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RESUMEN.

A continuacion, el texto presenta la problematica que consistié en la falta de existencia de una
matriz de identificacion de peligros, evaluacion de riesgos y determinacién de controles
destinada al proceso de Fabricacion de cerveza artesanal “La Quita Sed”, ubicada en la cuidad de

Vallenar, tercera region de Atacama.

El propdsito de este trabajo fue elaborar una matriz de identificacién de peligros, evaluacién de
riesgos y determinacion de controles dirigido a todos los emprendimientos que se dediquen a la
fabricacion de cerveza artesanal y que, ademds, den cumplimiento con las normativas legales

existentes en Chile.

Para llevar a cabo la matriz de riesgos, se trabajo con diferentes matrices, desarrollando una
evaluacién de cardcter cualitativo que permitid la identificacidn de los peligros relacionados con
el proceso completo de fabricacion de cerveza artesanal. Posteriormente, se efectué una
evaluacién cuantitativa que facilitd la visualizacion del riesgo y su magnitud, y, por ultimo, se
aplicaron medidas de control en funcién del riesgo reconocido. El uso de tablas facilité el proceso
completo para la realizacion de la matriz de riesgos. Los resultados obtenidos mediante la
metodologia aplicada arrojaron informacidn que validd la autenticidad y eficacia de la matriz de
identificacion de peligros, evaluacion de riesgos y determinacién de controles, por lo tanto, se
lograron obtener todos los elementos importantes aplicados en el emprendimiento de
fabricacion de cerveza artesanal. Con toda la informaciéon que se obtuvo, se pudo realizar la
matriz de identificacién de peligros, evaluacion de riesgos y determinacion de controles para la

fabricacion de cerveza artesanal.

Se concluyd que, gracias al desarrollo de la matriz de identificacién de peligros, evaluacién de
riesgos y determinacién de controles, fue posible su uso para la fabricacion de cerveza artesanal,
ademas de brindar apoyo a las diversas micro-empresas que deseen realizar este tipo de

fabricacion de manera correcta, mejorando la seguridad en el proceso.

PALABRAS CLAVES: MATRIZ - PELIGROS - RIESGOS - CONTROLES - CERVEZA ARTESANAL -
PROCESOS.

ABSTRACT.



The following text presents the issue stemming from the lack of a hazard identification, risk
assessment, and control determination matrix for the craft beer production process 'La Quita

Sed,' located in the city of Vallenar, third region of Atacama.

The purpose of this work was to develop a hazard identification, risk assessment, and control
determination matrix aimed at all ventures engaged in craft beer production and that also

comply with the existing legal regulations in Chile.

To create the risk matrix, various matrices were used, developing a qualitative evaluation that
allowed the identification of hazards related to the entire process of craft beer production.
Subsequently, a quantitative evaluation was carried out to facilitate the visualization of the risk
and its magnitude, and finally, control measures were applied based on the identified risk. The

use of tables facilitated the entire process of creating the risk matrix.

The results obtained through the applied methodology provided information that validated the
authenticity and effectiveness of the hazard identification, risk assessment, and control
determination matrix. Therefore, all the important elements applied in the craft beer production
venture were successfully obtained. With all the gathered information, it was possible to create
the hazard identification, risk assessment, and control determination matrix for craft beer

production.

It was concluded that, thanks to the development of the hazard identification, risk assessment,
and control determination matrix, it was possible to use it for craft beer production, also
providing support to various micro-enterprises that wish to undertake this type of production

correctly, improving safety in the process.

KEYWORDS: MATRIX - HAZARD - RISK - CONTROLS - CRAFT BEER - PROCESS.
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Capitulo 1, Marco Introductorio.

1.1 Introduccion.

La produccion de cerveza artesanal “La Quita Sed”, se usara para lograr un desarrollo correcto para la

matriz para la identificacion de peligros, evaluacion de riesgos y determinacion de controles (MIPERYDC).

La MIPERYDC es una herramienta de andlisis de riesgos que nos permite identificar los peligros y evaluar
riesgos presentes en una actividad o tarea de un proceso, determinando la probabilidad y el impacto de
los riesgos para luego llevar a cabo una correcta implementacién de las medidas de control en los procesos
operativos. Esta herramienta preventiva puede ser necesaria por multiples factores, como la falta de un
Asesor en Prevencion de Riesgos, desconocimiento, falta de interés, etc. Por ello, hemos elaborado una
matriz de identificacidn de peligros, evaluacion de riesgos y determinacién de medidas de control para la
fabricacion de cerveza artesanal y para ademas cumplir con la normativa legal. Es esencial la gestion de
riesgos ya que, independientemente del ambito en el que se dedique, ningln trabajo estd absuelto de la

presencia de peligros y riesgos.

El enfoque aplicado en la matriz de identificacion de peligros y evaluacion de riesgos se basa en el analisis
de los riesgos dentro de la empresa. Para ello, se conocera el tipo de organizacién, su estructura y estado
econdmico. Por lo cual, se realizard una descripcién del drea de trabajo, de los procesos, actividades y
tareas involucradas en el proceso de fabricacién que serdn desarrolladas dentro de la matriz, aportando

mas claridad a la hora de determinar controles para los riesgos.

Como resultado, nuestro proyecto se centra en crear una matriz para la identificacion de peligro,

evaluacion de riesgos y determinacion de medidas de control para la fabricacion de cerveza artesanal.
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Capitulo 1; Marco Introductorio.

En este capitulo se presentardn los temas generales de esta tesis, como también sus objetivos,

planteamiento del problema, justificacion y alcance.
Capitulo 2; Marco Tedrico.

En este capitulo se presentaran conceptos claves sobre la matriz de riesgos y la normativa legal vigente en

Chile.
Capitulo 3; Metodologias.

En este capitulo se presentara la metodologia a utilizar para lograr el desarrollo de la propuesta de la

matriz de riesgos dando a mayor detalle su desarrollo.
Capitulo 4; Resultados.

En este capitulo se presentaran los resultados obtenidos de la metodologia que se aplicaron en el

proyecto.

Capitulo 5; Discusion de resultados.

En este capitulo se presentara la discusidon de los resultados obtenidos de la propuesta de matriz de

riesgos.
Capitulo 6; Conclusion.

En este capitulo se presentard la finalizacién de cada uno de los objetivos que se presentan para la

propuesta de matriz de riesgos y demostrar lo aprendido sobre este proyecto.

12



1.2 Objetivos.

1.2.1 Objetivo General.
Elaborar una matriz para la identificacién de peligros, evaluacién de riesgos y determinacién de medidas
de control para la fabricacién de cerveza artesanal.
1.2.2 Objetivos Especifico.
e Realizar una evaluacion cualitativa de los procesos desarrollados para la fabricacidon de cerveza

artesanal.

e Realizar una evaluacién cuantitativa para los riesgos de los procesos desarrollados en la

fabricacién de cerveza artesanal.

e Definir medidas de control para los riesgos de los procesos desarrollados en la fabricacidon de

cerveza artesanal.

1.3 Planteamiento del problema.

El emprendimiento “La quita sed” ubicado en la ciudad de Vallenar, no cuenta con una matriz para la
identificaciéon de peligros, evaluacion de riesgos y determinacién de medidas de control (MIPERYDC) y se
deberd desarrollar para asi poder manejar de forma correcta los peligros prominentes de sus procesos de

tal forma que se permita reducir la accidentabilidad.

1.4 Antecedentes.

Se abordaran las leyes, cédigos, decretos y normas esenciales para el desarrollo de la MIPERYDC,
necesarios para el trabajo. Esto implica manejar o gestionar los peligros, evaluar los riesgos asociados al
proceso y aplicar las medidas de control éptimas y compatibles a las actividades, con el propdsito de

asegurar el bienestar de los trabajadores.
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El emprendimiento de cerveza artesanal denominado “La Quita Sed”, se encuentra ubicado en el sector
de Quinta Valle, en la ciudad de Vallenar. La fabricaciéon de cerveza artesanal se realiza en una bodega la
cual se encuentra equipada para llevar a cabo esta labor.

1.5 Justificacion.

Este proyecto se ha desarrollado con el objetivo de crear una herramienta preventiva para la fabricacion
de cerveza artesanal, permitiendo una gestion de los riesgos presente en el lugar de trabajo. Es importante
contar con una matriz de riesgos que sea eficaz y que ademds perdure en el tiempo, asegurando el
cumplimiento con la normativa vigente. Ademds, esta herramienta proporcionard informacion

estandarizada para las futuras micro empresas que deseen iniciar este tipo de fabricaciones.

1.6 Alcances.

El alcance abarca a todo el equipo de trabajo que desempeiia labores en el emprendimiento de la Cerveza
Artesanal” La Quita Sed” y también a otros emprendimientos con el mismo rubro o similar, el trabajo se

realizo en el 2° semestre del afio 2024.

Capitulo I, Marco Teérico.

Este capitulo se dara a conocer el marco teérico donde se desarrollara las normativas legales, que seran

Optimas para el proyecto a presentar.

2.1 Normativa legal aplicable.

En este apartado se presentaran todas, las normas, leyes, decretos, cédigos y reglamentos, etc.- que son

necesarios y/u obligatorios para aplicarse en la investigacion.

2.1.1 Constitucion Politica del Estado de Chile.
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La Constitucién declara los principios basicos de la organizacidn del Estado, sefiala los derechos y garantias
que se consideran esenciales para toda persona e indica las normativas minimas de la organizacién del

Gobierno y demas instituciones publicas.

La Constitucién busca establecer la regulacién politica y administrativa, instaurando la separacién de los
poderes del Estado, reconociendo la soberania nacional, disponiendo las instituciones de la organizacién
politica, asi como la relacidon entre ellas, al mismo tiempo que persigue reconocer los derechos
fundamentales (también llamadas libertades publicas) de las personas. (Biblioteca del Congreso Nacional

de Chile, n.d.)

2.1.2 Leyes

Las leyes chilenas son normas juridicas que regulan diversos aspectos de la vida en Chile. Estas leyes son
creadas principalmente por el Congreso Nacional y promulgadas por el presidente de la Republica.

(Biblioteca del Congreso Nacional de Chile, n.d.)

A continuacion, se sefialaran las leyes adheridas a nuestro trabajo.

2.1.2.1 Ley N°16.744/1968, Establece Normas sobre Accidentes del Trabajo y Enfermedades

Profesionales, Ministerio del Trabajo y Previsidn Social, Subsecretaria de Previsién Social.

Titulo | Obligatoriedad, personas protegidas y afiliacion.

Articulo 1°.- Declarase obligatorio el Seguro Social contra Riesgos de Accidentes del Trabajo vy

Enfermedades Profesionales, en la forma y condiciones establecidas en la presente ley.
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Articulo 2° Estaran sujetas, obligatoriamente, a este seguro, las siguientes personas:

a) Todos los trabajadores por cuenta ajena, cualesquiera que sean las labores que ejecuten, sean ellas
manuales o intelectuales, o cualquiera que sea la naturaleza de la empresa, institucién, servicio o persona

para quien trabajen; incluso los servidores domésticos y los aprendices.

TITULO VII Prevencion de riesgos profesionales.

Articulo 68°.- Las empresas o entidades deberan implantar todas las medidas de higiene y seguridad en el
trabajo que les prescriban directamente el Servicio Nacional de Salud o, en su caso, el respectivo
organismo administrador a que se encuentren afectas, el que deberd indicarlas de acuerdo con las normas

y reglamentaciones vigentes.

2.1.2.3 Ley N°18.455/1985, Fija Normas sobre Produccidn, Elaboraciéon y Comercializacion de Alcoholes

Etilicos, Bebidas Alcohdlicas y Vinagres, Ministerio de Agricultura.

Titulo | Disposiciones generales.

