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RESUMEN

En la ultima década, el desarrollo tecnoldgico y el entorno competitivo en el que se
mueve las empresas a nivel mundial, se han visto en la necesidad de orientar a los
trabajadores, ya que, la automatizacion que hoy presentan las mayorias han
vislumbrado el hecho de que muchos puestos de trabajo sean ampliados, reducidos o
remplazados, requiriendo de nuevas destrezas y conocimientos. En ese sentido, el
disefio de un manual técnico trae como beneficios estandarizar el proceso productivo,
auxiliar en la induccién del puesto y el adiestramiento y capacitacion del personal,
ayuda a la coordinacion de actividades y a evitar las duplicidades, minimizar los
riegos personales, legales e institucionales al cumplir con los pardmetros normativos
de la empresa, asegura la evolucion de los conocimientos en la medida que se
mejoren los procedimientos, facilita las labores en las auditorias y controla los
procedimientos de manera ordenada segun las funciones de cada puesto de trabajo.
debido a esto, surge el interés por realizar esta investigacion con el propésito de
Disefiar un manual técnico para el adiestramiento y la certificacion del personal, en el
proceso de elaboracion-filtracion de cervezas y malta en Cerveceria Polar C.A. planta
San Joaquin, con el fin de estandarizar las operaciones. De alli, que se realizara una
investigacion enmarcada en la modalidad de los proyectos factibles, sustentada en un
disefio de campo, con nivel descriptivo.

Palabras claves: Manual Técnico, Adiestramiento, Certificacion.



INTRODUCCION
Las organizaciones se encuentran constantemente en procesos de cambio y
evolucion, adoptando nuevas estrategias, cambiando y mejorando las que ya existen.
Todas las empresas deben y tienen que estar preparadas para adaptarse al cambio
y las demandas del medio donde se desenvuelvan, para poder conseguir y materializar
el éxito organizativo, por esto se considera importante que evolucionen los métodos
gue mejoren sus procesos; de ahi que se hace necesario desarrollar e implantar
diferentes estrategias que permitan lograr y conseguir los objetivos planteados para la
mejora de sus procesos.

La empresa Cerveceria Polar, Planta San Joaquin, es una de los mayores
productores de cerveza y malta a nivel nacional. Por tal motivo, en el presente trabajo
se establecio un plan para disefiar un manual técnico para el adiestramiento y la
certificacion del personal, en el proceso de elaboracion-filtracion de cervezas y malta
en Cerveceria Polar C.A. planta San Joaquin., a fin de orientar a la alta directiva en
cuanto a las actividades que debera realizarse para la adecuacion de las normas y
procedimientos para el banco de calibracion en el area de elaboracion, como solucion
a la problematica descrita anteriormente

El desarrollo de este Trabajo de Grado permitio evaluar todas las operaciones
que implican el procedimiento para realizar cada operacion, el adiestramiento para los
operarios y la certificacién de los mismos, se aportaron alternativas para obtener
mayor calidad y eficiencia por parte de los trabajadores, y asi ofrecer al personal una
guia para el cumplimento exacto de las operaciones.

La estructuracion de la presente investigacion sera la siguiente:

Capitulo I denominado EI Problema donde se hace el planteamiento y formulacion
del mismo, los objetivos que se alcanzaron al final de la investigacion su respectiva
justificacion y alcance.

Capitulo Il Marco Teorico el cual presenta la explicacion conceptual que ayudd a

comprender la naturaleza de la investigacion.



También se presentan los antecedentes, donde se muestran investigaciones pasadas
que guardan relacion de manera directa o indirecta con la planteada. Por altimo, se
definid los términos relevantes o especializados que fundamentan la teoria.

Capitulo Ill se presenta el Marco Metodoldgico constituido por las bases
metodoldgicas utilizadas para la realizacion de la investigacion, asi mismo las fases
que se siguieron para alcanzar los objetivos propuestos.

Y un Capitulo IV “RESULTADOS?”, se refiere a los resultados de la investigacion.
Su finalidad fue realizar el diagndstico de la situacion actual del proceso en cuestion.
También, se realiza un analisis conforme a la data recolectada y proponer las posibles
soluciones a las causas del problema planteado arrojando los resultados obtenidos en

este proceso. Finalmente, las conclusiones y recomendaciones.



CAPITULO |
EL PROBLEMA

1.1.Planteamiento del Problema

Actualmente, dado el desarrollo tecnoldgico y el entorno competitivo en el que se mueve
las empresas a nivel mundial, se han visto en la necesidad de orientar a los trabajadores. La
automatizacion que hoy presentan las mayorias de las empresas ha vislumbrado el hecho de
que muchos puestos de trabajo sean ampliados, reducidos o remplazados, requiriendo de
nuevas destrezas y conocimientos. Como resultado, se ha incrementado la importancia de los
manuales técnicos para el adiestramiento en las organizaciones, este se preocupa por adiestrar
a sus empleados con el propoésito de que los mismos adquieran y desarrollen conocimientos,
actitudes y aptitudes que les permitan desempeniarse satisfactoriamente en el trabajo.

En algunas organizaciones los procesos operacionales se ejecutan empiricamente, esto
trae como consecuencia que no se obtenga el resultado que se desea y se deba corregir los
errores, puesto que lo mas probable es que se hayan ejecutado las operaciones de forma
inadecuada, por lo que se hace necesario invertir tiempo, recursos e ideas en resolver estos
problemas que podrian estar aprovechandose en producir resultados positivos para la
organizacion. Es importante mencionar que sin la estandarizacion de las actividades se hace
complejo y casi imposible llevar un control interno, dado que no estan definidas las
responsabilidades que deben llevarse a cabo en cada puesto de trabajo.

En Venezuela se puede encontrar organizaciones 0 empresas que requieren
reforzamientos por medio de manuales técnicos que les permitan tener efectividad en el
ambito laboral, en estos tiempos de cambio acelerados se encuentra mucha competitividad
dentro de las organizaciones y se requiere proporcional el desarrollo integral de las
potencialidades del personal con responsabilidad y calidad.

Un manual técnico para el adiestramiento permite la deteccion de necesidades en
problema especificos e identifica las limitaciones que se presenta en el logro de los objetivos

dentro de cada area de la organizacion. Una necesidad de adiestrar, es la falta de



conocimiento, habilidad o destreza, en una persona imposibilita el desarrollo de su trabajo
satisfactoriamente o interfiere con el desarrollo de su potencial y asi prepararse para sus
responsabilidades.

Segun la Lic. Carolina Sutton (2001) en su libro titulado, “capacitacion y adestramiento
una herramienta para las organizaciones” establece que en la primera etapa del proceso.
Consiste en determinar con precision, las carencias de conocimientos, habilidades, exactitudes
y aptitudes de un individuo.

Actualmente Cerveceria Polar C.A. Planta San Joaquin esta atravesando por un momento
critico en el area de elaboracion-filtracion , debido a la situacion que se esta viviendo en
Venezuela, en estos momentos un 25% de los trabajadores han tomado la decision de irse del
pais y por lo tanto de renunciar a la empresa, esto ha desencadenado una series de problemas
que afectan directamente a la produccién de la planta; ya que, el 75% de los operadores que
aun permanecen en las instalaciones estan cumpliendo con las actividades diarias que les
corresponden y adicionalmente las tareas de los que desertaron, esto ha llevado a la
cerveceria a tomar la decision de contrata personal para que se puedan cumplir con las
actividades diarias programadas, cubriendo el 15% de los puestos vacantes y reorganizando su
estructuras de cargos; ya que, aun queda el 10 % de los operadores con un trayecto eficiente y
seran ascendidos a puestos de supervisores. Esto trae como consecuencias unas series de
incidentes desde el afio 2017, contabilizados por la empresa alrededor de un 18.8% de las
irregulares presentadas en el area. Cabe destacar que uno de los incidentes mas recientes en el
area de elaboracion de cerveza y malta, fue ocasionado por la mala practica de los operarios
de turno, ya que no contaban con el conocimiento previo y la pericia que requieren las
operaciones de filtracion, esto ocasiond que, en el proceso de filtracion de cerveza, se
originaran 7.000 cajas de productos no aptos con bajo nivel de alcohol, teniendo como

perdida el 70% de la produccion planificada para el turno de trabajo. (ver figura 1)
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figura 1. Ocurrencias de incidentes

Fuente: Tomado del departamento Elaboracion-Filtracion de Cerveza Polar planta San Joaquin.

Debido a la cantidad de incidentes reportados, disminucion de la produccion, perdida de
materia prima y repeticion en los proceso, Cerveceria Polar planta san Joaquin se ve en la
necesidad de disefiar un manual técnico para adiestrar y certificar a sus trabajadores con el fin
de minimizar las fallas y estandarizar los procesos, Sin embargo, cuando se contratan nuevas
personas no lo hacen principalmente por el beneficio que pueda resultar para esta, sino, por las
capacidades y habilidades que dichos individuos aportan a la organizacion.

Por otra parte, los supervisores de operacion se ven afectado; ya que, deben explicar paso
a paso los procedimientos a seguir para la ejecucion del proceso dejando en un segundo plano
otras actividades de igual importancia. Es por ello, que disefiar un manual técnico para el
adiestramiento, como proceso modificador de los conocimientos, las habilidades y las actitudes de
las personas, sea un recurso necesario para la calificacion de los operadores y puedan ser
certificados en el area de elaboracion de cervezas y malta.

La inexistencia del manual técnico acarrea problemas como incomprension al realizar

algunas actividades, repetitividad de procesos en dos departamentos, pérdida de tiempo y de

recursos materiales por no tener claros las funciones de cada departamento.



1.2.Formulacién del problema
¢Cémo se pueden estandarizar los procesos para la certificacion de los operarios en el
area de elaboracion- filtracion de la cerveza y malta en la cerveceria Polar C.A. Planta San
Joaquin?
1.3.0bjetivos de la Investigacion
1.3.1. Objetivo General
Disefiar un manual técnico para el adiestramiento y la certificacion del personal, en el
proceso de elaboracion-filtracion de cervezas y malta en Cerveceria Polar C.A. planta
San Joaquin, con el fin de estandarizar las operaciones.
1.3.2. Objetivos Especificos
Diagnosticar el proceso actual de la elaboracion-filtracion de cerveza y malta en
Cerveceria Polar C.A planta San Joaquin.
Identificar las debilidades encontradas en el diagnostico del proceso de la elaboracion-
filtracion de cerveza y malta en Cerveceria Polar C.A. planta San Joaquin.
Elaborar el manual técnico para el adiestramiento y certificacion del personal.
Evaluar econémicamente la propuesta por medio del andlisis beneficio costo.
1.4 Justificacion de la Investigacion
El disefio de un manual técnico trae como beneficios estandarizar el proceso productivo,
auxiliar en la induccion del puesto y el adiestramiento y capacitacion del personal, ayuda a la
coordinacion de actividades y a evitar las duplicidades, minimizar los riegos personales,
legales e institucionales al cumplir con los pardmetros normativos de la empresa, asegura la
evolucion de los conocimientos en la medida que se mejoren los procedimientos, facilita las
labores en las auditorias, controla los procedimientos de manera ordenada segun las funciones
de cada puesto de trabajo.
Por esto, una organizacion que se considere efectiva deberia contar con un manual técnico
para optimizar el desempefio de sus operadores y la importante mejora del proceso productivo.
Toda empresa posee gran variedad de cargos y cada uno de ellos ofrece un grado de dificultad o

complejidad diferente, por consiguiente, es necesario un manual técnico con el potencial



intelectual y las habilidades que puede ofrecer el candidato y respectivo desarrollo en nuestra
empresa.

Cerveceria Polar planta San Joaquin desea gestionar de manera exitosa todas sus
operaciones, es por ello debe atender una fuga de talento que existe actualmente, por lo tanto,
requiere implantar aceleradamente mecanismos para le preservacion del conocimiento para
contribuir con la continuidad operativa y eficiencia operacional.

Es necesario documentar los procesos y capacitar al personal para lograr que se cumpla
lo que esta escrito, ademas, cuando los operadores tienen acceso al manual técnico, conocen
las implicaciones que tiene su cliente interno, al recibir un producto en mal estado, esto
permitira disminuir las posibles fallas y los reprocesos a la hora de producir el producto.

Asi también durante este estudio, se aplicaran los conocimientos adquiridos en la carrera
de ingenieria industrial, de la universidad José Antonio Paez, lo cual hara un aporte
académico importante en el area, siendo este un estudio practico y con grandes posibilidades
de que su realizacion pueda tener un resultado positivo dentro de la empresa. Asimismo, se
espera que la informacion derivada de este estudio sirva de orientacion y referencia como
antecedente teorico a futuras investigaciones. También, se aspira que el desarrollo de esta
investigacion contribuya para el crecimiento académico y profesional de la investigadora
sirviendo de fundamento tedrico y practico para las actividades futuras que pueda emprender.
1.5. Alcance.

La investigacion esta orientada a instruir y certificar en forma répida y precisa a los
trabajadores, de manera que puedan estar capacitados para realizar el proceso de forma eficaz
y evitar los errores por desconocimiento del proceso, quedando preparados para asumir los
retos que el cargo le exige en el area de elaboracion-filtracion de cerveza y malta en

cerveceria Polar C.A. planta San Joaquin.



CAPITULO Il
MARCO TEORICO

Gonzélez (2014) Menciona al respecto que “el Marco teorico de la investigacion o marco
referencial, es definido como el resumen de una serie de elementos conceptuales que sirven de
base a la basqueda por realizar” (p. 106). En el caso del Manual para la elaboracién de trabajo
de grado de la Universidad José Antonio Paez (UJAP), se estructura en las secciones
siguientes como lo son: antecedentes de la investigacion, bases teoricas, y definicion de
términos basicos; que fue un aporte a la investigadora para crear un sistema coordinado y
coherente de conceptos y proposiciones que permitan abordar el problema.

2.1. Antecedentes de la Investigacion

En esta seccion, se presentan otras investigaciones de manera simplificada los objetivos
y conclusiones mas importantes, asi como las diferencias y semejanzas de otros estudios, de
otras investigaciones, de tal manera, Otero, P (2016), indica que “son todos aquellos trabajos
de investigacion que preceden al que se esta realizando. Son los relacionados con el objeto de
estudio presente en la investigacion que se estd haciendo”. (p. 57). Es decir, son todos
aquellos antecedentes que surgen de fuentes como libros, que exponen teorias o ideas sobre
un tema en particular. Por consiguiente, se seleccionan cuidadosamente antecedentes que
sirvan de apoyo a la investigacion.

En este sentido, Torres, Leonardo (2017) presento su trabajo de grado titulado, “Disefio
del manual de normas y procedimientos para el proceso de calibracion de los medidores
de flujo en él, departamento de elaboracion de la empresa cerveceria polar, planta san
Joaquin”. Ante Universidad Jose Antonio Paez, como requisito para optar al titulo de
Ingeniero Industrial, cuyo objetivo es estandarizar los procesos.

La presente investigacion estaba dentro de la modalidad de un proyecto factible, el cual
consiste en la elaboracion de una propuesta, para resolver la problematica planteada. Se
considera la utilizacién de los fundamentos metodoldgicos de la investigacion proyecto

factible, es apropiada pues se espera proponer vias de solucion que se enuncia, como el disefio



del Manual de Normas y Procedimientos del proceso de Calibracion de Medidores de Flujo en
el Departamento de Elaboracién, de la empresa Cerveceria Polar, Planta San Joaquin.

De acuerdo con los procedimientos metodologicos empleados, es una investigacion, de
nivel descriptiva, porque muestra de una manera clara cual es la problemaética presentada en la
propuesta, a través de un diagnostico, el cual permitira obtener la informacion por medio de la
observacion, indagacion y recoleccion de datos de interés para la investigacion lo cual permite
detallar explicitamente el proceso de calibracion de medidores de flujo, que se ejecuta
actualmente en la empresa Cerveceria Polar.

Es posible concluir que el objetivo general del trabajo se cumplid en su totalidad, el cual
fue Disefiar el Manual de Normas y Procedimientos para el proceso de Calibracion de los
Medidores de Flujo en el Departamento de Elaboracion, de la empresa Cerveceria Polar,
Planta San Joaquin. Debido a ello, queda expreso que de igual forma los objetivos especificos
planteados también fueron cubiertos.

En este caso se considera necesario mencionar que la investigacion se desarroll6 en la
empresa Cerveceria Polar, Planta San Joaquin, especificamente en el Departamento de
Elaboracion donde se participd en la fase de prueba del proceso de calibracion de los
medidores de flujo implementado en la compafiia, como resultado de una toma de decision del
personal gerencial en busca de garantizar su seguridad en el proceso productivo y obtener mas
rendimiento en sus beneficios. Es importante mencionar que Cerveceria Polar efectuaba sus
diferentes procesos de calibracién externamente, lo que le generaba diferentes dificultades,
desde el aspecto econdmico hasta la baja produccién e incumplimiento de pedidos a terceros
por demoras en la entrega de sus productos (malta/cerveza).

La relacion de la investigacion con la presente radica en que las mismas tienen como
propodsito establecer los lineamientos y procedimientos a seguir para la recoleccion de
informacidn a proporcionar de la empresa y llevar a cabo como objetivo principal el disefio de
un manual.

Por otro lado, Rodriguez, Gaudy (2015), presento en su trabajo de grado titulado
“Programa de capacitacion para el desarrollo de competencias en el personal

administrativo.” Ante la Universidad de Carabobo, como requisito para optar al titulo de



magister en Administracion de Empresas Mencidn Gerencia, cuyo objetivo es optimizar sus
procesos operativos.

El presente trabajo se enmarca en el paradigma cuantitativo, debido a que se oriento
hacia la recoleccién de informacion para la verificacion de la realidad del problema. Por lo
tanto, a través del enfoque de investigacion cuantitativa se abordd de forma sistematica y
controlada el fenémeno planteado, para obtener los datos que confirmen las necesidades que
en materia de capacitacion presentan el personal administrativo del Servicio Autonomo
Instituto de Altos Estudios “Dr. Arnoldo Gabaldon”, tomando en cuenta el modelo de gestion
por competencias.

Para el abordaje del problema planteado, se hizo necesario establecer la estrategia que
se adopto, la cual es denominada disefio investigativo. Por lo tanto, para efectos del presente
estudio, orientado hacia la propuesta de un programa de capacitacibn como herramienta
gerencial basado en la gestion por competencias para el personal administrativo del Servicio
Auténomo Instituto de Altos Estudios “Dr. Arnoldo Gabaldon”, el disefio fue no
experimental, en vista de que se indagd acerca de una realidad previa de la que no se tuvo
control alguno de las variables que la integran

La investigacion emprendida fue de campo, porque el tema planteado se ha delimitado
en un area espacial definida, a la cual se acudio para la obtencién de los datos que reflejaron
la realidad.

