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Labotarorios de Cervecería Polar.

Por: Illaned D. Herrera M.

• Actividad: ¿En qué consiste? Debe ser el “retrato hablado” de lo que hacen. Es conveniente no retocarla, descríbanla de la manera más realista posible. 

En Empresas Polar, existe diferentes Unidades Estratégicas de Negocio (UEN). En la UEN de Cerveza y Malta, la Gerencia Nacional de Calidad, Innovación y Desarrollo se encarga de garantizar la calidad de los productos que ofrecemos a nuestros clientes.  Esta Gerencia está conformada por las  Superintendencias de Laboratorios de cada Planta del país. Me desempeño como Analista de Laboratorio de Cervecería Polar C.A.-Planta Oriente. Se encuentra ubicada específicamente en Barcelona, Edo. Anzoátegui. En esta Planta existen 2 Laboratorios, uno denominado Laboratorio Central y otro denominado Laboratorio de Aseguramiento de la Calidad, ambos pertenecientes a la Superintendencia de Laboratorios de Planta Oriente.

En cada Laboratorio existen diferentes “Puestos de Trabajo”, los cuáles definen los análisis específicos que realizará cada Laboratorista durante el tiempo preestablecido en un Plan de Rotación creado por el Superintendente de Laboratorios. Cada Analista permanece en un puesto de trabajo en un periodo estimado de tres meses, para luego rotar a desempeñarse en otro puesto en el horario preestablecido para el mismo. De acuerdo al puesto de trabajo asignado, el turno de trabajo es distinto. Existen tres turnos en los Laboratorios. Algunos puestos de trabajo presentan un horario de 7am a 4pm, otros se manejan con turnos rotativos de 12 horas, y los últimos con 3 turnos rotativos de 8 horas cada uno. En Laboratorio Central y Laboratorio de Aseguramiento de la Calidad, los puestos de trabajo y sus responsabilidades, están distribuidos respectivamente de la siguiente manera:

	Laboratorio Central

	Puesto de Trabajo
	Responsabilidades

	Microbiología
	Análisis microbiológicos de aguas blancas, aguas residuales, mosto, cerveza verde, cerveza para envasar, cerveza envasada, Maltín para envasar, Maltín envasado, tuberías, llenadoras, vías, soluciones de limpieza, análisis de levadura, propagación de levadura. Auditoria ambiental interna.  Siembra, preparación de medios de cultivo, Pruebas especiales. Carga de datos a sistema nacional.

	Elaboración
	Análisis fisicoquímicos y cromatográficos de materia prima, mosto, cerveza en fermentación, cerveza y malta a envasar, cerveza y nalta envasada. de elaboración. Muestreo fisicoquímico, muestreo microbiológico. Pruebas especiales. Carga de datos a sistema nacional.

	Aguas
	Análisis fisicoquímicos de aguas blancas y aguas residuales. Preparación de soluciones. Análisis de productos químicos auxiliares y otros químicos que ingresan a Planta. Pruebas especiales. Carga de datos a sistema nacional.

	Cromatografía/ Degustación
	Análisis cromatográficos de materia prima, cerveza y malta sin envasar, cerveza y malta envasada, cerveza verde, mosto, lúpulo de distintos tipos, muestreo para análisis. Degustación, envio y recepción de muestras de y para el Laboratorio de Investigaciones de Cervecería. Gestiones e inventario de Almacenes del Laboratorio. Carga de datos al sistema nacional.

	Laboratorio de Aseguramiento de la Calidad

	Puesto de Trabajo
	Responsabilidades

	Insumos
	Recepción, muestreo, análisis, verificación, aprobación y gestiones administrativas de Insumos que tienen ingreso a Planta concernientes al envasado de cerveza y malta, desde botellas hasta plástico termoencogible. Carga de datos al sistema nacional. Devolución  y rechazo de insumos con características no deseables.