Articulo 1 ° .- La produccion, elaboracidn, comercializacidn, exportacidon e importacion de alcoholes
etilicos, bebidas alcohdlicas, subproductos alcohdlicos y vinagres, se regularan por las normas de la

presente ley, sin perjuicio de las demas disposiciones legales que les sean aplicables.

Articulo 2 ° .- Las bebidas alcohdlicas se clasificardn en fermentadas y no fermentadas, y estas ultimas, en

destilados y licores.
b) Bebida alcohdlica: aquella que tenga una graduacion alcohélica de un grado o mas.
c) Bebidas fermentadas: las obtenidas directamente de la fermentacion de sustancias azucaradas.
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2.1.4 Codigos.

2.1.4.1 DFL 1/2002, Cédigo del Trabajo, Ministerio Del Trabajo y Prevision Social; Subsecretaria Del

Trabajo.

Titulo | Normas Generales

Art. 184. El empleador estard obligado a tomar todas las medidas necesarias para proteger eficazmente la
vida y salud de los trabajadores, informando de los posibles riesgos y manteniendo las condiciones
adecuadas de higiene y seguridad en las faenas, como también los implementos necesarios para prevenir

accidentes y enfermedades profesionales.

Debera asimismo prestar o garantizar los elementos necesarios para que los trabajadores en caso de
accidente o emergencia puedan acceder a una oportuna y adecuada atencién médica, hospitalaria y

farmacéutica.

Art. 184 bis. Sin perjuicio de lo establecido en el articulo precedente, cuando en el lugar de trabajo

sobrevenga un riesgo grave e inminente para la vida o salud de los trabajadores, el empleador debera:

a) Informar inmediatamente a todos los trabajadores afectados sobre la existencia del mencionado riesgo,

asi como las medidas adoptadas para eliminarlo o atenuarlo.

2.1.4.2 DFL N°725/1967, Cédigo Sanitario, Ministerio de Salud Publica.

Libro 11l De la higiene y seguridad del ambiente de trabajo
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Titulo | Normas Generales

Articulo 67 ° .- Corresponde al Servicio Nacional de Salud velar porque se eliminen o controlen todos los
factores, elementos o agentes del medio ambiente que afecten la salud, la seguridad y el bienestar de los

habitantes en conformidad a las disposiciones del presente Cédigo y sus reglamentos.

Titulo 11l De la higiene y seguridad en los lugares de trabajo

Articulo 82.- El reglamento comprendera normas como las que se refieren a:

a) las condiciones de higiene y seguridad que deben reunir los lugares de trabajo, los equipos, maquinarias,
instalaciones, materiales y cualquier otro elemento, con el fin de proteger eficazmente la vida, la salud y

bienestar de los obreros y empleados y de la poblacién en general;

b) las medidas de proteccidn sanitaria y de seguridad que deben adoptarse en la extraccidn, elaboracidon

y manipulacién de substancias producidas o utilizadas en los lugares en que se efectie trabajo humano;

c) las condiciones de higiene y seguridad que deben reunir los equipos de proteccién personal y la

obligacion de su uso.

Libro IV De los productos farmacéuticos, alimenticios, cosméticos y articulos de uso médico.

Titulo 1l De los productos alimenticios.

Parrafo | De los productos alimenticios en general.
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Articulo 102.- Se entenderd por alimentos o productos alimenticios cualquier substancia o mezcla de
substancias destinadas al consumo humano, incluyendo las bebidas y todos los ingredientes y aditivos de

dichas substancias.

Articulo 103.- Corresponderd a la Secretaria Regional Ministerial de Salud autorizar y fiscalizar, dentro de
su territorio de competencia, la instalacién de los locales destinados a la produccidn, elaboracidn, envase,
almacenamiento, distribucién y venta de alimentos y de los mataderos y frigorificos, publicos y

particulares.

Articulo 105.- El reglamento determinard las caracteristicas que deberdn reunir los alimentos o productos
alimenticios destinados al consumo humano, las condiciones sanitarias a las que debera cefirse su
produccion, importacién, internacion, elaboracién, envase, rotulacion, almacenamiento, distribucién y
venta, las condiciones especiales de uso, si fuere del caso, las de vigilancia de los alimentos especiales y
los demas requisitos sanitarios que deberdn cumplir los establecimientos, medios de transporte vy

distribucion destinados a dichos fines.

2.1.5 Decretos supremos

A continuacion se nombrardn los decretos importantes a implementar en la investigacién.

2.1.5.1 Decreto Supremo N°40/1969, Aprueba Reglamento sobre Prevencién de Riesgos Profesionales,
Ministerio del Trabajo, Prevision Social e implementacién del reglamento interno en el trabajo,

Subsecretaria de Previsidon Social.

A continuacion se realizard una breve explicacion sobre el Decreto Supremo 40.
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Establece las normas para prevenir accidentes laborales y enfermedades profesionales, también es el

encargado de regular la administracién del seguro social contra estos riesgos.

Entre los puntos mds importantes, define las responsabilidades de las empresas, las mutualidades en la
prevencion de riesgos y la obligacién de informar sobre los riesgos laborales y tiene la estricta obligacién
de divulgar de manera publica y gratuita en las empresas el Reglamento Interno de Higiene y Seguridad
(RIHS) o el Reglamento Interno de Orden Higiene y Seguridad (RIOHS) para las empresas de mayor nimero

de trabajadores.

Art 1° Decreto ligado a la ley 16.744, en seccién del titulo VII, sobre Prevencion de Riesgos Profesionales y
de las demas disposiciones de la misma manera contenidas en la ley N° 16.744, sobre seguro social contra
riesgos de accidentes del trabajo y de enfermedades profesionales que deberan ser empleadas de manera

obligatoria para los trabajadores.

Art 21° Decreto dirigido hacia el empleador para los trabajadores. Se tendra la obligacién de informar a
los trabajadores del riesgo inherente del trabajo dando sus medidas preventivas que correspondan a cada
trabajador, denotando las posibles materias peligrosas dando a conocer su aspecto, color, olor, etc, el

posible impacto en la salud del trabajador, y su método de control respectivo.

Art 22° El Empleador debera disponer a todos los trabajadores los equipos necesarios para poder abordar
los riesgos y reducir al minimo la exposicidn al trabajador de estos posibles, tanto exposiciones como

accidentes.

2.1.5.2 Decreto supremo N° 594/1999, Aprueba Reglamento sobre Condiciones Sanitarias y Ambientales

Basicas en los Lugares de Trabajo.
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“El presente reglamento establece las condiciones sanitarias y ambientales basicas que debera cumplir
todo lugar de trabajo, sin perjuicio de la reglamentacién especifica que se haya dictado o se dicte para
aquellas faenas que requieren condiciones especiales.” Ministerio de Salud (1999). Documento consultado

en la Biblioteca del Congreso Nacional de Chile.

“Establece, ademas, los limites permisibles de exposicidén ambiental a agentes quimicos y agentes fisicos,
y aquellos limites de tolerancia bioldgica para trabajadores expuestos a riesgo ocupacional” .Del Congreso

Nacional (s.f.).

2.1.5.3 Decreto Supremo N°67/1999

Es el reglamento de la Ley N°16.744 que dispone que se lleve a cabo una evaluacién de las entidades
empleadoras cada dos afios, en el segundo semestre de los afios impares, y que con base a los dias
perdidos, invalideces y muertes por accidente o enfermedad laboral ocurridos en los tres afios anteriores
y los respectivos promedios de trabajadores, aplica férmulas y tablas de calculo que permiten establecer
la tasa adicional a la que estard afecta la empresa por los dos afos siguientes a la evaluacién. Sila empresa
ha tenido prevencion y por tanto no ha tenido o ha disminuido sus accidentes y enfermedades laborales
podrd quedar eximido o rebajar su tasa adicional, en caso contrario, si han existido o aumentado los
accidentes y enfermedades laborales mantendra o subira la tasa adicional, pudiendo llegar hasta el 6,8%.

(Instituto de Seguridad Laboral Chile, 2024).

2.1.5.4 Decreto Supremo N°18/2020, Aprueba reglamento del Articulo N°152 Quater M del Codigo del
Trabajo, que establece Condiciones Especificas de Seguridad y Salud en el Trabajo a que deberan
sujetarse los Trabajadores que prestan servicios en la modalidades de Trabajo a distancia o Teletrabajo,

de acuerdo con los principios y condiciones de la Ley N°16.744.
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Art 12° Para dar cumplimiento a las obligaciones establecidas en este Titulo, el empleador podra requerir
la asistencia técnica del organismo administrador del seguro de la ley (OAL) N2 16.744, de conformidad

con las instrucciones que al efecto imparta la Superintendencia de Seguridad Social.

En todo caso, el empleador debera respaldar documentalmente toda la informacién vinculada a la gestién
de los riesgos laborales que efectie de conformidad con lo dispuesto en los articulos precedentes, y

mantenerla, en formato papel o electrdnico, a disposicion de la Inspeccion del Trabajo respectiva.

Los elementos de proteccion personal usados en los lugares de trabajo, sean estos de procedencia
nacional o extranjera, deberan cumplir con las normas y exigencias de calidad que rijan a tales articulos

segln su naturaleza, de conformidad a lo establecido en el decreto N°18, de 1982, del Ministerio de Salud.

Las personas, entidades, empresas y establecimientos que fabriquen, importen, comercialicen o utilicen
tales aparatos, equipos y elementos deberan controlar su calidad en instituciones, laboratorios y

establecimientos autorizados para prestar este servicio.

2.1.5.2.5 Decreto Supremo N°44/2023, Aprueba Nuevo Reglamento sobre Gestion Preventiva de los

Riesgos Laborales para un Entorno de Trabajo seguro y saludable.

Establece medidas especificas para la gestién de incidentes laborales, medidas correctivas, registros y

seguimientos.

A continuacion, se realizara una breve explicacion del decreto N°44

Este decreto esta por ser implementado para el siguiente aiio 2025, pero debido al afio actual (2024), esté

se nombrara una de sus proposiciones de forma puntual.

22



El decreto nos da una manera de explicar cémo los incidentes se integran como un concepto para tomar
en cuenta a la hora de realizar el acto de trabajar, como a diferencia de aiios pasados, los incidentes no
eran dotados con una ley especifica que no fuera de caracter obligatorio, para el aio préoximo serd posible
presenciar un apartado que hable de este con un mayor detalle dando a trabajar tanto como una

investigacion de los incidentes hasta medidas correctivas y poniéndolas a prueba.

2.1.5.6 Decreto Supremo N°977/1996, Aprueba Reglamento Sanitario de los Alimentos, Ministerio de
Salud.

Articulo 1° Este reglamento establece las condiciones sanitarias a que debera cefiirse la produccién,
importacién, elaboracién, envase, almacenamiento, distribucidn y venta de alimentos para uso humano,
asi como las condiciones en que deberd efectuarse la publicidad de los mismos, con el objeto de proteger

la salud y nutriciéon de la poblacion y garantizar el suministro de productos sanos e inocuos.

Este reglamento se aplica igualmente a todas las personas, naturales o juridicas, que se relacionen o
intervengan en los procesos aludidos anteriormente, asi como a los establecimientos, medios de

transporte y distribucién destinados a dichos fines.

Articulo 2.- Alimento o producto alimenticio es cualquier substancia o mezclas de substancias destinadas

al consumo humano, incluyendo las bebidas y todos los ingredientes y aditivos de dichas substancias.

Materia prima alimentaria es toda sustancia que para ser utilizada como alimento, precisa de algin

tratamiento o transformacion de naturaleza quimica, fisica o bioldgica.

Articulo 3.- Todos los alimentos y materias primas, deberan responder en su composicion quimica,
condiciones microbioldgicas y caracteres organolépticos, a sus nomenclaturas y denominaciones legales y

reglamentarias establecidas.
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Los eventos biotecnoldgicos, que modifiquen determinados alimentos y/o materias primas alimenticias
para consumo humano, y los alimentos, ingredientes y materias primas alimentarias nuevos, deberan
figurar en la nédmina dictada por el Ministerio de Salud para tales efectos, mediante la correspondiente
norma técnica basada en la evidencia cientifica internacionalmente aceptada. La autorizacién sera

otorgada mediante resolucién por el Servicio de Salud.

