria N° 3: Elementos del contexto productivo

Esta categoria estuvo constituida por los items 9, 10, 11, 12, 13, 14, 15, 16 y 17 del
cuestionario, observandose los resultados por pregunta en el cuadro 8:

Cuadro 8 Distribucién de frecuencias del indicador Calidad de la informacion.

No PREGUNTA Sl % NO %
9 ¢Considera usted que el proceso
de induccién es importante para
su desemperfio laboral en el area
de trabajo?
10 ¢Recibié informacion referente a
las caracteristicas del producto
que se elabora en el departamento
en el cual labora?
11 :Se le indico donde ubicar
material de consulta ante
eventuales dudas durante la
operacion?
12 ¢Adquirié conocimientos de las
variables operativas y
capacidades de equipos desde el
momento de su induccion?

5 100 0 0

0 0 5 100

0 0 5 100
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13 ¢Adquirié conocimientos de los
procedimientos a seguir para
cumplir con su actividad laboral 2 40 3 60
desde el momento de la
induccion?

14 (Se le informo sobre el
organigrama y las personas a
quién recurrir para despejar
dudas de proceso?

15 ¢Puede decir usted que el tiempo

para la induccién fue suficiente? 0 0 5 100

16 ¢Se le indicé el mapa de riesgo de

su puesto de trabajo? 0 0 5 100

17 ¢ Conoce usted la relacion
proveedor/cliente de su puesto 1 20 4 80
de trabajo?

PROMEDIO Si 31% NO 69%

Fuente: Bertossi (2019)

Figura 7 Distribucion de frecuencias de los elementos del proceso productivo.

Fuente: Bertossi (2019)
Anélisis e interpretacion de la categoria N°3
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Al valorar la calidad de la informacién algunos trabajadores reportan que han
recibido informacion en algin momento, diferente al de una capacitacion, al respecto
sefialan que todos consideran importante el proceso de capacitacién, pero no tienen
conocimiento a donde acceder a material que pueda orientar las labores desempefiadas,
como podian ser los manuales de operacion de las maquinarias empleadas, razén por
la cual no tienen sentido técnico de las variables operativas y capacidades instaladas de
los equipos. De igual forma se observa que el trabajador que recibid un proceso de
capacitacion obtuvo nocidn sobre los procedimientos que debia ejecutar en su area de
trabajo, por otra parte, cuatro trabajadores manifestaron conocer el organigrama de la
empresa y saben a qué niveles jerdrquicos recurrir en caso de requerir alguna
informacidn o despejar una duda, mientras que ninguno de los trabajadores manifestd
conformidad con respecto al tiempo dedicado para la capacitacién pues simplemente
se realiz6 en uno solo de ellos y este la consider6 muy breve. Como dato significativo
se observa que los trabajadores no estan conscientes de los riesgos a los cuales se
encuentran sometidos al momento de realizar sus tareas y sélo uno de ellos conoce la
relacion cliente — proveedor, por lo que se infiere que al no estar capacitados los
trabajadores no estan conscientes de la gran responsabilidad que tienen en el proceso

productivo de la planta.

Categoria N° 4: Valoracion del proceso de capacitacion

Esta categoria estuvo constituida por los items 18, 19 y 20, del cuestionario,
observandose los siguientes resultados por pregunta en el cuadro 9.

Cuadro 9 Distribucidon de frecuencias del indicador Satisfaccion del proceso de
capacitacion.
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No PREGUNTA Si % NO %

18 ¢Logré adaptarse al puesto de trabajo en poco 1 20 4 60
tiempo?

19 ¢Se siente satisfecho con el proceso de
o ) o AL 0 0 5 83
capacitacion recibido en la organizacion?

20 |;Los recursos tecnolégicos (video beam,

presentacion, instructivos) utilizados en el| 0 0 5 100
proceso de capacitacion fueron adecuados?
PROMEDIO Sl 7% | NO | 93%

Fuente: Bertossi (2019)

Al analizar como percibe el trabajador el proceso de capacitacion, se observa que la
opinién no es concreta, fundamentalmente debido a que solo uno de los trabajadores
objeto de informacion recibi6 una capacitacion, pero considera que el tiempo invertido
en dicho proceso no fue suficiente, mientras que los demas trabajadores no reportaron
satisfaccion del proceso ni empleo de recursos como medios instruccionales empleados
en el proceso de capacitacion. Sin embargo como aspecto positivo el trabajador que
recibid capacitacion indico que a partir de ella pudo incorporarse de manera arménica
a su puesto de trabajo, pues tenia idea de lo que iba a realizar, tomando en consideracion
que las personas en este departamento poseen algun tipo de conocimiento de las tareas,
ya que provienen de posiciones inferiores en la estructura organizacional, teniendo

como premisa el conocimiento empirico adquirido durante las operaciones realizadas.

Figura 8 Distribucién de frecuencias de la valoracion del proceso de
capacitacion
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Fuente: Bertossi (2019)

Una vez concluido el andlisis de las respuestas obtenidas a traves del cuestionario
aplicado se puede concretar el diagnostico del nivel de formacién técnica del personal
adscrito al departamento de cocimiento de la empresa Cervecerias Polar, C.A.
presentandose un debilidades en los procesos de capacitacion, pues de cinco (05)
trabajadores que constituyeron la muestra, s6lo uno recibié capacitacion y no fue al
ingreso como personal técnico en el departamento, el resto de los trabajadores han
aprendido a ejecutar las tareas de manera empirica, generalmente observando lo que
hacen sus comparieros en el proceso productivo, sin embargo existe claridad en la
estructura organizacional y saben a quién acudir en caso de requerir autorizaciones o
lineamientos a seguir, por lo que se infiere que la estructura organizativa de la empresa

esta clara.

Por otra parte como elemento significativo se observa que no se maneja el perfil el
proceso Y las especificaciones técnicas que tiene la maquinaria con la cual ejecutan sus
funciones, lo que puede influir en los niveles de produccién por desconocimiento de
las bondades o limitaciones de las mismas, adicionalmente se estan realizando labores

sin conocer los riesgos a los que se encuentran expuestos, lo cual podria acarrear
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obligaciones legales desde el punto de vista del cumplimiento establecido por la Ley
Organica de Condiciones y Medio Ambiente de Trabajo (LOPCYMAT).

En relacion al perfil del facilitador que desarrollo la Unica capacitacion reportada,
no se cuestiona el dominio de los conocimientos relacionados con el proceso
productivo que abordo, pero si existen observaciones sobre la motivacion al realizarlo
y tiempo invertido en la tarea, por lo cual no se logré captar y mantener la atencion del
participante, por lo que se evidencia que el facilitador es un profesional técnico, con
dominio del proceso, pero con debilidades didacticas para trasmitir los conocimientos

que ha adquirido, lo mas seguro, de manera empirica.

Lo anteriormente expuesto, permite establecer que el departamento de cocimiento,
objeto de estudio, presenta una operatividad aceptable de acuerdo a los estandares
establecidos por la planta, pero no esté realizando un proceso de capacitacion adecuado
a sus necesidades, de hecho se puede concluir, que en estos momentos no hay
capacitacion y por ello que se espera coadyuvar al desarrollo de esta planta con la
propuesta que se presentara, la cual ademéas de garantizar la calidad del proceso,

garantiza el aprendizaje perdurable en el trabajador.

4.2 ldentificacion de los Fundamentos Tedricos y Didacticos para la Capacitacion
Una vez evidenciada la necesidad de capacitacion en los trabajadores del
departamento de cocimiento de la Empresa Cerveceria Polar, C.A. se procedidé a
identificar cual modelo de capacitacion es el que méas se adapta a las necesidades
diagnosticadas y al modelo gerencial de la planta, encontrandose que Chivaneto (2006)
plantea un procedimiento que debe ser abordado a través de las siguientes fases:

Determinacion de las Necesidades
Anélisis Organizacional
Analisis de Tareas

Andlisis de la Persona
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Con base a este modelo se disefio la fase técnica del manual que constituye la
propuesta que se inserta en el presente trabajo de grado, la cual es resultado del proceso

de investigacion cuya fase de diagnostico se presento previamente.

De igual modo, se consideran las teorias motivadoras para captar y mantener la
atencion de los participantes y facilitadores, al mismo tiempo que se fusiono con los
Eventos de Instruccion de Robert Gagne, asociando las actividades de capacitacion
plasmadas en la unidad de instruccién con acciones propias del contexto que se basen
en los eventos de instruccidn, tal como se plantea tedricamente en el cuadro 5 para

ademas de garantizar la calidad del proceso se garantice lo aprendido por el trabajador.

4.3 Estructuracion de la unidad de instruccion para el personal del departamento
de cocimiento de Cerveceria Polar, C.A.

Se desarrollo en un manual de instruccién constituido por 13 mddulos, con una
duracion de dos (2) horas de sesenta (60) minutos cada uno con su correspondiente
evaluacion, para un total veintiséis (26) horas de capacitacién en tres (3) dias laborales.
El mismo se puede evaluar en el Anexo B.

Objetivo de la unidad.

Activacion de conocimientos previos.
Materiales requeridos.

Procedimiento — Instrucciones.

Material de referencia.

Todo ello en un formato que establece el control del proceso y documentacion al
establecer los niveles de revision del responsable de su elaboracion, revision y

aprobacién, quedando de esta manera constituida la unidad de instruccion.

4.4 Establecimiento de la relacion Costo Beneficio.
Para establecer la relacion costo beneficio, se realizo un plan de inversion el cual

estd constituido por las siguientes partidas presupuestarias asociadas a los conceptos
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que representan los recursos minimos necesarios que debe aportar la empresa para el

desarrollo de la capacitacion dentro de sus instalaciones.