El desarrollo de esta investigacion se justifica desde la perspectiva cientifica que se
obtendra una base informativa de la organizacion seleccionada para entender las necesidades
del personal administrativo en cuanto a la potencializacion de sus procesos y medidas de
accion de sus competencias, con el fin de realizar un andlisis exhaustivo que facilite el disefio
de un programa de capacitacion mediante el cual se impulsen la actualizacion del recurso
humano

Por lo tanto, este trabajo de grado fue utilizado para el desarrollo de esta propuesta, ya
que concentra un andlisis de los procedimientos y variables a tener en cuenta para lograr un
adiestramiento al personal de la organizacion, por ello es importante, su uso, ya que mejora la

proyeccion de datos y el detalle de lo que se quiere lograr.
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Asimismo, Rosario, Haydelina (2014), presento en su trabajo de grados: “eficiencia de
los programas de capacitacion y adiestramiento dirigidos al personal perteneciente al
departamento de servicios al cliente de Cerveceria Polar C.A.,” para optar por el Titulo de
Licenciado en Contaduria Publica en la Universidad de Oriente. Con el fin de minimizar los
accidentes laborales y perdidas de productos en el almaceén.

En los marcos de las observaciones anteriores la presente investigacion tiene como principal
objetivo analizar la eficiencia de los programas de capacitacion y adiestramiento dirigidos al
personal del nomina diaria pertenecientes al departamento de servicio al cliente de la Cervecerias
Polar C.A., agencia Carupano, la misma estd enmarcada en una investigacion no experimental
debido a que solo se observo el comportamiento de las variable sin intervenir sobre las bases de su
comportamiento estableciendo nuevos conocimientos que servira como base a investigaciones
futuras.

En relacion al disefio de la investigacion, es una combinacién de investigacion
documental con una investigacion de campo, ya que se analizaron leyes, libros e informes
referentes al tema, y los datos fueron recolectados directamente de los sujetos investigadores
en la realidad donde ocurriendo los hechos, Arias (2006).

El siguiente trabajo de investigacion busca analizar los programas asignados por la
organizacion, los cuales estan dirigidos a los trabajadores de nomina diaria para verificar la
eficiencia dentro de las diferentes areas

En el desarrollo del proyecto se puedo observar de forma directa las caracteristicas de
cada uno de los factores que intervienen en el proceso, para conocer como era el
comportamiento de un factor en relaciones a la accion de los otros factores. A través de esto
se pudo identificar la relacion del procedimiento antiguo con el actual.

Finalmente, este programa tiene como objetivo crear una mejor imagen ayudando al
personal a identificarse con los objetivos de la organizacion, permitiéndose el logro de metas
individuales y colectivas, debido a que al mantener actualizado al personal conduce a actitudes
mas positivas y rentabilidades més altas

La contribucion de este trabajo de grado fue el de dar la técnica para el desarrollo de las
mestas individuales y colectivas del personal, tomando en cuenta la que seran certificados de

acuerdo a su desenvolviendo en el area de trabajo.
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2. 2 Bases Tedricas

Las bases tedricas de una investigacion, de acuerdo con Hernandez, Fernadndez y Baptista
(2010), permiten, de una manera intencional, organizar y agrupar las teorias que le dan base a
una investigacion y sefialan que: “la funcion méas importante de una teoria es explicar:
decimos por qué y cuando ocurre el fendmeno” (p.41), permitiendo el analisis de hechos
conocidos y orientar la busqueda de otros datos relevantes para la investigacion que se
propone.

2.2.1 Manual de procedimientos:

Es la expresion analitica de los procedimientos administrativos a través de los cuales se
canaliza la actividad operativa del organismo. Este manual es una guia de trabajo al personal
y es muy valiosa para orientar al personal de nuevo ingreso. La implementacion de este
manual sirve para aumentar la certeza de
que el personal utiliza los sistemas y procedimientos administrativos prescritos al realizar su
trabajo”.

2.2.2 Manual técnico:

Documento contiene toda la informacion sobre los recursos utilizados por el proyecto,
Ilevan una descripcién muy bien detallada sobre las caracteristicas fisicas y técnicas de cada
elemento. Por ejemplo: caracteristicas de procesadores, velocidad, dimensiones del equipo,
garantias, soporte, proveedores y equipo adicional.
Su extension depende de la cantidad de recursos y equipo utilizado y generalmente se
presenta en forma de fichas técnicas en donde se describe en cada una las caracteristicas de
cada recurso.

2.2.3 Ventaja de los manuales:

Las ventajas del uso de manuales que son las siguientes:
Estimulan una accion uniforme y ahorran tiempo.
Eliminan la confusidn e incertidumbre.

Disminuye la carga de supervision y control.
Permite simplificar el trabajo.

Evitan la implantacién de précticas y procedimientos inadecuados.
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Evitan la duplicacion de funciones.
Disminuye la tendencia a realizar actividades de acuerdo con las preferencias de cada
persona.

2.2.4 Manuales para Especialistas:

Son aquellos donde se agrupan normas, pautas e instrucciones de aplicacion en forma
especifica a determinado grupo de actividades o tareas. Este tipo de manuales es
recomendable cuando el nimero de empleados que lo utilizan es lo suficientemente grande
como para justificarlo.

2.2.5 Manual del Empleado:

Comprende una serie de consideraciones para ayudar a comunicar las actividades y
politicas de la direccidn superior en lo que se refiere al personal.
2.2.6 Manual de Contenido Multiple:

En este documento se combinan dos (2) o méas categorias que se interrelacionan en la
practica administrativa. Este tipo de manual se emplea cuando el volumen de actividades,
personal o simplicidad de la organizacion no justifica la utilizacion de manuales distintos.
2.2.7 Manuales de Finanzas:

En él, se asientan por escrito las responsabilidades financieras en todos los niveles de la
administracion.

2.2.8 Manuales del Sistema:
Esta constituido por un grupo de manuales o partes, cada manual debe ser desarrollado a
medida que se desarrolla el sistema, y esta estructurado de la siguiente manera:
Obijetivos del sistema
Arquitectura de Datos
Arquitectura Fisica del Sistema
indice de componentes
2.2.9 Entrevista:

La actividad donde se realiza un intercambio de ideas u opiniones que se da entre dos o

mas personas, se puede definir como entrevista, esta se basa en una serie de preguntas a las

cuales el entrevistado debe responder.
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2.2.10 Tipos de entrevista:
Estructurada: entrevista planteada de manera estandarizada donde se hacen preguntas
que fueron pensadas previamente y para un entrevistado o grupo de personas en
particular, las cuales deberan responder concretamente lo que se les esta preguntando.
Sabino (1992)
No Estructurada: es una entrevista flexible y abierta, ya que por mas que exista un
objetivo de investigacion, no se esperan respuestas compuestas de un contenido
ordenado y con cierta profundidad. Sabino (1992)

2.2.11 Norma:

“Especificacion que reglamenta los procesos y productos para las actividades, disefiada
con el fin de conseguir un grado Optimo de orden para el mejor funcionamiento de la
compafiia; asegurando de esta forma que los materiales, productos, procesos y servicios sean
apropiados para lograr el fin para el que se concibieron”

2.2.12 Politica:

“Plan permanente que proporciona guias generales para canalizar el pensamiento de la
organizacion en direcciones especificas. Generalmente es presentada como un documento que
incluye las intenciones o acciones generales de la compafiia que probablemente se presenten
en determinadas circunstancias, estableciendo lineas de guia en un marco dentro del cual el
personal operativo pueda obrar para balancear las actividades y objetivos de la direccion
segun convenga a las condiciones de la empresa”

2.2.13 Proceso:

Serie prevista de acciones u operaciones que hacen avanzar un material o
procedimiento desde una fase de realizacion a otra. Considerando esta definicién, se podria
definir un Proceso como la sucesion de pasos, decisiones, actividades y tareas encadenadas de
forma secuencial que se siguen para realizar una determinada actividad que satisfaga
plenamente los requerimientos del cliente al que va dirigido.

2.2.14 Procedimiento:
Forma especifica de llevar a cabo una actividad. En muchos casos los procedimientos se

expresan en documentos que contienen el objeto y el campo de aplicacién de una actividad;
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que debe hacerse y quien debe hacerlo; cuando, donde y como se debe llevar a cabo; que
materiales, equipos y documentos deben utilizarse; y como debe controlarse y registrarse.
2.2.15 Cargo:

Chiavenato (2001), en su obra sobre Administracion de Recursos Humanos, sefiala que,
para llegar a una definicion concreta de cargo, debe fundamentarse primero en tres (3)
nociones, las cuales son:

Tarea: actividad individual que ejecuta el ocupante del cargo. En general es la
actividad asignado a cargos simples y rutinarios.
Atribucién: actividad individual que ejecuta la persona que ocupa un cargo. En general
se refiere a cargos mas diferenciados.
Funcion: conjunto de tareas o atribuciones que el ocupante ejecuta de manera
sistematica y reiterada. Para que un conjunto de tareas o atribuciones constituyan una
funcidn, se requiere que se ejecuten de modo repetido.
Finalmente, luego de haber definido estas 3 nociones, Chiavenato (2001) sefiala que la
definicidn de cargo es “un conjunto de funciones (tareas o atribuciones) con posicion definida
dentro de la estructura organizacional, en el organigrama. La posicion define las relaciones
entre el cargo y los demas cargos dentro de la organizacion. Relaciones entre dos o mas
personas.”
2.2.16 Descripcion de Cargo:

Chiavenato, Idalberto (2001) sefiala que la descripcion de cargo se refiere a “las tareas,
los deberes y las responsabilidades, en tanto que las especificaciones del cargo se ocupan de
los requisitos que el ocupante necesita cumplir. El ocupante del cargo debe tener
caracteristicas compatibles con las especificaciones del cargo.”

2.2.17 Formacion de Personas:
Segln la Norma I1SO 10015:1999 (Gestion de la Calidad. Directrices para la Formacion)

la formacidn se define como el “proceso para proporcionar y desarrollar la competencia para
cumplir con los requisitos.

2.2.18 Talento Humano:
La capacidad de la persona, la cual comprende de manera inteligente la forma de resolver

problemas en determinada ocupacion, asumiendo sus habilidades, destrezas, experiencias y
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aptitudes propias de las personas talentosas. Se afiaden factores como las competencias,

motivacion e intereses, influyen sobre la movilizacion del ser humano al logro de los

objetivos dentro de la compaiiia.

2.2.19 Estandarizacion:

Se conoce como estandarizacion al proceso mediante el cual se realiza una actividad de

manera standard o previamente establecida. El término estandarizacion proviene del término

standard, aquel que refiere a un modo o método establecido, aceptado y normalmente seguido

para realizar determinado tipo de actividades o funciones. Un estandar es un parametro mas o

menos esperable para ciertas circunstancias o espacios y es aquello que debe ser seguido en

caso de recurrir a algunos tipos de accion.

2.2.20 Los pasos bésicos para realizar la estandarizacion de procesos

1. Definir el método actual a estandarizar.

2. Realizar el analisis del método actual comparando con el estandar o la norma

establecida a implementar.

3. ldentificar las diferencias y realizar los ajustes al metodo, incluyendo la

utilizacion de registros de control.

4. Ensayar o probar el nuevo método.

5. Documentar el método, en concordancia con los requisitos de la Norma I1SO
9001.

6. Desplegarlo al personal.

7. Aplicarlo.

2.2.21 Como dirigir la estandarizacion de los procesos.

Paso 1.

Paso 2.

En el diagnostico de la empresa y consecuentemente en el plan de
implementacion, Usted identifica los métodos (procesos, actividades y
procedimientos) que requieren estandarizacion y la fecha de su ejecucion.

El lider del proyecto se reiine con su equipo de apoyo y hacen un analisis
més profundo de las diferencias y ajustan los métodos para cada punto.
Ajustar es realizar los cambios en las actividades y/o documentos

requeridos.  Frecuentemente en este paso se pueden identificar
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Paso 3.

Paso 4.

Paso 5.

Paso 6.

Paso 7.

oportunidades de mejora muy importantes y a no ser que sean
imprescindibles para al cumplimiento de algunos requisitos, lo
recomendable es dejar de momento estas oportunidades de mejoras para
evitar retrasos en el proyecto y ejecutarlas de manera posterior a la
certificacion.
Establezca con los duefios de los procesos y participantes un periodo de
prueba o un piloto, para conocer como van a funcionar realmente los
cambios propuestos.
Si los cambios funcionan bien, entonces el equipo de trabajo ya puede
documentar el método, en forma de procedimientos, instructivos o registros
0 como este establecido por la estructura documental.
Despliegue los nuevos procedimientos al personal y entrénelos si es
necesario en la nueva forma de hacer las cosas.
Establezca la fecha de lanzamiento de los nuevos procedimientos para su
ejecucion rutinaria, segun el orden de cada proceso. Este listo a escuchar
opiniones y solucionar dudas del personal. Es posible ain existan mejores
formas de hacer las cosas.

Haga seguimiento del desempefio del proceso con los nuevos

estandares. Defina o redefina los indicadores de seguimiento.

2.2.22 Elaborar el Manual Técnico:

A) Identificacion del documento

Este documento debe incorporar la siguiente informacion:

* Logotipo de la organizacion.

» Nombre oficial de la organizacion.

» Denominacidn y extension.

* Lugar y fecha de elaboracion.

» NUmero de revision (en su caso).

* Unidades responsables de su elaboracion, revision y/o autorizacion.
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* Clave de la forma. En primer término, las siglas de la organizacion, en segundo

lugar, las siglas de la unidad administrativa donde se utiliza la

formay, por ultimo, el namero de la forma. Entre las siglas y el nUmero

debe colocarse un guion o diagonal. (en su caso)

B) Estructura del documento:

* Por cada documento final deberé entregarse copias al personal involucrado en el

proyecto.

 Una vez concluido el desarrollo de un sistema, considerando para esto los posibles

cambios que se efectlien durante la etapa de garantia de que lo cubre (si asi fuera el

caso), el usuario final del sistema debe recibir una version actualizada final del
documento manual técnico.
2.2.23 Matriz DOFA:

La matriz DOFA o matriz FODA es un método de planificacién que deberia ser
aplicado por todo duefio de negocio en apertura, ya que permite tener los enfoques claros de
cuéles son los aspectos buenos y malos de su nuevo negocio, permitiendo de tal forma buscar
soluciones para sus aspectos negativos, logrando asi la mejoria progresiva del negocio.

2.3. Determinacion de términos bésicos

Actividades: es todo lo que las personas de la empresa realizan hora tras hora y dia tras
dia. Todo lo que constituye la sustancia de la empresa, todos los trabajos llevados a cabo por
el personal, que requieren experiencias especificas.

Organizacion: Es cualquier sistema estructurado de reglas y relaciones funcionales
disefiadas para llevar a cabo politicas empresariales.

Proceso: Se denomina proceso al conjunto de acciones o actividades sistematizadas que
se realizan o tienen lugar con un fin.

Procedimientos: Son todas aquellas actividades que estdn inmersas para la realizacion
de una tarea especifica.

Calidad: La familia de normas ISO (ISO 9000:2000) lo define como el grado en que un

conjunto de caracteristicas inherentes cumple con unos requisitos.
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Capacidad de produccion: es el maximo nivel de actividad que puede alcanzarse con
una estructura productiva dada. El estudio de la capacidad es fundamental para la gestion
empresarial en cuanto permite analizar el grado de uso que se hace de cada uno de los
recursos en la organizacion y asi tener oportunidad de optimizarlos.

Diagrama: Representacion gréfica de un procedimiento, el cual refleja el desarrollo de
las actividades, indicando los responsables de su ejecucion.

Manual: Se denomina manual a toda guia de instrucciones que sirve para el uso de un
dispositivo, la correccion de problemas o el establecimiento de procedimientos de trabajo. Los
manuales son de enorme relevancia a la hora de transmitir informacién que sirva a las
personas a desenvolverse en una situacion determinada
CIP: Limpieza (Cleaning In Place)

PT: Puesto de trabajo
DPDT: Descripcion del puesto de trabajo
Cava de gobierno: Tanques donde se almacena el producto final (Cervezas y malta), listo

para envasar.
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CAPITULO 11l
MARCO METODOLOGICO

El marco metodoldgico de una investigacion tiene como finalidad darle rigor cientifico,
confiabilidad y validez al proceso investigativo. Al respecto, Tamayo y Tamayo M. (2003),
indica que “el planteamiento de una metodologia adecuada garantiza que las relaciones que se
establecen y los resultados o nuevos conocimientos obtenidos tengan el méximo grado de
exactitud y confiabilidad” (pag. 175). En ese sentido, este capitulo presenta el Marco
Metodoldgico, detallando los diferentes aspectos de la metodologia que se utilizard para
orientar y regular el estudio.

3.1. Tipo de Investigacion.

La Investigacion es un proceso que, mediante la aplicacion del método cientifico,
procura obtener informacion relevante y fidedigna (digna de fe y crédito), para entender,
verificar, corregir o aplicar el conocimiento. Es por ello que la investigacion cientifica es la
busqueda intencionada de conocimientos o de soluciones a problemas de caracter cientifico;
el método cientifico indica el camino que se ha de transitar en esa indagacion y las técnicas
precisan la manera de recorrerlo.

Por lo antes expuesto, el presente estudio se basard en una modalidad de Proyecto
Factible teniendo como objetivo principal solucionar una problematica, el cual consiste en
disefiar un manual técnico para el adiestramiento y la certificacion del personal, en el proceso
de elaboracion-filtracion de cervezas y malta en Cerveceria Polar C.A. Planta San Joaquin,
con el fin de estandarizar las operaciones.

Segun Balestrini, (2002), “los proyectos factibles son aquellos proyectos o
investigaciones que proponen la formulacién de modelos, sistemas, entre otros, que dan
soluciones a una realidad o problematica real planteada, la cual fue sometida con anterioridad
0 estudios de las necesidades a satisfacer”. (p. 9)

Un proyecto factible, de acuerdo con Hurtado, (2008), “consiste en la elaboracion de una
propuesta, un plan, un programa o un modelo, como solucion a un problema o necesidad de

tipo practico, ya sea de un grupo social, o de una institucién, o de una regién geogréfica, en



un area particular del conocimiento, a partir de un diagnéstico preciso de las necesidades del
momento, los procesos explicativos o generadores involucrados y de las tendencias futuras, es
decir, con base a los resultados de un proceso investigativo”. (p. 47).
3.2. Disefio de la Investigacion

De campo por tanto los datos de interés recolectados mediante el instrumento de
recopilacion de datos son provenientes directamente de la empresa Cerveceria Polar C.A.
Asimismo, este tipo de investigacion consiste en la realizacion de un analisis consecuente de
los problemas presentes con el fin de describirlos o predecir su ocurrencia mediante técnicas
0 métodos de cualquiera de los enfoques de investigacion conocidos o en desarrollo. Asi
segun, Arias (2016:31):

“La investigacion de campo es aquello que consiste en lo recoleccion de datos
directamente de los sujetos investigados, o de lo realidad donde ocurren los hechos
(datos primarios), sin manipular o controlar variable alguna, es decir, el investigador
obtiene lo informacion, pero no altero las condiciones existentes. De alli su caracter
de investigacion no experimental”.