2.1.6 Normas chilenas.

A continuacion, se sefialaran las normas chilenas aplicadas en nuestra investigacion.

2.1.6.1 Nch 436/2000, Establece disposiciones generales para la Prevencion de Accidentes del Trabajo.

Esta norma trata de las causas de los accidentes del trabajo, las medidas preventivas para evitarlos, de
parte del empleador como parte de los trabajadores, debe ser aplicada en todas las empresas, organismos

o instituciones que disponga de trabajadores, sin importar su tamafo, naturaleza o actividad econdmica.

2.1.6.2 Nch 1433/ 2007 Establece la sefializacion que indica la ubicacion del extintor, ademas la forma

en la que los extintores deben estar ubicados. Instituto nacional de normalizacion.

Sefiala la ubicacidn indicada de los extintores, ademds de proveer de informacion crucial desde que tipo
de extintor debe ocuparse hasta la forma correcta de sefializacién de estos, esta norma es aplicada para
los establecimientos comerciales educacionales, de la salud, etc, hasta las grandes industrias debido al

riesgo permanente de los incendios.
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2.1.6.3 Nch 3235/2011 Elaboracién de los Alimentos-Buenas Practicas de Manufactura.

Esta norma establece que las buenas practicas de manufactura son una herramienta bdsica para la
obtencion de productos seguros para el consumo humano, que se centraliza en la higiene, forma de

manipulacidn, equipos e instalaciones adecuadas.

Son los principios basicos y practicas generales de higiene en la manipulacidn, preparacion, elaboracién,
envasado, almacenamiento, transporte y distribucidn de alimentos para consumo humano, con el objetivo

de garantizar que los productos cumplan con las condiciones sanitarias.

La implementacién de las buenas practicas de manufactura facilita el cumplimiento de la legislacion y
facilita la inspeccion por parte de las autoridades sanitarias (SEREMI de Salud), ya que estd basada en el

Reglamento Sanitario de los Alimentos dto. N° 977/96.

2.1.6.4 Nch 1333/1978, Establece Requisitos de Calidad del Agua para Diferentes Usos,

Superintendencia de Servicios Sanitarios (S.I.S.S.).

Esta norma fija criterios de calidad del agua de acuerdo a requerimientos cientificos, referidos a aspectos

fisicos, quimicos y bioldgicos, segun el uso determinado.

2.2 Evaluacion Cualitativa.

La evaluacion cualitativa es una etapa del proceso que permite la identificacion de un peligro, la cual se
centra en ver las cualidades de los peligros presentes en los procesos, actividades y tareas de una

organizacion.

Para realizar la evaluacidn cualitativa se necesita recopilar la mayor cantidad de datos del proceso que se
llevard a cabo, para esto utilizaremos el GEMA ya que nos ayudara a visualizar detalladamente cuantas

personas participaran en el proceso, los equipos y materiales usados, y el ambiente en el que se realizara.
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2.2.1 Peligros.

Se entenderd por peligro, todo acto, fuente, situacién o condicién con potencial de causar daino, en

términos de dano nos referiremos a dafio humano; deterioro a la salud o al medio ambiente.

2.2.2 Clases de Peligro.

Los peligros se dividirdn en los siguientes:

Tabla N°2.1 Tipos de peligros.

CLASE A

CLASEB

CLASEC

Acto o condicidn con potencial
de incapacidad permanente,
pérdida de vida o pérdida de una

extremidad.

Acto o condicidn destructiva con un
potencial de lesiéon o enfermedad
grave, que pueda resultar en una

incapacidad temporal.

Acto o condicién no destructiva
con un potencial de lesiones o
leves

enfermedades no

incapacitantes.

2.2.2.1 Peligros Fatales, Graves y Leves.

Tabla N°2.2 Peligros fatales, graves y leves.

FATALES

GRAVES

LEVES

Son todos los peligros que
sucedieron de manera inmediata,
debido a la falta completa de
controles o por una falla imprevista
en el funcionamiento de los equipos,
gue puede generar el fallecimiento

del trabajador.

Son todos los peligros que
pueden presentar accidentes
que requieran ayuda de
terceros. Este tipo de peligros
SI generaran accidentes con

tiempo perdido(ACTP).

Son todos los peligros que pueden
generar la detencién momentanea
de la actividad de un trabajador o
de un proceso, la consecuencias de
estos no generan en su mayoria
accidentes con tiempo perdido

(ASTP).
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2.2.3 Proceso, Actividad y Tarea.

e Proceso: Conjunto de actividades mutuamente relacionadas o que interactian, las cuales

transforman entradas en salidas.
e Actividad: Grupo de acciones que persiguen un mismo fin.

e Tarea: Accidn concreta aislada, las tareas son las acciones que se realizan o también se pueden

considerar como los actos para llevar a cabo una actividad.

2.24G.EM.A

El GEMA es un acronimo que significa Gente, Equipo, Material y Ambiente. Este método se basa en la

identificacion y andlisis de estos cuatro elementos clave para prevenir accidentes y enfermedades

ocupacionales.

GENTE EQUIPOS
ey =1
= wr

. P
MATERIALES AMBIENTE

2.3 Evaluacion Cuantitativa.

La evaluacidn cuantitativa se basa en la recopilacién y andlisis de datos numéricos para medir y evaluar
los riesgos especificos. Esto permite identificar, priorizar y gestionar los riesgos de manera objetiva y

precisa.
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2.3.1 Riesgos.

Estos se crean mediante la interaccidn de la persona con el peligro, si no hubiera interaccién entre ellos,
el riesgo seria igual a 0. Es importante no agregar riesgos a los equipos o elementos de trabajo que no

disponen de ellos.

2.3.2 Clasificacidn de Riesgos.

Los riesgos se clasifican de la siguiente forma:

Tabla N°2.3 Clasificacién de riesgos.

Riesgo inherente Riesgo adquirido Riesgo puro

Son los propios de la|Es cuando un riesgoy material no existe y este se|Solo existe la opcion de

materia. le agrega. perder.

2.3.3 Evaluacidn de Riesgos.

Busca estimar la magnitud del riesgo, identificando, evaluando y controlando el riesgo. Su objetivo es

minimizar o eliminar los riesgos para garantizar la seguridad y salud de los trabajadores.

A continuacidn, se presentaran las definiciones y/o criterios de los diferentes conceptos necesarios para

la evaluacion de riesgos.

2.3.3.1 Probabilidad/ criterio

Se entiende por probabilidad, la posibilidad de que ocurra un evento. La probabilidad es un factor

fundamental asociado al riesgo, es condicional y se presenta por evento.

A continuacion, se mostrara el criterio de probabilidad.
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Tabla N°2.4 Probabilidad.

Tipo |Probabilidad Valor
En 1.000 veces de exposicion al riesgo incontrolado a lo menos una vez ocurrira el incidente
Alto 5
y las pérdidas estimadas.
En 10.000 veces de exposicidn al riesgo incontrolado a lo menos una vez ocurrira el
Medio 3
incidente y las pérdidas estimadas.
En 100.000 veces de exposicidn al riesgo incontrolado a lo menos una vez ocurrira el
Bajo 1
incidente y las pérdidas estimadas.
2.3.3.2 Consecuencia/ criterio

Es el resultado de un incidente en términos de lesiones, enfermedades profesionales o dafo a la

propiedad, se considerara como el efecto mas probable que ocurra dado el incidente.

A continuacion, se presentara el criterio de Consecuencia.

Tabla N°2.5 Consecuencia.

Tipo |Consecuencia Valor
Muerte de uno o mas trabajadores. Incapacidad permanente. Pérdida econémica por sobre

Alto [$SSS 5

Medio|lncapacidad temporal. Pérdidas econdmicas entre Sy $ 3

Bajo |Lesiones no incapacitantes. Pérdidas econdmicas menores a $$55 1
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2.3.3.3 Valor esperado de pérdida.
El Valor esperado de pérdida (VEP) es el resultado de la formula Probabilidad x Consecuencia. Es usada
para valorar los riesgos en el dmbito de seguridad.

VEP = PxC.

2.4 Medidas de Control.

Son todas las medidas de control en funcidn del riesgo y su evaluacidn para su efectivo control. Medidas
adoptadas para tratar, reducir y/o mitigar el riesgo que pueda producir accidentes de trabajo y

enfermedades profesionales.

2.4.1 Jerarquia de controles.

La jerarquia de los controles segtin ISO 45001/2018, pretende proporcionar un enfoque sistematico para
aumentar la seguridad y salud en el trabajo, eliminar los peligros, y reducir o controlar los riesgos para la

SST. (La jerarquia de los controles segin 1ISO 45001, 2020)

MEDIDAS DE INGIEMERIA

En donde:

e Medidas de ingenieria: Corresponde a las medidas de control que generan intervenciones activas
en la fuente. Estos controles funcionan independientemente de las decisiones humanas,

previniendo el contacto del peligro con el trabajador.
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e Medidas administrativas: El objetivo de estas medidas es minimizar el riesgo con el disefio de
sistemas de trabajo seguro, a través de instructivos, procedimientos, seializacién, advertencias,

concientizacioén sobre la exposicidn, entre otros.

e EPP: Los Equipos de Proteccién Personal son elementos, dispositivos y herramientas que tienen
como objetivo proteger la salud y la vida de los trabajadores en cualquier actividad que implique
riesgos. Se utilizan para prevenir accidentes laborales y enfermedades profesionales que puedan

derivarse de la exposicion a factores de riesgo en el lugar de trabajo.

2.5 Matriz de riesgos.

Es una herramienta sistemdtica utilizada para identificar los peligros, evaluar y controlar los riesgos
presentes en los ambientes de trabajo. Su objetivo principal es proporcionar una metodologia
estandarizada que permita identificar los factores de riesgo y evaluar su impacto potencial, facilitando la

toma de decisiones respecto a las medidas preventivas necesarias. (MIPER, n.d.).

Capitulo Ill, Metodologia.

A continuacion, se mostrardn las metodologias que se utilizaron para el desarrollo de nuestro trabajo.

3.1 Realizacidn de la evaluacion cualitativa de los procesos desarrollados para la fabricacion de cerveza

artesanal.

Se investigd de diversas fuentes el proceso de la fabricacion de cerveza artesanal con lo que se obtuvo

informacidn como materiales, insumos, equipos para lograr el desarrollo de los objetivos pertinentes.
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3.1.1 Realizacion de la identificacion de procesos, actividades y tareas y GEMA.

A continuaciodn, se presentard la metodologia utilizada para desarrollar la evaluacion cualitativa en el cual

se utilizo el siguiente formato con el propdsito de reconocer los procesos, actividades, tareas y GEMA.

3.1.1.2 Identificacién de las actividades.

A continuacidn, se presentard la tabla que se utilizé para identificar las actividades a desarrollar para el

proceso de fabricacion de cerveza artesanal.

Tabla N°3.1 para la identificacion de las actividades.

Area: |Proceso:

ID Actividad:

Donde:
e Area: Zona de trabajo.

e Proceso: Conjunto de actividades a realizar.
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e Actividad: Conjunto de tareas a realizar.

e |D: Identificacidn de las actividades.

3.1.1.3 Identificacién de tareas y GEMA por actividad.

A continuacion, se presentard la tabla que se utilizé para identificar las tareas y el GEMA por actividad.

Tabla N°3.2 con la que se reconocieron las tareas y el GEMA por actividad.