	Procesos
	Análisis de CO2, O2, Unidades de Pasteurización (UP) en cerveza y malta envasada. Auditorias en Línea. Detectar, informar e identificar problemas que generan condiciones irregulares en producto envasado para encontrar solución a la cuál se le deb hacer seguimiento exhaustivo, toma e identificación de muestras para análisis fisicoquímicos y microbiológicos. Carga de datos a sistema nacional.


De acuerdo al Plan de rotación me puedo encontrar en cualquiera de estos puestos de trabajo y Turnos en distintas épocas del año. Actualmente me encuentro encargada del Puesto de Insumos, con horario de tres turnos rotativos. A demás de ello, anualmente se nos asignan objetivos investigativos, de acuerdo a cuyo porcentaje de cumplimiento y resultados somos evaluados e incluso de ello depende el porcentaje de aumento de la remuneración salarial durante el cambio de año operacional del la UEN de Cerveza y Malta.

• Procesos: ¿Cuáles son los grandes/macros procesos que se ejecutan para cumplir con la actividad? Deben utilizar flujogramas u otras herramientas para la descripción gráfica. 


Para ejecutar los análisis de ambos Laboratorios existen actividades “macros”, aplicables en todos los análisis llevados a cabo en cada Puesto de Trabajo. Dichos pasos se llevan a cabo de manera fiel para el logro exitoso y cumplimiento de todos los análisis que permiten conocer las condiciones microbiológicas y fisicoquímicas de productos de tratamiento altamente delicado por tener como destino final el consumo humano. Además de ello, los resultados de análisis.

 En la Figura 1, donde se establecen dichas actividades, llamaremos Insumo a todo material en estado sólido o líquido que deba ser evaluado en los Laboratorios para su aprobación o rechazo. Entre ellos podemos mencionar mosto, cerveza verde, cerveza, Maltín sin filtrar, Maltín y cerveza filtrados. Cerveza envasada, Maltín envasado, productos químicos auxiliares como soda cáustica o ácido sulfúrico grado alimenticio, aguas blancas o residuales, soluciones de limpieza y desinfección, vías, tuberías, tanques, codos y todo aquel equipo que tenga contacto directo con el producto.

Figura1. Macro Proceso para la Ejecución de Análisis de Insumos de Laboratorios.
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• Estructura: ¿Cuál es el modelo de relacionamiento organizacional de las personas que intervienen en el proceso? Deben presentar el organigrama (formal/oficial o informal/no oficial) indicando la relación entre cargos, niveles, funciones, roles, responsabilidades. 
Figura 2. Organigrama de la Estructura Organizativa de la Gerencia Nacional de Calidad, Innovación y Desarrollo de Empresas Polar.
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Gerente de Calidad, Innovación y Desarrollo.


Planificar, definir y controlar el cumplimiento de los estándares, especificaciones y políticas para la programación y ejecución de los procesos y productos de todas las dependencias encargadas del área de calidad, investigaciones y desarrollo de nuevos productos en lo que respecta a: Tecnología, técnica, operaciones, calidad e ingeniería de procesos.

Entre sus principales funciones tenemos:

· Participar, controlar y validar el mejoramiento continuo de los procesos y productos gestión de la calidad.
· Evaluar, analizar y validar nuevas tecnologías, insumos, procesos y productos de ingreso a las Plantas.
· Participar en la evaluación, diseño y desarrollo así como controlar la implantación de proyectos de mejora.
· Definir especificaciones de nuevos equipos y dar soporte a la Dirección Nacional Técnica en las negociaciones con proveedores.
· Participar en el desarrollo de nuevos productos estableciendo los estándares industriales de procesos y de calidad de producto requeridos.
· Participar en la definición y validar estrategias y políticas para la preservación eficiente de la infraestructura de sus dependencias.
· Realizar degustaciones diarias y/o según requerimiento, de productos en proceso y terminado siguiendo la metodología establecida por la Dirección Técnica.
Superintendente de Laboratorios.