Cuadro 10. Partidas presupuestarias para el desarrollo de la actividad

Costo
item Concepto Individual | Costo total
Costo de horas hombre durante el Bs. Bs.
1 | proceso de capacitacion 1.955 62.560
Bs. Bs.
2 | Alimentacion 120.000 7.680.000
Bs. Bs.
3 | Horas del facilitador 14.600 467.200
Sala de adiestramiento con recursos Bs. Bs.
4 | audio visuales 210.000 840.000
Bs. Bs.
5 | Material de oficina (definir) 90.000 1.440.000
Bs. Bs.
6 | Material de apoyo 20.000 320.000
Bs. Bs.
7 | Certificados 17.000 272.000
Bs.
TOTAL | 11.081.760

Fuente: Bertossi (2019)

Una vez observada la inversion que debe realizarse por parte de la empresa, se
observa que la cantidad de dinero egresada bajo este concepto once millones ochenta
y un mil setecientos sesenta Bolivares (11.081.760Bs), es significativamente menor a
lo erogado por concepto de liquidaciones durante el primer semestre de este afio, el
cual, de acuerdo a lo presentado en el cuadro 3 que asciende a setecientos cincuenta y
cinco millones ciento setenta y tres mil Bolivares (755.173.000 Bs). Considerandose
que la inversion, garantizara la permanencia del trabajador de por lo menos un (1) afio
de acuerdo al condicionado que suscribe a principio del curso a los fines de garantizar
el proceso productivo y la identificacion del talento humano con la planta,
considerandose que la relacion costo beneficio favorece la politica economica y de

desarrollo institucional de la empresa Cerveceria Polar, C.A.
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Una vez desarrolladas todas las fases de la investigacion, se puede observar la
pertinencia de la implantacion de la propuesta que se formula en este trabajo, debido
a que se genera un aporte significativo a las politicas establecidas en el plan estratégico
denominado Vision 2020 de la empresa Cerveceria Polar C.A. puesto que la misma es
factible técnica y econdmicamente, tiene pertinencia social pues ataca un fenémeno
vivencial del contexto industrial venezolano como lo es la migracion, pero sobre todo
considera la realizacion del ser humano, como elemento activo del proceso social del

trabo, a través de la capacitacion en su plan de carrera dentro del contexto laboral.
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CONCLUSIONES

Fase |: La herramienta aplicada demostré que el nivel formacion técnica del personal
del area de cocimiento de Cerveceria Polar, C.A. requeria ser atendido, ya que al menos el
95% de los trabajadores encuestados manifestaron la ausencia de estos procesos durante su
proceso de insercion al puesto de trabajo, el analisis de los datos permiti6 validar esta teoria

y poder establecer las necesidades particulares en materia de capacitacion.

Fase II: Los fundamentos tedricos identificados para desarrollar la propuesta se
apalancaron en los estudios de la propuesta de proceso de capacitacion desarrollado por
Chiavenato (1986), siendo esta adaptable a los estandares de la empresa. Adicionalmente
se fusiona junto a los Eventos de Instruccion de Robert Gagné (1970) para tener de ese

modo una capacitacion basada en la motivacion.

Fase Ill: La aplicacion de la unidad de instruccién permitira atender la necesidad de
trasmitir los conocimientos tedricos necesarios para realizar las tareas asignadas a los
puestos de trabajo de forma segura y con compresion por parte del personal operativo de la
magnitud de las consecuencias de su gestion basandose en la estructura de proveedor-cliente

entendiendo que dentro de la planta sucede un proceso continuo.

Fase 1V: La relacion costo beneficio queda demostrada al resaltar la magnitud de
diferencia en lo que a gastos se refiere, siendo considerablemente mayor los egresos
representados por desvinculacion de personal motivados a renuncias, que los representados
por la aplicacion de la unidad de instruccion, siendo asi, una opcion tanto l6gica como
econdémica, que fomentara a mantener al personal motivado, del mismo modo que
representa un beneficio asociado a la empresa por la eventual disminucion de incidentes
tecnoldgicos, ya que una vez formado el trabajador, este tendr& una mejor comprension de

SU Proceso.
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La capacitacion es un proceso gradual y sistematico que no es ajeno al campo de la
ingenieria industrial, pues al ser sistematizado, es objeto de mejora continua,
estructuracion y desarrollo, siendo en este caso en particular, el abordaje desde la
perspectiva de la gerencia y la administracion del personal.

Las instrucciones que se disefian en un proceso de capacitacion deben presentar una
estructura uniforme a los fines de que el trabajador pueda esquematizar el proceso
reconociendo los elementos que lo constituyen asi como también las maquinarias y

recursos tecnologicos para el desarrollo de las tareas instruidas.

Un trabajador capacitado, es un trabajador motivado, lo que se traducira en una
mejora en el ambiente de la organizacion, altos niveles de eficiencia en la ejecucion de
sus tareas, desarrollo de un sentido de pertenencia hacia la institucién y por ende, un

proceso productivo de mayor rendimiento y calidad.
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RECOMENDACIONES

De acuerdo con lo expuesto anteriormente se recomienda:

1.

Realizar capacitacion al personal del area de cocimiento en aspectos técnicos y
de elaboracion de mosto para cerveza y malta.

Realizar jornadas consultivas acerca de los procesos llevados a cabo en dicho
departamento, con la finalidad de que la propuesta presentada mejore a partir
de su implementacién con una actualizacion constante de la unidad de
instruccion que se presenta.

Dar a conocer y poner a la disposicion de todo el personal del area de
cocimiento los instructivos y procedimientos de operacion.

Implementar el proceso de capacitacion haciendo uso de la unidad de
instruccion propuesta.

Evaluar periodicamente el desempefio del personal una vez que se comience la
utilizacion de la unidad de instruccion, recomendando la clasificacion de todo
trabajador que apruebe el proceso de capacitacion en el tabulador salarial de la
empresa.

Actualizar en la unidad de instruccion, cualquier modificacion en el proceso,
bien sea por adecuaciones en la maquinaria que facilita la elaboracion de mosto
para cervezay malta o variaciones en los procedimientos.

Considerar las voces de los operadores (retroalimentacion)del departamento de
cocimiento en cuanto a su experiencia luego de la capacitacion, a los fines de
mejorar continuamente los procesos y documentarlos con el modelo de

instruccion presentado.
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Anexo A.

El proceso de cocimiento engloba una cantidad de sub procesos que llevan a la

elaboracion de mosto cervecero, estos procesos requieren de una experticia técnica y

operativa por parte de los operadores del area para desenvolverse en la misma.

CUESTIONARIO

Cargo: Afios de Servicio:
No PREGUNTA SI | NO

01 ¢Recibio capacitacion al momento de ingresar en el area?

02 ¢Ha participado usted en un proceso de capacitacion
anteriormente?

03 ¢Recibid informacion referente a las caracteristicas del producto
que se elabora en el departamento en el cual labora?

04 ¢La(s) persona(s) encargada(s) del proceso de capacitacion
maneja(n) toda la informacion necesaria?

05 ¢La empresa mostro interés por informarle respecto a sus nuevas
obligaciones y la variedad de productos que elabora?

06 ¢Se le dio un recorrido por las instalaciones del area de trabajo
al momento de su ingreso?

07 ¢Durante ese recorrido, visito las areas en las que se desarrolla
su actividad laboral?

08 ¢Adquirié conocimientos de los procedimientos a seguir para
cumplir con su actividad laboral desde el momento de la
capacitacion?

09 ¢Adquirié conocimientos de las variables operativas y
capacidades de equipos desde el momento de su capacitacion?

10 ¢Ha sido objeto de algun proceso de capacitacion luego de su
ingreso al actual puesto de trabajo?

11 ¢Habia otros nuevos ingresos en el mismo proceso de
capacitacion?

12 ¢Puede decir usted que el tiempo para la capacitacion fue
suficiente?

13 ¢Logro adaptarse al puesto de trabajo en poco tiempo?

14 ¢Considera usted que la organizacion hizo refrescamiento de la

informacion que se le impartié al momento de la capacitacion?
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15 ¢El proceso de capacitacion fue en el puesto de trabajo?

16 ¢Considera usted que el proceso de capacitacion es importante
para su desempefio laboral en el &rea de trabajo?

17 ¢Se siente satisfecho con el proceso de capacitacion recibido en
la organizacion?

18 ¢ Se le indico donde ubicar material de consulta ante eventuales
dudas durante la operacion?

19 ¢Los recursos tecnoldgicos (video beam, presentacion,
instructivos) utilizados en el proceso de capacitacion fueron
adecuados?

20 ¢Considera usted que la organizacion hizo refrescamiento de la

informacion que se le impartié al momento de la capacitacion?
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Anexo B.

Manual de capacitacion por proceso.

; PAGENA FECHA DIE VIGENCIA
CAPACITACION EN EL PUESTO DE TRABAID 1ded

TITULD PRIOCESD:
PROTOCOLO ARRANQUE COCIMIENTD COCIMIENTC

Phjetivo

Indicar los pasos a seguir por el Operario Especizlista para realizar las actividades relacionadas con el protocolo de arrangue
de cocimiento de maners segura en el puesto de trabajo, cumpliendo con las condiciones de 3slud, Seguridad, Ambiente y el
plan de produccion; de tzl manera poder garantizar |2 salubridad, inocuidad vy calidad de los productos ofrecidos a clientes y
consumidores.