Area:

Proceso: |Actividad:

ID Tareas

GEMA

Gente

Equipos

Material

Ambiente




Donde:
e Area: Zona de trabajo.
e Proceso: Conjunto de actividades a realizar.
e Actividad: Conjunto de tareas a realizar.
e ID: Identificacién de la tarea.
e Tareas: Acciones concretas a realizar.

e GEMA: Es lasigla que nos define el orden de una zona de trabajo y que cada letra estd compuesta

por sus grupos principales:

G: Los trabajadores.

E: Equipos o herramientas usadas en la actividad.
e M: Materiales usados en las actividades

A: Ambiente en donde se desarrollé la actividad.

3.2 Realizacion de la evaluacion cuantitativa para los riesgos de los procesos desarrollados en la

fabricacion de cerveza artesanal.

Una vez que ya se realizd la evaluacion cualitativa, procedimos a investigar los riesgos presentes en cada

tarea y, posteriormente a realizar la evaluacién de riesgos correspondiente.

A continuacion, se presentardn las tablas utilizadas a lo largo del desarrollo de la evaluacion cualitativa.

3.2.1 Reconocimiento de los riesgos.
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Antes de realizar la evaluacién de riesgos, se debié reconocer los riesgos presentes en cada tarea de la

actividad desarrollada en el proceso, lo cual se desarrollé en el formato que se muestra a continuacion:

Tabla N°3.3 con la que se reconocieron los riesgos de cada actividad.

Area:

Proceso: |Actividad:

ID|Tareas|Riesgos

3.2.2 Evaluacién de riesgos

Después de haber realizado el reconocimiento de los riesgos, se utilizd un formato especifico para
evaluarlo mads este formato solo se aplicara a los riesgos de seguridad, los riesgos relacionados con la
higiene, emergencias y ergonomia necesitaran evaluarse con herramientas o métodos especificos
adecuados para cada caso. Sin embargo, se les aplico las medidas de control a todos los riesgos presentes,

para dar cumplimiento al DFL1 en su articulo 184.
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Tabla N°3.5 con la que se realizé la evaluacion de riesgos.

Area:

Proceso: |Actividad:|Evaluacién de Riesgos

ID|Tareas|Riesgos |P*|C*|VEP[Aceptable|Tolerable

A continuacién, se presentardn los criterios para la evaluacién de riesgos para determinar si el riesgo es

alto, medio o bajo.
Criterio de probabilidad.

A continuacion, se presentara el criterio utilizado para probabilidad.

Tabla N°3.6 con la que se determiné el criterio de probabilidad.

Tipo |Probabilidad Valor
En 1.000 veces de exposicion al riesgo incontrolado a lo menos una vez ocurrird el incidente
Alto 5
y las pérdidas estimadas.
En 10.000 veces de exposicion al riesgo incontrolado a lo menos una vez ocurrird el
Medio 3
incidente y las pérdidas estimadas.
En 100.000 veces de exposicion al riesgo incontrolado a lo menos una vez ocurrira el
Bajo 1
incidente y las pérdidas estimadas.
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Criterio de consecuencia.

A continuacidn, se presentara el criterio utilizado para consecuencia.

Tabla N°3.7 con la que se determind el criterio de consecuencia.

Tipo |Consecuencia Valor

Muerte de uno o mas trabajadores. Incapacidad permanente. Pérdida econdmica por sobre

Alto [S$SSS 5
Medio|Incapacidad temporal. Pérdidas econdmicas entre Sy $ 3
Bajo [Lesiones no incapacitantes. Pérdidas econdmicas menores a $55$ 1

Magnitud del Riesgo

Después de definir los criterios y las magnitudes tanto para la probabilidad como para la consecuencia, se
procedid a calcular la magnitud del riesgo. Esta magnitud se determiné mediante el producto o la

multiplicacién de la probabilidad por la consecuencia.
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Tabla N°3.9 con la que se clasificaron los riesgos.

Moderado (5)

Medio (3)

Moderado(9)

Medio(3)

Alto (5) Moderado(5)

Bajo (1)

Una vez identificados los valores en el proceso, se determiné el riesgo puro, que no esta sujeto a ningun
tipo de control. Este riesgo puro sirvié como referencia fundamental para evaluar la eficiencia y efectividad

de los controles establecidos, tomando en cuenta la clasificacidn de los riesgos segun su magnitud.

Tabla N°3.10 con la que se clasificé la magnitud del riesgo.

Moderado (9)

Moderado(5)
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3.3 Realizacidn de la definicion de las medidas de control para los riesgos de los procesos desarrollados

para la fabricacion de cerveza artesanal.

Una vez que ya se realizd la evaluacién de riesgos, se procedié a definir las medidas de control adoptadas

al riesgo presente.

3.3.1 Seleccidn del tipo de medida de control.

Sé determind en base al riesgo y al tipo de peligro presente las medidas a usar para controlar el riesgo, es
decir, se selecciond si la medida de control es de caracter Ingenieril (ING), administrativa (ADM) o
elementos de proteccion personal (EPP). Posteriormente se debié detallar la medida de control

implementada.

A continuacion, se presenta el formato usado para las medidas de control.

Tabla N°3.10 con la que se realizé la aplicacion de las medidas de control.

Area: Proceso:

Actividad: Evaluacidén de Riesgos

ID|Tareas|Riesgos|ING|ADM|EPP|Detalles de las medidas
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Donde:
e Area: Zona de trabajo.
e Proceso: Conjunto de actividades a realizar.
e Actividad: Conjunto de tareas a realizar.
e ID: Identificacidn de la tarea.
e Tareas: Acciones concretas a realizar.
e Riesgos: Interaccién de la persona con el peligro.
e ING: Medidas duras, tangibles en la zona de trabajo.
e ADM: Medidas de control sistematicas a la hora de realizar trabajos.

e EPP: Elementos de proteccién personal.

Capitulo IV, Resultados.

A continuacion, se presentaran los resultados obtenidos en el desarrollo de nuestro proyecto.

4.1 Resultados de la evaluacidn cualitativa de los procesos desarrollados para la fabricacidn de cerveza

artesanal.

A continuacion, se presentard el desarrollo del primer objetivo planteado.

4.1.1 Identificacidn de procesos, actividades, tareas y GEMA.
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A continuacion, se presentard el desarrollo del capitulo anterior, presentando los procesos, actividades,

tareas y GEMA del emprendimiento de cerveza artesanal “La Quita Sed”.

En primera instancia se realizara un listado de las actividades de nuestra investigacion.

4.1.2 ldentificacién de Actividades.

A continuacion, se presenta el resultado que se obtuvo para la identificacién de actividades desarrolladas

en el proceso de fabricacion de cerveza artesanal.

Tabla N°4.1 Identificacion de actividades.

Area: Bodega.|Proceso: Fabricacidn de cerveza artesanal.
ID Actividades

1. Seleccion de ingredientes.

2. Molienda de malta.

3. Maceracién.

4, Filtracion y lavado.

5. Ebullicién y adicion de Idpulo.
6. Enfriamiento y fermentacion.
7. Maduracién y clarificacion.

8. Carbonatacién.

9. Embotellamiento.

10. Almacenamiento.
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4.1.3 Identificacion de las tareas y GEMA para la actividad de Seleccidn de ingredientes.

A continuacion, se presenta el resultado que se obtuvo para la identificacién de tareas y GEMA para la

actividad de seleccidn de ingredientes.

Tabla N°4.2 Identificacidn de tareas y GEMA para la act. de seleccion de ingredientes.

Area: Bodega.

Proceso: Fabricacion de cerveza artesanal.|Actividad: Seleccidn de ingredientes.
ID Tareas

1. Elegir la malta.

2. Elegir el lupulo.

3. Buscar la levadura.
GEMA

Gente 1 trabajador.

Equipos -

Material Malta, lupulo y levadura
Ambiente Bodega.

4.1.4 |dentificacion de las tareas y GEMA para la actividad de Molienda de malta.
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A continuacion, se presenta el resultado que se obtuvo para la identificacién de tareas y GEMA para la

actividad de molienda de malta.

Tabla N°4.3 Identificacion de tareas y GEMA para la act. de molienda de malta.

Area: Bodega.

Proceso: Fabricacidn de cerveza artesanal.|Actividad: Molienda de malta.

ID Tareas

1. Colocar la malta en el molino manualmente.

2. Ajustar el molino para obtener la molienda deseada.
3. Girar la marinela del molino para moler la malta.

4, Verificar la textura de los granos molidos.

5. Guardar los granos molidos en los envases herméticos.
GEMA

Gente 2 trabajadores.

Equipos Molinillo manual.

Material Malta y envases herméticos.

Ambiente Bodega.

4.1.5 Identificacion de las tareas y GEMA para la actividad de Maceracion.

A continuacidn, se presenta el resultado que se obtuvo para la identificacion de tareas y GEMA para la

actividad de maceracion.
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Tabla N°4.4 Identificacion de tareas y GEMA de la act. de maceracion.

Area: Bodega.

Proceso: Fabricacion de cerveza

artesanal. Actividad: Maceracion.
ID Tareas
1. Llenar una olla grande con agua.
2. Calentar el agua a 65°C.
Medir la temperatura del agua con un termdmetro para verificar la
3. temperatura exacta.
4, Tomar una cuchara grande.
5. Afadir la malta molida al agua caliente.
6. Mezclar constantemente.
7. Mantener la mezcla a temperatura constante durante 60 minutos.
GEMA
Gente 2 trabajadores.
Equipos Olla grande, termdmetro y cuchara grande.
Material Agua y malta molida.
Ambiente Bodega.
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4.1.6 Identificacion de las tareas y GEMA para la actividad de Filtracién y lavado.

A continuacion, se presenta el resultado que se obtuvo para la identificacion de tareas y GEMA para la

actividad de filtracién y lavado.

Tabla N°4.5 Identificacidn de tareas y GEMA para la act. de filtracion y lavado.

Area: Bodega.

Proceso: Fabricacion de cerveza artesanal.|Actividad: Filtracion y lavado.

ID Tareas

1. Preparar un colador grande y una bolsa de maceracion.
2. Verter la mezcla a través del colador para filtrar el mosto.
3. Lavar los granos en el colador con agua caliente adicional.
4, Trasvasar el mosto filtrado a una olla limpia.

5. Desechar los restos de grano correctamente.

GEMA

Gente 2 trabajadores.

Equipos Colador grande, bolsa de maceracidn, 2 ollas grandes.
Material Mosto, agua caliente.

Ambiente Bodega.
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4.1.7 Identificacion de las tareas y GEMA para la actividad de Ebullicion y adicion de ldpulo.

A continuacion, se presenta el resultado que se obtuvo para la identificacién de tareas y GEMA para la

actividad de ebullicién y adicién de lapulo.

Tabla N°4.6 Identificacion de tareas y GEMA para la act. de ebullicién y adicidn de lipulo.

Area: Bodega.

Proceso:  Fabricacion de  cerveza

artesanal. Actividad: Ebullicién y adicién de lapulo.

ID Tareas

1. Verter el mosto filtrado del recipiente a una olla.
2. Llevar el mosto a ebullicidn completa.

3. Afadir ldpulo amargo al inicio de la ebullicién.
4, Afadir lupulo de aroma 15 min. antes de finalizar la ebullicion.
5. Mantener la olla en ebullicién por 60 minutos.
GEMA

Gente 1 trabajador.

Equipos Olla.

Material Mosto, lUpulo amargo y lupulo de aroma.
Ambiente Bodega.
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4.1.8 Identificacion de las tareas y GEMA para la actividad de Enfriamiento y fermentacién.

A continuacion, se presenta el resultado que se obtuvo para la identificacién de tareas y GEMA para la

actividad de enfriamiento y fermentacién.

Tabla N°4.7 Identificacidn de tareas y GEMA para la act. de enfriamiento y fermentacion.

Area: Bodega.

Proceso: Fabricacién de cerveza

artesanal. Actividad: Enfriamiento y fermentacién.