Documental: Segun la UPEL (2006:6) se define como: “el estudio de problemas con el
propdsito de ampliar y profundizar el conocimiento de su naturaleza, con apoyo en fuentes
bibliograficas y documentales”. Se investigara en el material bibliografico relacionado con el
tema: libros, folletos, internet, estudios previos e incluso documentos electrénicos como
paginas web.

3.3 Nivel de Investigacion.

De esta manera, Segun el nivel de andlisis la investigacion en el caso estudio es
considerada de tipo descriptiva, debido a que se hace contacto con la realidad, del mismo
modo, busca formular nuevas teorias o modificar las existentes e incrementar los
conocimientos, al igual que recoger conocimientos y datos de fuentes primarias y los
sistematiza para el logro de nuevos conocimientos. Al respecto, Arias (2016:24) establece
que la investigacion descriptiva consiste:

La caracterizacion de un hecho, fenémeno, individuo o grupo, con el fin de
establecer su estructura 0 comportamiento. Los resultados de este tipo de investigacion
se ubican en un nivel intermedio en cuanto a la profundidad de los conocimientos se
refiere.
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3.4. Poblacion Y Muestra
Poblacion:

Establecido la unidad de estudio se procede a definir que la poblacion donde se va a
desarrollar la investigacion es el personal del Departamento de Elaboracion la cual esta
conformada tanto por los supervisores como por los trabajadores que son encargados de la
misma. Segun, Herndndez, R. Fernandez, C. y Baptista M. (2010:174) “Una vez que se ha
definido cual sera la unidad de muestreo/analisis, se procede a delimitar la poblacion que va
a ser estudiada y sobre la cual se pretende generalizar los resultados. Asi, una poblacion es el
conjunto de todos los casos que concuerdan con una serie de especificaciones, es asi como al
tenerse identificado tanto la Unidad de Estudio y la Poblacién se conoce el numero de sujeto
al cual se le va aplicar los instrumentos de recoleccion de datos elaborados, el cual son (40)
cuarenta personas, las cuales estan distribuidas en (4) cuatro turnos donde cada turno
trabajan (9) nueve operadores y (1) un supervisor, asi mismo da un total de la poblacion que
se va analizar o estudiar; por lo cual se puede definir que es una poblacion de tipo finita que
segun, Ramirez, T. (2007:78) define que la poblacion finita

“es aquella en cuyos elementos de su totalidad son identificables por el investigador,
por lo menos desde el punto de vista del conocimiento que se tiene sobre su cantidad
total, por ejemplo, los libros de una biblioteca, el nimero de alumnos de una escuela,
la produccion de automoviles en un afio determinado, etc. Asi, entonces la poblacion
es finita cuando el investigador cuenta con el registro de todos los elementos que
conforman la poblacion en estudio”

Muestra

En el disefio del manual técnico es necesaria la estimacion de una muestra, ya que la
investigadora tiene que ver de los sujetos que integran a los procesos de estudio, a los cuales
se les va aplicar dicho mecanismo; asi de esta manera poder recolectar todos los datos
asociados a la problematica. Segin, Hernandez y otros (2010:235), la muestra “es un
subgrupo de la poblacion de interés (sobre el cual se recolectardn datos, y que tiene que
definirse o delimitarse de antemano con precision), este debera ser representativo de la
poblacion”.

En este Trabajo Especial de Grado y a solicitud de la gerencia del Departamento de

Elaboracién se van a entrevistar a los (40) cuarenta trabajadores que integran a los (4) turnos,
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ya que todos ellos son los que tienen contacto directo con la situacion problematica detectada
dentro de esta investigacion, por lo cual es necesario calcular la muestra y se procede a
desarrollar el tipo de muestreo intencional; segin. Ramirez, T. (2007:98)

“este tipo de muestreo implica que el investigador obtiene informacién de unidades de
la poblacién escogida de acuerdo con los criterios previamente establecidos,
seleccionando unidades “tipo” como hoy representativas, por ejemplo. Si se desea
entrevistar a personas expertas en politica econdmica para conocer su opinion sobre la
politica del gobierno de turno, procederemos a seleccionar como parte de la muestra a
personalidades que cumplan con las caracteristicas perfiladas, pudiendo ser alguna de
ellas, por ejemplo: el ser o profesional en materia econdémica, el haber opinado a traves
de los medios de comunicacion sobre la misma materia, etc. Asi las personas que
cumplan con los criterios podran pertenecer a la muestra.
3.5. Técnicas e Instrumentos de Recoleccion de Datos

El éxito de una investigacion descansa en buena parte en la pertinencia de las técnicas
seleccionadas para la recoleccion de informacién, asi como en la idoneidad de los
instrumentos utilizados para tal fin. Al respecto Arias, F. (2016), “sefiala que la técnica de
recoleccion representa el conjunto de procedimientos o formas utilizadas en la obtencion de la
informacidn necesaria para lograr los objetivos de investigacion”. (p.78). Para llevar a cabo el
proceso de recoleccién de datos de una manera eficiente, se utilizaron los siguientes
instrumentos.

Observacion Directa: La observacion directa se utilizara con el fin de realizar un diagnostico
al momento de que el investigador realice un recorrido y esté en contacto directo con el
campo donde ocurre la situacion problematica y de estudio, ademas de que puede influenciar
en el comportamiento de las variables. Al respecto, Tamayo y Tamayo (2003:183) define la
observacion directa como “aquella en la cual el investigador puede observar y recoger datos
mediante su propia observacion”.

La entrevista no estructurada: Las entrevistas se utilizan para recabar informacion en forma
verbal, a través de preguntas que propone el analista. Quienes responden pueden ser gerentes
0 empleados, los cuales son usuarios actuales del sistema existente, usuarios potenciales del
sistema propuesto o aquellos que proporcionaran datos o seran afectados por la aplicacion de

la propuesta.
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El analista puede entrevistar al personal en forma individual o en grupos. En este estudio
en particular se llevaron a cabo entrevistas no estructuradas de tipo informal, ya que no fueron
guiadas por un cuestionario.

Estas entrevistas estuvieron dirigidas a los operarios del area de elaboracion, con la
finalidad de obtener datos e informacion que permitié definir la problematica y determinar las
variables criticas existentes del area de estudio. El autor Ander Egg (1992) plantea, “la
entrevista no estructurada son preguntas abiertas, dentro de una conversacion y la persona
interrogada da una respuesta.”. (p. 227).

Revision documental: Para Hurtado (2008), “es una técnica en la cual se recurre a
informacion escrito, ya sea bajo la toma de datos que pueden haber sido producto de
mediciones hechas por otros o como texto que en si mismo constituyen los eventos de
estudio” (p. 427).

3.6. Fases Metodoldgicas

Esta investigacion, luego de definir la problematica a estudiar, se realizar4 mediante el
desarrollo de las siguientes fases:

Fase I. Diagnosticar el proceso actual de la elaboracion de cerveza y malta en
Cerveceria Polar C.A. planta San Joaquin.

En esta fase se comenzara con el diagndéstico del proceso de la elaboracion de la cerveza
y malta; es decir, descripcion de los puestos de trabajo, los equipos, instrumentos y
procedimiento realizado por el operador. Para este diagnéstico la informacion necesaria se
recopilarda mediante la observacion directa, la revision documental y la aplicacion de
entrevistas No Estructuradas al personal involucrado (9) nueve operadores y (1) un supervisor
con el area de interés; obteniendo asi una mejor percepcion del sistema.

Fase Il. Identificar las debilidades encontradas en el diagnostico del proceso de la
elaboracion de la cerveza y malta en Cerveceria Polar C.A. planta San Joaquin.

Se analizara los resultados de la aplicacion de la fase I, apoyandose en la revision
documental para conocer los procesos, la informacion disponible y poder identificar las
causas que generan los errores cometidos en el proceso por falta de conocimiento en la

elaboracion-filtracién de la cerveza y malta. Asi mismo, se determind las debilidades que
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incide en la problematica planteada por medio de las siguientes herramientas de ingenieria:
Matriz DOFA.

A través de la matriz DOFA se identificaran las debilidades, oportunidades, fortalezas y
amenazas identificada por parte de la tesista, las cuales facilitaran la elaboraciéon de
propuestas de buscar aminorar el efecto de las amenazas y de las debilidades y potencializar
las fortalezas y oportunidades del proceso.

Fase Ill. Elaborar el manual técnico para el adiestramiento y certificacion del
personal.

El objetivo de esta fase serd la de disefiar un manual técnico con las operaciones
involucradas en la elaboracién de la cerveza y malta, aplicarlo como parte del adiestramiento
e induccidn de los operadores al ser ubicados en un cargo dentro de la empresa, calificar su
habilidades y destrezas, y certificar solo aquellos operarios que aprueben el adiestramiento.

Fase IV. Evaluar econémicamente la propuesta por medio del analisis beneficio
costo.

En esta fase se realizara este estudio para medir la relacién entre los costos y beneficios
asociados al proyecto con el fin de evaluar su rentabilidad. Durante esta Gltima fase se evaluo
la relacion Costo - Beneficio de la propuesta procediera a la suma de los beneficios entre la

suma de los costos, si el resultado es mayor a 1 se trata de un proyecto factible.
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CAPITULO IV
RESULTADOS

En lo que concierne al analisis y presentacion de los resultados, segun el autor Tamayo
y Tamayo, M (2003), opina lo siguiente: “los datos tienen su significado Unicamente en
funcion de las interpretaciones que les da el investigador. De nada sirve una abundante
informacion si no se somete a un adecuado tratamiento analitico; pueden utilizarse técnicas
I6gicas y estadisticas”. (p.160).

En el presente capitulo se muestran los datos obtenidos, mediante la aplicacion de las
técnicas descritas en las fases anteriormente expuestas para el logro de los objetivos
especificos. Con los resultados se realizé un Manual técnico para adiestrar y certificar a los
trabajadores del area de elaboracion-filtracion de Cerveceria Polar Planta San Joaquin, a fin
de aportar una solucién al problema propuesto en la investigacion. Cada uno de los resultados
obtenidos, se explica a continuacion.

4.1 Fase I. Diagnosticar el proceso actual de la elaboracion y filtracion de cerveza
y malta en Cerveceria Polar C.A planta San Joaquin. Con el objeto de conocer
fortalezas, debilidades y amenazas.

Iniciado el diagnédstico de la situacién actual en el Departamento de Elaboracion-
filtracion de la Empresa Polar, Planta San Joaquin, con la aplicacion de la técnica
“Observacion Directa” se evaluo las fortalezas, debilidades y amenazas dentro y fuera la
compafiia para poder determinar y/o precisar las actividades realizadas. La misma, se utiliz6
con la finalidad de detallar las actividades operacionales efectuadas por los trabajadores del
Departamento. También se aprecié la revision documental para conocer los procesos vy,
ademas, se aplico, la entrevista no estructurada al personal involucrado en el area de
elaboracion- filtracion, para conocer sus impresiones acerca del problema estudiado.

Con la informacion recabada se hizo un resumen de las debilidades, fortalezas y
amenazas encontradas, las cuales dan origen a los resultados del diagndstico que se expone:
4.1.1 Descripcion del proceso de produccion

El proceso de produccion de la cerveza y malta planta san Joaquin, se puede estratificar en

6 etapas principales las cuales son:



» Recepcion y almacenamiento de Materia prima

e Cocimiento

e Whirlpool
» Fermentacion
» Filtracion
* Envasado

La primera etapa consiste en la recepcion de la materia prima donde son almacenadas la
cebada malteada y las hojuelas de maiz. Luego de ser descargados en sus tolvas respectivas,
las diferentes maltas son sometidas a un proceso de limpieza para separar las particulas
extrafias, para ser almacenados en silos, antes de ser triturados.

La cebada malteada es triturada en molinos de rodillos especiales y pasa a la paila de
maceracion, se mezcla la cebada malteada con las hojuelas de matiz formando una suspension
espesa. En la cuba de filtracion es separado el liquido denominado mosto y se le agrega el
Lapulo que es lo que le proporciona el sabor amargo y fresco a la cerveza.

El cocimiento de la bebida representa gran importancia ya que EI mosto es llevado al
punto de ebullicion para luego adicionarle el extracto de lapulo, que le impartird el amargo
sabor y aroma caracteristico a la cerveza, cumpliendo con los pardmetros exigidos por los
maestros cerveceros de la planta, a su vez, en esta etapa se prepara el azlcar y el caramelo
necesario para cada presentacion sean cervezas o maltas.

Inmediatamente, los sedimentos y particulas insolubles provenientes del Whirlpool
son clarificados para recuperar el mosto que queda todavia mezclado.

La fermentacion se lleva a cabo en gigantescos tanques cilindro-conicos de acero
inoxidable, con capacidad de hasta 750.000 litros cada uno. Durante la fermentacion, cuya
duracion normal es de una semana, la levadura transforma los azucares del mosto en alcohol
etilico, gas carbonico y un gran numero de compuestos aromaticos adicionales,
proporcionandole el caracter tipico a la cerveza.

Una vez concluida la fermentacion, se inicia el proceso de maduracion y ya no se

habla de mosto, sino de cerveza joven o verde.
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A pesar de que durante el proceso de maduracion se ha producido una clarificacion
natural, la cerveza todavia no esté lo suficientemente brillante, necesita ser filtrada.

En los filtros se clarifica la cerveza por medio de tierra infusoria, eliminando las
ultimas células de levadura y particulas minimas de proteinas precipitadas, dando a la cerveza
su brillantez y estabilidad fisico-quimica. El gas carbénico, producido durante la fermentacion
y extraido para su purificacion, es reinyectado a la cerveza a su salida de la filtracion. El gas
carbdnico da frescura a la cerveza, la hace apetecible y promueve la formacién de espuma.

Concluye asi la elaboracion de la Cerveza Polar. Una vez colocada en los tanques de

Gobierno, esta listo para ser envasada, que es la ultima etapa de la produccion.
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4.1.2 Productos Elaborados

Cuadro 1. Productos elaborados por el Departamento de Elaboracion

PRODU FORMA

CTO AN TO
Polar Zero 300 ml
Polar Ice 355 ml
Polar Ice 333 ml
Polar Light 222 ml
Polar Light 355 ml
Polar Light 333 ml
Solera 222 ml
Solera Marzen 222 ml
Solera Light 222 ml
Solera Ipa 300 ml
Malta Maltin 151t
Malta Maltin 222 ml
Malta Maltin 250 ml

Fuente: Departamento de elaboracion-filtracion de cerveceria Polar C.A. Planta San Joaquin.

4.1.3 Descripcion de la filtracion de las Cervezas y Maltas.

Luego del proceso de maduracion el aspecto de la cerveza tiene cierto grado de
turbidez, ocasionado por la presencia de particulas solidas, células de levadura en suspension
y sustancia organicas con tendencias a formar precipitados coloidales en presencia de
factores, como: la luz, agitacion, cambio de temperaturas o contactos con el aire. Para lograr
la claridad y brillo caracteristicos de la cerveza es necesario realizar la filtracion de la misma,
empleando como medio filtrante tierra “infusoria” o “diatomea” junto a potros aditivos como
el carbén activado, que mejoran las propiedades y calidad del producto final. Durante la etapa
de filtracion se dosifica el gas carbdnico producido y recuperado de los tanques de
fermentacion. La carbonatacion de la cerveza promueve la informacion de espuma 'y el otorga
mayor grado de frescura a la bebida.

Luego de la filtracion y carbonatacion de la cerveza se realiza la correccion, agregando
una cantidad de agua especifica que permite ajustar el grado de alcohdlico y concentracion de

extractos requeridos segun el tipo de cerveza preparada. La cerveza corregida es enviada a los
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tanques de gobierno donde se realiza un ultimo control de calidad del producto antes de ser

enviado a las maquinas de envasado.
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4.1.4 Diagnostico resultante en los procesos descritos anteriormente

En el proceso actual se evaluaron los riesgos de la filtracion en la elaboracion de la
cerveza. La cual por normativas de la empresa no se obtuvo el historico pertinente al producto
perdido por defecto del error en la elaboracién de la cerveza. Sin embargo, se conoce que el
tanque gobierno cuenta con una capacidad de 1600 hl y la cantidad de cerveza con bajo nivel
de alcohol fue de un 70% de la capacidad total del tanque gobierno.

Asi mismo, el proceso de elaboracion de la cerveza debe cumplir ciertos parametros
previos a la filtracion y carbonatacion, la cerveza deber de durar 5 dias en un proceso de
fermentacion para afadirle la levadura y luego es enviada a maduracion donde se mantienes 5
dias méas para llegar a las caracteristicas deseada de la empresa. Esta es enviada a filtracion
para afiadirles los Gltimos aditivos como enzimas y nams, esta es filtrada por medio de una
tierra infusoria que se encarga de eliminar cualquier impureza que aun quede contenido en las
tuberias, tanques y cerveza terminada, finalmente la cerveza pasa por el carbonatador para
agrégale el gas carbonico que es lo que haces la espuma tipica de la cerveza. En todo el
proceso de la elaboracion de la cerveza se deben tomar muestras del producto para evaluar el

pH, turbidez, extracto, absorbancia, color, y otras caracteristicas importantes en el proceso.
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Asi mismo, debido a la inexperiencia del operador de filtracion no se evaluaron
estos pardmetros requeridos y salié una produccion de cerveza con bajo nivel de alcohol, este
error pudo ser corregido y calibrado para llevarlo a nivel deseado por la planta, pero debido a
este acontecimiento la gerencia técnica se ve en la necesidad de adiestrar al personal interno y
nuevos ingresos, para capacitar a los operadores en los distintos puestos de trabajo y evitar
que vuelva a ocurrir un error como el expuesto en el presente trabajo de investigacion.

Para realizar el adiestramiento, se debe conocer a plenitudes las operaciones
involucradas en la elaboracion de la cerveza, sin embargo la empresa cuenta con unos
manuales de operaciones que estn obsoletos a la nueva automatizacion de la planta 'y por lo
tanto dificulta el proceso de capacitacion, debido a esto, en la presente investigacion se
procedio a levantar toda la informacidn de los procedimientos que se llevan a cabo en el area
de filtracion, donde se generd los errores cometidos por el personal operario.

4.1.5 Resultados de las fortalezas de elaborar un manual técnico en el proceso de
elaboracion- filtracion de la cerveza y malta en cerveceria polar.