Este procedimiento es splicado cads ver que se tenga |z orden de arrancar con el programa de cocimiento

Materiales, Equipos y Reactivos Requeridos

Materiales Soluciones/Reactivos

* Equipes de proteccién
persanzl

| Instrucciones

G Calidad e Inocuidad q PCC, Mandato Globsal e Salud, Seguridad y Ambiente & Riesgo Critico

1. Antes de entrar al 2rea de trabajo zseglrese de cumplir
con |z respectiva limpieza personal: cabella limpio corto @
y/o recogido, sin el use de joyas, los caballeros
debidamente afeitados, sin ningdn tipo de heridas v con
lzs ufias cortas, limpias y sin esmalte.

2. Coldguese de manera adecuada los equipos de seguridad a
correspondientes: botas y lentes de seguridad. [Wer
imagen#1)}

Imagendtl. Equipos de proteccion personal

3. Mantenga la mente =n la operacion, evite utilizar
elementos distractores como  celulares, equipos de B
milsica entre otros.

ELABORADC POR: REVISADD POR: APROBADD POR:

Mambre Mambre Nambre
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PROTOCT

0 ARRANUE COCIMIENTD

PAGINA: 2 de 4

En la sala de control:

Dirijaze 2 mend de |as computadoras de proceso y haga
clic en “agua caliente” y verifique los niveles v/o ajuste la
temperstura del tanque de agua czliente y el tangue de
temperstura de agua controlada.

Se deben arrancar los eguipos de estraccion en wvacio,
previo al inicio de Iz primera mezcla en conjunto con los
técnicos de mantenimiento. Se deben verificar todos los
equipos piso por piso y corroborar con mantenimiento
gue 25t0s 58 encusntren operativos

Verifigue en el documento de verificacion de soluciones,
detergentes en estaciones CIF's que todos los equipos
tengan CIP's realizado, s= debe reslizar inspeccion fisica
de los mismos para werificar que estén limpics y
purgados.

Cenfirme con mantenimiento gus todos los equipos estén
entregados y disponibles para 2l arrangue de produccion.

En el mend de las computadoras de procesoc de
fermentacion haga clic en “LEVADURA" vy confirme la
dizponibilidad de levadura en tangues.
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PROTOCOLO

ARRANLIE COCIMIENTO

FAGINA: 3 de 4

10.

11

12.

14.

15,

16.

17.

18.

Verifiqgue que los Tangues de fermentacion a llenar estén
limpios, desinfectados vy gue se haya purgado con el
operario de fermentacidn y en la planilla de control de
CIP.

Verifigue que las lineas de enfriamizsnto y lineas de
Tangues de fermentacion 3 llenar estén  lavadas,
desinfectadas y purgadas en &l control d= CIPF de
cocimiento.

Verifiqgue gue las tuberizs de dosificacién de levadura
estén lavadas y purgadas.

Verifiqgue los inventarios de ldpulo en los recipientss
conectados para asegurar su disponibilidad previa al
arrangque de cocimiento.

Revise gque lzs formulas de moliendz segin ses el
producto estén actuzlizadas y que coincidan con lo
cargado en las recetas.

En el menud de la pantzllza de procesos de cocimiento,
abrir el procese en pantzllz de la extraccion, haga clic en
inventario y werifigue la disponibilidad de irventarios de
malta v secuencia de Silos.

Comuniguele 3 servicios el arrangue de Cocimiento.

Realice anilisis al ler cocimiento del programa, asi como
también ante cualquier cambio de férmula de moliendz.

Realice el stemperamiento de los Filtros previo al
arrangue.

En &l menl de procsscs de cocimiznto, verifique que las
balznzas se encuentren en cero (0]
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PROTOCOLO ARRANQUE COCRMIENTO PAGINA: 4 da 4

| Naturaleza del cambio

Emisian.

| Glosario

CIP [Cleaning In Place): (Limpiezz en el lugar) en inglés, = basz en |a limpieza del equipo de produccién sin el desmontaje del
misma.

| Documentos relacionados
Adiestramisnto en el puesto de trabajo FROTOCOLO ARRANOUE COCIMIENTO
Documento Técnico del puesto de trabajo COCIMIENTD
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PAGENA: FECHA DE VIGENOIA
CAPACITACION EN EL PUESTD DE TRABAJD 186

TITAD PRIMCESD:
COCIMIENTD

EXTRACCION MOLIENDA

Objetivo

Extraer la cebada y hojuslzs de los silos seglin la cantidad preestablecidz en la receta. Durante este proceso se realiza una
limpieza aspirando el polvo y retirando fracciones e impurezas indeseadas de los granos de cebada.

Este proceso s= realiza para extraer cada cocimiento.

1) Verificacidn de orden de produccion

i) Acciones previo al arranque

my Extraccidn

Iv) Finalizacian extraccién y parada de equipcs

Materiales, Equipos y Reactivos Requeridos

Materiales Equipos Soluciones fReactivos

* Balanza de granos

*  Equipo de limpisza de granos
*  Filtros de Mangas

*  Molingc de Cerzales MJA
*  Separador Magnético

* Tolva de Cebada Maolida.

*  Transportadores de Cadenas

* Equipos de proteccidn personal

Instrucciones

Calidad e Inocuidad q PCC, Mandzto Global g Salud, 3eguridad y Ambisnte & Riesgo Critico

Previo 2l arrangue del proceso de extraccion, se debe seleccionar
los silos |E| uzar dependiendo del material gque contengan; luego
arrancan los equipos empezando por los equipos de aspiracion de
polvo para continuar com los transportadores, equipos de
limpieza, balanza y molinos en una secuencia establecida. En
paralelo arrancan los equipos de extraccion de hojuelas.

Una vez finalizada |z extraccion de malta, el cocimiento esta
disponible para |z mezcla.

ELABORADC POR: REVISADD POR: APROBADD FOR:

Hambre Mambre Hambre
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EXTRACCION ROLIENDH

PAGINA: 2 de &

Antes de entrar al rea de trabajo aseglrese de cumplir con
Iz respectiva limpieza personzl: cabello limpio corte yio
recogido, sin el uso de joyas, los caballeros debidaments
afeitados, sin ningun tipo de heridas y con las ufias cortas,
limpias y sin esmalte.

Coldguese de manerz adecuada los equipos de seguridad
correspondientes: lentes de seguridad y botas de seguridad.
(wer imagen #1)

Mzntenga la mente en |z operacian, evite utilizar elemantos
distractores como celulares, equipos de misica entre otros.

En caso de que los equipos estén en mantenimiento,
werifique que s=2 cumpla con el procedimisnto  de
zislamiento, bloqueo v etiquetado {PABE), para garantizar
que =l eguipo no arrangue dursnte |3 activided de
mantenimisnto.

1) Verificacion y descarga de las ordenes

Para verificar las ardenes

5.

Ubique |z orden de proceso segun Iz programacién semanal
emitida por el planificador de produccion, werifigue que
corresponda con |z Planificacion impresza en el programa de
Cocimiento (Visualice carpeta en oficina de Iz 3ala de
Contrel). Si lz orden en el programa semanal de la sala de
contral de cocimiento no coincide con el programa
entregado por el planificador o supervisor debe notificarlo
para comprobar cudl s la corracta

Descarga de la orden

El Planificador emite y carga la orden. e debe wverificar que
corresponda con el plan de produccién semanzl. Luego se
debe ejecutar zccion en |z orden para que los batchs sean
cargados automaticaments en el sistema automatizadeo de
manejo de lotes, {instrucciones en un P.L.C controlador lagico

Imagen #1. Equipos de proteccidn personal
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EXTRS

ACCION RAOLIENDA

PAGINA: 3de &

programable). Esto aplica antes de cada tangue o cuzndo =&
anuncid un cambio en el programa de produccién.

En la sala de control de Cocimiento:

El planificador de produccion elabora el plan de cocimiento

semanal. En 2l mismo =2 especifica la hora de arrangue v ritma de

mezcla y productos a elzborar, asi come también la cantidad de
tangues = llenar.

&.

9.

En wun computador de la sala de control de cocimiento
{cualquisra) ejecutz =l programa de comunicacién entre
ordenes y el P.L.C. en la pantzlla inicial, debe indicar el
usuario y contrazefia personal del operador encargado de
realizar la actividad.

Ubique |z orden gque des=a ejecutar segln su numero
asignado, |z misma aparecera en una listz desplegable
donde se selecciona.

Seleccione y presione el boton de accidn “ejecutar accion®
ahi se abrird 2l contenido de |z orden, mostrando asi el
contenido pre cargado en la misma, esta revision debe
coincidir con la descrita en el paso 5 Dependiendo de la
cantidad de mosto a producir, asi como el tanque de
destino.

Al werificar |z orden de produccion correspondients, haga clic
en seleccionar. Seguidamente haga Clic en ‘Ejecutar’.

10. Introduzca el Usuario y Password de cocimiento que solicita

&l sistermna y haga Clic en “Aceptar”

11. Verifigue que la orden de procesoc cambiz el ststus a

1z,

“Descargadza". En este momento |3 orden se crea
automaticamente en el P.LC.

Seleccione el respective Batch de la lista desplegable segin
la Secuencia de Mezcla de Cocimiento en la pantalla del
visor de Batch.
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EX

CCION BACILIEND

13,

Cologue la cantidad de batchs Correspondiente

Il) Acciones previo al arrangue

Previo al arranque de la extraccidn, debe rezlizar los siguiente:

14,

15.

16.

17.

13,

13,

20.

Verifigue que la formula de los Batch correspondz 3 la
orden.

Revise =i la receta y numero de lote coinciden con el FIFO de
los silos y que estos estén disponibles.

Werifigue disponibilidad de agua.