ID Tareas

1. Colocar el enfriador en el mosto caliente.

2. Enfriar el mosto hasta alcanzar unos 20°C.

3. Tomar un embudo esterilizado.

4, Transferir el mosto enfriado al fermentador esterilizado.
5. Afadir la levadura seca al mosto y mezclar.

6. Colocar un airlock en el fermentador para liberar CO2.
7. Mantener la temperatura del fermentador entre 18-22°C.
GEMA

Gente 2 trabajadores.
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Enfriador,termémetro de cocina, embudo esterilizado, fermentador ,
Equipos airlock y cuchara.
Material Mosto y levadura.
Ambiente Bodega.

4.1.9 Identificacidn de las tareas y GEMA para la actividad de Maduracién y clarificacién.

A continuacidn, se presenta el resultado que se obtuvo para la identificacidon de tareas y GEMA para la

actividad de maduracién y clarificacion.

Tabla N°4.8 Identificacidn de tareas y GEMA para la act. de maduracion y clarificacién.

Area: Bodega.

Proceso: Fabricacidon de cerveza artesanal.|Actividad: Maduracién y clarificacién

ID Tareas

1. Transferir la cerveza fermentada al recipiente de maduracion.
2. Mantener la temperatura constante a unos 5°C.

3. Anadir clarificadores (gelatina y/o bentonita) si es necesario.
4, Registrar el tiempo y las condiciones de maduracion.

5. Probar la cerveza periédicamente para verificar sabores.
GEMA
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Gente 2 Trabajadores

Equipos Recipiente de maduracién, libreta.
Material Cerveza fermentada, clarificadores
Ambiente Bodega.

4.1.10 Identificacion de las tareas y GEMA para la actividad de Carbonatacidn.

A continuacidn, se presenta el resultado que se obtuvo para la identificacién de tareas y GEMA para la

actividad de carbonatacion.

Tabla N°4.9 Identificacidn de tareas y GEMA para la act. de carbonatacion.

Area: Bodega.

Proceso: Fabricacidn de cerveza artesanal.|Actividad: Carbonatacion.

ID Tareas

1. Preparar una solucién de azucar.

2. Tomar una jarra de medicion esterilizada.

3. Afadir azlcar para priming a cada botella.
GEMA

Gente 1 Trabajador.

Equipos Jarra de medicidn esterilizada, botellas de vidrio.
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Material Solucién de azucar.

Ambiente Bodega.

4.1.11 Identificacidon de las tareas y GEMA para la actividad de Embotellamiento.

A continuacidn, se presenta el resultado que se obtuvo para la identificacidon de tareas y GEMA para la

actividad de embotellamiento.

Tabla N°4.10 Identificacidn de tareas y GEMA para la act. de embotellamiento.

Area: Bodega.

Proceso: Fabricacion de cerveza

artesanal. Actividad: Embotellamiento.

ID Tareas

1. Tomar la botella con el azucar afiadida.
2. Llenar las botellas con la cerveza.

3. Tapar las botellas con una taponadora.

Dejar reposar las botellas a temperatura ambiente para la

4. carbonatacién.
GEMA

Gente 1 Trabajador.
Equipos Taponadoras.
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Material

Cerveza, botellas y tapas.

Ambiente

Bodega.

4.1.12 Identificacion de las tareas y GEMA para la actividad de Almacenamiento.

A continuacidn, se presenta el resultado que se obtuvo para la identificacidon de tareas y GEMA para la

actividad de almacenamiento.

Tabla N°4.11 Identificacidn de tareas y GEMA para la act. de almacenamiento.

Area: Bodega.

Proceso:

Fabricacion de cerveza

artesanal. Actividad: Almacenamiento.

ID Tareas

1. Tomar las botellas llenas y tapadas.

2. Etiquetar las botellas con la fecha de elaboracién y tipo de cerveza.

3. Almacenar las botellas en un lugar fresco y oscuro.

4, Verificar periddicamente las condiciones de almacenamiento.
Registrar cualquier cambio en el sabor o calidad durante el

5. almacenamiento.

GEMA

Gente 2 trabajadores.
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Equipos Botellas.

Material Etiquetas.

Ambiente Bodega.

4.2 Resultados de la evaluacidn cuantitativa para los riesgos de los procesos desarrollados para la

fabricacion de cerveza artesanal.

Una vez realizada la evaluacién cualitativa, se procedid a realizar la evaluacién cuantitativa de los riesgos
por actividad, sin embargo, antes de comenzar se debid reconocer los riesgos de las tareas de cada

actividad.

4.2.1 Reconocimiento de los riesgos

A continuacion, se presentaran las tablas con los resultados del reconocimiento de los riesgos de cada

tarea por actividad.

4.2.1.1 Reconocimiento de riesgos de la actividad de seleccidn de ingredientes.

A continuacion, se presenta el resultado que se obtuvo para el reconocimiento de riesgos para la actividad

de seleccidén de ingredientes.
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Tabla N°4.12 Reconocimiento de riesgos, seleccion de ingredientes.

Area: Bodega.

Proceso: Fabricacidon de cerveza artesanal.

Actividad: Seleccidn de ingredientes.

ID

Tareas

Riesgos

Elegir la malta.

Postura inadecuada.

Exposicidn a posturas forzadas.

Exposicidn a polvos.

Inhalacién.

Sobreesfuerzo por manejo manual de carga.

Caida de persona al mismo nivel.

Golpeado contra objeto o herramienta.

Caida de objetos en manipulacidn.

Proyeccién de particulas.

Incendio.

Sismos.

Terremotos.

Elegir el lapulo.

Postura inadecuada.

Exposicion a posturas forzadas.

Sobreesfuerzo por manejo manual de carga.
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Golpeado contra objeto o herramienta.

Caida de persona al mismo nivel.

Caida de objetos en manipulacion.

Incendio.

Sismos.

Terremotos.

Buscar la levadura.

Postura inadecuada.

Sobreesfuerzo por manejo manual de carga.

Exposicidn a posturas forzadas.

Repetitividad.

Golpeado contra objeto o herramienta.

Exposicidn a polvos.

Caida de persona al mismo nivel.

Caida de objetos en manipulacién.

Incendio.

Sismos.

Terremotos.
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4.2.1.2 Reconocimiento de riesgos para la actividad de molienda de malta.

A continuacion, se presenta el resultado que se obtuvo para el reconocimiento de riesgos para la actividad

de molienda de malta.

Tabla N°4.13 Reconocimiento de riesgos, molienda de malta.

Area: Bodega.

Proceso: Fabricacién de cerveza artesanal.

Actividad: Molienda de malta.

ID

Tareas

Riesgos

. |Colocar la malta en el molino manualmente.

Exposicidn a fuerzas.

Sobreesfuerzo por manejo manual de carga.

Postura inadecuada.

Repetitividad.

Sobreesfuerzo por movimientos repetitivos.

Golpeado contra objeto o herramienta.

Exposicidn a polvos.

Inhalacion.

Caida de persona al mismo nivel.

Caida de objetos en manipulacién.

Incendio.
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Sismos.

Terremotos.

.|Ajustar el molino para obtener la molienda deseada.

Repetitividad.

Sobreesfuerzo por movimientos repetitivos

Postura inadecuada.

Atrapamiento.

Caida de persona al mismo nivel.

Caida de objetos en manipulacion.

Golpeado contra objeto o herramienta.

Incendio.

Sismos.

Terremotos.

.| Girar la marinela del molino para moler la malta.

Sobreesfuerzo por movimientos repetitivos.

Exposicidon a fuerzas.

Repetitividad.

Exposicidn a polvos.

Inhalacién.

Postura inadecuada.

Golpeado contra objeto o herramienta.
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Golpeado por objeto o herramienta.

Proyeccién de particulas.

Atrapamiento.

Caida de objetos en manipulacién

Incendio.

Sismos.

Terremotos.

. | Verificar la textura de los granos molidos.

Repetitividad.

Exposicidn a polvos.

Inhalacién.

Caida de objetos en manipulacidn.

Caida de persona al mismo nivel.

Incendio.

Sismos.

Terremotos.

.|Guardar los granos molinos en los envases herméticos.

Exposicion a fuerzas.

Postura inadecuada.

Golpeado contra objeto o herramienta.

Repetitividad.
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Exposicidn a polvos.

Inhalacién.

Caida de persona al mismo nivel.

Caida de objetos en manipulacion.

Incendio.

Sismos.

Terremotos.

4.2.1.3 Reconocimiento de riesgos para la actividad de maceracion.

A continuacidn, se presenta el resultado que se obtuvo para el reconocimiento de riesgos para la actividad

de maceracion.

Tabla N°4.14 Reconocimiento de riesgos, maceracion.

Area: Bodega.

Proceso: Fabricacion de cerveza artesanal.

Actividad: Maceracion.

ID|Tareas

Riesgos

1. |Llenar una olla grande de agua.

Postura inadecuada.

Repetitividad.
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Golpeado contra objeto o

herramienta.

Golpeado por objeto o]

herramienta.

Caida de objetos en manipulacién.

Caida de persona al mismo nivel.

Incendio.

Sismos.

Terremotos.

.|Calentar el agua a 65°C

Golpeado contra objeto o

herramienta.

Explosién de gases.

Contacto con fuego.

Exposicion a temperatura.

Contacto con objetos calientes.

Exposicion a calor.

Exposicidn a vapores.

Incendio.

Sismos.

Terremotos.
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Medir la temperatura del agua con un termdémetro para verificar

latem peratura exacta.

Exposicion a calor.

Contacto con objetos calientes.

Explosién de gases.

Caida de persona al mismo nivel.

Caida de objetos en manipulacién.

Golpeado contra objeto o

herramienta.

Exposicidn a vapores.

Incendio.

Sismos.

Terremotos.

. |Tomar una cuchara grande.

Exposicidon a fuerzas.

Caida de persona al mismo nivel.

Golpeado por objeto o

herramienta.

Golpeado contra objeto o

herramienta.

Caida de objetos en manipulacién.

Sismos.

Terremotos.
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. |Anadir la malta molida al agua caliente.

Postura inadecuada.

Exposicidn a fuerzas.

Explosién de gases.

Contacto con fuego.

Contacto con objetos calientes.

Exposicidn a polvos.

Caida de persona al mismo nivel.

Golpeado contra objeto o

herramienta.

Golpeado por objeto o

herramienta.

Inhalacién.

Caida de objetos en manipulacién.

Incendio.

Sismos.

Terremotos.

. |Mezclar constantemente.

Sobreesfuerzo por movimientos

repetitivos.

Repetitividad.

Explosién de gases.
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Contacto con fuego.

Contacto con objetos calientes.

Caida de objetos en manipulacién.

Exposicion a vapores.

Incendio.

Sismos.

Terremotos.

4.2.1.4 Reconocimiento de los riesgos para la actividad de filtracidn y lavado.

A continuacion, se presenta el resultado que se obtuvo para el reconocimiento de riesgos para la actividad

de filtracién y lavado.

Tabla N°4.15 Reconocimiento de riesgos, filtracion y lavado.

Area: Bodega.

Proceso: Fabricacion de cerveza artesanal. Actividad: Filtracién y lavado.

ID[Tareas Riesgos

Exposicion a fuerzas.

Golpeado por objeto o herramienta.
1. |Preparar un colador grande y una bolsa de maceracion.

Golpeado contra objeto o herramienta.

Postura inadecuada.
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Caida de persona al mismo nivel.

Caida de objetos en manipulacion.

Incendio.

Sismos.

Terremotos.

. |Verter la mezcla a través del colador para filtrar el mosto.

Sobreesfuerzo por movimientos repetitivos.

Exposicidn a fuerzas.

Sobreesfuerzo por manejo manual de carga.

Repetitividad.

Postura inadecuada.

Contacto con objetos calientes.

Exposicidn a vapores.

Golpeado por objeto o herramienta.

Golpeado contra objeto o herramienta.

Caida de persona al mismo nivel.

Caida de objetos en manipulacién.

Incendio.