Los resultados presentados genero aspectos positivos para la elaboracion del
manual. Se consideran las siguientes fortalezas:

Disponer de un personal capacitado que conozca paso a paso la elaboracion de la
cerveza.
Disponer de un personal capacitado que pueda distinguir alguna falla presentada por el
sistema automatizado
Estandarizar los procesos de la empresa
Garantizar los conocimientos dentro de la empresa y conservarlos
4.1.6 Resultado de las debilidades encontradas para la elaboracién de un manual técnico
en el proceso de elaboracion- filtracion de la cerveza y malta en cerveceria polar

Los resultados obtenidos debidos a las debilidades, es ocasionado por falta del
personal para realizarlos; ya que, implica meses la elaboracién de los manuales. En
consecuencia, origino debilidades por parte de la empresa, tales como:

Poco personal disponible para llevar a cabo la elaboracion de los manuales
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Disponibilidad de los operadores internos para realizar y explicar el paso a paso de sus
puestos de trabajos.
Repetitividad a la hora de la elaboracion para resefiar todos los pasos necesarios e
importantes en la elaboracion.
4.1.7 Resultados de las debilidades encontradas para el adiestramiento en el proceso de
elaboracion- filtracion de la cerveza y malta en cerveceria polar.
Los resultados obtenidos debidos a las debilidades, es ocasionado por el tiempo
invertido y los costos que este genere. En consecuencia, origino debilidades como:
Planificacion a corto plazo para dar inicio al adiestramiento
Realizar paradas en operaciones para involucrar de manera directa a los operadores
en los procesos.
Repetir operaciones y procesos para garantizar un adiestramiento de calidad.
4.1.8 Resultado de las fortalezas encontradas para el adiestramiento en el proceso de
elaboracion- filtracion de la cerveza y malta en cerveceria polar.
Las fortalezas encontradas para el adiestramiento en la empresa, es generada por
aspectos positivos que se evaluaron a la organizacién y al personal, los aspectos son los
siguientes:

Cuadro 2. Fortalezas encontradas en el adiestramiento

EMPRESA

PERSONAL

Conduce a rentabilidad més alta y
actitudes més positivas

Mejora el conocimiento del puesto a
todos los niveles
Crea mejor imagen
Mejora la
subordinados
Promueve la comunicacion a toda la
organizacion.

Agiliza la toma de decisiones y la
solucion de problemas.

Contribuye a la formacion de lideres
y dirigentes

relacion jefes-

Alimenta la confianza, la posicion
asertiva y el desarrollo.

Sube el nivel de satisfaccion con el
puesto.

Permite el logro de metas
individuales.

Desarrolla un sentido de progreso en
muchos campos.

Elimina los temores a |la
incompetencia 0 la ignorancia
individual

Fuente: Autor
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4.1.9 Resultados del diagnéstico para la certificacion del personal en el area de
elaboracion- filtracion de la cerveza y malta en cerveceria polar.

Los resultados obtenidos son positivos tanto para la empresa como para el personal
involucrado, a continuacion, se presentan las fases del programa para la certificacion.

Cuadro 3 Resultados de la certificacién

Planeacion Organizacion
» Se determina el procedimiento a seguir » Se determina la estructura del area que
» Se elabora el reglamento de capacitacién administrara la capacitacion,
» Se determinan las necesidades de e Se selecciona y contrata al personal que
capacitacion administrara la capacitacion y quienes
» Se establecen los objetivos del programa ejecutaran los programas,
de capacitacion » Se consiguen los recursos financieros para
» Se elaboran los planes y programas de realizar las actividades,
capacitacion e Se adquieren o conciertan los materiales y
» Se elabora un presupuesto de los recursos espacios en los que se desarrollara la
financieros a utilizar en dicho proceso capacitacion,
» Se elabora un plan de adquisicion de e Se inicia la invitacion e inscripcion a las
equipo y materiales actividades de capacitacion.
Ejecucion Evaluacion
 Iniciar las actividades de capacitacion. e Seevalua el proceso instruccional que
incluye, el aprendizaje de los capacitados,
» Supervisar las actividades y realizar los las habilidades del instructor y los
pagos correspondientes. materiales didacticos.
* Proporcionar las instalaciones 'y » Se evalla el sistema de capacitacion que
materiales necesarios para la actividad incluye: la evaluacion de todas las
actividades y personas involucradas en la
capacitacion.
» Finalmente se deben realizar los ajustes
para mejorar el sistema.

Fuente: Autor
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4.1.10 Resultados obtenidos de la aplicacion de la entrevista no estructurada

aplicada al personal del departamento de elaboracion.

A los fines de conocer a profundidad las debilidades del proceso de

filtracién y no obviar o minimizar ningin detalle en el levantamiento de

informacion, se aplicé como técnica de recoleccion de datos la entrevista no

estructurada al personal adscrito al Departamento de Elaboracion de la

empresa Cerveceria Polar, Planta San Joaquin. El referido departamento esta

constituido por el siguiente personal: (01) Superintendente, (03) Maestros

cerveceros, (04) Supervisor, (01) Analista de Calidad, (36) Operadores.

El personal entrevistado suministro informacion puntual y coincidente, lo

que se corroboro al aplicar la entrevista no estructura, la cual fue oral y

directa. Los resultados obtenidos con la aplicacion de la referida técnica, se

resume en el siguiente cuadro:

Resultados de la entrevista no estructurada:

Cuadro 4. Resultados de la entrevista no estructurada

B DY DATOS APORTADOS
I’FMF’HE SAS PUI.P-HJ
INFORMANTES
CLAVES
Falta de un manual de normas y procedimientos actualizado, que
SUPERVISOR identifique las responsabilidades y las acciones a ejecutar por el
personal del departamento.
Falta de adiestramiento al personal
Desmotivacion del personal.
Actividades repetitivas elaboradas por el personal operario.
Alto riesgos a la hora de las actividades porque algunos
operadores nuevos no estan capacitados para las actividades.
OPERARIOS

Los operadores viejos pierden tiempo explicando a los operadores
nuevos como se realizan las actividades.

Falta de planes de accion en caso de emergencias y fallas.
Contaminacién o pérdida de produccion debido a las operaciones
erradas que comenten los operadores nuevos.

Fuente: Personal del Departamento de Elaboracién-filtracion de la empresa Cerveceria Polar, Planta

San Joaquin C.A. (2018).
Autores: Albarran, Dayana (2018).

34




A continuacion, se les pregunto sobre los siguientes items:

Cuadro 5. Existencia de un manual técnico en la planta

Alternativas Frecuencia Porcentajes
Si 5 11 %
No 40 89 %
Total 45 100

Fuente: Datos suministrados por los entrevistados

Grafico 1. Existencia de un manual técnico en la planta

m S

Fuente: cuadro 5
Anélisis: en el grafico 1 se muestra que un 89 % de los entrevistado expresaron que la
existencia de un manual técnico en la planta no estd contenida en un plan o programa,
mientras que un 11% afirmo la existencia de un Manual técnico en la empresa. De acuerdo
con los resultados, es necesario la elaboracién de un manual técnico que describa las
actividades que deben realizar los operarios.

Cuadro 6. Adiestramiento empleado por la organizacion

Alternativas Frecuencia Porcentajes
Inducciones 19 27 %
Cursos 25 35 %
Talleres 15 21 %
seminarios 10 14 %
otros 2 3%
Total 72 100%

Fuente: Datos suministrados por los entrevistados
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Grafico 2. Adiestramiento empleado por la organizacion

Inducciones mCurso mTalleres ®mSeminario M otros

Fuente: cuadro 6

Anélisis: segun le grafico 2, se observa que, del total de consultados, un 35% sefial6 que
la institucion objeto de estudio realiza cursos de capacitacion al personal; un 21%
menciond los talleres, un 27% las inducciones, un 14% los seminarios y un 3% otros
tipos de actividades. Es por esto que los resultados reflejan que, por lo general, el
personal operario se somete a una capacitacion a través de cursos en los que puede
desarrollar conocimientos tedricos y practicos que le permitan ser competitivos, de
manera que en cierta forma la institucién procura gestionar las competencias del
personal para su desempefio laboral.

4.2 Fase Il. Identificar las debilidades encontradas en el diagnéstico del
proceso de la elaboracion- filtracion de la cerveza y malta en Cerveceria Polar C.A
planta San Joaquin.

En esta fase se analizaron los resultados del diagndstico realizado con la
aplicacion de técnica dirigida en el Departamento de Elaboracion de la empresa
Cerveceria Polar, Planta San Joaquin, El referido departamento esta constituido por el
siguiente personal: (01) Superintendente, (03) Maestros cerveceros, (04) Supervisor,
(01) Analista de Calidad, (36) Operadores.

La técnica utilizada fue la Matriz DOFA.

Matriz donde se muestran las debilidades, oportunidades, fortalezas y amenazas
identificadas por la investigadora, las cuales facilitaron la elaboracion de propuestas que
buscan aminorar el efecto de las amenazas y las debilidades y potencializar las

fortalezas y oportunidades del proceso.
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Debilidades:

*Negatividad en el proceso
de cambio.

*Falta de capacitacion
continua hacia el personal
en aspectos antes
mencionados al proceso de
elaboracion- filtracion.

*Déficit en promociony
practica de la organizacion

Fortaleza:

*Adiestramiento exclusivo
para todo el personal
interesado y necesario para la
realizacion del proceso.

*Departamento con un
equipo totalmente capacitado
y certificado para la
elaboracion-filtracion de
cervezay malta

*Imparticion de eventosde
formacion de calidad

Oportunidades:

*Capacitar al personal para
realizar los procesos con
mayor éxito.

*Personal interesados en su
formacion profesional y
desarrollo de su carrera
dentro de la empresa.

*Reubicacion en nuevos
cargos segun su calificacion
en el adiestramiento

Amenazas:

*Gran cantidad de
operadores por formary
capacitar

*Posibilidad de cambios
institucionales repentinos

*Porcentaje de operadores
que no deseen participar en
el adiestramiento y
certificacion

Figura 4. Matriz DOFA del Dpto. de Elaboracion- filtracion de Cervezas y Malta
Autor: Albarran, Dayana (2018)
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4.2.1. Analisis de las causas encontradas mediante la matriz DOFA

A través de la matriz DOFA se identificaron varios aspectos, entre ellos
la inexistencia un manual actualizado, el personal del departamento no se
adapta facilmente a las nuevas modalidades y estructuras del proceso,
produciendo una actitud negativa hacia el cambio, lo que fue un obstaculo

para la iniciativa del proyecto.

A través de la matriz DOFA se pudo observar que mayores eran las
oportunidades y fortalezas con las que cuenta el departamento de elaboracion
-filtracion de cerveceria Polar; entre ellas estan que la mayoria del personal
dese ser capacitado y formado en su area de competencia, que el
departamento cuenta con grandes recursos monetarios para financiar la
ejecucion del proceso, ademas, cuenta con una gerencia técnica que ofrece
una certificacion para los operadores y reubicacién en mejores cargos de
acuerdo a las calificaciones obtenidas en el adiestramiento. . (Ver Figura
Nro. 4).

4.2.2. Resultados del andlisis de las debilidades presentes en el proceso, que dan
lugar a la problemética y asi fortalecer los procedimientos de elaboracién-

filtracién de cerveza y malta en Cerveceria Polar, Planta San Joaquin.

En algunos casos, los operarios que tienen mayor cantidad de tiempo en
la empresa estan en desacuerdo y no quieren salir de su zona de confort debido a
la negatividad en el proceso de cambio. Por otra parte, desconfian de los nuevos
ingresos porque no estan preparados para el puesto de trabajo y para cumplir con
las actividades en su totalidad. Considerando todo lo anteriormente expuesto,
Cerveceria Polar, Planta San Joaquin busca estandarizar las operaciones para
garantizar el rendimiento en su proceso productivo, estableciendo fortalezas que
garanticen la calidad en concordancia con las necesidades de los clientes. Las
medidas implementadas por la empresa tendran coherencia en base los

siguientes aspectos:

Reduccion significativa de la pérdida de materia prima y productos ya

elaborados vy filtrados.

Eliminacion de Operaciones Repetitivas.
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Produccidn constante de los productos terminados (cerveza y malta) debido

al manejo correcto de las operaciones involucradas en el proceso.

Capacitacion del personal que participa en el proceso de elaboracion-

filtracion de la cerveza y malta en Cerveceria Polar C.A planta San Joaquin.

4.3. Fase Ill. Elaborar el manual técnico para el adiestramiento y certificacion del
personal de elaboracion de la cerveza y malta en Cerveceria Polar C.A planta San

Joaquin.

En esta fase se planted la propuesta del disefio del manual técnico para adiestrar
y certificar a los operarios de la empresa, tomando en cuenta los puestos de trabajos, los
puestos vacantes y las condicione para cumplir con las actividades, las fallas
presentadas, las observaciones de los supervisores y la necesidad de la empresa de

detener la fuga de talento.

Este disefio esta basado en los analisis previos expresados en la fase | y fase 1l

de esta investigacion, en las herramientas utilizadas por el investigador como la
recoleccion de datos ya que el manual de procesos existente esta obsoleto a las
operaciones automatizadas con la que cuenta la planta hoy en dia, en el levantamiento
de instrucciones en cada puesto de trabajo y en el seguimiento de las operaciones
planificada dentro de la planta. Después de diagnosticadas y analizadas las debilidades
del proceso, Cualquier decision, accion, estrategia 0 medida se planted a la gerencia de
elaboracion- filtracion de la cerveza y malta en Cerveceria Polar C.A planta San
Joaquin.

La presente propuesta es realizada en campo y en el &rea de control, observando,
tomando datos e informacién suministrada por los operadores, supervisores y maestros
cerveceros. A continuacion, se presentan las operaciones involucradas en el

departamento de elaboracion area filtracion, el cual esta dividido en dos puestos de

trabajo:
Operario A

Filtracion - (Filtrador)
(PT8) FILTRACION

FILTRACION .
Cava de Operario B
Gobierno - (CIP)
(PT9) FILTRACION
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Las operaciones en filtracion — filtracion, realizadas por el operador A (filtrador) son las

siguientes:

1.
2.
3.
4.
S.

Operacion automatizada Estabilizante Proteico
Operacion automatizada (Preparacion de Tierra infusoria)
Operacién automatizada (filtros)

Operacion automatizada (Carbonatacion)

Operacién manual de manejo Tanque de Gobierno

Las operaciones en filtracién — cava de gobierno, realizadas por el operador B

(Operador CIP) son las siguientes:

1-
2.
3-
4-

CIP tuberias (vias)
CIP preparacion vias de suministro
CIP nams

CIP tanques clarificante

A continuacion de procedera a la elaboracion de la propuesta planteada:

1.
2.
3.

Manual técnico de cada una de las operaciones
Descripcion del puesto de trabajo solo para el puesto de trabajo PT8

Plantilla calificativa para la certificacion
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MANUAL TECNICO PARA EL ADIESTRAMIENTO
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4.3.1 DESCRIPCION DE LA SIMBOLOGIA UTILIZADA EN EL MANUAL
TECNICO

calidad e inocuidad: el conjunto de condicionesy
medidas necesarias durante la produccion,
almacenamiento, distribucion y preparacionde
alimentos para asegurar que unavez ingeridos, no
representen unriesgo parala salud.

PCC, Mandato Global: Definicion de normas del
puestos trabajo

Salud, Seguridad y Ambiente: Son todas aquellas
acciones y actividades Que permiten que el trabajador
labore en condiciones seguras tanto ambientales como
personales Con el fin de conservar la salud y preservar

los recursos humanos y materiales

Riesgo Critico: todas aquellas actividades que
ponga en peligro la vida y salud del operados y
companeros de trabajo.
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4.3.2 DESCRIPCION DE LOS ICONOS UTILIZADOS EN EL SISTEMA
AUTOMATIZADO
De acuerdo con las actividades que deben realizar los operadores, se debe tener
presentes ciertos iconos importantes en el sistema automatizado para que la actividad se

realice de manera exitosa.

Bomba encendida

Bomba apagada

Valvula abierta

Valvula cerrada

Valvula doble asiento abierta

Valvula doble asiento cerrada
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4.3.3. Descripcion del Manual Técnico para el departamento de Elaboracion area

filtracion, de Cerveceria Polar C.A. Planta San Joaquin.

PAGINA: FECHA DE
MANUAL TECNICO 2 1 de 12| viGENCIA:
poral | 16/06/23
el A TITULO: PROCESO:

Cerveceria Polar C|

OPERACION AUTOMATIZADA
FILTROS 3

ELABORACION

FILTRACION 4

PLANTA SAN JOAQUIN

Objetivo

Materiales, Equipos y Reactivos Requeridos n

Materiales Equipos Soluciones/Reactivos
Botas de seguridad Tanque Dilutor ,
codos Tolva azucar
guantes Maquina ventosa agua
orejeras Calentador
Montacargas
Instrucciones
Naturaleza del cambio 9
10
Glosario 1
Documentos relacionados 12
REVISADO POR: APROBADO POR;:
13 14 P
Cargo: Cargo: / EMPRESAS POLAR
Nombre: Nombre:
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1.

10.

11.

Logo:

Encabezado:

Titulo:

Proceso:

Pagina:

Fecha:

Objetivo:

Materiales:

Instrucciones:

Descripcion

Simbologia que identifica la empresa Cerveceria

Polar, Planta San Joaquin.

Muestra el nombre y tipo de manual, asi como el

nombre del manual a describir.

Identifica el nombre del procedimiento a detallar

paso a paso.

Identifica el area de la estructura organizativa de la
empresa Cerveceria Polar, Planta San Joaquin que
llevara a cabo internamente el procedimiento.

se enumeran la cantidad de hoja que tenga en

Manual.

Especifica en el formato DD/MM/AAAA la fecha de

elaboracion.

Establecer los pasos a seguir por el Operario
Especialista para realizar las  actividades

relacionadas

Listar los materiales equipos y soluciones que se

necesitan para realizar la operacion

Describir de forma secuencial los pasos en numeros
aravicos, de manera sencilla, explicita y especifica,
tomando en cuenta que luego ese paso se convertira

en un instrumento de adiestramiento AET.

Naturaleza de cambio: Emisor

Glosario:

Menciones los términos, palabra claves o técnicas
utilizadas que faciliten la compresion y70 requiera

un uso Unico.
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12. Documentos Relacionados:  Vincular cualquier documento relacionado

con la instruccion.
13. Revisado por: Los maestros cerveceros de la planta

14. Aprobado por: Firma original estampada del representante de la
empresa que posee la autoridad de aprobar e
implementar el uso del referido manual dentro de las

instalaciones de la Cerveceria Polar
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4.3.4. Descripcion del puesto de trabajo (DPDT) en el Departamento de

Elaboracion-filtracion, de la empresa Cerveceria Polar, Planta San Joaquin

PAGINA: FECHA DE
MANUAL TECNICO 2 ldel VIGENCIA: 6
fq'— 1 16/06/23
il - TITULO: PROCESO:
Cerveceria Polar C| OPERACION AUTOMATIZADA ELABORACION
4
FILTROS 3 FILTRACION
PLANTA SAN JOAQUIN

¢Cual es la Importancia de tu Puesto de Trabajo?

¢Donde se Encuentra tu Puesto de Trabajo?

¢Como Funciona tu Equipo?

Documentos Relacionados

¢Cual es la Importancia de tu Puesto de Trabajo?

¢Cudles son las actividades en tu Puesto de Trabajo?

¢Cémo Apoyas con la Calidad e Inocuidad en tu Puesto de Trabajo?

¢Cémo Apoyas con la Salud, Seguridad y Ambiente en tu Puesto de Trabajo?