Entre sus funciones principales tenemos:

· Ejecutar y coordinar el proceso de rotación de los analistas en función de los requerimientos de la producción, cumpliendo con las directrices técnicas, de calidad.
· Preservar y administrar eficientemente los activos correspondientes a su área

· Coordinar las actividades de mantenimiento correctivo y preventivo requeridas en la gestión de los laboratorios de Planta.
· Identificar oportunidades de mejoras en sus procesos y productos y garantizar su implantación.
· Asegurar que el proceso de elaboración se efectúe satisfaciendo los índices de calidad, productividad y costos establecidos, garantizando el óptimo uso y aprovechamiento de todos los recursos a disposición

· Velar por el desarrollo y capacitación del personal a su cargo, desde el punto de vista técnico y personal, además de fomentar el respeto mutuo, la ética profesional y el trabajo en equipo

· Asegurar que las operaciones y actividades ejecutadas se adecuen a las normas de Higiene y Seguridad Industrial, a fin de garantizar la integridad y seguridad del personal e instalaciones, así como el cumplimiento de las normativas legales vigentes

· Garantizar que los registros de producción, calidad e insumos se efectúen y estén disponibles de manera oportuna

· Verificar que se apliquen las acciones correctivas y se subsanen las no conformidades detectadas en las auditorias realizadas en su proceso

· Mantener y certificar la capacidad técnica y actitudinal que permitan al personal de operaciones asumir responsablemente su compromiso por los resultados

· Controlar y justificar la desviación de los costos reales/plan de las operaciones y del mantenimiento

· Participar en la implantación de nuevas tecnologías para la optimización del proceso productivo

Supervisor de Laboratorio

· Preservar y administrar eficientemente los insumos de laboratorio.

· Coordinar los adiestramientos de los analistas de Laboratorio.

· Velar por el desarrollo y capacitación del personal a su cargo, desde el punto de vista técnico y personal, además de fomentar el respeto mutuo, la ética profesional y el trabajo en equipo.
· Asegurar que las operaciones y actividades ejecutadas se adecuen a las normas de Higiene y Seguridad Industrial, a fin de garantizar la integridad y seguridad del personal e instalaciones, así como el cumplimiento de las normativas legales vigentes.
· Capacitar a los usuarios en el uso de las herramientas de información para mejorar su proceso de toma de decisiones en el negocio.
· Evaluar planes de cobertura y capacidades de las líneas de producción, a fin de contribuir con la elaboración de los planes de inversión que soporten la adquisición de nueva maquinaria y proyectos.
Analista de Laboratorio.


· Informar oportunamente al Gerente de Elaboración sobre los resultados obtenidos para los indicadores estratégicos de calidad, costos, productividad y gente de cada uno de las plantas.
· Evaluar, analizar estadísticamente y gestionar los resultados obtenidos para los análisis de calidad de producto y de proceso de cada uno de los productos semiterminados a fin de identificar tanto las oportunidades de mejora en los procesos como la necesidad de redefinir las especificaciones a través del análisis de capacidad de los procesos (variables Cp y Cpk).
· Realizar estudios y análisis de las operaciones que permitan la reducción de las mermas.
· Validar que los procesos de programación y ejecución de producción en SAP se lleven a cabo en la forma prevista de manera que los registros de producción, calidad y costos se efectúen y estén disponibles de manera oportuna.
· Participar en la evaluación comparativa de las operaciones de elaboración de las cuatro plantas, a fin de documentar y estandarizar las mejoras prácticas y optimizar los costos de producción

· Centralizar el manejo de información de la Gerencia de Elaboración, significando lo anterior la revisión de la documentación para el sistema de gestión del proceso, la documentación de las oportunidades de mejora detectadas, la publicación de resultados de acciones de mejora.