Revise que la farmulza de malienda en el visor Batch
corresponds 3 la de la orden.

Ubique la imagen de control de proceso de extraccion y
ejecitala.

32 desplegard un recuadro en pantzllz, verifigus que los
valores especificados en |3 receta coincidan conm los
especificados en la carpeta de la oficing d= |z salz de
cocimiento donde reposan las recetas.

Revise la secuencia, para werificar en Inventario cual
seleccionara dependienda del FIFD. Chequeando ademas en
la planilla impresa ubicada en la carpeta de la oficina de la
zzla de control cuales silos debe usar (Ver prioridad).

21. Haga clic en Menud, para dirigirse a lz pantallz d2 Mend

principal y seleccione "AGUA',

22. En Iz pantallz de !ﬁ.gua, compruebe que la temperatura s=a la

indicada en las especificaciones descritas en la receta impresa
en |z sala da control.
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EXTRACCIDN RSOLIENDW®

PAGINA: 5 da &

I} Extraccion

Durante |z extraccion abren los silos en wna secuencia
segln la prioridad establecida en |z tabla de inventarios.

23. Una wez abierto el silo, supervise en pantalla de procesos el
normal funcicnamiento de todes los equipos de extraccidn,
el flujo de extraccion vy acumulade de  pesaje.
Adicicnalmente  verifica que el silo del cuzl se estd
extrayendo ses el deseadoa.

IV) Finalizacidn extraccidn y parada de equipos

La secuencia de parada también obedece a ciertas reglas para
asegurar no gqueds materizl en los equipos vy 2l polvo sea
completaments aspirado.

24. Para la parada de los equipos, primero cemrar el silg,
teniendo em cuents un retardo en los transportadores de los
silos de al menos 5 min

25. Verifigue gue se apaguen los eguipos de limpisza de granos
w los tramsportadores correspondisntes.

26. Verifiguz que se apaguen los imanes, molinos y sus
transportadores

27. Verifigue que se apague el sistema de aspiracion y el

transportador de la tolva

28. Al finalizar la Extraccion, verifigus en la pantalla da Silos, =i
las cantidades de Mazlta Malida zegin Set Point (Kz)
coinciden con la receta.

29. Una vez extraido los cereales en la tolva segin formula de
muoliendz, culmina el proceso y se pusde confirmar el
mensaje de iniciar mezcla, para dar inicio a la maceracian.
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EXTRACCION MOLIEND® PAGINA: & da &

Maturaleza del cambio

Emisign.

Batch: Es la cantidad total de materia prima gue se introduce 2l sistema al inicic del proceso, obteniéndose la cantidad total
de producto transcurride un determinado tiempo.

Set Point: Valor fijado al cual se debe alcanzar para completar una tarea.

FIFQ: Firzt In First Out |Lo primero gue entra es lo primero que sale) en inglés.

Documentos relacionados

Documento Técnico del puesto de trabajo COCIMIENTO

Farmulas de molienda Disponible en la salz de control de cocimiento

Secuenciz de arrangue de equipos Disponible en h salz de control de cocimiento
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- PAGINA: FECHA DIE VIGENCIA
CAPACITACION EN EL PUESTO DE TRABAIO 1de7

TITUALC PRIESD:

MACERACION MEZCLA
COCIMIENTO

Phjetivo

Indicar los pasos a seguir por el Operario Especizlistz parz realizar |as actividades relacionadas con la maceracion de |z
mezcla de manera segura en &l puesto de trabajo, cumpliendo con las condiciones de Salud, S3eguridad, Ambiente y el plan de
produccicn; de tal manera poder garantizar |z salubridad, inocuidad v calidad de los productos ofrecides a clientes v
consumidores. Este procedimiento es aplicado de acuerdo al arrangue de cocimiento.

Mezcla:

1) Seleccion de la Paila de Mezclz
] Lenando PRI
iy Vaciado PFM

Maceracidn:

1) Lenado Maceracion
] Calentamisnto

iy Descanso

V) Czlentando

V) Vaciado

Vi) Empuje

R Drenar

Materiales, Equipos y Reactivos Requeridos

Materiales Soluciones/Reactivos

* Fzila de maceracidn »

* Equipos de proteccicn
persansl

| Instrucciones

E Calidad e Inocuidad (ﬁ PCC, Mandato Global B 3alud, Seguridad y Ambients & Riesgo Critico

1. Antes de entrar al rea de trabajo aseglrese de cumplir
con |z respectiva limpieza personal: cabello limpio corto
y/o recogido, sin el uwso de joyas, los caballeros
debidamente afeitades, sin ningun tipo de heridas v con
lzs ufias cortas, limpias y sin esmalte.

ELABORADOD POR: REVISADD POR: APROBADD POR:

Hambre Hambre Hambre
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ACHON METCLA

PAGINA: 2 daT

2. Coldguese de manera adecuada los equipos de seguridad
correspondiente: lentes y botas de seguridad. [Ver imagen
#1)

3. Mantenga la mente =n la operacion, ewvite utilizar
elementos distractores como  celulares, equipos de
milsica entre otros.

4. En caso de que los equipos esténm en mantenimiento,
verifique que s cumpla con el procedimiento de
aislamiento, bloqueo y etigquetado (PABE], para garantizar
guz el eguipo no arrangue durante la actividad de
mantenimiento.

5. Tome las siguientes precauciones considerando gue el
arez de cocimiento ests relacionada con liguidos calientes
y vapor, por lo gue existe mayor riesgo de quemaduras:
-Evite el contacto con tuberias
-5i debe abrir una boca de vista de algunz de las psilas,
hagalo lentamente vz que puede salpicar o salir vapores.
-Guarde distancia de las partes mas fragiles ejemplo:
visores, juntas, valvula, entre otros.
-5i debe tomar unz muestra abra el espiche con
precaucion y  utilizando guantes.

Los procesos de mezcls y maceracion, inician en lz paila de
mezcla, al mezclar el material con agua. En esta actividad ze
rezlizan ajuste fisicos-quimicos importantss para los procesos
enzimaticos, sprovechando que lz agitacion y el bombeo a la
paila de macaracidn se logra homogenizar y humectar bien todo
el materizl. En |z paila de maceracion == ejecutan los procesos
enzimaticos que dependen de la temperatura concentracidn y
pH, ademas detarminzn lzs caracteristicas del producto final.

En el programa sutomatico corren cadenas en simultaneo que
siempre 25tan en constante comunicacion.

-El final de las cadenas de extraccion que gobierman el
transportador y valvulas de la tolva de materizl maolide hacia la
mezcla.

-La paila mezcla es quizen recibe el material y luego bombea haca
Iz pailz de maceracian.

Imagen #1. Equipos de proteccion persona
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MACERACON MEICLA

PAGINA: 3daT

-El inicio de la cadena de |z pzila de maceracion mientras recibe
la mezcla de la PM. Una vez finslizo &l bombeo, esta cadena sigue
sola durante el proceso de maceracion.

-Para el vaciado de la maceracion, arrancs la cadena del filtro con
sus actividades de llenado hasta que alcance wn wvalor
determinado en receta para comenzar a filtrar ¥ bombear al
tangue de espera.

I.  Seleccidn de la mezcla
Mezcla

En la pzilz de mezcla [PM), se mezclan la cebada malteada v los
adjuntos con agua 3 una temperatura predeterminada.

En la sala de control

&. En el programa Visor Batch le llegara un mensaje de texto
gue le preguntara “COMNF ARRANQUE" haga doble clic en
el mensaje. Se desplegard en pantalla una ventana haga
clic en “Aceptar” para confirmar el arrangue de mezcla.

7. A continuacion, aparecera en pantzlla una ventana para
seleccionar  la  peila de  mezclz  seleccione I3
carrespondiente 3 realizar Iz mezcla y haga clic en "0OK".

2. Para visuslizar el programa awtomatico de operacion
automatizadz de mezcla, dirijase al mend v haga dic en
"MEZCLAY
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LACION MEZCLA

AGINA: 4 da T

2. Verifigue gue se activen los sccionamientos de las
valvulas de agua, zsi como el motor de |z paila.

10. Verifique que =l agua entre a la temperaturs especificada
en la recets impresa en |a sala de contraol.

11. Werifigue la cantidad de agua dosificada corresponda con
el valor de receta. Para ello revisar la cantidad en el
manual impreso en la salz de contral.

En campo

12. Werifigue s& esté mezclandose el materizl correctamente.

En la sala de control

13. Verifique las tolvas de materizl se hayan wvacisdo por
completa (los sensores deben estar desactivados).

14. \erifigue se realice el empuje con sgus.

En campo

15. \erifigue no gueden restos de material al final del vaciado
dela PR

Maceracién

Bzjo constznte agitacion y a temperaturas definidas an las recetas
impresas en la szla de control, las proteinas de la cebada
malteada son convertidas en aminocacidos. El almiddn =5
transformado en azlucares fermentables. Ademas, se obtienen las
vitaminas y minerales, provenientes de la cebada malteada.

CJ

CJ

CJ

CJ
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MACERACON MEICLA

PAGINA:SdaT

16. Para visualizar el programa automatico de maceracion de
Iz mezclz, dirijase al mend y haga clic en "MACERACION"

1} Uenando Maceracion [Actividad 1 del programa
automatico)

3e llena la paila de maceracién con |z mezcla proveniente de
Iz pailz de pre mezcla (FM)

17. Verifique se activen los accionamisntos de la operacion
de llenando maceracién segun la actividad del programa
automatico.

18. L= tempersturz es un pardametro esencial para los
procesos enzimaticos. Revise la correcta calibracicn de los
termametros comparando |as temperaturas de FPM y
EM. 5i la temperatura es = 0,3°C, informe al personzl de
instrumentacian.