Revisado por:
Nombre del Cargo

APROBADO POR:

Nombre del Cargo

( EMPRESAS POLAR

47




1. Logo:

2. Encabezado:

3. Titulo:

4. Proceso:

5. Pagina:

6. Fecha:

7. Desarrollo:

8. Revisado por:

9. Aprobado por:

Descripcion

Simbologia que identifica la empresa Cerveceria

Polar, Planta San Joaquin.

Muestra el nombre y tipo de manual, asi como el

nombre del manual a describir.

Identifica el nombre del procedimiento a detallar

paso a paso.

Identifica el area de la estructura organizativa de la
empresa Cerveceria Polar, Planta San Joaquin que
llevara a cabo internamente el procedimiento.

se enumeran la cantidad de hoja que tenga en

Manual.

Especifica en el formato DD/MM/AAAA la fecha de

elaboracion.

Describir la funcidn, importancia, materiales vy
equipos, documentos, actividades y todo Ilo

relacionado con el puesto de trabajo.
Los maestros cerveceros de la planta

Firma original estampada del representante de la
empresa que posee la autoridad de aprobar e
implementar el uso del referido manual dentro de las

instalaciones de la Cerveceria Polar.
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4.3.5. Descripcién de la plantilla calificativa para la certificacion en el puesto de

trabajo (AET) en el Departamento de Elaboracion-filtracion, de la empresa

Cerveceria Polar, Planta San Joaquin.

Establecimiento: Gerencia:
Departam Supervisor/
ento: Tutor:
Trabajador Cédula de
identidad:
Instruccién de
Trabajo:
Sefalar el Nombre de la
T Tiempo |Instruccion, Ejemplo:
Hora: Inicio/Fin (min) Arranque Alimentacion
de Hojuelas (Molienda )
Ej.: 14:53/15:52 Ej.: 59 min Conceptos
Claves:
DIAG.: DIAG:
Sefialar los nombres
AET L AET L de conceptos claves
_ _ afiadidos en el glosario
AET 2: AET 2: de lainstruccion de
trabajo. Ejemplo:
FINAL: FINAL: ., .
Emulsién, agitador.
Acumula
do:

Fases del
Adiestramiento

Detectar

Précticas
para el Tutor
Supervisor
o Certificar
Disenar Ejecutar
Planificar

O O O O O <«—

Informa al trabajador objetivo del AET

Comunica la fecha del entrenamiento
Acuerda el procedimiento a revisar

Prepérate revisa los pasos del procedimi

Prepara tus Formatos AET

PASOS DE LA INSTRUCCION DE TRABAJO
(Conductas observables)

Escala: 1. Ejecuta segln paso del procedimiento.

2. Demuestra la ejecucion con alteracion (secuencia o
descripcion) al procedimiento.

3. Ejecucién No Observada. Requiere adiestramiento.

Fecha Fech Fech ]
AETL1: aAT2: aAT3: Fecha FINAL:
Encierre en un circulo la calificacion observada.

B W N

w W W W

49




Campo

1. Datos personales:

2. Fases del adiestramiento:

3. Pasos de las instrucciones

De trabajo:

4. Calificacion:

Descripcion

Escribir datos del operador, del supervisor,
area donde elabora, fecha de inicio y fin del

adiestramiento

Describir las fases del adiestramiento

Ingresar los pasos descritos en la
instruccion de trabajo que corresponda en
las casillas anexas en verbo infinitivo. Cada
paso de la instruccion de trabajo
corresponde a un paso del AET’s

De acuerdo a los resultados, ubicar la
calificacion que obtuvo el operador en las

casillas.

4.3.6. Manual técnico del Departamento de Elaboracion-filtracion, de la empresa

Cerveceria Polar C.A., Planta San Joaquin

Se procede con 5 manuales técnico del proceso de filtracion y 4 manuales

técnicos del proceso de CIP de filtracion, adicionalmente la descripcion del puesto de

trabajo PT8 y la plantilla calificativa para la certificacion:
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%I Lils E"‘ MANUAL TECNICO
-y “PROCESO DE FILTRACION DE CERVEZAS Y
= MALTA EN CERVECERIA POLAR, PLANTA
Cerveceria Polar CA. SAN JOAQUIN”

MANUAL TECNICO PARA EL ADIESTRAMIENTO
Y LA CERTIFICACION DEL PERSONAL, EN EL
PROCESO DE ELABORACION- FILTRACION DE
CERVEZAS Y MALTA EN CERVECERIA POLAR

C.A. PLANTA SAN JOAQUIN

Fecha de Elaboracion: Fecha de Aprobacion: Aprobado por:

f
/ EMPRESAS PDLAR-/
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SIMBOLOGIA UTILIZADA EN EL MANUAL TECNICO

calidad e inocuidad: el conjunto de condicionesy
medidas necesarias durante la produccion,
almacenamiento, distribucion y preparacionde
alimentos para asegurar que unavez ingeridos, no
representen unriesgo parala salud.

PCC, Mandato Global: Definicion de normas del
puestos trabajo

Salud, Seguridad y Ambiente: Son todas aquellas
acciones y actividades Que permiten que el trabajador
abore en condiciones seguras tanto ambientales como
personales Con el fin de conservar la salud y preservar

los recursos humanos y materiales

Riesgo Critico: todas aquellas actividades que
ponga en peligro la vida y salud del operados y
companeros de trabajo.
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ICONOS UTILIZADOS EN EL SISTEMA AUTOMATIZADO
De acuerdo con las actividades que deben realizar los operadores, se debe tener
presentes ciertos iconos importantes en el sistema automatizado para que la actividad se

realice de manera exitosa.

Bomba encendida

Bomba apagada

Valvula abierta

Valvula cerrada

Valvula doble asiento abierta

Valvula doble asiento cerrada

53



PAGINA: FECHA DE
INSTRUCCION DE TRABAJO ldel  |VIGENCIA:
e 16/06/238
80 .E: TITULO: PROCESO:
Carveceria Polar C. OPERACION AUTOMATIZADA PRODUCCION ELABORACION
ESTABILIZANTE PROTEICO FILTRACION
PLANTA SAN JOAQUIN

Objetivo

Indicar los pasos a seguir por el Operario Especialista para realizar las actividades relacionada a
la operacion automatizada de preparacion del Estabilizante proteico, de manera segura en el
puesto de trabajo, cumpliendo con las condiciones de Salud, Seguridad, Ambiente y el plan de
produccion; de tal manera poder garantizar la salubridad, inocuidad y calidad de los productos
ofrecidos a clientes y consumidores.

Este procedimiento es aplicado de acuerdo al plan de produccién.

)] Actividades previas para el arranque del proceso automatico

1)] Drenar la tuberia (Actividad 1 del programa automatico)

) Llenar tanque con agua de grado plato (Actividad 2 del programa automatico)
V) Suministro de aditivos al tanque (Actividad 3 del programa automatico)

V) Dosificacion manual de las enzimas

VI) Enjuague a la tolva (Actividad 4 del programa automatico)

VII) Completar sin recircular (Actividad 5 del programa automatico)
Vi) Inyectar CO2 al tanque (Actividad 6 del programa automatico)

1X) Recircular tanque (Actividad 7 del programa automatico)

X) Desplazar aditivo a tuberia (Actividad 8 del programa automatico)
XI) Inyectar CO2 (Actividad 9 del programa automatico)

XID Espera para dosificar (Actividad 10 del programa automatico)

XIll)  Dosificacion de enzimas (Actividad 11 del programa automatico)

Materiales, Equipos y Reactivos Requeridos

Materiales Equipos Soluciones/Reactivos
Equipos de proteccion | - Tolva - Enzimas
personal (Botas, guantes y | - Tanque de Enzimas . Agua de plato

lentes de seguridad.)

Instrucciones

0 Calidad e Inocuidad @{ PCC, Mandato Global 9Salud, Seguridad y Ambiente
& Riesgo Critico
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El estabilizante protéico actiia sobre compuestos conformados
por proteinas, degradando la parte protéica de forma que se evitan
precipitaciones donde actuaria una parte de proteina.

Se debe poner mucha atencion sobre los volumenes a preparar
para llegar a la concentracién exacta, ya que la dosificacion al
producto final es calculada en funcién de esta. Una dosificacion en
exceso afecta la espumay el cuerpo de la cerveza, mientras una
subdosificacion puede llevar a precipitaciones.

1.Antes de entrar al &rea de trabajo asegurese de cumplir con
la respectiva limpieza personal: cabello limpio corto y/o recogido,
sin el uso de joyas, los caballeros debidamente afeitados, sin ningln
tipo de heridas y con las ufias cortas, limpias y sin esmalte.

2.Colbéquese de manera adecuada los equipos de seguridad
correspondientes: lentes de seguridad, orejeras y botas de
seguridad. (ver imagen # 1)

S

3.Mantenga la mente en la operacion, evite utilizar elementos e

distractores como celulares, equipos de musica entre otros.

4.El estabilizante protéico actla sobre todas las proteinas,
también sobre las de la pared celular, por lo que se debe evitar el

contacto con la piel u otras partes del cuerpo.f&

[) Actividades previas al arranque del proceso
automatico

Dirijase al campo para realizar la conexion del codo

5. Para poder suministrar el estabilizante, conecte el codo de la
tolva con el suministro al tanque correspondiente. (Ver imagen #2)

Q00

Imagen #1. Equipos de proteccién personal

Imagen #2 Conexién de la tolva con el tanque
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En la sala de control

6. Para la visualizacién en pantalla del proceso, en el menu i-FIX
seleccione “PRINCIPAL ADITIVOS”. (Ver imagen #3)

7.En el menu de aditivos filtracién, haga clic en “ENZIMAS™.
(Ver imagen #4)

En la sala de control

8.Verifique en pantalla que el codo esté conectado y haga clic
en el icono verde ubicado al lado del tanque correspondiente para
abrir la caja de control de cadena. (Ver imagen #5)

Imagen #5. Conexion de codos
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9. Pulse “Arranque” para dar inicio al programa automatico.
(Ver imagen #6)

[l. Drenar la tuberia

Como se desea preparar a una concentracion predeterminada,
no deben quedar restos de agua en el sistema que pudieran diluir la
solucidn, por lo que se drena todo el sistema antes de preparar.

Verificar en pantalla que se drene la tuberia, por lo que se debe
cumpla el accionamiento de valvulas como se muestra en la imagen

(Ver imagen #7)

[l. Llenar tangue con agua de grado plato

Verifique que se suministra el agua’®plato por conteo de
volumen en el que se va a preparar la solucién.

(Ver imagen #8)

10. Para finalizar esta actividad, verificar que el volumen

Imagen #6. Seleccion de arranque

iy

T

Imagen #8. Llenado de agua de plato
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agregado corresponda al volumen en el tanque.

[V-Suministro de aditivos al tanque

Verificar en pantalla que se recircula el agua®plato para
asegurar que se mezcle bien el estabilizante con el agua.

(Ver imagen #9)

V. Dosificacion manual de enzimas

Dirijase a campo para realizar la dosificacion de enzimas.

11.Dirijase hasta el almacén de filtracién donde se encuentra
tanto la tolva como las enzimas y abra la tolva de suministro. (Ver
imagen #10)

Imagen #10. Tolva

12. Pulse el botdn que se encuentra al lado de la tolva,
dependiendo del tanque donde se realice la dosificacion que abrira
la valvula para vaciarla. (Ver imagen #11)

L.

Imagen #11 pulsador para abrir la valvula

13. Con la cantidad especificada en la receta realice la
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dosificacion cuidadosamente de las enzimas en la tolva. (Ver imagen
#12)

14. Al terminar de dosificar las enzimas cierre la tolva 'y
asegurela.

Nota: importante que durante la ejecucién y al terminar las
actividades mantenga el orden y la limpieza correspondiente. (Ver
imagen #13)

Continuacion del programa automatico.

VI. Enjuague a la tolva
Verifigue en pantalla que se realice un rociado interno de la
tolva

VII. Completar sin recircular tanque

Verifique en pantalla que se completa el tq. con agua°®plato al
nivel especificado. La bomba de recirculacion se detiene para
asegurar no haya variaciones en el nivel. (Ver imagen #15)

Imagen #12. Dosificacion de enzimas

Imagen #13. Tolva cerrada

|._._;_¢
= ”'1-1

M ' ol
i T o S

Imagen #15. Completar sin recircular tanque
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VIII. Inyectar Co2 al Tanque

El estabilizante proteico se dosifica en cerveza termnada,
donde el oxigeno puede afectar la estabilidad organoléptica. Como
durante la inyeccion del estabilizante se puede haber incorporado
oxigeno se hace un lavado con CO2 para desplazar el oxigeno.
Verificar en pantalla la inyeccion de CO2 al tanque (Ver imagen #16)

En campo

15. Verificar la inyeccion del CO2

IX. Recircular tanque
Verificar que el programa automatico realiza la agitacion del
producto para que se homogenice. (Ver imagen #17)

X. Desplazar aditivo a tuberia Rec
Verificar en pantalla que se desplaza la solucion de la tuberia
de recirculacién hacia el tanque con agua’plato.(Ver imagen #18)

XI. Inyectar CO2
Verificar que se vuelve a inyectar CO2 para asegurar no quede
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Imagen #18. Desplazar aditivo a tuberia
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oxigeno.
(Ver imagen #19)
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Imagen #19. Inyeccion de CO2
XII. Espera para dosificar iT:"‘ LT
Verificar que el tanque esta listo para dosificar, cuando la = h 7 =
. ., .. -— g ] ; - E.';J
filtracién lo solicite. 3 Mt 8 e - _,':-
i g " M el i
Ver imagen #20 -
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A solicitud de la filtracidn, se dosifica el estabilizante. Para it = —-— -

culminar con la actividad. Imagen #20. Espera para dosificar

Emision.

Glosario

Enzimas: Moléculas de naturaleza proteica que catalizan reacciones quimicas.

Documentos relacionados

Glosario Glosario de términos del
area de elaboracion
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Adiestramiento en el puesto de trabajo Operacion automatizada
estabilizante proteico

Documento Tecnico del puesto de trabajo Documento técnico Operacion
automatizada estabilizante proteico

Diagrama de contexto Diagrama de Contexto

Produccién de Cerveza y Malta

Diagrama de 1° Orden Diagrama de 1° Orden
Elaboracion de Cerveza y Malta
Diagrama de 2% Orden Diagrama d 2 %° Orden
Filtracion
PAGINA: FECHA DE
INSTRUCCION DE TRABAJO 1del VIGENCIA:
fqgu 16/06/23
i, 3 TITULO: PROCESO:
Cerveceria Polar C| OPERACION AUTOMATIZADA DE PRODUCCION ELABORACION
PREPARACION DE TIERRA INFUSORIA PLANFT':T;’;CJ'SEQUIN

Objetivo

Indicar los pasos a seguir por el Operario Especialista para realizar las actividades
relacionada a la operacion automatizada para la preparacion de tierra infusoria de
manera segura en el puesto de trabajo, cumpliendo con las condiciones de Salud,
Seguridad, Ambiente y el plan de produccién; de tal manera poder garantizar la
salubridad, inocuidad y calidad de los productos ofrecidos a clientes y consumidores.
Este procedimiento es aplicado de acuerdo al programa de filtracion.

l) Solicitud llenado KGs
I1) Preparacion solucién con sistema AZO
[1) Completada tanques KG

Materiales, Equipos y Reactivos Requeridos

Materiales Equipos Soluciones/Reactivos

Equipos de proteccién | - TanquesKG - Tierra infusoria
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personal (Botas  de | - Tolva Agua de grado plato
seguridad, lentes, guantes | - Bascula
y mascarilla anti polvos - Equipo de manejo de
materiales (Ventosa para
el traslado de los sacos).
Instrucciones
0 Calidad e Inocuidad Q PCC, Mandato Global Salud, Seguridad y

©

Ambiente & Riesgo Critico

La preparacion de tierra infusoria se realiza con el equipo
automatico AZO. Los sacos de tierra se vacian en una tolva, donde
se prepara la suspension de tierra infusoria en agua°plato por
peso. Luego los batches de suspension son bombeados al tanque
de tierra infusoria.

1. Antes de entrar al &rea de trabajo asegurese de cumplir
con la respectiva limpieza personal: cabello limpio corto 9
y/o recogido, sin el uso de joyas, los caballeros
debidamente afeitados, sin ningun tipo de heridas y con
las ufias cortas, limpias y sin esmalte.

2. Coléquese de manera adecuada los equipos de seguridad
correspondientes: Tapa boca, guantes y botas de seguridad. e

Imagen # 1. Equipos de seguridad

3. Mantenga la mente en la operacién, evite utilizar e
elementos distractores como celulares, equipos de mdsica entre
otros.

) Solicitud llenado KGs

Se selecciona el KG a llenar y las cantidades a preparar. El
tanque KG solicita la preparacién y bombeo al sistema AZO.
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En la sala de control

4. En el mena I-FIX seleccione “filtracion cerveza” para
visualizar la imagen de la filtracién. (Ver imagen # 2)

5. Haga clic en el tanque de Kg para visualizar la estacion de

tierra infusoria. (Ver imagen # 3)

T

Imagen # 2. Mend I-FIX
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6. Seleccione el KG a preparar la recarga. (Ver imagen # 4)

7. Se le solicitara la cantidad de sacos a transferir, coloque el
numero de sacos requeridos por la receta y luego haga clic en
“aceptar. (Ver imagen # 5)

Imagen #4. Seleccion de la recarga del KG

Imagen # 5. Solicitud de sacos
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8. Verificar la inyeccion de CO2 para desplazar el oxigeno
antes de la preparacién. (Ver imagen # 6)

Nota: Luego el tq. KG espera a que se bombeen las
preparaciones desde el sistema AZO (ver pto. 20)

9.Se procede con la adicion de KG al tanque. En esta
operacion el programa automatico le realizara la solicitud del KG a
llenar (Ver imagen # 7)

|-mmmus_1iz-|\i=

Imagen # 7. Adicion de KG

66



imagen # 8)

imagen # 9)

1) Preparacion solucién con sistema AZO

9.En el menu i-FIX de aditivos filtracion, haga clic en
transporte de aditivos A B KG, para visualizar el sistema KG.. (Ver

10. Haga clic en la bascula para visualizar la estacion AZO. (Ver

s A SOTVOSEBRAGTON

L T

Ll

Imagen # 8. Menu I-FIX

iii it

Imagen # 9. Bascula
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11. Haga clic en el icono de color azul “LS” para ver el estado
de produccidn. (Ver imagen # 10)

12. Se abrird una pantalla que indicara el estado de
produccion esto le permitira activar la tolva; haga clic en “INICIO”

del consumidor en el cual se lleva a cabo la operacion, luego haga
clic en “salir”. (Ver imagen # 11)

B BN AL OMAMENTD B [T e ORI ) B

Imagen # 10. Icono LS

|
|
!

o V:

Imagen # 11. Activacién de la tolva
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13. Verifique la operacion de llenado de agua. En este paso se
va air llenando de agua dependiendo de la cantidad de tierra a
preparar. Ver imagen # 11)

Dosificacion de la tierra Infusoria

Dirijase a campo:

14.En el almacén de filtracion traslade la paleta de sacos de
tierra infusoria hasta la tolva de suministro. Verifique que la paleta
de sacos no contenga polvillo. (Ver imagen # 12)

15.Gire la perilla del equipo de manejo de materiales para
activar la ventosa que se encargara de tomar cada saco y colocarlo
en la tolva. (Ver imagen # 13)

Imagen # 12. Sacos de tierra Infusoria

Imagen # 13. Perilla para encendido
de la ventosa
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16. Abra la tolva de suministro de la tierra infusoria para
poder realizar la dosificacion. (Ver imagen # 14).