Sismos.

Terremotos.
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.|Lavar los granos en el colador con agua caliente adicional.

Repetitividad.

Exposicion a temperatura.

Exposicion a vapores.

Golpeado contra objeto o herramienta.

Caida de objetos en manipulacién.

Contacto con objetos calientes.

Caida de persona al mismo nivel.

Incendio.

Sismos.

Terremotos.

.| Trasvasar el mosto filtrado a un recipiente.

Exposicidon a fuerzas.

Sobreesfuerzo por manejo manual de carga.

Contacto con objetos calientes.

Golpeado contra objeto o herramienta.

Golpeado por objeto o herramienta.

Exposicidn a vapores.

Caida de persona al mismo nivel.

Caida de objetos en manipulacién.

Incendio.
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Sismos.

Terremotos.

4.2.1.5 Reconocimiento de los riesgos para la actividad de ebulliciéon y adicidn del [Gpulo.

A continuacion, se presenta el resultado que se obtuvo para el reconocimiento de riesgos para la actividad

de ebullicion y adicion del lupulo.

Tabla N°4.16 Reconocimiento de riesgos, ebullicion y adicion del lapulo.

Area: Bodega.

Proceso: Fabricacion de cerveza artesanal. Actividad: Ebullicién y adicién del Idpulo.

ID[Tareas Riesgos

Postura forzada.

Exposicidon a fuerzas.

Sobreesfuerzo por manejo manual de

carga.

1. |Verter el mosto filtrado del recipiente a una olla.
Proyeccién de particulas.

Caida de persona al mismo nivel.

Golpeado contra objeto o herramienta.

Caida de objetos en manipulacién.
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Incendio.

Sismos.

Terremotos.

. |Llevar el mosto a ebullicién completa.

Exposicion a calor.

Exposicidn a temperatura.

Contacto con fuego.

Contacto con objetos calientes.

Golpeado contra objeto o herramienta.

Exposicidn a vapores.

Explosién de gases

Incendio.

Sismos.

Terremotos.

. |Anadir [dpulo amargo al inicio de la ebullicion.

Caida de objetos en manipulacidn.

Contacto con objetos calientes.

Contacto con fuego.

Exposicion a calor.

Exposicidn a vapores.

Golpeado contra objeto o herramienta.
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Caida de persona al mismo nivel.

Incendio.

Sismos.

Terremotos.

Afadir ldpulo de aroma 15 min. antes de finalizar la

ebullicion.

Caida de objetos en manipulacién.

Contacto con objetos calientes.

Contacto con fuego.

Exposicion a calor.

Exposicidn a vapores.

Golpeado contra objeto o herramienta.

Caida de persona al mismo nivel.

Incendio.

Sismos.

Terremotos.

. |Mantener la olla en ebullicion durante 60 minutos.

Caida de objetos en manipulacidn.

Contacto con objetos calientes.

Contacto con fuego.

Exposicion a calor.

Exposicidn a vapores.
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Explosidn de recipientes a presion.

Caida de persona al mismo nivel.

Explosién de gases.

Incendio.

Sismos.

Terremotos.

4.2.1.6 Reconocimiento de los riesgos para la actividad de enfriamiento y fermentacion.

A continuacion, se presenta el resultado que se obtuvo para el reconocimiento de riesgos para la actividad

de enfriamiento y fermentacion.

Tabla N°4.17 Reconocimiento de riesgos, enfriamiento y fermentacion.

Area: Bodega.

Proceso: Fabricacion de cerveza artesanal. Actividad: Enfriamiento y fermentacion.

ID[Tareas Riesgos

Exposicion a fuerzas.

Postura inadecuada.
1. [Colocar el enfriador en el mosto caliente.

Sobreesfuerzo por manejo manual de carga.

Exposicion a calor
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Exposicion a vapores.

Contacto con objetos calientes.

Golpeado contra objeto o herramienta.

Caida de personal al mismo nivel.

Caida de objetos en manipulacién.

Incendio.

Sismos.

Terremotos.

. |Enfriar el mosto hasta alcanzar unos 20°C.

Exposicion a ruido.

Contacto con objetos calientes.

Exposicion a temperatura.

Caida de persona al mismo nivel.

Golpeado contra objeto o herramienta.

Incendio.

Sismos.

Terremotos.

. |Tomar un embudo esterilizado.

Caida de persona al mismo nivel.

Caida de objetos en manipulacién.

Golpeado contra objeto o herramienta.
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Incendio.

Sismos.

Terremotos.

.| Transferir el mosto enfriado al fermentador esterilizado.

Postura inadecuada

Exposicidn a posturas forzadas.

Sobreesfuerzo por manejo manual de carga.

Inhalacién.

Golpeado contra objeto o herramienta.

Exposicidn a fuerzas.

Caida de persona al mismo nivel.

Caida de objetos en manipulacién.

Incendio.

Sismos.

Terremotos.

. |Anadir levadura seca al mosto y mezclar con una cuchara.

Repetitividad.

Postura inadecuada.

Exposicidn a polvos.

Golpeado contra objeto o herramienta.

Caida de personas al mismo nivel.
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Caida de objetos en manipulacion.

Incendio.

Sismos.

Terremotos.

.|Colocar un airlock en el fermentador para liberar CO2.

Contacto eléctrico indirecto.

Golpeado contra objeto o herramienta.

Caida de persona al mismo nivel.

Caida de objetos en manipulacién.

Explosidn de recipiente a presion.

Incendio.

Sismos.

Terremotos.

Mantener la temperatura del fermentador entre 18-

‘|22°c.

Caida de persona al mismo nivel.

Contacto con objetos calientes.

Contacto con fuego.

Golpeado con objeto o herramienta.

Explosion de recipiente a presion.

Incendio.

Sismos.
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Terremotos.

4.2.1.7 Reconocimiento de los riesgos para la actividad de maduracidn y clarificacidon.

A continuacidn, se presenta el resultado que se obtuvo para el reconocimiento de riesgos para la actividad

de maduracion y clarificacién.

Tabla N°4.18 Reconocimiento de riesgos, maduracidn y clarificacidén.

Area: Bodega.

Proceso: Fabricacion de cerveza artesanal.

Actividad: Maduracién y clarificacién.

ID|Tareas

Riesgos

1. | Transferir la cerveza fermentada al tanque de maduracion.

Caida de objetos en manipulacidn.

Exposicidon a fuerzas.

Postura inadecuada.

Exposicidn a vapores.

Sobreesfuerzo por manejo manual de

carga.

Golpeado contra objeto o herramienta

Caida de persona al mismo nivel.

Incendio.
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Sismos.

Terremotos.

.|Mantener la temperatura constante a unos 5°C.

Explosion de recipientes a presion.

Caida de persona al mismo nivel.

Exposicidn a vapores.

Incendio.

Sismos.

Terremotos.

Afadir clarificadores (gelatina y/o bentonita) si es

necesario.

Caida de objetos en manipulacion.

Golpeado contra objeto o herramienta

Exposicidon a movimientos repetitivos.

Caida de persona al mismo nivel.

Exposicidn a vapores.

Incendio.

Sismos.

Terremotos.

. |Registrar el tiempo y las condiciones de maduracion.

Golpeado por objeto o herramienta.

Caida de objetos en manipulacién.

Postura inadecuada,
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Caida de persona al mismo nivel.

Exposicion a hongos.

Exposicion a bacterias.

Incendio.

Sismos.

Terremotos.

.|Probar la cerveza periddicamente para verificar sabores.

Caida de persona al mismo nivel.

Repetitividad.

Golpeado contra objeto o herramienta.

Caida de objetos en manipulacién.

Caida de objetos.

Exposicion a hongos.

Exposicidn a bacterias.

Incendio.

Sismos.

Terremotos.
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4.2.1.8 Reconocimiento de los riesgos para la actividad de carbonatacion.

A continuacion, se presenta el resultado que se obtuvo para el reconocimiento de riesgos para la actividad

de carbonatacion.

Tabla N°4.19 Reconocimiento de riesgos, carbonatacion.

Area: Bodega.

Proceso: Fabricacion de cerveza artesanal.

Actividad: Carbonatacion.

ID| Tareas

Riesgos

1. |Preparar una solucién de azucar.

Caida de persona al mismo nivel.

Caida de objetos en manipulacion.

Golpeado contra objeto o herramienta.

Repetitividad.

Incendio.

Sismos.

Terremotos.

2. |Tomar una jarra de medicidn esterilizada.

Caida de persona al mismo nivel.

Golpeado contra objeto o herramienta.

Caida de objetos en manipulacién.

Incendio.
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Sismos.

Terremotos.

Caida de persona al mismo nivel.

Postura inadecuada.

Repetitividad.

Golpeado contra objeto o herramienta.

3. [Afadir azlcar para priming a cada botella.|Golpeado por objeto o herramienta.

Caida de objetos en manipulacion.

Incendio.

Sismos.

Terremotos.

4.2.1.9 Reconocimiento de los riesgos para la actividad de embotellamiento.

A continuacidn, se presenta el resultado que se obtuvo para el reconocimiento de riesgos para la actividad

de embotellamiento.

Tabla N°4.20 Reconocimiento de riegos, embotellamiento.

Area: Bodega.

Proceso: Fabricacion de cerveza artesanal. Actividad: Embotellamiento.
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ID|Tareas Riesgos

Caida de persona al mismo nivel.

Caida de objetos en manipulacién.

Golpeado contra objeto o]

herramienta.

Golpeado por objeto o herramienta.

Postura inadecuada.
1. [Tomar la botella con el aztcar anadida.

Repetitividad.

Sobreesfuerzo  por  movimientos

repetitivos.

Incendio.

Sismos.

Terremotos.

Repetitividad.

Postura inadecuada.

Caida de persona al mismo nivel.

2. [Llenar las botellas con la cerveza. , . . .
Caida de objeto en manipulacion.

Golpeado contra objeto o

herramienta.

Exposicidn a vapores.
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Inhalacién.

Incendio.

Sismos.

Terremotos.

. |Tapar las botellas con una taponadora.

Sobreesfuerzo  por  movimientos

repetitivos.

Caida de persona al mismo nivel.

Exposicidn a fuerzas.

Repetitividad.

Caida de objetos en manipulacién.

Atrapamiento.

Golpeado contra objeto

herramienta.

Incendio.

Sismos.

Terremotos.

Dejar reposar las botellas a temperatura ambiente para la

carbonatacion.

Caida de objetos.

Caida de persona al mismo nivel.

Exposicion a hongos.

Exposicidn a bacterias.
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Golpeado contra objeto

herramienta.

Incendio.

Sismos.

Terremotos.

4.2.1.10 Reconocimiento de los riesgos para la actividad de almacenamiento.

A continuacidn, se presenta el resultado que se obtuvo para el reconocimiento de riesgos para la actividad

de almacenamiento.

Tabla N°4.21 Reconocimiento de riesgos, almacenamiento.

Area: Bodega.

Proceso: Fabricacion de cerveza artesanal.

Actividad: Almacenamiento.

ID|Tareas

Riesgos

1. |Tomar las botellas llenas y tapadas.

Postura inadecuada.

Caida de persona al mismo nivel.

Golpeado contra objeto

herramienta.

Caida de objetos en manipulacién.

Repetitividad.
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Incendio.

Sismos.

Terremotos.

Etiquetar las botellas con la fecha de elaboracién y tipo de

cerveza.

Caida de objetos en manipulacién.

Postura inadecuada.

Caida de persona al mismo nivel.

Golpeado contra objeto

herramienta.

(0]

Sobreesfuerzo por movimientos

repetitivos.

Repetitividad.

Incendio.

Sismos.

Terremotos.

. |Almacenar las botellas en un lugar fresco y oscuro.

Postura inadecuada.

Repetitividad.

Caida de persona al mismo nivel.

Caida de objetos en manipulacién.

Golpeado contra objeto

herramienta.