1} Calentando [Actividad 2 del programa automatico)

Ze caliente la mezcla gue se encuentra en constante agitacion
hasta slcanzar |z temperatura indicads en |z receta impresa en la
salz de control para |z conversién de almidones en szdcares
fermentables.

13 Werifique se activen los accionamientos de la operacion
de calentamiento hasta alcanzar el valor solicitade por la
receta.

IIl. Descanso (Actividad 3 del programa automatico)

Descanza la mezcla s la temperatura indicada en la receta durante
un tiempo establecido para convertir el zlmidén en azdcar.

20. Verificar los valores de pH 2 la mitad del tiempo de
descanso s=gin plan de inspeccion y ensayo, ubicar los
parametros de aceptacion en la recata.

.  Calentar |Actividad 4 del programa automatico)
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Se calienta la l‘nezcla en constante sgitacion

21. Verifiqgue se activen los accionamientos de la operacion
calentar. Parz evitar gue lz mezcla =2 gueme en las
chaquetas durante los calentamientos, el sgitador debe
girar a velocidad rapida.

V.  Vaciado |Actividad 5 del programa automatico)

Ze vacia la paila de maceracion hacia el filtro para su llenado v
rezlizar la filtracidn.

22. Verifiqgue se activen los accionamientos de la operacion
de vaciando. El sgitador debe girar lento

V.  Empuje [Actividad & del programa automatico)

El sistemns rezliza un empuje con agua para retirar todos los restos
de la paila de2 maceracicn y desplazar los restos de material de la
tuberia.

23. Verifiqgue se realice =l empuje. El agitador debe girar
lenta

VI.  Drenar [Actividad 7 del programa automatica)

24. \erifique ze drene los restos de agua hasta q se desactive
el nivel discreto.

Maturaleza del cambio

Emisign.
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MACERADON METOLA PAGINA: T da 7

Glosario

Paila de mezcla: Es un equipo wtilizado para homaogenizar los materiales como cebada y hojuslas de maiz o arroz.
Paila de Maceracién: Es un equipo utilizade para desdoblar los almidones en azucares

PABE: Parada, Aislamisnto, blogueo y etiguetado.

Documentos relacionados
Adiestramiento en el puesto de trabajo MACERACION MEZCLA
Documenta Técnico del Pussto de Trabajo COCIMIENTO
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- PAGENA FECHA DIE VIGENGIA
CAPACITACION EN EL PUESTO DE TRABAIO 1dea

TR PRIOCESD:
FLTRACIOMN MOSTO COCIMIENTO

Obijetivo

Indicar los pasos a seguir por el Operario Especizlista para rezlizar |as actividades relacicnadas con la filtracidn del mosto de
manera segura en el puesto de trabajo, cumplisndo com las condiciones de 3zlud, Ssguridad, Ambisnte y el plan de
produccién; de tal manera poder garantizar |z szlubridad, inocuidad v calidad de los productos ofrecides a clientes v
consumidares.

Materiales, Equipos y Reactivos Requeridos

Materiales Equipos ﬁnluchﬂﬁfﬂeaﬂhﬂs

*  Filtro

* Equipos de proteccicn
personal

| Instruccionas

E Calidad e Inocuidad q PCC, Mandato Global g 3alud, Seguridad y Ambiente & Riesgo Critico

1. Antes de entrar al Zrea de trabajo aseglrese de cumplir
con |z respectiva limpieza personal: cabello limpic corto
v/o recogido, sin el wse de joyas, los caballerocs e
debidamente afeitados, sin ningdn tipo de heridas v con
las uRias cortas, limpias y sin esmalte.

2. Ceoléguese de manerz adecuadz el equipo de seguridad B
correspondiente: lentes y botas de seguridad. [Ver imagen
#1)

Imagen #1. Equipos de proteccion personal

3. Mantenga la mente en la operacion, ewite utilizar B
elementos distractores como  celulzres, equipos de
milsica entre otros.

4. En cazo de que los equipcs estén en mantenimienta,
verifigue gue se cumpla con el procedimiento de B

ELABORADC POR: REVISADD POR: A PROBADD POR:

Mambre Mambre
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ILTRACHONM M

PAGINA: 2 de 4

aislamiento, bloqueo y etigquetado (PABE), para garantizar
gue el eguipo no arrangque durante la actividad de

mantenimienta.

S. Tome las siguientes precauciones considerandoc que el
arez de cocimiento estd relacionada con liquidos calientas
¥ vapor, por lo que existe mayor riesgo de quemaduras

-Evite el contacto con tuberias
-Guarde distancia de las partes mas fragiles ejemplo:
visores, juntas, valvula, entre otros.

En el programa sutomatico corren cadenas en simultaneo que
siempre 25tan en constante comunicacion.

En el filtro, es separzdo el liguide denominado mosto, de la
fraccion insoluble conocida coma afrecho o nepe. En este proceso
se incorpors agua tratada para extraer los szucares disueltos v ze
rezliza la separacion del neps que dz comeo resultado el mosto
listo para |z coccidn.

Este proceso tiene una duracién sproximada de 3 horas.

En la sala de control

&. Para visualizar |z operacién de filtracién dirijaze =l l‘nenﬂ ¥
haga clic en “FILTRACION"

Verificando condiciones iniciales [Actividad 1 del programa
automatico)

7. \erifigue s& cumplan las condiciones de arrangue:
a. Mo debe haber zccionamientos en falla o manuzl
b. Los sensores de nivel deben estar desactivados

Lienando [Actividad 2 del programa automatico)

En estz operacion ze wa llenando el filtre con |z mezca
proveniente de la paila de maceracion hasta alcanzar el nivel de
trabajo. Una vez se active el nivel discreto, el programa cambia al
siguients paso.
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FILTRACION RIOSETO

PAGINA.

3ded

8. \Verifigue se cumpla 2l circuito de valvulas y bomba como
52 muestra en |z receta del filtro impresa en la salz de
control.

Filtrando [Actividad 3 del programa automatico)

En esta actividad se filtra la primera porcion de mosto,
hasta que se haya vaciado |z paila de maceracion. El
programa sutomatico avanzz de paso, una wez e
desactive el nivel inferior de la paila de maceracion.

9. \Verifigue se cumpla el circuito de vilvulas y como se
muestra en |z receta del filtro impresa en |z szla de
control.

MNOTA: En esta operacion, el operador del puesto de trzbzjo de
apoyo de cocimiento debe realizar la medicion de parametros de
calidad, cuando == alcance wn volumen filtrado indicado en
pantalla. 5e recomienda una walidacién con el equipo del
laboratorio respecto 2 lo indicado en linea.

Vaciado [Actividad 4 del programa automatico)

Se vada =l tangue. Buffer de mosto hacia el tangue de
espera. El paso finaliza cuando se desactive el nivel
dizcreto del Buffer.

10. Yerifigue 52 curnpla el circuito de valvulas v bomba coma
52 muestra en la receta del filtro impreszs en |a sala de
control.

Drenaje (Actividad 5 del programa automatico)

Abren todas las vdlvulas haciz dos drenzjes para descargar la
presion y restos de agua/mosto antes de abrir el filtro parz la
descargs de nepe. Este paso termina por tiempo.

11. Verifigue se cumpla el circuito de valvulas v bomba comao
52 muestra en la receta del filtro impreszs en |a sala de
control.

79




FILTRACION MOSTO PAGINA: 4 de 4

Desalojo de Mepe |Actividad 5 del programa automatico)

El nepe s un material sub producto de la filtracion de mosto
que debe ser deszlojado del filro.

12. Verifique se cumpla el circuito de valvulas y bomba como
52 muestrs en |a receta del filkro impresza en la sala de
control.

Mota: En esta operacidn el operario del puesto de trabzjo de
spoyo de cocimiento debe visualizar y realizar la descarga del @
nepe del filtro. En caso gue asi s& reguiera, notificar al
laboratorio para la toma de muestra de nepe correspondiente.

Fin del programa automatico de filtracion de mosto

Maturaleza del cambio

Emisign.

Filtro: Es un equipo gue s& encarga de separar el liguido denominado mosto, de |z fraccién insoluble conocida coma afrecho
o nepe.

Documentos relacionados
Adiestramisnto en el puesto de trabajo FILTRACIOMN MOSTO
Documento Técnice del Pussto de Trabajo COCIMIENTO
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. PAGEMA,: FECHA DE VIGENCA
CAPACITACION EN EL PUESTO DE TRABAID 1ded
TIMULL PROCESD:
OPERACION AUTOMATIZADA COCCION MOSTO COCMMIENTO
Iobjetive

Indicar los pasocs a seguir por el Operario Especialista para realizar las actividades relacionadas con la operacion de coccion
del masto de maners segura en el pussto de trabajo, cumplisndo con las condiciones de 5slud, Seguridad, Ambiznte y 2l plan
de produccién; de tal manera poder garantizar la salubridad, inocuidad v calidad de los productos ofrecidos = dlientes v
consumidores.

Este procedimiento es aplicado en cada cocimisnto.
Actividades

1) Llenandao pzilz de hervir
i) Dosificando lpulo

11)] Czalentanda

V) Harvida

W Bombea a Clarificader

| Materiales, Equipos y Reactivos Requeridos

Materiales Equipos SolucionesReactivos
*  Pazila de hervir .
. * Equipos de proteccidn
personal.
| Instrucciones
@Calidad & Inocuidad q PCC, Mandato Global B salud, segurided y Ambiente & Rizzgo Critico

1. Antes de entrar al srea de trabajo asegirese de cumplir
can |z respectiva limpieza personal: cabello limpio corto G
y/o recogido, sin el uso de joyas, los caballeros
debidamente afeitados, sin ningdn tipo de heridas v con
lzs ufias cortas, limpias y sin esmalte.