17.Posicione la ventosa en la paleta para que traslade el saco
hasta la tolva. (Ver imagen # 15)

18. Tome una exacto, abra el saco y viértalo cuidadosamente
en la tolva. (Ver imagen # 16). Asi sucesivamente llene la tolva con
los sacos previamente requeridos en la receta.

Imagen # 14. Tolva

: = i i "‘L’;
Imagen # 16. Suministro de los sacos
ala tolva
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19.Para evitar abrir mas sacos de los requeridos, puede
apoyarse en pantalla verificando la cantidad de peso que se ha
estado suministrando representado por el peso real con el peso
nominal que es la cantidad requerida, esto le permitird comprobar
la cantidad de sacos que hacen falta por dosificar. (Ver imagen #
17)

20.Luego de terminar de suministrar la cantidad de sacos
requeridos en la tolva, apague el equipo de manejo de materiales
girando la perilla, cierre la tolva y recoja los sacos vacios que
utilizo.

1)) Completada tanques KG

En la sala de control:

21.Mezclando y Deaireando. (Ver imagen # 18)

Verificar en el Kg si el programa automatico realiza la
agitacién de la tierra infusoria para homogeneizar y retirar el
oxigeno de la mezcla.

Imagen # 17. Verificacion del
peso de los sacos

.
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Imagen # 18. Mezclando y Darreando
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#19)

22. Le aparecera en pantalla un mensaje le preguntara si
desea liberar el tanque KG a produccién. Seleccione “aceptar”
para permitir al tanque ser utilizado para produccion. (Ver imagen

23. Produccién.

Verificar que El Kg ya se encuentra listo en produccion. (Ver
imagen # 20)
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Imagen # 20. Produccién

Naturaleza del cambio

Emision.

Glosario

Tierra Infusoria: Es un organismo unicelular microscépico utilizado como

medio de filtracion
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Documentos relacionados

Glosario

elaboracion

Adiestramiento en el puesto de trabajo

de tierra infusoria

Documento Técnico del puesto de trabajo
automatizada preparacion de tierra infusoria
Diagrama de contexto

Cerveza y Malta

Diagrama de 1 Orden

Cerveza y Malta

Diagrama de 2% Orden

Glosario de términos del area de

Operacion automatizada Preparacion

Documento técnico operacién

Diagrama de Contexto Produccién de

Diagrama de 1 ® Orden Elaboracion de

Diagrama de 2 % Orden Filtracion

oL
oy

Cerveceria Polar CA.

INSTRUCCION DE TRABAJO

PAGINA:

FECHA DE VIGENCIA:

73del 16/06/23

TITULO:

(FILTROS)

OPERACION AUTOMATIZADA

PROCESO:

ELABORACION
FILTRACION
PLANTA SAN JOAQUIN

Objetivo

Establecer los pasos a seguir por el Operario Especialista para realizar las actividades

relacionadas con la Dilucién de azlcar, de manera segura en el puesto de trabajo,

cumpliendo con las condiciones de Salud, Seguridad, Ambiente y el plan de

produccion; a fin de garantizar la salubridad y la inocuidad de los productos ofrecidos a

clientes y consumidores.

Este procedimiento es aplicado luego de acuerdo la planificacion.

Para la manipulacion de este instructivo debe estar presente el maestro cervecero y el

filtrador

Materiales, Equipos y Reactivos Requeridos

Materiales Equipos

Soluciones/Reactivos

Botas de seguridad

codos - Tanque Dilutor
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guantes - Tolva azucar
orejeras - Maquina ventosa agua
Calentador
Montacargas

Instrucciones

1. Antes de entrar al &rea d trabajo asegurese de cumplir con
la respectiva limpieza personal: cabello limpio corto y/o recogido,
sin el uso de joyas, los caballeros debidamente afeitados, sin

ningun tipo de heridas, y con las ufias cortada, limpias y sin
esmalte.

©

2. Coléquese de manera adecuada los equipos de seguridad
correspondientes: botas de seguridad. (Ver imagen #1) e
3. Mantenga la mente en la operacion, evite utilizar

elementos distractores como celulares, equipos de mdsica entre
otros.

WSO DRLIGATORID a TORI
DE PROTECCHON L Ec':om“,f' o
DCURAN DE SEGURMAD DE SEGURIDAD

Imagen #1.Equipo de Seguridad

SR TR W AT TR

|
4. Para observar en pantalla el nivel de los tanques “KG” de l*

tierra infusoria, navegue En el mena i-FIX y seleccione “tierra T

infusoria usada”. (Ver imagen #2) - — -

i —f
Imagen #2. Mend i-fix
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5. Debe tenerse preparado los aditivos de NAMS. Revisar
instructivos nams (Ver imagen #3)

6. llame al laboratorio y pida los datos del T.C.C a filtrar,
tomar dato de color, alcohol, pH, turbidez amarga y grado de
fermentacion. El programa “Tetrahop-sulfito-IT” vaciar la
informacién suministrada por el laboratorio.

(Ver imagen #4)

7. El programa le indicaré la cantidad de tetrahop (L) que se
requiere dosificar para cumplir lo requerido en la cava de gobierno
este sera indicado (Ver imagen #5)

El programa le indicara la cantidad de tetrahop (L) que se
requiere dosificar para cumplir lo requerido en la cava de gobierno
este sera indicado

En el caso de que el grado de fermentacion sea mas bajo que

el rango comprendido en las especificaciones debe realizar mezcla:

1. Sume los ambos datos de amargo, color y alcohol de los
dos TCC a filtrar y realice un promedio ej sume el valor de
amargo del primer Tcc con el amargo del segundo Tcc y
ese resultado dividalo entre dos

Descargar la orden:

el de la tierra infusoria

Imagen #3. Niv

Imagen #4.

Imagen #5
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8.Dirijase a Visual Plant “area de filtracion” y verifique que
este la orden a ejecutar (Ver imagen #6)

9. Seleccione la orden y verifique que se encuentre
descargada.

Nota: Si la orden no se encuentra descargada, haga clic en
ejecutar accion de orden introduzca su usuario y contrasefia. (Ver
imagen #7)

10. Verifique que el Buffer tenga la etiqueta del producto a
filtrar y seleccione “Vp Buffer 11” para visualizar la orden (Ver
imagen #8)

11. Seleccione el TCCy coloque la cantidad de HI a producir
especificado en la orden para esto haga clic en cambiar.
Finalmente seleccione “Proceder”

Nota: En caso que no aparezca el TCC correspondiente para
seleccionarlo haga clic en “OPERACION MANUAL” coloque el
numero del TCC y haga clic en producir. (Ver imagen #9)

Imagen #7

FI T O B WA ]

Imagen #9
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12. Verifique el TCC seleccionado, la orden y el volumen si
este corresponde a lo especificado en la orden haga clic en
“Continuar”

(Ver imagen #10)

13. Verificar el T.C.C seleccionado para filtrar (Ver imagen
#11)

|. Llenando el Buffer

15.Verifique que se cumpla el circuito de valvulas en color
verde sefialados en la imagen. (Ver imagen #13)

Para la seleccién del Filtro
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Imagen #10 seleccion del T.C.C
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Imagen #11. Verificacion del T.C.C
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16.Dirijase al programa Batch View seleccione el filtro a
utilizar

Seleccione el icono de PLAY “START BATCH” ubicado a la
derecha de la pantalla y haga clic en “YES”.

Verifique que cambio a status “Running”. (Ver imagen #14)

Se da inicio al programa automatico de filtracion
Preparacion del Filtro

17. Dosimat: Preparacion-Inyeccion de CO2
Filtro: Llena AGP-Llenando tuberia (Ver imagen #15)

18.. Dosimat: Precapa 1- Transfiriendo
Filtro: Llenando Filtro (Ver imagen #16)

19.Dosimat: Precapa 1- Transfiriendo
Filtro: Limpiando asiento (Ver imagen #17)

20. Dosimat: Precapa 1- Transfiriendo

Imagen #17. Limpiando asientos
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Filtro: vaciando triangulo (Ver imagen #18)

21. Dosimat: Precapa 1 Listo para dosificar
Filtro: Vaciando filtro (Ver imagen #19)

22. tanque buffer 1- recibiendo (Ver imagen #20)

23.tanque buffer 2 — esperando (Ver imagen #21)

22.. Dosimat: Dosificando

Filtro: Recibiry recircular

En la dosificacion verifique el flujo de la tierra este debe ser
mayor a 1800L/h y el de la recirculacion del filtro mayor a 1050 h/L
esto es indicativo de que se esté formando bien la vela

Verifique que el PID se mantenga en el rango, ya que si no ese
flujo se formara mal la vela

23. Dosimat: Precapa 2- Transfiriendo
Filtro: Precapa 1- Recibir y Recircular (Ver imagen #23)

2, |
< L]

Imagen #23. Recircular
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26)

24. Dosimat: Listo para dosificar
Filtro: Precapa 1- Recibir y Recircular (Ver imagen #24)

25. Dosimat: Precapa 2- Dosificando
Filtro: Precapa 1- Recibir y Recircular (Ver imagen #25)

26. Dosificacién del perlite e hyflow al tanque (Ver imagen #

Imagen #25. Dosificacion

0 Calidad e Inocuidad Q PCC, Mandato Global Salud,

S

Seguridad y Ambiente & Riesgo Critico

Naturaleza del cambio

Emisor.

Glosario

Perlite: coadyuvante de la filtracion de la cerveza
Hyflow: capa principal del hecho filtrante para el proceso de la filtracion de la cerveza

Documentos relacionados
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Glosario

elaboracién

Adiestramiento en el puesto de trabajo

Documento técnico del puesto de trabajo

automatica filtros

Diagrama de contexto

cerveza y malta

Diagrama de ler orden

Elaboracion de cerveza y malta

Diagrama de 2do orden

&S

Glosario de términos del area de

Operacion automatica filtros

Documento técnico de la Operacion

Diagrama de contexto de la Produccion de

Diagrama de ler orden de

Diagrama de 2do orden de Filtracion

OLY
(e

Cerveceria Polar C4

CIP TUBERIAS FILTRACION

PLANTA SAN JOAQUIN

PAGINA: FECHA DE
INSTRUCCION DE TRABAJO 81de1l VIGENCIA:
TITULO: PROCESO:

ELABORACION
FILTRACION

Objetivo

Establecer los pasos a seguir por el Operario Especialista para realizar las actividades

relacionadas con el CIP de tuberias (vias), de manera segura en el puesto de trabajo,

cumpliendo con las condiciones de Salud, Seguridad, Ambiente y el plan de

produccidn; a fin de garantizar la salubridad y la inocuidad de los productos ofrecidos a

clientes y consumidores.

Este procedimiento es aplicado al final de la produccion y/o parada a mayor de 24 horas

N Nombre N° de paso receta automatica
o]
C IP BT1 BT2 BT BT2 BT2 CERVE
L, MA 1 LLENA VACIA ZA
tuberlas MALTIN LTIN PIL DO PILSEN DO PILSEN ESPECIAL
SEN
I Preparaci U U U U U U
on de
Equipos
I Arranque U U U U U U
| del programa
automatico
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I Ajuste de U 5 U 5 U U
Il | concentracion
de Soda

I Condicio U U U U U U
\V nes Iniciales

\ Prelavad U U U U U U
0

\/ Recircula U U U U U U
| cién con
Soda

vV Enjuague ¥ ¥ U U U U

vV Atemper U U G U a a
11 ando

I Desinfec U U U U U U
X cién con
oxonia

Materiales, Equipos y Reactivos Requeridos

Materiales Equipos Soluciones/Reactivos
; Soda
(E;oi(:jas de seguridad . Tuberias Nt
odos - Codos g
Guantes - Oxonia

Instrucciones

0 Calidad e Inocuidad Q PCC, Mandato Global 9 Salud,

Seguridad y Ambiente & Riesgo Critico
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1. Antes de entrar al area d trabajo asegurese de cumplir con
la respectiva limpieza personal: cabello limpio corto y/o recogido,
sin el uso de joyas, los caballeros debidamente afeitados, sin
ningun tipo de heridas, y con las ufias cortada, limpias y sin 9
esmalte.

2. Coléquese de manera adecuada los equipos de seguridad
correspondientes: botas de seguridad. (Ver imagen #1)

3. Mantenga la mente en la operacién, evite utilizar
elementos distractores como celulares, equipos de mdsica entre
otros.

I) Preparacién de Equipos

CIP vaciado Tuberia Maltin BT1

En el campo:

4. Verifique que el tanque de Maltin esté cerrado, para evitar 0
que se contamine el producto. (Ver imagen #2)

5. Abra todas las valvulas de choque para que se laven las
tuberias y las tapas. (Ver imagen #3)

A

LS DELIGATORID UED OELIGATORIO US0 COLIGATORIE
DE PROTECCION OE BOTAS DE GUANTEE
DCULER DE BEGURDAD DE SEGURIDAD

Imagen # 3. Abrir valvula
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6. Abra las valvulas de choque y suministro CIP, para que se
laven la tapa de la tuberia. Mantenga la valvula suministro agua
grado plato cerrada. (Ver imagen #4)

II) Arranque del programa automatico

7. Para preparar la receta, en el programa “Proficy Batch

execution client” Seleccione en el botén “ADD BATCH” (Ver
imagen #5)

8. Seleccionar “créate” para que la receta

“CIP_Tuberia_TCC_Maltin_3B1” este en estado “Ready” (Ver
imagen # 6)

9. Verifique que el estado de la receta cambie de “Ready” a
“Runing” para gue inicie el programa automatico. (Ver imagen #7)

Dirijase a la sala de control para comenzar con el “CIP
TUBERIA MALTIN BT1 automatico”

10. Para acceder a las imagenes del CIP tuberias, En el menu
i-Fix haga seleccione “TQ’S” (Ver imagen #8)

Imagen #4. Abrir valvulas
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Imagen # 6. Seleccionar CIP
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Imagen #8. mend i-Fix

84




Il) Ajuste de Concentracion.

11. Verifigue la soda segun los parametros de conductividad y
temperatura. Conductividad <= 120ms y la temperatura < 80° (ver
imagen #9)

12. Visualizar en la pestafia soda que la bomba este
encendida Y la valvula abra por un comando de sala de maquina.
(ver imagen #10)

ik il

Imagen #10. Ajuste de concentracion

[ IAELT

IV) Condiciones Iniciales:

13. verificar que en el panel de control todas las valvulas
estén cerradas y las bombas apagada para comenzar con el
proceso del CIP. Confirme el inicio seleccionando “ACEPTAR”. (ver
imagen #11)

V) Prelavado

14. Para desplazar todo el resto de residuo que queda en las
tuberias se realiza un prelavado con agua filtrada para que toda la
soda se vaya hacia el drenaje. (ver imagen #12)

Imagen # 12. Prelavado
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V1) Recirculaciéon con Soda
15. Para lavar la tuberia internamente se realiza una

recirculacion con soda, esta empuja el agua hacia el drenaje. (ver
imagen #13)

16. La recirculacion de soda se mantiene y cuando
conductividad llega a 120 msy la temperatura llega a 80° C
enciende la bomba “Soda Concentrado”. (ver imagen #14)

VII) Enjuague
17. Cuando termina de circular la soda por toda la tuberia y se
cumpla los 30 min de recirculacion se le agrega agua caliente para

desplazar el resto de soda que gueda en las tuberias. (ver imagen
#15)

18. Para visualizar las tuberias del CIP que va desde el T.C.C al
Buffer, siga la siguete ruta: el menu i-Fix — filtracion de Maltin-
T.C.C. Es importante que la valvula del tanque “TB1” se encuentre
cerrada para evitar que se contamine el contenido que esta dentro
del tanque. (ver imagen #16)

RE R o e MRl R =
' é = e

Imagen # 16. Valvula blogueada o cerrada
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19. Al recupera la soda, baja la conductividad y abre la valvula
del drenaje, de igual manera abre la valvula de agua filtrada para
desplazar el resto de soda que queda la tuberia. (ver imagen #17)

VIII) Atemperar

20. Se necesita bajar la temperatura de 80 °a 30 °C
“Atemperar” y continuar pasando agua por las tuberias. (ver
imagen #18)

IX) Desinfeccion

21. Se desinfecta con oxonia, esta operacion dura 15 min
recirculando y la bomba de “desinfectante concentrado” debe
encender para que se cumple el proceso de desinfeccion, asi
culmina el CIP. (ver imagen #19)

22. Para acceder a las imagenes del tanque de Maltin siga la
siguiente ruta: en el menu i-fix haga seleccione “tq’s” y seleccione
el tangque de Maltin que desea hacerle el CIP a sus tuberias. (ver
imagen #20)

Imagen # 18. Atemperar

I.ru?

Imagen # 19. Desinfeccion con oxonia

S e | v v e i 1 itl!l' -

st 1 T TR |

Yo v i s - e

Imagen # 20. MenU —tanques de Maltin
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23. Para culminar con el CIP, seleccione “CIPT VA ON”, acepte
la operacién y automaticamente se abriran las dos valvulas de

“retorno CIP TUB Il LL”. La valvula # 4 debe estar cerrada o == : : I
bloqueada para no permitir el paso de algtn liquido al tanque y -————————f
pueda contaminar el producto dentro del él. (ver imagen #21) .