[0}
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Golpeado por objeto o herramienta.

Incendio.

Sismos.

Terremotos.

. | Verificar periddicamente las condiciones de almacenamiento.

Postura inadecuada.

Caida de persona al mismo nivel.

Caida de objetos.

Exposicidon a hongos.

Exposicidn a bacterias.

Golpeado contra objeto

herramienta.

Incendio.

Sismos.

Terremotos.

Registrar cualquier cambio en el sabor o calidad durante el

almacenamiento.

Caida de persona al mismo nivel.

Exposicidon a hongos.

Postura inadecuada.

Caida de objetos.

Golpeado contra objeto

herramienta.
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Exposicidn a bacterias.

Incendio.

Sismos.

Terremotos.

4.2.2 Realizacidn de la evaluacién de riesgos.

Tras finalizar el reconocimiento de riesgos, se prosiguié a dar inicio con la evaluacidn de riesgo efectuada

a los riesgos de cada tarea.

4.2.2.1 Evaluacién de riesgos para la actividad de seleccién de ingredientes.

A continuacidn, se presentan los resultados de la tabla de evaluaciéon de riesgos que se llevé a cabo para

la actividad de seleccién de ingredientes.

Tabla N°4.22 Evaluacidn de riesgos, seleccion de ingredientes.

Area: Bodega.

Proceso: Fabricacion

cerveza artesanal.

de

Actividad:

ingredientes.

Seleccidn de

Evaluacién de Riesgos

ID [Tareas

Riesgos

P|C|VEP

Aceptable

Tolerable

Inaceptable
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Elegir la malta.

Postura inadecuada.

Exposicion a posturas forzadas.

Exposicion a polvos.

Inhalacién.

Sobreesfuerzo por manejo

manual de carga.

Caida de persona al mismo

nivel.

Golpeado contra objeto o

herramienta.

15

Caida de objetos en

manipulacion.

15

Proyeccién de particulas.

Incendio.

15

Sismos.

Terremotos.

Elegir el lupulo.

Postura inadecuada.

Exposicion a posturas forzadas.

Sobreesfuerzo por manejo

manual de carga.

Golpeado contra objeto o

herramienta.

15
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Caida de persona al mismo

nivel.

Caida de objetos en

manipulacion.

15

Incendio.

15

Sismos.

Terremotos.

Buscar la levadura.

Postura inadecuada.

Sobreesfuerzo por manejo

manual de carga.

Exposicion a posturas forzadas.

Repetitividad.

Golpeado contra objeto o

herramienta.

15

Exposicion a polvos.

Caida de persona al mismo

nivel.

Caida de objetos en

manipulacion.

15

Incendio.

15

Sismos.

Terremotos.
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4.2.2.2 Evaluacion de riesgos para la actividad de molienda de malta.

A continuacidn, se presentan los resultados de la tabla de evaluacidn de riesgos que se llevé a cabo para

la actividad de molienda de malta.

Tabla N°4.23 Evaluacidn de riesgos, molienda de malta.

Area: Bodega.

Proceso: Fabricacion de cerveza|Actividad: Molienda de

artesanal. malta. Evaluacién de Riesgos

ID|Tareas Riesgos P|C|VEP|Aceptable|Tolerable|Inaceptable

Exposicion a fuerzas.

Sobreesfuerzo por manejo

manual de carga.

Postura inadecuada. -1-1-

Colocar la malta en el molino

manualmente. Repetitividad. -1 1-

Sobreesfuerzo por

movimientos repetitivos.

Golpeado contra objeto o

herramienta.
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Exposicion a polvos.

Inhalacién.

Caida de persona al mismo

nivel.

Caida de objetos en

manipulacion.

15

Incendio.

15

Sismos.

Terremotos.

Ajustar el molino para obtener

la molienda deseada.

Repetitividad.

Sobreesfuerzo por

movimientos repetitivos

Postura inadecuada.

Atrapamiento.

Caida de persona al mismo

nivel.

Caida de objetos en

manipulacion.

15

Golpeado contra objeto o

herramienta.

15

Incendio.

15

Sismos.
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Terremotos.

Girar la marinela del molino

para moler la malta.

Sobreesfuerzo por

movimientos repetitivos.

Exposicion a fuerzas.

Repetitividad.

Exposicidn a polvos.

Inhalacién.

Postura inadecuada.

Golpeado contra objeto o

herramienta.

15

Golpeado por objeto o

herramienta.

15

Proyeccién de particulas.

3

Atrapamiento.

15

Caida de objetos en

manipulacion

15

Incendio.

15

Sismos.

Terremotos.

Verificar la textura de los

granos molidos.

Repetitividad.

Exposicion a polvos.
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Inhalacién.

Caida de objetos en

manipulacion.

15

Caida de persona al mismo

nivel.

Incendio.

15

Sismos.

Terremotos.

Guardar los granos molinos en

los envases herméticos.

Exposicidon a fuerzas.

Postura inadecuada.

Golpeado contra objeto o

herramienta.

15

Repetitividad.

Exposicion a polvos.

Inhalacién.

Caida de persona al mismo

nivel.

Caida de objetos en

manipulacion.

15

Incendio.

15

Sismos.
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Terremotos. -1- |-

4.2.2.3 Evaluacion de riesgos para la actividad de maceracién.

A continuacidn, se presentan los resultados de la tabla de evaluaciéon de riesgos que se llevd a cabo para

la actividad de maceracion.

Tabla N° 4.24 Evaluacion de riesgos, maceracion.

Area: Bodega.

Proceso: Fabricacion de cervezal|Actividad:

artesanal. Maceracion. Evaluacién de Riesgos

ID|Tareas Riesgos P|C|VEP|Aceptable|Tolerable|Inaceptable

Postura inadecuada.

Repetitividad. -1- |-

Golpeado contra

objeto o herramienta.
1. |Llenar una olla grande de agua.

Golpeado por objeto

o herramienta.

Caida de objetos en

manipulacion.
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Caida de persona al

.|Calentar el agua a 65°C

3|5|15
mismo nivel.
Incendio. 5(5|25
Sismos. -1- |-
Terremotos. -1- |-
Golpeado contra

objeto o herramienta.

Explosion de gases.

5

25

Contacto con fuego.

15

Exposicidn a

temperatura.

15

Contacto con objetos

calientes.

25

Exposicion a calor.

15

Exposicion a vapores.

Incendio.

25

Sismos.

Terremotos.

Medir la temperatura del agua con
.lun termdémetro para verificar la

temperatura exacta.

Exposicion a calor.

25

Contacto con objetos

calientes.

25
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Explosidn de gases.

5

25

Caida de persona al

mismo nivel.

15

Caida de objetos en

manipulacion.

Golpeado contra

objeto o herramienta.

15

Exposicidn a vapores.

Incendio.

25

Sismos.

Terremotos.

. |Tomar una cuchara grande.

Exposicion a fuerzas.

Caida de persona al

mismo nivel.

15

Golpeado por objeto

o herramienta.

Golpeado contra

objeto o herramienta.

15

Caida de objetos en

manipulacion.

Incendio.

25

Sismos.

91



Terremotos.

Afadir la malta molida al agua

caliente.

Postura inadecuada.

Exposicion a fuerzas.

Explosidn de gases.

5

25

Contacto con fuego.

15

Contacto con objetos

calientes.

25

Exposicidn a polvos.

Caida de persona al

mismo nivel.

15

Golpeado contra

objeto o herramienta.

15

Golpeado por objeto

o herramienta.

Inhalacién.

Caida de objetos en

manipulacion.

15

Incendio.

25

Sismos.

Terremotos.

92



6. |Mezclar constantemente.

Sobreesfuerzo por
movimientos

repetitivos.

Repetitividad.

Explosidn de gases.

5

25

Contacto con fuego.

15

Contacto con objetos

calientes.

25

Caida de objetos en

manipulacion.

15

Exposicidn a vapores.

Incendio.

25

Sismos.

Terremotos.

4.2.2.4 Evaluacién de riesgos para la actividad de filtracion y lavado.

A continuacidn, se presentan los resultados de la tabla de evaluacién de riesgos que se llevd a cabo para

la actividad de filtracion y lavado.
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Tabla N°4.25 Evaluacién de riesgos, filtracién y lavado.

Area: Bodega.

Proceso: Fabricacion de cerveza|Actividad: Filtracién vy

artesanal. lavado. Evaluacidn de Riesgos

ID|Tareas Riesgos P|C|VEP|Aceptable|Tolerable|Inaceptable

Exposicidon a fuerzas. -1- |-

Golpeado por objeto o

herramienta.

Golpeado contra objeto o

herramienta.

Postura inadecuada. -1-1-

-|Preparar un colador grande y|C@ida de persona al mismo

una bolsa de maceracién. nivel.

Caida de objetos en

manipulacion.

Incendio. 3|/5|15 X

Sismos. -[- |-

Terremotos. -1- |-

Sobreesfuerzo por

Verter la mezcla a través del movimientos repetitivos.

colador para filtrar el mosto.

Exposicion a fuerzas.
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Sobreesfuerzo por manejo

manual de carga.

Repetitividad.

Postura inadecuada.

Contacto con objetos

3|5|15 15
calientes.
Exposicidn a vapores. -1-1-
Golpeado por objeto o
3139
herramienta.
Golpeado contra objeto o
5|3|15 X
herramienta.
Caida de persona al mismo
3|5(15 X
nivel.
Caida de objetos en
3139
manipulacion.
Incendio. 3|5(15 X
Sismos. -1- |-
Terremotos. -1- |-
Repetitividad. -1-1-
Lavar los granos en el colador
Exposicion a temperatura. |5|5(25 X

con agua caliente adicional.

Exposicion a vapores.
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Golpeado contra objeto o

herramienta.

15

Caida de objetos en

manipulacion.

Contacto con objetos

calientes.

25

Caida de persona al mismo

nivel.

15

Incendio.

15

Sismos.

Terremotos.

Trasvasar el mosto filtrado a un

recipiente.

Exposicion a fuerzas.

Sobreesfuerzo por manejo

manual de carga.

Contacto con objetos

calientes.

15

Golpeado contra objeto o

herramienta.

Golpeado por objeto o

herramienta.

Exposicion a vapores.

Caida de persona al mismo

nivel.

25
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Caida de objetos en

3(3|15 X
manipulacion.
Incendio. 3(5|15 X
Sismos. -1-1-
Terremotos. -[-1-

4.2.2.5 Evaluacién de riesgos para la actividad de ebullicién y adicién de Idpulo.

A continuacion, se presentan todos los resultados de la tabla de evaluacién de riesgos que se llevo a cabo

para la actividad de ebullicién y adicién de ldpulo.

Tabla N°4.26 Evaluacidn de riesgos, ebulliciéon y adicion de lapulo.

Area: Bodega.

Proceso: Fabricacion de cerveza

artesanal.

Actividad: Ebullicidon

adicion del lupulo.

y

Evaluacién de Riesgos

ID

Tareas

Riesgos

VEP

Aceptable

Tolerable

Inaceptable

Verter el mosto filtrado del

recipiente a una olla.

Postura forzada.

Exposicion a fuerzas.
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Sobreesfuerzo por

manejo manual de carga.

Proyeccién de particulas.

5

15

Caida de persona al

mismo nivel.

25

Golpeado contra objeto o

herramienta.

15

Caida de objetos en

manipulacion.

25

Incendio.

25

Sismos.

Terremotos.

Llevar el mosto a ebullicidon

completa.

Exposicion a calor.

25

Exposicion a temperatura.

5

25

Contacto con fuego.

25

Contacto con objetos

calientes.

15

Golpeado contra objeto o

herramienta.

15

Exposicion a vapores.

Explosidn de gases

25

Incendio.

25
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Sismos.

Terremotos.