2. Coldguese de manera adecuada los equipos de seguridad B
carrespondientes: lentes y botas de =zeguridad. [Wer
imagen #1)

O

Imagen #1_ Equipos de proteccion personal

3. Mantenga la mente en la operacion, ewite utilizar B

ELABORADC POR: REVISADD POR: A PROBADD POR:

Mambre Mambre Hambre
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OPERACION AUTOMATL OCRON MOSTO

elementas  distractores como  celulares, equipos de
mlsica entre otros.

4. Tome las siguientes precauciones considerando gue el
area de cocimiento esté relacionada con liguidos calientes
y vapor, por lo gue existe mayor riesgo de quemaduras

- Ewite el contacto con tuberias

- 5i debe sbrir una boca de vista de alguna de las pailas,
higalo lentamente ya que puede szlpicar o salir
VapOres.

- Guarde distanciz de las partes mas frigiles ejemplo:
vizores, juntas, valvula, entre otros.

- 5i debe tomar unz musestra abra el espiche con
precaucion y utilizando guantes.

En el programa sutomstico corren cadenas en simultaneo que
siempre e5tan en constante comunicacion.

-El tanque de =spera =5 vacizdo bombezndo el mosto hasta la
paila de hervir.

-Lz pzila de hervir ez guien recibe el mosto proveniente del
tanque de espera y finalizadas sus actividades bombea al
Clarificadaor.

- El Clarificador s llensdo v arranca |z cadens del Clarificador.

La operacién de coccidn se lleva a cabo en lz paila de hervir,
donde el mosto es llevado al punto de ebullicidn con su posterior
hervida. Con esta operacion s= logra la “esterilizacion” del maosto
y |z adicion de lopulo. Mediante la evaporacion se desalojan
sustancias indeseables en la cerveza y se ajusta el extracto para
lograr siempre fermentar al mismo extracto. Ademas, precipitan
zlgunas proteinaz. Los dos ultimos aspectos influyen sobre el
comportamiento de Iz levadura durante la fermentacién.

Por lo contrario, |2 aplicacion de calor también tiene un efecto
negative sobre el mosto, y2 que se producen compusstos qQue
reducen |z estabilidad orgznoléptica del producto final. Por lo
tanta, los tiempos de calentamisnto y hervida 2l igusl que el
reposo en el Clarificador deben zer los estrictamente necesarios
para lograr los cambios deseados arriba descritos. Un sspecto
importante del monitoreo de este proceso poar lo tanto 25 avitar
tiempos de exposicion al calor mayores @ los especificados en las
recetas.
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OPERACION AUTOMATIZADSA COCDON MOSTO

PAGINA: 3 de &

En la sala de control

E. Paravisualizar gl proceso de coccidn, dirijase a |z pantzlla
de mend principal ¥ hagz clic en “HERVIDA"

1) Lienando

Cuanda el fitro alcanza su wvolumen de trabajo indicsdo en la
receta, 58 comienza @ bombear el mosto desde el tangue de
espera a la paila de hervir, buscando finalizar la filtracion de
mosto simultaneo con el llenado de |z paila.

&. Verifigue la apertura de las wvilvulas que cumplan el
circuito de llenado a Iz paila v el accionamiento de la
bomba, refiérase |a recetz impresz en la sala de contral

11} Dosificacion lapulo
Ze dosifica el lpulo.

7. Verifiqgue la apertura de lzs valvulas del ldpulo s=gin la
secuencia indicada en el manual impreso en |z szla de
cantrol.

2. Haga clic en |z stigustz de lpulo parz Verificar la
apertura de las valvulas de lpulo.

1) Calentando
5& termina de calentar el mosto en la peila para llevarlo a una
temperatura de trabajo indicada en la receta. Cuando se alcance
esta temperatura cambiz 3 |z siguiente operacion.
3. Verifique Iz apertura de las vilvulas de entrada de vapor
segun la secuencia indicada en el manuzl impreso en la
sala de control.

V)  Hervida

5& hierve el mosto

10. Verifigue la apertura sutomstica de las walvulas de
entradz de vapor s2gun secuencia indicada en el manual
impresa en |z s=la de contral.
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OPERACION AUTOMATIZADA COCCON MOSTD

PAGINA: 4 de 4

11. Cuando haya transcurrido el tiempo indicado en la receta
de hervida, verifiqgue =l comportamiento de las variables
de proceso, presion, temperatura.

VI) Bombeo a Clarificador

Al finzlizar la hervida se bombea el mosto al Clarificador para el
proceso de clarificacion. Finalizando el vaciado se realiza un
rociado con agua caliente pera retirar restos de mosto de las
paredes de |z paila.

12. Verifique la apertura de las valvulas haciz el Clarificador
segun la secuencia indicada en el manuzl impreso en la
s3la de control

13. Verifiqgue al finzl del bombeo si abren lzs vilvulas de
rociado de la paila.

Maturaleza del cambio

Emizion.

Masto: Es el liquido extraide del proceso de remojado de malta durante Iz fabricacion de lz cerveza.

Documentos relacionados
Adiestramisnto en el puesto de trabajo OPERACION AUTOMATIZADA COCCION MOSTO
Documento Técnice del Pussto de Trabajo COCIMIENTO
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. PAGENA FECHA DIE VIGENOIA
CAPACITACION EN EL PUESTO DE TRABAJD 1de6

TITURLLY PROCESD:
LIMPIEZA EQUIPOS EXTRACCION COCIMIENTO

Objetivo

Describir 2l procedimiznto manual de limpieza de los transportadores, equipos y sistema en generzl de recepcidn de cebada,
de manera correcta y segura en €l puesto de trabajo, cumpliendo con las condiciones de salud, seguridad, ambiente v el plan
de produccion; a fin d2 garantizar |z szlubridad v Iz inocuidad de los productos ofrecidos a clizntes y consumidores.

Materiales, Equipos y Reactivos Requeridos

Materiales Equipos Soluciones/Reactivos
- . ®  Filtro.
[ ]
. masm r!::asdantl polvo. Balanza.
aslmn 2 de gazes. * Equipo de limpieza de granos.
*  Armes de Doble Eslinga. s Molinos.
* Tobo, Escobas, Escobillones, | s  Tglvz de hojuelas.
Mopas. * Taolvz de Cebadz.
* Linterna. *  Silos de hojuelas
*  Pafitos. * Equipos de proteccién persenal
*  Palas.
*  Ezcaleras Telescopicas.
Instrucciones
@ Calidad e Inocuidad q PCC Mandato global 9 Salud, Seguridad y Ambiente & Ftiesg',:i Critico

1. Coloquese su equipo de proteccién personal de manera a
zdecuada botas de seguridad, lentas, protector auditivo, asi
coma tambign |as respectivas mascarillas |ver imagen #1)

Mota: 3i encuentrz zlgin trzbzjo d= mantenimiznto no
concluide repdrtesslo 2 su supervisor Imagen #1.Equipos de proteccidn personal

2. Mantengz lz mente en la operacion y evite la utilizacidn de
elementos distractores comao teléfonos, equipos de midsica g
entre otros.

Para realizar la limpieza de filtros de mangas debe realizar lo

siguiente:
ELABORADC POR: REVISADD POR: APROBADD POR:
Hambre Hambre Mambre
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POS EXTRADCION

PAGINA: 2 da &

3. Cologus Iz llave d= mantenimientz en las pantallas de
control automatizado al sistema (s2 encuentra junto a3l
equipo 38 blogquear, haga clic en Iz llave y le zolicitara una
clave que se |a indicara el supervisor) Solicite al electricista
de turno zpligue =l PABE (Procedimiento de Aislamiento
Bloqueo y Etiquetada) a los equipos.

En campo:

4. Remueva |z compuerta de scceso lateral del filtro.

5. 3Sague todos los elementos del filtro, limpielos dentro del
mismao antes de sacarlos para acumular todos los restos de
polvo en el filtro.

6. Sacuds, sople o aspire los elementos del filtro wna wez
desmontadas.

7. Barra internamente las paredes del filtro para que =&
acumule toda el resto en el cono del mismao.

8. Aspire o recoja en bolsas todo el polvo vy particulzs
contenidas en el cono del filtro.

8. Werifigue el estado del sello de |z compuerta y reemplace de
SEr NeCcesario.

10. Cologue nuevamente todas |as tapas, gomas y aCCESO0S

removides [limpie las piezas previamente), = fin de
normalizar el estado del equipe en modo operacian.

Limpieza de balanzas de cebada y hojuelas

11.

Cologue la llave de mantenimiento al sistema. Solicite al
electricista la aplicacion PABE al equipo. (Var punto #3)

L)
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PAGINA: 3 de &

12,

13,

14,

Lz balanza estd conformada por tres recipientes: 1. El
tanque de alimentacion, 2. El tangque de pasaje (balanza),
3. Tangque de descarga de |z balanza. Remueva todas las
tapss v puntos de accesos posibles de estos tres
recipientes, para tener el mayor acceso posible al interior

del mismo.

Introduzca escokillon, cepillos y herramientas de limpieza
destinados solo para esta tarea, comenzando por el primer
recipiente, continuando por el ssgundo y finslmente el
tercerc. La ides ez scumular tode el materizl en 2l ditimo
recipients y recogerlo o aspirarlo alli.