Imagen # 21. Vaciado

¥

CIP llenado de Tuberia Maltin BT2
En el campo:

24. Para lavar la tuberia de llenado de Maltin “llenado del
tanque de gobierno”, Abra las valvulas del codo que esta
conectado al llenado de la tuberia de Maltin y al CIP de suministro.
(ver imagen #22)

En el area de control: Imagen # 22. Panel CIP Tuberia
Nota: para el proceso automatico repita los pasos desde el #8 e

- o L

al
#22

25. Para acceder a las imagenes del tanque de Maltin siga la
siguiente ruta: en el menu i-fix haga seleccione “tq’s” y seleccione
el tanque de Maltin que desea hacerle el CIP a sus tuberias. (ver
imagen #23)

26. Para culminar con el CIP, seleccione “CIPT LL ON”, acepte
la operacion y automaticamente se abriran las dos valvulas de
“suministros CIP TUB Il LL”. La vélvula # 4 debe estar cerrada o
blogueada para no permitir el paso de algun liquido al tanque y
pueda contaminar el producto dentro del él. (ver imagen #24)

e L : =7
Imagen # 24 Panel CIP Tuberia

CIP Tuberia Pilsen BT1

27. Dirijase al campo y desconecte los codos de los 800 y &
llévelos al panel de codos para que sean lavados en el CIP.
(ver imagen #25)
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28. Verificar que la valvula del agua ° plato esté cerraday
todas las valvulas de choque de los corrales estén abiertas. (ver
imagen #26)

Nota: para el proceso automatico repita los pasos desde el #38
al #2

29. Verifique que todas las valvulas de choque estén abiertas
y lo codos estén conectados por todas las tuberias. (ver imagen
#27)

CIP llenado de Tuberia CERVEZAS Pilsen BT2

En el campo:

30. Verifique que en la cava de gobierno no haya codos
pegado a la tuberia de llenado y verifique que las valvulas de
choque estén abiertas. (ver imagen #28)

31. Para culminar con el CIP, seleccione “CIPT LL ON”, acepte
la operacion y automaticamente se abriran las dos valvulas de
“suministro CIP TUB Il LL”. La valvula # 4 debe estar cerrada o
blogueada para no permitir el paso de algun liquido al tanque y
pueda contaminar el producto dentro del él. (ver imagen #29)

Imagen #25. Panel de Codos

-

Imagen # 27. Codos y valvulas

' ¥
—
|

@

Imagen # 29. Llenado
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CIP vaciado de Tuberia Pilsen BT2

En el campo:

32. De acuerdo a la planificacion del CIP, verificar que los
codos estén conectados correctamente para que se lave toda la
tuberia. (ver imagen #30)

33. Conecte un codo en el Manifold de acuerdo al tipo de
cerveza que se le esta haciendo CIP. (ver imagen #31)

En el area de control:

Nota: para el proceso automatico repita los pasos desde el #8
al

#22

CIP Cerveza Especiales

En el campo:

34. Conecte un codo en el panel de vaciado de acuerdo a la
tuberia de la cerveza o malta especial que se desea realizar el CIP.
(ver imagen #32)

35. Conecte un codo en el Manifold de acuerdo al tipo de
cerveza que se le esta haciendo CIP. (ver imagen #33)

......

- il

Imagen # 33. Prelavado

Naturaleza del cambio

Emisor.
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Glosario

CIP: limpieza de tuberias o tanques
Manifold: es la alternativa automatizada a las placas multivias con codos cambiadores,
y también a las mangueras flexibles.
BT: Buffer (tanques grandes)

Diagrama de contexto

malta

Diagrama de ler orden

Diagrama de 2do orden

S

Documentos relacionados

Diagrama de contexto de la Produccion de cervezay

Diagrama de ler orden de Elaboracién de cerveza y malta

Diagrama de 2do orden de Filtracion

REVISADO POR: APROBADO POR:

Cargo: Superintendente de Operaciones

Nombre:

Nombre: Gabriel Rial

Cargo: Gerente de Elaboracion

f}

(EMFHESAS POLAR

“SI USTED CONSULTA UNA VERSION IMPRESA DE ESTE DOCUMENTO, ASEGURESE QUE SEA LA VIGENTE”

PAGINA: FECHA DE
INSTRUCCION DE TRABAJO ldel VIGENCIA:
fﬂ'ﬂ& 16/06/23
%ﬂi TiTULO: PROCESO:
Cerveceria Palar C.| PREPARACl()N DE ViAS DE ELABORACION
SUMINISTROS FILTRACION
PLANTA SAN JOAQUIN
Objetivo

Establecer los pasos a seguir por el Operario Especialista para realizar las actividades

relacionadas con la preparacion de vias de suministros, de manera segura en el puesto

de trabajo, cumpliendo con las condiciones de Salud, Seguridad, Ambiente y el plan de

produccion; a fin de garantizar la salubridad y la inocuidad de los productos ofrecidos a

clientes y consumidores.

Este procedimiento es aplicado luego de que los tanques de gobierno estén llenos de

cervezas o de malta.
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Materiales, Equipos y Reactivos Requeridos

Materiales Equipos Soluciones/Reactivos

Botas de seguridad

codos Manifold
guantes - Tanques
chaqueta

Instrucciones

0 Calidad e Inocuidad Q PCC, Mandato Global 9 Salud,Seguridad y

Ambiente & Riesgo Critico
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1. Antes de entrar al &rea d trabajo asegurese de cumplir con
la respectiva limpieza personal: cabello limpio corto y/o recogido,
sin el uso de joyas, los caballeros debidamente afeitados, sin
ningun tipo de heridas, y con las ufias cortada, limpias y sin
esmalte.

2. Coléquese de manera adecuada los equipos de seguridad
correspondientes: botas de seguridad. (Ver imagen #1)

3. Mantenga la mente en la operacion, evite utilizar
elementos distractores como celulares, equipos de musica entre
otros.

Luego de que los tanques de gobierno estén llenos de cerveza
y /0 de malta se preparan las tuberias para el suministro que va
hacia el Manifold.

En el campo:

4. Conecte un codo a la salida del tanque con la tuberia de
vaciado y abra ambas vélvulas. esto permite el vaciado del tanque
de manera correcta. (Ver imagen #2)

5. Abra la valvula de chogue, para gue se desplace todo el
resto de agua queda en las tuberias hasta el final del Manifold.
(Ver imagen #3)

S

S

S

WSO GBLIGATORIG
DE PROTECCION
CULER

WS COLIGATORIY
DE GUANTEE
DE SEGURIDAD

UEQ QALIGATORIO
DE BOTAS
DE SEGURIAD

Imagen #1.Equipos de Seguridad

.

o {

1

S s salida del
\ tangue
-

L
= - i
i

—

Vaciado de | |
|

Imagen #2. Codo para el vaciado

Imagen #3. Valvula de choque
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6. Conecte un codo en el Manifold y abra la valvula de la
tuberia. Observe que lo primero que sale es agua y cuando salga
cerveza cierre la valvula de la tuberia, garantizando que el

producto esta listo para cuando el departamento de envasado lo
solicite. (Ver imagen #4)

7. Cuando envasado solicite el producto de acuerdo a una
planificacion, conecte un codo en el Manifold sobre las tuberias de
suministros de cervezas o malta y abra ambas vélvulas para
permitir el paso hasta envasado (Ver imagen #5)

En el 4rea de control:

8. Para acceder a las imégenes de los tanques de gobierno,
En el men( i-Fix haga seleccione “TQ’S” (Ver imagen #7)

9. En la pestafia “tabla M” podra dar inicio al vaciado de los
tanques de gobierno. (Ver imagen #8)

ihw? N B

% B R AT ARt W R
] —— -

40

Imagen #5. Coo suministros Manifold —
Envasado

OPERADOR OPERADORES

Imagen #8. Tabla M
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10. El departamento de calidad autoriza cuales son los
tanques que cumplen con los parametros requeridos para
comenzar el desplazamiento del producto a través de las tuberias
de la salida del tanque hasta el Manifold. verifique en la pantalla y
seleccione “continua” para dar inicio al vaciado del tanque hasta
el Manifold (Ver imagen #9)

Imagen #9. Inicio del vaciado del tanque |

11. Los tanques pequefios se vacian manualmente, en
pantalla podra observar el nivel del tanque a medida que se van
vaciando, dirijase al campo y cierre la valvula del tanque que
termino de vaciar y abra la valvula del tanque que continua con el
vaciado. (Ver imagen #10)

12. En pantalla podra observar cuando se vacien por
completo los tanques de gobiernos. (Ver imagen #11)

Naturaleza del cambio

Emisor.

Glosario
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Documentos relacionados

Glosario Glosario de términos del area de
elaboracion
Adiestramiento en el puesto de trabajo Preparacion de vias de suministros

Documento técnico del puesto de trabajo  Documento técnico de la Preparacion de

vias de suministros

Diagrama de contexto Diagrama de contexto de la Produccion de

cervezay malta

Diagrama de ler orden Diagrama de ler orden de

Elaboracion de cerveza y malta

Diagrama de 2do orden Diagrama de 2do orden de Filtracion
&S
PAGINA: FECHA DE
INSTRUCCION DE TRABAJO 1del VIGENCIA:
fqyn* 16/06/23
5;,4&- _1‘: TITULO: PROCESO:
Cerveceria Polar C| CIP NAMS ELABORACION
Clo
CIP ENZIMAS FILTRACION
PLANTA SAN JOAQUIN
Objetivo

Establecer los pasos a seguir por el Operario Especialista para realizar las actividades

relacionadas con el CIP NAMS, de manera segura en el puesto de trabajo, cumpliendo

con las condiciones de Salud, Seguridad, Ambiente y el plan de produccion; a fin de

garantizar la salubridad y la inocuidad de los productos ofrecidos a clientes y

consumidores.

Este procedimiento es aplicado
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Materiales, Equipos y Reactivos Requeridos

Materiales Equipos Soluciones/Reactivos
Botas de seguridad Tanque de enzimas Adua
Codos Tanque de NAMS g ,
Guantes Papaina
Metabisulfito
Instrucciones
0 Calidad e Inocuidad @"\ PCC, Mandato Global Salud,

eSeguridad y Ambiente & Riesgo Critico

1. Antes de entrar al &rea d trabajo asegurese de cumplir con
la respectiva limpieza personal: cabello limpio corto y/o recogido, 9
sin el uso de joyas, los caballeros debidamente afeitados, sin
ningun tipo de heridas, y con las ufias cortada, limpias y sin
esmalte.

S

2. Coloquese de manera adecuada los equipos de seguridad
correspondientes: botas de seguridad. (Ver imagen #1)

S

3. Mantenga la mente en la operacién, evite utilizar
elementos distractores como celulares, equipos de mdsica entre
otros.

En el campo:
4. Conecte un codo en el CIP de suministros y a la entrada y
salida del tanque de enzimas y/o tanque de nams. (Ver imagen #2)

LS DELIGATORID 3 T US0 COLIGATORIE
DE PROTECCION e DE GUANTES
OCULER D SEGURIDAD DE $ECURIDAD

Imagen #2.Panel NAMS - ENZIMAS
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En el area de control

5. Para acceder a las imagenes de las tinas de NAMS y/o
ENZIMAS, En el menu i-Fix y seleccione “principales aditivos”. (Ver
imagen #3)

6. Seleccione NAMS y/0 ENZIMAS segln sea la tina que se le
va aplicar el CIP. (Ver imagen #4)

7.E 1 codo que se conect6 en campo debe salir reflejado en
pantalla para poder dar inicio al lavado de la tina. En el médulo del
CIP, seleccione “arrancar”. (Ver imagen #5)

8. Verifique que se esté realizando el prelavado dentro de la
tina. (Ver imagen #6)

b O e GO SR O T

Imagen #6. Prelavado en la tina
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9. Para acceder a las iméagenes al CIP de los tanques, En el
menu i-Fix y seleccione “principales aditivos”
(Ver imagen #7)

10. En el cajetin seleccione “ninguna”, para visualizar la lista
de CIP que estan en sistema. (Ver imagen #8)

En el caso de NAMS
11. Selecciones CIP NAMS. (Ver imagen #9)

Imagen #9.CIP NAMS

— | BELECCIONE V1A FARA CIFE

[,

12. Selecciones la recte en “CIP RECETA NAMS” (Ver imagen ' e v
#10)

Imagen #10.CIP RECETA NAMS
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En el caso de ENZIMAS
13. Selecciones CIP ENZIMAS. (Ver imagen #11)

14. Selecciones la recte en “CIP RECETA ENZIMAS” (Ver
imagen #12)

15. Seleccién “T PASO” para visualizar los parametros
requeridos para el ajuste de la concentracion (Ver imagen #13)

16. Se le agrega agua fresca para desplazar el resto de
producto que hay en la tina. (Ver imagen #14)

Imagen #14.Agua fresca
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17. Siguiendo la ruta: menu i-Fix - principales aditivos - nams
y/0 enzimas. Visualice que en el prelavado la valvula del CIP
permanezca abierta y la bomba encendida. (Ver imagen #15)

18.En esta operacion el programa automatico recoge todos
aguellos restos de agua de enjuague hacia el drenaje, para de
estar forma asegurase que se encuentre vacio. (Ver imagen #16)

19. En este paso la estacion CIP suministra detergente al
tangue retornando hacia el drenaje. (Ver imagen #17)

20. Se realiza otro avance de detergente, para garantizar la
limpieza de la tina. (Ver imagen #18)

Imagen #18. Avance con Detergente
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21. En este paso la estacion CIP suministra detergente al
tanque retornando hacia el drenaje. (Ver imagen #19)

22. En esta operacion el programa automatico recoge todos
aqguellos restos de agua de enjuague hacia el drenaje, para de
estar forma asegurase que se encuentre vacio. (Ver imagen #20)

23. Se realiza otro prelavado con agua fresca para terminar de
empujar el resto de producto del tanque. (Ver imagen #21)

24. En este paso se debe ir hasta la tina y observar que todo
esté en orden y buen funcionamiento. Cuando haya terminado la
inspeccion retome el paso para continuar el CIP deseleccionando
“aceptar” (Ver imagen #22)

ke
—

Imagen #19. Circulacion de Detergente

Imagen

#20. Recuperacion de detergente

Imagen #22.Equipo de Seguridad
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25. En este paso el programa automatico crea un colchon de
agua fresca en la tina donde se prepara la desinfeccion de
desinfectante. (Ver imagen #23)

26. Se le agrega desinfectante, luego de la recirculacion de
agua fresca y desinfectante se manda toso el agua al drenaje,
dando por culminado el CIP de tinas de ENZIMAS y/o NAMS. (Ver
imagen #24)

Imagen #24.Desifeccion

Naturaleza del cambio

Emisor.
Glosario
Documentos relacionados
Glosario Glosario de términos del area de
elaboracién

Adiestramiento en el puesto de trabajo CIP NAMS- ENZIMAS

Documento técnico del puesto de trabajo  Documento técnico del CIP NAMS-
ENZIMAS

Diagrama de contexto Diagrama de contexto de la Produccion de

cervezay malta
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Diagrama de ler orden Diagrama de ler orden de

Elaboracion de cerveza y malta

Diagrama de 2do orden Diagrama de 2do orden de filtracién
PAGINA: FECHA DE
INSTRUCCION DE TRABAJO ldel VIGENCIA:
fqg;& 16/06/23
é@i TITULO: PROCESO:
Cerveceria Polar C. CIP TAQNUES CLARIFICANTES ELABORACION

FERMENTACION
PLANTA SAN JOAQUIN

Objetivo

Establecer los pasos a seguir por el Operario Especialista para realizar las actividades
relacionadas con el CIP TANQUES CLARIFICANTES, de manera segura en el puesto
de trabajo, cumpliendo con las condiciones de Salud, Seguridad, Ambiente y el plan de
produccion; a fin de garantizar la salubridad y la inocuidad de los productos ofrecidos a
clientes y consumidores.

Este procedimiento es aplicado

Materiales, Equipos y Reactivos Requeridos

Materiales Equipos Soluciones/Reactivos

- Tanque de Biocol

Botas de seguridad Agua

Codos - Oxonia
Guantes

Instrucciones

0 Calidad e Inocuidad Q PCC, Mandato Global 9 Salud, Seguridad y

Ambiente & Riesgo Critico
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1. Antes de entrar al &rea d trabajo asegurese de cumplir con
la respectiva limpieza personal: cabello limpio corto y/o recogido, 9
sin el uso de joyas, los caballeros debidamente afeitados, sin

ningun tipo de heridas, y con las ufias cortada, limpias y sin

esmalte.
2. Coloquese de manera adecuada los gquipos de seguridad R ESammaiin T
correspondientes: botas de seguridad. (Ver imagen #1) il . Aol
3. Mantenga la mente en la operacién, evite utilizar e

elementos distractores como celulares, equipos de mdsica entre
otros.

En el campo:
4. Conecte un codo en el CIP de suministros y a la entrada y

salida del tanque de Biocol. (Ver imagen #2)

Imagen #2.Panel Biocol

O P —

ollk

——
m—

, e
En el area de control -
5. Para acceder a las imagenes de las tinas de Biocol, En el T g oo
menu i-Fix y seleccione “principales aditivos”. (Ver imagen #3) N '

Imagen #3.Menu i-fix
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6. Seleccione enzimas. (Ver imagen #4)

7.E I codo que se conectd en campo debe salir reflejado en
pantalla para poder dar inicio al lavado de la tina. En el médulo del

CIP, seleccione “arrancar”. (Ver imagen #5)

8. Verifigue que se esté realizando el prelavado dentro de la
tina. (Ver imagen #6)

9. Para acceder a las iméagenes al CIP de los tanques, En el
menu i-Fix y seleccione “principales aditivos”
(Ver imagen #7)

Imagen #5.Codo CIP

_.--‘_ﬁ —_ =R
s —

Imagen #6. Prelavado en la tlna

U] (A O R LT ]
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Imagen #7.Menu i-fix
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10. En el cajetin seleccione “ninguna”, para visualizar la lista
de CIP que estan en sistema. (Ver imagen #8)

13. Selecciones CIP ENZIMAS. (Ver imagen #9)

14. Selecciones la recte en “CIP RECETA ENZIMAS” (Ver
imagen #10)

15. Seleccion “T PASO” para visualizar los parametros
requeridos para el ajuste de la concentracion (Ver imagen #11)

Imagen #11.Ajuste de concetracion
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16. Se le agrega agua fresca para desplazar el resto de
producto que hay en la tina. (Ver imagen #12)

17. Siguiendo la ruta: menu i-Fix - principales aditivos - nams
y/0 enzimas. Visualice que en el prelavado la valvula del CIP
permanezca abierta y la bomba encendida. (Ver imagen #13)

18.En esta operacion el programa automatico recoge todos
aqguellos restos de agua de enjuague hacia el drenaje, para de
estar forma asegurase que se encuentre vacio. (Ver imagen #14)

19. En este paso la estacion CIP suministra detergente al
tanque retornando hacia el drenaje. (Ver imagen #15)

Imagen #15.Circulacion de Detergente
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20. Se realiza otro avance de detergente, para garantizar la
limpieza de la tina. (Ver imagen #16)

21. En este paso la estacion CIP suministra detergente al
tanque retornando hacia el drenaje. (Ver imagen #17)

22. En esta operacion el programa automatico recoge todos
aqguellos restos de agua de enjuague hacia el drenaje, para de
estar forma asegurase que se encuentre vacio. (Ver imagen #18)

23. Se realiza otro prelavado con agua fresca para terminar de
empujar el resto de producto del tanque. (Ver imagen #19)

Imagen #19. Prelavado
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24. En este paso se debe ir hasta la tina y observar que todo
esté en orden y buen funcionamiento. Cuando haya terminado la
inspeccion retome el paso para continuar el CIP deseleccionando
“aceptar” (Ver imagen #20)

25. En este paso el programa automatico crea un colchén de
agua fresca en la tina donde se prepara la desinfeccién de
desinfectante. (Ver imagen #21)

26. Se le agrega desinfectante, luego de la recirculacién de
agua fresca y desinfectante se manda toso el agua al drenaje,
dando por culminado el CIP de tinas de ENZIMAS y/o NAMS. (Ver
imagen #22)

Imagen #22.Desifeccion

Naturaleza del cambio

Emisor.
Glosario
Documentos relacionados
Glosario Glosario de términos del area de

elaboracién
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Adiestramiento en el puesto de trabajo CIP tanques clarificante
Documento técnico del puesto de trabajo  Documento técnico del CIP tanques

clarificante

Diagrama de contexto Diagrama de contexto de la Produccion de

cervezay malta

Diagrama de ler orden Diagrama de ler orden de

Elaboracion de cerveza y malta

Diagrama de 2do orden Diagrama de 2do orden de Fermentacion

&S
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4.3.7. Documento técnico del puesto de trabajo del Departamento de Elaboracion-
filtracion, de la empresa Cerveceria Polar C.A., Planta San Joaquin

DOCUMENTO TECNICO DEL PUESTO DE PAGINA FECHADE
ldel VIGENCIA:
gouny TRABAJO 16/06/23
g@zz TITULO: PROCESO:
Cerveceria F"n lar C. FILTRACION Elaboracion
Filtracion
PLANTA SAN JOAQUIN

Contenido

¢Cual es la Importancia de tu Puesto de Trabajo?