• La Gente: ¿Quiénes son? Profesiones, formación, experiencia, motivación.
A continuación se describen los perfiles correspondientes a cada cargo de nuestra gerencia:
· Gerente Nacional de Calidad, Innovación y Desarrollo: Licenciado Químico o Ingeniero Químico o de Alimentos con especialización cervecera de dos años en Alemania ó Maestro Cervecero Diplomado con postgrado de Especialización en Gerencia o Administración de Empresas. Mínimo 15 años experiencia gerencia media y alta en el área de Elaboración, Calidad y Aguas en las plantas cerveceras. Experiencia liderando / validando, diseño e implementación de proyectos de ampliación / sustitución infraestructura producción. Experiencia liderando equipos de alto desempeño responsables por proyectos de mejoramiento de procesos y productos.
· Coordinador Nacional de Laboratorio Corporativo y de Plantas: Maestro Cervecero con estudios en Alemania. Experiencia gerencial reconocida en el medio. Licenciado Químico o Ingeniero Químico o de Alimentos con especialización cervecera de dos años en Alemania ó Maestro Cervecero Diplomado con postgrado de Especialización en Gerencia o Administración de Empresas. Mínimo 10 años experiencia gerencia media y alta en Laboratorios.

· Coordinador Nacional: Licenciados especialistas en las materias referentes de cada coordinación, con diversos estudios especializados a nivel nacional e internacional, y experiencia como Laboratoristas reconocidos por su labor a lo largo de los años, escalando escalafones debido a su desempeño.

· Superintendentes de Laboratorio: Maestros Cerveceros, Ingenieros y Licenciados con estudios a nivel de Doctorados y Maestrías, con preparación en materia de cervecería y entrenamiento en Laboratorio Corporativo. Experiencia Previa: 3 años mínimo de experiencia en los procesos de: Aguas Blancas y Residuales, Control de Calidad, operaciones de elaboración, programación de la producción y control de procesos de elaboración
· Supervisor de Laboratorio: Ingeniero, Licenciado o TSU con experiencia en todos los puestos de trabajo que conforman los Laboratorios. 5 años de experiencia en Planta como mínimo.

· Analista de Laboratorio: Ingeniero químico, de procesos, de producción. Licenciado en química o TSU en Alimentos. Conocimiento de herramientas informáticas básicas. Manejo de sistema SAP.
• Tecnología (dura): ¿Qué equipos, sistemas, medios; de apoyo se utilizan para ejecutar el proceso?


En los Laboratorios de Planta se utilizan diversos equipos para el desarrollo de análisis. Entre ellos podemos mencionar alcoholímetros, densímetros, espectrofotómetros, digestores, medidores de DBO5, colorímetros, baños de maceración, baños térmicos, cavas de incubación y refrigeración, autoclaves para esterilizaci9ón de piezas, diversas centrífugadoras, cromatógrafos de gases, cromatógrafos tipo HPLC, estufas, medidores de CO2, medidores de Oxígeno, medidores de Unidades de Pasteurización (UP). El sistemas principal que utilizamos los analistas de Laboratorio para la carga de toda la data obtenida de los análisis, para poder implementar a partir de histórico el control estadístico de procesos, es el Sistema de Administración de Procesos SAP R/3. Los medios son además de equipos, distintos materiales requeridos en el laboratorio, en especial reactivos químicos sólidos y líquidos, así como también material de vidrio como beackers, matraces, condensadores, agitadores, tubos de digestión, embudos, etc. Contamos con el apoyo de cursos especializados en distintas materias, además de entrenamiento en el Laboratorio de Investigaciones de la Sede Principal de la Cervecería, denominado “Laboratorio Corporativo” de la Planta Los Cortijos ubicada en la Ciudad de Caracas.
• Impulsos: ¿Qué cosas o situaciones hacen posible que se produzcan cambios para mejorar esa actividad? 