Luego de removwer la mayor cantidad de restos de granos y
polvo posible, fumigue el equipo con el agente indicado en

Iz lista permitida por parte de la gerenciz.

Cologue nuevaments todas las tapas, gomas vy acosesos
removidos  (limpie lzs piezas previaments), = fin de
normalizar el estado del equipe en modo operacian.

Limpieza equipos de limpieza de granos

En estos equipos se observan los niveles correspondientes
a los pasos de limpieza de granos.

15. Cologue la llzve de mantenimiento 2l sistema. Sclicits al

electricista la aplicacion de PABE al equipo. (Ver punto #3)

Mota: La limpieza del equipo se realiza guincenalments
con la activacion de los planes de mantenimiento. De ser
necessrio o ante cualguier mantenimiento que requiera
apertura, calibracidn o ajuste del equipo, =& aprovecha la
oportunidad para realizar la limpieza manual profunda del

mismo.
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ZA, EQUIPOS. EXTRACCION

AGINA: 4 de &

1a.

15,

20.

21

. Retire los tornillas para abrir [3s secciones de limpisza

. 32 despliega en sentido de salids para extraser residuos y

semillaz existentes, wacielos en el suelo para luego ser
retirados del lugar.

Desztornille y retire 2l polvo o las particulzs gue residen en
la parte interna del equipo

Limpiz el cuerpo interno del equipo

De ser necezaric o evidenciar presencia de plagas, debe
rociar las piezas y el interior del mismo con el zgente
autorizado por |3 gerencia para este fin.

32 atomnillan y arman todas las piezas nuevaments para
cerrar, concluir y normalizar el equipao.

Limpieza de los Molinos.

22,

23.

24,

25.

26.

Cologue la llave de mantemimiento al sistema. Solicitar al
electricista aplicacion de PABE al equipa. (Ver punto #3)
Rezlice |z apertura de 3 compuerta de acceso.

Cepille y zspire, ademas de gus no tengas huecos por

desgaste.

Cepille y aspire internamente los molinos de manera gue
todo el material caiga en |3 tolva inferior.

Arme |3z piezas remavidas y normalice el estado del equipo
listo para la operacion.

Limpieza de tolva de malta y tolva de hojuelas

27.

Cologue llave de mantenimiento 2l sisterna. Solicite al
electricista aplicacion de PABE al equipa. (Ver purto #3)
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LIFIPI

ZA EQAUNIPOS EXNTRADCION

PAGINA: Sde 6

I8,

23.

30.

3L

32.

Remueva |z compuerta de acceso del equipo.

Barra internamente las paredes del filkro para que =e
acumule todo el resto en el pizo de la tolva.

Aspire o recoja en bolsas todo el polvo v particulas
contenidas en el fondo de la tolva.

Werifigus el estado del sello de |a compuerts y reemplazar
de ser necasario.

Cologue nuevaments todas las tapas, gomas vy acoesos
removidos [limpie las piezas previaments), = fin de
naormalizar el estado del equipo en modo operacion.

Limpieza Transportadores de cadena

33.

34.

35.

36.

37,

Enciznda los transportadores por una hors y posteriorments
apague y bloguee los mismos.

Cologue la llave de mantenimiento al sistema. Solicite al
electricista aplicacion de PABE al equipo. (Ver punto #3)

Abra las compuertas de desshogo por sobrecarga en los
extremos de los transportadores y  aspire los restos
acumulados en los extremos del transportador.

Retire todas las tuercas y tornillos de las tapas de los
transportadores de cadena.

Elimine residuos de cebada v polvo con la aspiradora 2 lo
largo de todo el interior del equipo.

Maturaleza del cambio

Emisidn.
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LIMPIEZA EQUNPOS EXTRADDON PAGINA: 6 de &

Silos: Son construcciones disefizdas para almacenar granos, cerezles y otros materiales a granal.

Tolva: Dispositivo similar a un embudo da gran tamafic destinado al depasito y canalizacion de materizles granulares o
pulverizados, entre otros.

Balanza: E= un instrumento gue sirve para caloular el peso.

Muolino: Se utiliza para triturar alguna coss, por lo general, cerezles o granos, con el fin de convertirlos en harina.

Documentos relacionados
Adiestramiento en el puesto de trabajo UMPIEZA EQUIFOS EXTRACCION
Documento Técnico del Pussto de Trabajo COCIMIENTO
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; PAGINA: FECHA DIE VIGENIA
CAPACITACHOIN EM EL PUESTO DE TRABAID 1885

TITUALC PRIESD:

CIP PAILA DE MEZCLA HERVIR TANGQUE ESPERA
COCIMIENTD

Ohbjetivo

Indicar los pasos a seguir por el Operario Especislista para reslizar |as actividades relacionadas con las pailas de cocimiento
[pailas de pre mezclz, pailas de mezclz y peilas de hervir v tanque de espera) de manera segura en el puesto de trabajo,
cumpliende con las condiciones de 3zlud, Seguridad, Ambiente y el plan de produccién; de tal manera poder garantizar Iz
salubridad, inocuidad y calidad de los productos ofrecidos a clientes y consumidores.

Materiales, Equipos y Reactivos Requeridos

Materiales Equipos Soluciones/Reactivos
A * Equipos de proteccion personal MA
Instrucciones
E Calidad e Inocuidad q PCC, Mandato Global B Salud, 3eguridad y Ambiente & Riesgo I:n'til:\t:ll

1. Antes de entrar al rea de trabajo asegirese da cumplir
con |z respective limpieza personal: cabello limpio corto
y/o recogido, sin el wso de joyas, los caballeros E
debidamente afeitados, sin ningdn tipo de heridas v con
lzs ufias cortas, limpias y sin esmalte.

2. Coléguese de manera adecuada los equipos de seguridad B
correspondientes: lentes de seguridad y botas de
seguridad. [Wer imagen #1]

Imagen #1. Equipos de proteccion personal

3. Mantenga la mente en la operacion, ewite utilizar B
elementos  distractores como  celulares, equipos de
milsica entre otros.

En campo en el caso de realizar CIP

4. Liberar recipiente para CIP.

En la sala de control

ELABORADOD POR: REVISADD POR: APROBADD FOR:

Hambre Mambre Hambre

91




EZCLA HERVIR TAMCOUE ESFERA

PAGINA.

2des

5. Enla pantalla haga clic en &l icono de Visor Batch.

6. Al desplegarse el menu del listado de Batch ssleccions en
el icono ubicado 3 Is derecha de la pantallz “ADD BATCH"
y hagz clic en *yes" para |z creacion de la recata.

7. A continuacidn, se desplegaré el listado de recetas,
seleccione |a recets a cresr y haga clic en “0K".

3. En lz ventana que le aparecers en pantalla, en “Batch 1D
coloque una identificacidn del Batch y haga clic en
“Create”.

3. \erifigue que el Batch creado se encuentre en state
“READY".

10. Haga clic 2n el botdn de “START BATCH” luego aparecera
en pantalla la pregunta si deses arrancar el Batch haga
clic em “yes".

11. Werifigue gue el Batch cambio 3 state “RUNNING™ para
dar inicio al programa automatico.

l.- Ajuste de concentracion

El programa automéatico completa los tangues de detergents con
sgua vy ajusta el detergente al valor de conductividad especificado
en la receta.

12. Verifiqgue que s& cumpla el circuito del paso sutomatico
de zjuste de concentracion. Los welorss de la receta se
especifican en |3 receta

I.- Prelavado
El programa automético enjuaga |z pailz con agus caliente hacia
el drenaje.
13. Verifique la zpertura de la valvula de agus czliente v que
se cumpla el circuito del paso automstico de prelavado en
|z pantallz del CIP.

14 \erifigue gue se cumpla el circuito de prelavado en la
paila = lavar.

92




CIP PAILA METCLA PREMIEZCLA HERVIR TAMOLE ESFERA

FAGINA: 3da 5

lll.- Recuperacion

El programa en automatico recoge los restos del agua de
enjuague haciz el drenzje, para asegurarse gque se encuentre
vaciz |z paila para el préximo paso.

15. Werifigue que s= cumpla el circuito de valvalz del paso de
recuperacion.

16. Verifigue que se esté realizando Iz recuperacion en la
paila cumplidndose el accionamiento descritc en la
receta.

IV-Circulacicén detergente

La estacion CIP suministra detergente a |z pailz retornando hacia
el drenaje, cuando el conductimetro detectz detergente en el
retorno, cambia a recircular zobre el mismo tangue de
detergente.

17. Verifiqgue que ze cumpla &l circuito de valvulas del paso
automatico de circulacion de detergente.

18. Verifique |z circulacién de detergente en la paila.

18, Verifiqgue la circulacion de detergents a través de la
apertura de las valvulas y el accicnamiento de la bomkba
sEEUn receta.

V.- Recuperacion

El programa en zutomético recoge los restos de detergents hacia
el tanque de detergente

20. Verifiqgue la apertura de la wilvula haciz el tangue de
detergente.

21. \erifigue que se cumplz el circuito en |z peila a lavar con
el accionamiento de la bomba de retorno v valvulas.
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Vl.-Enjuague

Se enjusga con sgua caliente para eliminar todas las trazas del
detergente. Inicialmente hay restos de detergente en el agua de
enjuague por lo gue esta e recupera 2l tangue de detergente
hasta llenarlo v de zlli se cambiz al drenaje.

23. Verifique la apertura de |z valvula de agua czlients, la
valvulz haciz el tangue de detergente v la del bloque de
suministro, asi como el accionamizsnto de la bombs.

24, Verifigue gue se realiza el enjusgue & cada una de las
partes involucradas dependiendo del equipo.