¢Dbnde se Encuentra tu Puesto de Trabajo?

¢Cuales son las actividades en tu Puesto de Trabajo?

¢Cémo Funciona tu Equipo?

¢Como Apoyas con la Calidad e Inocuidad en tu Puesto de Trabajo?

¢Cémo Apoyas con la Salud, Seguridad y Ambiente en tu Puesto de Trabajo?
Documentos Relacionados

¢Cudl es la Importancia de tu Puesto de Trabajo?

Eres responsable de llevar a cabo el proceso de filtracion de la cerveza y malta, de
acuerdo a las especificaciones de calidad y cumpliendo las recetas pre-establecidas
en el sistema, para ello tendras bajo tu responsabilidad la operacion del area de
limpieza CIP (limpieza de los tanques, tuberias y filtros) y los equipos del area de

filtracion.

La importancia de tu puesto de trabajo consiste en lograr que los equipos estén
limpios, desinfectados y esterilizados (en los casos que aplique) que estén en optimas
condiciones de funcionamiento y en el cumplimiento de las recetas y los pardmetros
de operacion, para que la filtracion de la cerveza y malta cumpla con todas las

especificaciones de calidad e inocuidad.

Cualquier variacion en los parametros durante la operacién o mal funcionamiento de
los equipos no solo pudieran producir dafios en la infraestructura sino también

afectar las propiedades de la filtracion de la cerveza y malta, lo que puede ocasionar

112




perjuicio al producto final e incluso dafos a la salud de los consumidores.

¢Dbnde se Encuentra tu Puesto de Trabajo?

TU operas Aqui

E [ Cocimiento Filtracionde |} -
: 'l CervezaoMalta Cervezao Malta !

Mosto

Cervera

: Ll Correccidn
- i - Cervezra o Malta
l Fermentacion ]—‘ -------------------- 1l Corregida
Cerveza |
| LI Carbonatacion l—‘
- Cerveza o Malta

Fermentada

Carbonatada

Mosto Malta :E :
’l Maduracién " |
Mala Enfriamiento ]—F::df”'“'“ !

TU PUESTO Meduradt

bE Filtracidn ] L[ Almacenamiento ]

TRABAJO

¢Cudles son las actividades en tu Puesto de Trabajo?

Las actividades especificas correspondientes a tu puesto de trabajo estan descritas
con detalles en las instrucciones de trabajo. Estos documentos se encuentran en la
plataforma digital de Empresas Polar y a las cuales tendras acceso haciendo control +

clic sobre el link de cada documento.

Sub Procesos Instrucciones de Trabajo

Operacion automatizada Filtros Operacién automatizada Filtros

Operacién automatizada carbonatacion

Operacién automatizada carbonatacion

Operacion automatizada Preparacion de tierra Operacién automatizada Preparacién de tierra
infusoria infusoria
Operacion automatizada Estabilizante proteico Operacion automatizada Estabilizante proteico
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Preparacion de Metabisulfito de sodio Preparacion de Metabisulfito de sodio

Operacién manual manejo de tanque de Operacién manual manejo de tanque de
gobierno gobierno
CIP Filtro CIP Filtro

¢Cémo Funciona tu Equipo?

Para la Filtracion se utilizan los siguientes equipos:

Buffer | de cerveza
Buffer | de Maltin
Filtro (Velas) Maltin
Filtro (Velas) Cerveza
Buffer Il de cerveza
Buffer Il de Maltin
Sistema de mezcla para correccion (Bleding)
Carbonatador de cerveza
Carbonatador de Maltin
Enfriador de Maltin
Enfriador de cerveza
Tanques de gobierno
Todos estos equipos son manejados desde un panel control automatizado cuya

operacion esta vinculada a una receta pre-determinada.
Es muy importante que los equipos se limpien y desinfecten antes de arrancar la
produccion pues es un areay proceso sensible a contaminacidén microbioldgica lo que

pudiera influir negativamente en la inocuidad del producto.

Filtro:

En los filtros se clarifica la cerveza por medio de tierra
infusoria, eliminando las ultimas células de levadura y particulas
minimas de proteinas precipitadas, dando a la cerveza su
brillantez y estabilidad fisico-quimica. Su arranque y parada se
realiza desde el panel de control y solo puede activarse cuando la
receta lo requiere.
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Carbonatador:

El gas carbdnico, producido durante la
fermentacion y extraido para su purificacion, es
reinyectado a la cerveza a su salida de la
filtracion. El gas carbdnico da frescura a la
cerveza, la hace apetecible y promueve la
formacién de espuma.

Enfriador de Cerveza

La cerveza pasa a través de las paredes del
enfriador e intercambia calor con el fluido
refrigerante (amoniaco) 2.3bar y su funcién
principal es disminuir la carga térmica o la
temperatura de la cerveza.

Enfriador de malta

La malta pasa a través de unos tubos del
enfriador e intercambia calor con el fluido
refrigerante (amoniaco) 2.3bar y su funcion
principal es disminuir la carga térmica o la

temperatura de la malta.

115




¢Cémo Apoyas con la Calidad e Inocuidad en tu Puesto de Trabajo

Debido a que estas en una linea de produccion de bebidas que tienen impacto en la
salud de las personas hay aspectos y normas de inocuidad que debes conocer y

apoyar en su cumplimiento, estas son:

Lineamientos de Edificaciones e Instalaciones

Reportar al Supervisor de Produccion, si existe alguna condicion de la
infraestructura que pueda constituir un riesgo para la calidad e
inocuidad del producto (pisos, paredes, techos, ventanas, portones,
drenajes u otras). Ejemplo: grietas, huecos, etc.

Reportar al Supervisor de Produccion cualquier presencia de mohos,
plagas u otros las infraestructuras. En esta &rea es importante que se
verifique la limpieza de las puertas, paredes y verificar que no existe
presencia de moho.

En las areas criticas, reportar fallas en la infraestructura que afecten la
hermeticidad de las mismas. Es muy importante reportar la perdida de
hermeticidad de los bidones donde se almacena la fruta para evita
contaminacion microbioldgica.

Reportar si existe alguna condicion que afecta la iluminacion requerida
en el area en donde se ejecuta la instruccion de trabajo. Esta area tiene
4 lamparas colgantes, 1 tipo sirena, 1 contra incendios, 2 lamparas de
emergencia.

Revisar si las superficies elevadas se encuentran libres de suciedad,
acumulacion de polvo, telarafias.

Reportar cualquier eventualidad con las infraestructuras que involucre
vidrio y plastico quebradizo y no quebradizo de manera que se aplique
el procedimiento especifico del prerrequisito.

Existen los lugares apropiados para la disposicion de desechos
generados durante la ejecucion de la instruccion y estan identificado.
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¢Coémo Apoyas con la Salud, Seguridad y Ambiente en tu Puesto de Trabajo?

Para preservar su seguridad debe utilizar los siguientes implementos:

s Protector
auditivo
—» Lentes

—*Uniforme

Botas de
seguridad

Para mantener el Orden y Limpieza es importante
que:

Verifique que todas las herramientas, materiales y
equipos necesarios para realizar la actividad estén
higienizados y a su disposicion.

Una vez culminada la actividad asegurese de ubicar
todos los implementos utilizados en el lugar
designado para estos.

Retire todo tipo de material de desperdicio de su
puesto de trabajo y coloquelo en los recipientes
dispuestos para tal fin.

Asegurese que su area de trabajo permanezca
perfectamente limpia y ordenada.

Mantenga los registros en la mesa destinada para
este fin, preservando el orden y la limpieza.

Riesgos Asociados al Puesto:

Caidas a un mismo nivel.
Golpes con estructuras y herramientas
Inhalacién de gases y/o vapores.

Contacto con equipos eléctricos energizados (Shock
eléctrico).

Ruido
Contacto con sustancia quimicas por salpicadura.

¢Estas listo para comenzar?

Asegurate que llevas puestos todos los equipos de proteccion personal requeridos en el

area

Acata las normas de seguridad inherentes a tu puesto, asi como las instrucciones de los
avisos de seguridad exhibidos en tu area de trabajo

De observar alguna condicién o acto inseguro, notificaselo de inmediato a tu Supervisor
Concéntrate en tus tareas con conciencia preventiva. No descuides tu seguridad
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Documentos Relacionados

Procedimiento Filtracion de cerveza y malta
Glosario Glosario de términos del
area de elaboracion

Diagrama de contexto Diagrama de Contexto

Produccién de Cerveza y Malta

Diagrama de 1° Orden Diagrama de 1°" Orden

Elaboracion de Cerveza y Malta

Diagrama de 2% Orden Diagrama d 2 % Orden

Filtracidon
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4.3.8. Ficha Calificativa del puesto de trabajo del Departamento de Elaboracion-

filtracion, de la empresa Cerveceria Polar C.A., Planta San Joaquin

Establecimiento: Gerencia:
Planta san Joaquin Elaboracion
Departam . » SupeI’VISOI’/TUtOI’ Eases del Précticas
ento: filtracion Bruns M. Adiestramiento para el Tutor
Trabajador Pedro Cédula de Supervisor
Acosta identidad: _ Detectar Certificar
Instruccién de Trabajo: Disefar Ejecutar

operaciéon automatizada

Planificar

prepa_Lracién de estabilizante

Hora: Inicio/Fin (;:ﬁ;npo proteico

Ej.: 08:00-09:00 Ej.: 60 min Conceptos Claves:
DIAG.: DIAG:
AET 1: AET 1;
AET 2: AET 2: Enzimas.
FINAL: FINAL:

Acumulado:

O O O O O <«—

Prepara tus Formatos AET

Informa al trabajador objetivo del AET

Comunica la fecha del entrenamiento
Acuerda el procedimiento a revisar

Prepérate revisa los pasos del procedimi

PASOS DE LA INSTRUCCION DE
TRABAJO
(Conductas observables)

Escala: 1. Ejecuta segln paso del procedimiento.

2. Demuestra la ejecucién con alteracion (secuencia
o descripcién) al procedimiento.

3. Ejecucion No Observada. Requiere adiestramiento.

Fecha
FINAL:

Fecha
AT3:

Fecha
AT2:

Fecha
AET1:

Encierre en un circulo la calificacion observada.

Para comenzar con la actividad debe tener
Cabello corto, ufias limpias

Colocarse los equipos de seguridad lentes de
seguridad, orejeras y botas de seguridad.

evitar usar celulares y equipos de musica

Conectar el codo de la tolva al tanque

en el menu i-FIX seleccione “PRINCIPAL
ADITIVOS"

hacer clic en “ENZIMAS”.
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en pantalla ver que el codo esté conectado y
haga clic en el icono verde ubicado al lado del tanque

correspondiente 11231/ 23|12 3|1
Pulsar “Arranque” para dar inicio al programa

automatico 11231/ 23|12 3|1
Ver en pantalla que se drene la tuberia, por lo

que se debe cumpla el accionamiento de vélvulas 11213111 2131112 311

Ver que se suministra el agua°plato por conteo
0 devolumen en el que se va a preparar la solucion 112131112131/ 21311

Ver que el volumen agregado corresponda al
1 volumen en el tanque. 11213/1/213|l112/3]1

Ver en pantalla que se recircula el agua’plato
2 paraasegurar que se mezcle bien el estabilizante con

el agua 11231 23|12 3|1
Abrir la tolva de suministro que se encuentra en
3 elalmacén de filtracion 1123|112 3|1]2]3]|1

Pulsar el bot6n que se encuentra al lado de la
4 tolva, dependiendo del tanque donde se realice la

dosificacion 1/2/3|]1/]2 3|12 |3]1
Aplicar la dosificacion cuidadosamente de las
5 enzimas en la tolva segun lo especificado en receta. 112131112 /311121311

Cerrar la tolva y asegurarla, dejar limpia el area

6 de trabajo 11231/ 23|12 3|1
Ver en pantalla que se realice un rociado
7 interno de la tolva 11231 23|12 3|1

Ver en pantalla que se completa el tg. con
g agua‘plato al nivel especificado y que la bomba de
recirculacion se detenga. 11231/ 23|12 3|1

Ver en pantalla la inyeccién de CO2 al tanque

Ver que el programa automatico realiza la
0 agitacion del producto para que se homogenice 1213|112 3112131

Ver en pantalla que se desplaza la solucion de la
1 tuberia de recirculacién hacia el tanque con

agua°plato. 1123|1212 3|1]2]3]|1
Ver que se vuelve a inyectar CO2 para asegurar
2 no quede oxigeno. 11231 23|12 3|1
Ver que el tanque esta listo para dosificar,
3 cuando la filtracion lo solicite. 1121311121311/ 2/3|1

Esta plantilla calificativa es solo una prueba simulacion de cdmo serén calificados los
operadores luego del adiestramiento, el resultado de dichas pruebas es informacion

confidencial de la empresa.
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Fase IV: Evaluar econémicamente la propuesta por medio del analisis beneficio

costo.

Con la evaluacion de los recursos disponibles en la empresa, se puede

garantizar la factibilidad econémica del disefio del manual técnico, ya que este elemento

es un plan de inversion para la empresa. Sin embargo, se estiman unos gastos para

aplicar el adiestramiento y la certificacion a los operadores.

Los gastos generados de los errores cometidos por los operarios nuevos

especificamente por el bajo nivel del alcohol en la filtracion de la cerveza, no fueron

suministrados por la empresa debido a que es considerada como informacion

confidencial.

Los beneficios que obtendra la empresa con la presente propuesta son los

siguientes:

N o o bk~ wDd e

8.

Capacitacion del personal.

Disminucion de posibles riegos.

Evitar la fuga de talento.

Conservacion de conocimientos.

Incentivacion al personal operario.

Estandarizacion de las operaciones.

Personal altamente calificado.

Reubicacion en nuevos cargos.

A continuacion, se describen los costos asociados que implicaran el disefio

del manual técnico, el adiestramiento y la certificacion de los operarios en el area de

elaboracion-filtracion Cervecerias Polar C.A. planta san Joaquin

Costo del pago del 3 1 22.000.000 66.000.000
:;;Z:;g%ajonr];?l:zﬁl (meses) Bs. F/mes Bs. F/mes
Facilitador para 1 3 50.000.000 150.000.000
gaﬁ)acnamon Interna (semana) N Bs. F/facilitador | Bs. F/facilitador
el personal. (Facilitador)
Materiales de 1 - 59.000.000 59.000.000
papeleria Bs. F/curso Bs. F/curso
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(semana)

Refrigerios para 1 8 32.000.000 256.000.
(.j'Ctar el adiestramiento Bs. F/operario Bs. F/operario
interno en el personal (Semana) (Operadores)

(desayuno)

Tabla Nro. 1 costo de inversion

Datos proporcionados por la empresa

Es importante resaltar que Cerveceria Polar C.A. Planta San Joaquin esta dispuesta a

invertir en esta propuesta y ponerla en practica en un corto plazo.
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CONCLUSIONES

Como resultado de la investigacion presentada, es posible concluir que el objetivo
general del trabajo se cumpli6 en su totalidad, el cual fue Disefiar el Manual técnico
para el adiestramiento y certificacion del personal en el area de elaboracion-filtracion de
cervezas y malta en Cerveceria Polar C.A., Planta San Joaquin. Debido a ello, queda
expresado que de igual forma los objetivos especificos planteados también fueron
cubiertos.

Las entrevistas a los responsables de cada proceso fueron de suma importancia, ya
que estas personas son las que tienen el conocimiento completo de sus procesos,

obteniendo informacién para realizar el debido estudio y andlisis de dichos procesos.

En este caso se considera necesario mencionar que la investigacion se desarrollo
en Cerveceria Polar, Planta San Joaquin, especificamente en el Departamento de
Elaboracion area filtracion donde se particip6 en la fase de prueba de la recoleccién de
datos para elaborar el manual técnico, como resultado de una toma de decision del
personal gerencial en busca de estandarizar su proceso y obtener méas rendimiento en

sus beneficios.

Asi mismo, Cerveceria Polar, Planta San Joaquin en su empefio de mantenerse en
la vanguardia de su proceso productivo, manteniendo los estandares de calidad
requeridos y reducir significativamente los errores cometidos por los operadores nuevo.

Requiere capacitar al personal y certificarlo.

Las razones expuestas anteriormente, permitio realizar un trabajo de campo
donde a través de la entrevista no estructurada, la observacion directa y la revisién
documental conocimos y participamos en las operaciones diarias que son realizadas por
el filtrador y el operador CIP, conociendo las actividades necesarias, los riesgos
posibles, los equipos que intervienen, sus responsables, entre otras particularidades.
Este proceso de levantamiento de informacién, posteriormente fue analizado en detalle

con la finalidad de elaborar el manual técnico.
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Ademas, se logré el alcance propuesto del presente trabajo de grado, donde se
elaboraron 9 Manuales Técnicos, cuyo objetivo era dejar estandarizados dichos
procesos relacionados con el Departamento de elaboracion éarea filtracion,
adicionalmente se disefiaron las plantillas del puesto de trabajo y la plantilla calificativa
para la certificacion.

Finalmente, podemos citar que la expectativa de Cerveceria Polar C.A, Planta
San Joaquin de disefiar un manual técnico, fue una meta cumplida. El instrumento
disefiado garantizara que el personal involucrado conozca el paso a paso de las

operaciones, haciendo maés eficiente y eficaz a la hora de filtrar las cervezas o la malta.

Dentro del contexto de experiencia, podemos sefialar que fue enriquecedora
desde el punto de vista personal y profesional, haber tenido la oportunidad de participar
en la implementacion de un proceso en una empresa de produccion de alta tecnologia,
considerando su sistema de automatizacion de los procesos, asi como compartir con

personal del departamento de elaboracion.
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RECOMENDACIONES

Para Cerveceria Polar C.A. Planta San Joaquin:

1. Utilizar el Manual técnico, como material fundamental para la capacitacion del
personal operario.

2. Mantener actualizado periodicamente el manual, para mantener uniformidad de
actuacion y mayor eficiencia en el proceso.

3. Adiestrar al personal operario frecuentemente, para reforzar conocimientos,

motivarlos y evitar posibles errores.
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