Empresas Polar constantemente efectúa actividades de diverso índole para acrecentar y refrescar la identificación de los trabajadores con la Empresa, esto impulsa a los mismos y los motiva para la defensa, promoción e incluso sentimiento de orgullo por los productos que cada trabajador con su aporte logra sacar a la calle, con excelente calidad logrando así la mayor preferencia del mercado. Estas actividades incluyen encuentros colectivos con el Presidente de Empresas Polar, encuentros con los gerentes Generales de cada Planta, charlas motivacionales con psicólogos, y actividades de integración para el personal, en los cuales se efectúan encuentros interesantes entre trabajadores homólogos de diferentes plantas del país. Además de esto, otro impulso para los trabajadores es la asignación anual de objetivos de trabajo cuya culminación efectiva se traduce en un aumento gradual de salario. 
• Frenos: ¿Qué cosas o situaciones dificultan los cambios para mejorar esa actividad? Los frenos son las situaciones, en una organización, que nos impiden progresar (gestionar, gerenciar, administrar, manejar un cambio). Son lo contrario de los impulsos.


La diferencia de formas de Liderizar y Gerenciar que se presentan entre el presidente de la Empresa y algunos de sus Subalternos me parece se traduce en una situación que dificulta en ocasiones la total identificación de los trabajadores de Cervecería con la Empresa. No todos los Gerentes tienen el mismo estilo, y debido a ello, hay personal que presenta un grado mayor de aceptación hacia ellos que otros. Es decir, no todo lo acordado y promocionado en las reuniones con la alta gerencia se cumple, y en algunas oportunidades ello se debe a la manera de Gerenciar de los jefes directos de la masa obrera. 
• Intimidades: ¿Qué relaciones personales forman parte de la actividad pero que no se observan a simple vista? Por ejemplo: El Gerente es familia de uno de los socios. La Secretaria es novia del Jefe.
 
En Cervecería no están permitidas las relaciones personales diferentes a las amistosas entre el personal. Actualmente no es de mi conocimiento ningún caso diferente a amistades cercanas entre los jefes y algunos de sus sub alternos, sin embargo, desde el punto de vista de las parejas, se han presentado casos en que personas de la Cervecería deciden serlo, y debido a ello alguno de los dos debe por normativa interna de la Compañía de la cuál todos los trabajadores tenemos conocimiento, dejar de prestar servicios a la Planta. Está prohibida además la contratación de familiares de trabajadores en una misma Planta.

• Factores externos: ¿Qué elementos del medio ambiente afectan el desempeño de la actividad? Por ejemplo, restricciones gubernamentales, restricciones superiores, relación con los proveedores o clientes, estado del mercado, condiciones naturales, situación del país, etc.).
 
- Ley del Ambiente.
- Relación de proveedores externos de insumos y Gerencia de Logística de la Planta.
- Mercado de importación y exportación de productos.
- Preferencia de los Clientes directos e indirectos de la Cervecería.
- Estado de las vías terrestres y marítimas de comunicación.
- Servicio de telecomunicaciones del país, suministrado por CANTV.
- Servicio de luz eléctrica del Estado, suministrado pro Eleoriente C.A.
- Retrasos de entrega de materia prima proveniente de Alemania y Estados Unidos por vía marítima.
- Temporada de invierno o verano en el país, en vista de que la materia prima principal para producir cerveza proviene del río Nevera del Estado, y en distintas épocas las características fisicoquímicas del agua de río varían.


• Motor del cambio: ¿Cuáles pudieran ser las estrategias recomendadas para conducir un cambio en el proceso del cual Ud. es dueño o co-dueño, con el objeto de crear y/o añadir valor a los actores del proceso (dirección/gerencia, clientes, proveedores, comunidad, sociedad?