25. Verifique el zccionamiento de |as valvulas del programa
automatico de enjuague.

Vil. Recuperacicn

El programa en automatico recoge los restos de agua.

VIl Fin CIP
La estacion CIP se desconecta del proceso.
26. Verifique dierren todas |as wvalvulas tanto en lz estacion
CIP como en la paila.

Maturaleza del cambio

Emisidn.

CIP [Cleaning In Place): [Limpiezz en el lugar) en inglés, s= baszz en |a limpieza del equipo de produccién sin el desmontaje del
mismo.

Valvula: Es un instrumento de regulzcion v contral de fluido.
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o [verificar que tenga pumstis los adecundis squipos de ceguidad ; P . ) ;
cormespendientes: IEntes y BOtAS de SEguriaad. ‘ ° '
5 [Masnenes ta mente en la aperaciin, exitar o wse de clementes ; P . ) ;
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En caso de que 105 Squipas ESTEN &N MBNTEn|Miena, verifique que S&
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"LiEnande” d&l programa sulomEtiog. )
5 ierificar que se rumpla | circuin devlibaulas ybeenbas de b operacifn . y 3 g 4 . . § . x .
“Filtracicn™ del programa sutamatiog. N N N h - h
10 |wenticar que s& realice & vasisdo. 1 2 J 1 2 3 1 2 3 1 2 J
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vm vl Bs, entre ouras. 1 2 | 3 1 2 3 1 s k] 1|2 | 3
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Dirljase a |a partalia de mend principal v b elic en "HERVIDA”
nen 1 F E] 1 F 3 1 2 k] 1 F 3
& |Verificar la aperura de las valvulas gue cumpian el drcuito de llensdo
& la paila y £l accionamiente de la bomba, refitrase la eceta impresa
&ni e sala de control 1 2 | 3 1 2 3 1 2 3 112 ) 3
7 |verifiza 12 spertura o las valvulas cel lopulo sEE0N I3 setuencia
IRAIEAER BN B MARUAT IMPreds @ 18 L8008 Conine 1 2 3 1 7 3 1 2 3 1 el 3
B |vennicar 13 aperura de 123 viwitns de puis, 1l a2l alalalslq 23412 3
9 |Veriticar la aperura de las valwlas de entrada de vopar segan la
secuendia indicads en &l manual impreso en |a sala de conrol. 1 2 3 1 ) k1 i 2 3 1 2 3
L0 |verificar s aperiurs SutamAtics de 188 vARULAS di BAECACE e vapor
segln secuencis indicads en &l manual imoreso en ia sals de conrol. 1 2 3 1 ) k1 i 2 3 1 2 3
L lverifique e comperamiente de 1a variables de process, presien,
vempRruCh B finlizar hervics 1|2 laf1]elalrla2]lalr|2]| 2
12 |verificar 1o apertura de Las vhlwilas hacia o Claificador segin La
secusncia INGICEdE &N &1 MARUSI IMBress &n 18 £als de control il s lalals sl 2|3 1| s 1
13 \verifiza a1 final del bombes si abren I35 valvulas de rociads de |3
palis 1 2 3 1 z 3 1 2 3 1 2 3
Obssrvaciones
del AETA:
Obrarvsciones
el AETT:
DhSEresciones
| esiata:
Obrarvsciones
il AET FINAL:
Firma del Superviser-Tutor: Firma del Trabajador: Fecha: |Dum:lﬁn Tatal del AET:
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Establecimiento: ‘Garencia:
Dopanasmante | SugserdsanTutes
Cidula de identidad. Pasns b ¥ -
Capacitacitn en o Trabajo: B
CIF Paila Mazcla Pramazcla o
Hardr Tangus Eapers
Haora: ImicksFin Thmmgs (mink (Cocimianto)
YTV T T Concepios Clavan: i.u_.‘ul.m.m ri_l._:m..u-ult.ruq?ujt.m“- Luuumi
e ¥ LA [ = Rkt L il e ro BT LR
PR T -
. F e O Cosmiobtcies LR - o amvenam
i Pepuirs wanas warnr
Atmirids o prasimiiete 33 Fagiedt A3 Pt
AET & ¥ AT 3 CIF, Valvula [ = i e pribaimn faale
FRaAL i FRLAL O e AT s B4 Swrtoa
F—— [ T LT ——_ i
[Escata: 1. Ejecua segin pass e preceammens.
2. Dermeeatn a apcucdn con alerncks (Ietestn o descrEabng o procediments.
k3 Ho Qeasriacs Asquesrs sdasirsmesnsn
PASOS DE LA CAPACITACION frmeuean
(Conductas observabies) Feetiha AET1: Focha AT2: Fehs ATS Feetiha FIMAL:
Enciadrd an un Gifcula & canbcacidn obssnida.
1 [Asegurar el cumpiimisnio o s » limpieis parsanal;
bl como o recogido, Bin el use de jope, (08 caballeros o
Bebigamente aleilacos, Sin AIAEUN LIPS de heridas v fon 1as
wfias cortad, |hniad ¥ L] . 1 2 a 12| 3 1 2 3 1 2 3
2 |[Celocar me maners adetuads los equipas de proteceion personal
camrespondiente: Botas v lentes de Seguridad. ol 2 1 | 2 a q 2 a 1 2 a
5 |Mantensr is mente en o opeTacion, evitar elementos
BIStrRLares £OMS EEIUIAFES, EqUIDES e MUSIE entre Sbos. 1 2 3 1 2 3 9 2 3 1 ] |
4
Libers recipiente dependiento de cusl 1o solicite. 5 > 3 i s 3 1 3 3 i " 3
Fincar clic &n i pansalis en el lGona de "katch View® 1 @ 9 1 P q 1 Pl E 1 2 9
& |8 desplegarse 21 menu oel de Bateh a1 En £l lEane | |
ubicads o 1a derecha de ia pantalla “ADD Bateh” v hacer elic £n “yes” 1 2 3 1 2 a 1 2 a 1 2 A
7 |Acontinuacion, e desplegars el listada de recetas, seleccianar in
rEETE & Crear y hacer olic an SOK" 1 4 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3
R |En ia ventans gue sparece en |s partalis, en "Batch (D7 colooar una
reve (AeAtTIEREIan Gl BALR ¢ HaLer £ie en “Create” 1 2 4 1 2 1 1 Fl 3 1 ) 1
* |verificar que el Dacch cesda S8 encusnne en state "ALADYT", 1 @ 4 1 A q 1 a E 1 a 4
10 |riscer clic &n el botan de play "START DATCH" lusgo Bparacens &n
panialis la pregurs, jDeses sranoss Batch? Hacer clic en “pes” 1 3 3 1 2 1 1 2 a 1 2 9
11 |Werificar que &1 Batth creada s encusnlre £n dtate “HUNNINGG: para dar | |
inieis Bl pregrame automatics. 1 z 3 1 2 a 1 2| 3 1| 2 3
12 |Wesificar que S& tumpls =1 Asl pasa B ajuste de
1 4 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3
15 |wewificar ia apenura de 1 valeuln 95 aEus collente y QUe & tumpla el
circuite del pass sutomatics de prelavedo an ls pantalis dei CIF, 1 4 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3
12 fuprificar que o8 cumpls ) circuits de prelsvsdo en |8 pails 5 s 1 > a 1 > a 1 2 3 1 2 a
15 |Verificar que se cumpls &l Sircuits de ba walwis del pasa de | |
PR LA RS O, 1 Fd 3 1 Fi 3 1 2 | 3 1 | Fd 3
16 |Werificar que S& este renliEARGS 10 PECUBErSLIGn &f la palla
cumpliendase g1 seelanamients. 1 2 4 1 2 1 1 Fl 3 1 ) 1
17 |Werificar que S€ cumpls & CHGUIte O valhnios del Sase BUTGMatics de
|eireutacion oe detergente. 1 2 3 1 2 a 1 2 a 1 2 A
18 wprificar I circulscion de detegents &n |8 psils 1 = 9 1 P q ' 2 5 1 2 9
19 [wesificar 1a cirtulacion de Setergente & traves de la apertua Oe 1as | |
valvuldy e BEEionamiento B | bomba. 1 2 4 1 2 1 1 Fl 3 1 ) 1
30 |yesificar 1 apenura de 18 valwls hatia el angque 98 detengente. 1 o 3 1 2 3 1 2 3 1 o 3
21 [Verificar que se cumpls &l Sicuite &n in palis & e can el | |
Becianamients e 1o Bamisn de rebine ¢ va i ias. 1 2 4 1 2 1 1 Fl 3 1 ) 1
22 |verificar in apemura de Is valuins de sgues caliente , (s vahuls hacis el
rangque de detergente v I8 del Diogue de suminiswe, asi coma el
mecianamients ge 1a bamia. 1 2 4 1 2 1 1 Fl 3 1 2 4
25 [Werificar que S& realies £ enjuague o cada una de (a5 partes
invpiucrades depandiands del squips 1 Fd 3 1 Fi 3 1 2 | 3 1 | Fd 3
4 |verificar &l accicnamienta de las vahulns del BEOEAMS BUTCMaTicn de
Enjuague. 1 4 3 1 2 3 1 2 3 1 2 3
25 [Verificar que ciermen tedas 185 v lvulas TANLG &0 1o estacian COF oma
&n la paila. 1 Z 3 1 2 3 1 Fd 3 1 Z 3
Obmarvaciones
el ATT4:
fbanrvaciones
el AETE:
Observaciones
adal AT
Obmervacionss
Al AT FiRlAL:

Firmma chel Supaneisor-Tutar:

rha del Trabajadar: Facha: =] Tatal del ALT:
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