Sin duda, desde mi punto de vista, es indispensable la humildad y la calidad humana tanto a nivel gerencial como en sus estratos inferiores. Cuando tenemos gerentes que no liderizan verdaderamente al equipo de trabajo, cuando el autoritarismo reina en cualquier estrato de la escala organizativa de labores, la eficiencia del desempeño de cualquier compañía se viene abajo, en vista de que los empleados no se sienten dignificados, el descontento se hace evidente y el ambiente de trabajo desagradable. Cuando un trabajador no se siente a gusto en su ambiente de trabajo, cuando no es escuchado, cuando se siente obligado a efectuar actividades para las cuales no está preparado, su desempeño se ve afectado a sobre manera; y esto puede ser evitado y evidenciado por un buen Gerente, llámese Gerente a la persona que lideriza un equipo de trabajo y que además de coordinar al personal, debe velar por la motivación del mismo.
Artículos de Interés:

LA COMUNICACIÓN EN LA ORGANIZACIÓN: 
Factores que intervienen en el éxito empresarial. Introducción. La Comunicación en la Organización. El Liderazgo en la Organización. Motivación Laboral. ...
www.monografias.com/trabajos12/factque/factque.shtml


El presente trabajo, desarrollado por el autor Gutiérrez, identifica algunos factores importantes que intervienen en la organización como empresa, tales como la comunicación organizacional, determinante para la dirección de toda organización, y hace énfasis en la importancia de asociar las acciones con las palabras. La importancia de que exista un liderazgo, que permita alcanzar la misión de la organización para un bien común. La motivación del trabajo que es la remuneración desarrollándose así el sentido de compromiso, y finalmente la cultura organizacional que no es más que el conjunto de valores, creencias y entendimientos importantes que los integrantes de una organización tienen en común. La cultura ofrece formas definidas de pensamiento, sentimiento y reacción que guían la toma de decisiones y otras actividades de los participantes en la organización, en este sentido, es fundamental conocer los beneficios que trae a las organizaciones de éxito la gerencia de recursos humanos, ya que es ésta la que origina políticas de integración y productividad del personal y a la vez es el activo más importante de la organización.
FACTORES CONTRARIOS A LA MEJORA CONTINUA Y QUE HACER PARA SUPERARLOS Entre los factores internos que impiden ya sea la implantación o el logro ... El querer dar lo mejor de sí para mejorar uno y la organización para la cual www.gestiopolis.com/recursos2/documentos/fulldocs/ger/contramejlefco.htm


Lefcovich define  en esta monografía todos aquellos factores que impiden y dificultan la implementación de los Sistemas de Mejora Continua, o bien reducen el impacto que la puesta en marcha que éstos deberían tener en la evolución, rentabilidad y competitividad de las empresas. Diferencia los factores internos de los externos que pueden generar esta dificultad y enfatiza que los factores a los cuales se hace referencia son validos para la implementación de cualquier otro sistema, sea de Calidad Total, de Productividad, o de Satisfacción al Cliente, debiendo hacer notar que estos sistemas son necesarios a los efectos de hacer factible la Mejora Continua. El autor explica las técnicas, métodos, políticas y estrategias más eficaces para superarlos.

DEGERENCIA.COM - LA ORGANIZACIÓN Y LOS FACTORES CONTEXTUALES .
La Organización y los Factores Contextuales... Los status describen la razón de ser de la organización y la ideología o sistemas de valores predominantes. ...
www.degerencia.com/articulos.php?artid=192


Este artículo de Carmen Russo trata el tema de la propiedad y el control de las organizaciones como parte de una discusión ideológica a la vez que se identifica como un aspecto del análisis sociológico. La propiedad se entiende como una variable contextual que tiene incidencia sobre toda la organización. A fin de analizar esta dimensión se puede recoger información acerca de cual es la compañía que tiene un mayor número de accionistas, quienes conforman el consejo directivo de la empresa y la gerencia y observar la concordancia o no-concordancia de estas dimensiones. Enfatiza que un aumento en el tamaño de la organización trae consigo su burocratización y enfrenta al individuo con cosas desconocidas. En síntesis quede decirse que el tamaño puede correlacionarse con la diferenciación estructural, pero no es la causa.










