Caida de objetos en

313(9
manipulacion.
Contacto con objetos
5|5(25
calientes.
Contacto con fuego. 3(5|15
Exposicion a calor. 5|5(25
Afadir ldpulo amargo al inicio Exposicion a vapores. T
de la ebullicion. Golpeado contra objeto o
3|5(15
herramienta.
Caida de persona al
5|5(25
mismo nivel.
Incendio. 5(5|25
Sismos. -1- -
Terremotos. -1- -
Caida de objetos en
313(9
manipulacion.
Afadir lipulo de aroma 15 min. Contacto  con  objetos 5/3|15
"|antes de finalizar la ebullicién. calientes.
Contacto con fuego. 3(5|15
Exposicion a calor. 5(5|25
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Exposicion a vapores.

Golpeado contra objeto o

herramienta.

15

Caida de persona al

55|25
mismo nivel.
Incendio. 5|5|25
Sismos. -1-1-
Terremotos. -1- |-

Mantener la olla en ebullicion

' durante 60 minutos.

Caida de objetos en

manipulacion.

25

Contacto con objetos

calientes.

25

Contacto con fuego.

15

Exposicion a calor.

25

Exposicion a vapores.

Explosidn de recipientes a

presion.

25

Caida de persona al

mismo nivel.

15

Explosidn de gases.

25

Incendio.

25

Sismos.
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Terremotos.

4.2.2.6 Evaluacion de riesgos para la actividad de enfriamiento y fermentacién.

A continuacidn, se presentan los resultados de la tabla de evaluacidn de riesgos que se llevé a cabo para

la actividad de enfriamiento y fermentacion.

Tabla N°4.27 Evaluacidn de riesgos, enfriamiento y fermentacién.

Area: Bodega.

Proceso: Fabricacion de cerveza

artesanal.

Actividad: Enfriamiento y

fermentacion.

Evaluacién de Riesgos

ID|Tareas

Riesgos

VEP

Aceptable

Tolerable

Inaceptable

Colocar el enfriador en el

mosto caliente.

Exposicion a fuerzas.

Postura inadecuada.

Sobreesfuerzo por manejo

manual de carga.

Exposicion a calor

25

Exposicion a vapores.

Contacto con objetos

calientes.

15
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Golpeado contra objeto o

herramienta.

Caida de personal al

mismo nivel.

15

Caida de objetos en

manipulacion.

Incendio.

15

Sismos.

Terremotos.

Enfriar el mosto hasta alcanzar

' unos 20°C.

Exposicion a ruido.

Contacto con objetos

calientes.

15

Exposicion a temperatura.

5

15

Caida de personaal mismo

nivel.

15

Golpeado contra objeto o

herramienta.

Incendio.

15

Sismos.

Terremotos.

. |Tomar un embudo esterilizado.

Caida de personaal mismo

nivel.

15
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Caida de objetos en

manipulacion.

Golpeado contra objeto o

herramienta.

Incendio.

15

Sismos.

Terremotos.

Transferir el mosto enfriado al

fermentador esterilizado.

Postura inadecuada

Exposicion a posturas

forzadas.

Sobreesfuerzo por manejo

manual de carga.

Inhalacién.

Golpeado contra objeto o

herramienta.

15

Exposicion a fuerzas.

Caida de personaal mismo

nivel.

25

Caida de objetos en

manipulacion.

15

Incendio.

15

Sismos.
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Terremotos.

Repetitividad.

Postura inadecuada.

Exposicion a polvos.

Golpeado contra objeto o

manipulacion.

3139
herramienta.
Afadir levadura seca al mosto|Caida de personas al
. 5|5(25
y mezclar con una cuchara. mismo nivel.
Caida de objetos en
3139
manipulacion.
Incendio. 3|5(15
Sismos. -1- |-
Terremotos. -1- |-
Contacto eléctrico
3|5(15
indirecto.
Golpeado contra objeto o
3|5(15
. herramienta.
Colocar un airlock en el
"|fermentador para liberar CO2. , -
Caida de personaal mismo
313(9
nivel.
Caida de objetos en
53|15
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Explosién de recipiente a

B 25
presién.
Incendio. 25
Sismos. -
Terremotos. -

Mantener la temperatura del

' fermentador entre 18-22°C.

Caida de personaal mismo

nivel.

15

Contacto con objetos

calientes.

15

Contacto con fuego.

Golpeado con objeto o

herramienta.

15

Explosidn de recipiente a

.7 25
presion.
Incendio. 25
Sismos. -
Terremotos. -
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4.2.2.7 Evaluacion de riesgos para la actividad de maduracién y clarificacion.

A continuacidn, se presentan los resultados de la tabla de evaluacidn de riesgos que se llevé a cabo para

la actividad de maduracion y clarificacion

Tabla N°4.28 Evaluacién de riesgos, maduracion y clarificacién.

Area: Bodega.

Proceso: Fabricacion de cerveza|Actividad: Maduracion y

artesanal. clarificacion. Evaluacién de Riesgos

ID|Tareas Riesgos P|C|VEP|Aceptable|Tolerable|Inaceptable

Caida de objetos en

manipulacion.

Exposicion a fuerzas.

Postura inadecuada. -1-1-

Transferir la cerveza fermentada

al tanque de maduracion. Exposicion a vapores.

Sobreesfuerzo por

manejo manual de carga.

Golpeado contra objeto

o herramienta
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Caida de persona al

3|5|15
mismo nivel.
Incendio. 3(5|15
Sismos. -1-1-
Terremotos. -1- |-

Mantener la temperatura

constante a unos 5°C.

Explosidon de recipientes

a presion.

25

Caida de persona al

mismo nivel.

Exposicidn a vapores.

Incendio.

25

Sismos.

Terremotos.

Afadir clarificadores (gelatina

y/o bentonita) si es necesario.

Caida de objetos en

5/3(15
manipulacion.
Golpeado contra objeto
3|5(15
o herramienta
Exposicion a
movimientos repetitivos.
Caida de persona al
53|15

mismo nivel.

Exposicion a vapores.
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Incendio.

25

Sismos.

Terremotos.

Registrar el tiempo vy las

condiciones de maduracion.

Golpeado por objeto o

herramienta.

Caida de objetos en

manipulacion.

Postura inadecuada,

Caida de persona al

mismo nivel.

15

Exposicion a hongos.

Exposicidn a bacterias.

Incendio.

25

Sismos.

Terremotos.

Probar la cerveza
.|periédicamente para verificar

sabores.

Caida de persona al

mismo nivel.

Repetitividad.

Golpeado contra objeto

o herramienta.

Caida de objetos en

manipulacion.
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Caida de objetos. 5(3|15 X

Exposicion a hongos. -1-1-

Exposicion a bacterias. |- |- |-

Incendio. 5|5|25 X

Sismos. - - |-

Terremotos. -1-1-

4.2.2.8 Evaluacién de riesgos para la actividad de carbonatacion.

A continuacidn, se presentan los resultados de la tabla de evaluacidn de riesgos que se llevé a cabo para

la actividad de carbonatacion.

Tabla N°4.29 Evaluacién de riesgos, carbonatacion.

Area: Bodega.

Proceso: Fabricacion de cerveza
Actividad: Carbonatacion.
artesanal. Evaluacién de Riesgos

ID|Tareas Riesgos P|C|VEP|Aceptable|Tolerable|Inaceptable

Caida de persona al mismo

. nivel.
Preparar una solucidén de

azlcar. . .
Caida de objetos en

manipulacion.
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Golpeado contra objeto o

herramienta.

Repetitividad.

Incendio.

15

Sismos.

Terremotos.

Tomar una jarra de medicidn

esterilizada.

Caida de persona al mismo

nivel.

Golpeado contra objeto o

herramienta.

Caida de objetos en

manipulacion.

Incendio.

15

Sismos.

Terremotos.

Afadir azlcar para priming a

' cada botella.

Caida de persona al mismo

nivel.

15

Postura inadecuada.

Repetitividad.

Golpeado contra objeto o

herramienta.

15
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Golpeado por objeto o

herramienta.

Caida de objetos en

313|9 X
manipulacion.
Incendio. 3(5|15 X
Sismos. -1-1-
Terremotos. -1- |-

4.2.2.9 Evaluacién de riesgo para la actividad de embotellamiento.

A continuacidn, se presentan los resultados de la tabla de evaluacidn de riesgos que se llevé a cabo para

la actividad de embotellamiento.

Tabla N°4.30 Evaluacién de riesgos, embotellamiento.

Area: Bodega.

Proceso: Fabricacion de cerveza|Actividad:

artesanal. Embotellamiento. Evaluacién de Riesgos

ID|Tareas Riesgos P|C|VEP|Aceptable|Tolerable|Inaceptable

Caida de persona al

, mismo nivel.
Tomar la botella con el azucar

afiadida. Caida de objetos en

manipulacion.
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Golpeado contra objeto o

herramienta.

15

Golpeado por objeto o

herramienta.

Postura inadecuada.

Repetitividad.

Sobreesfuerzo por

movimientos repetitivos.

Incendio.

15

Sismos.

Terremotos.

Llenar

cerveza.

las

botellas

con

la

Repetitividad.

Postura inadecuada.

Caida de persona al

mismo nivel.

15

Caida de objeto en

manipulacion.

15

Golpeado contra objeto o

herramienta.

Exposicion a vapores.

Inhalacién.

Incendio.

15
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Sismos.

Terremotos.

Sobreesfuerzo por

movimientos repetitivos.

Caida de persona al

. [temperatura ambiente para la

carbonatacion.

mismo nivel.

53|15
mismo nivel.

Exposicidn a fuerzas. -1-1-

Repetitividad. -1- |-

Tapar las botellas con una Caida de objetos en5 15
: taponadora. manipulacion.

Atrapamiento. 5|5|25

Golpeado contra objeto o

herramienta. PP

Incendio. 3|5|15

Sismos. -1- |-

Terremotos. -1- |-

Caida de objetos. 5(3|15

Dejar reposar las botellas a Caida de persona al 313|9

Exposicion a hongos.

Exposicion a bacterias.
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Golpeado contra objeto o

313(9 X
herramienta.
Incendio. 3(5|15 X
Sismos. -1- |-
Terremotos. - - |-

4.2.2.10 Evaluacidn de riesgos para la actividad de almacenamiento.

A continuacidn, se presentan los resultados de la tabla de evaluacidn de riesgos que se llevé a cabo para

la actividad de embotellamiento.

Tabla N°4.31 Evaluacién de riesgos, almacenamiento.

Area: Bodega.

Proceso: Fabricacion de cerveza

Actividad:

artesanal. Almacenamiento. Evaluacién de Riesgos
ID|Tareas Riesgos P|C|VEP|Aceptable|Tolerable|Inaceptable
Postura inadecuada. -1-1-
Caida de persona al
Tomar las botellas llenas y 5(3|15 X
1. mismo nivel.
tapadas.
Golpeado contra objeto
5(3|15 X
o herramienta.
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Caida de objetos en

manipulacion.

15

Repetitividad.

Incendio.

15

Sismos.

Terremotos.

Etiquetar las botellas con |la fecha

de elaboracion y tipo de cerveza.

Caida de objetos en

manipulacion.

15

Postura inadecuada.

Caida de persona al

mismo nivel.

15

Golpeado contra objeto

o herramienta.

15

Sobreesfuerzo por
movimientos

repetitivos.

Repetitividad.

Incendio.

15

Sismos.

Terremotos.

Almacenar las botellas en un

lugar fresco y oscuro.

Postura inadecuada.

Repetitividad.
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Caida de persona al

mismo nivel.

15

Caida de objetos en

manipulacion.

15

Golpeado contra objeto

o herramienta.

15

Golpeado por objeto o

herramienta.

Incendio.

15

Sismos.

Terremotos.

Verificar periddicamente las

condiciones de almacenamiento.

Postura inadecuada.

Caida de persona al

mismo nivel.

15

Caida de objetos.

25

Exposicion a hongos.

Exposicidn a bacterias.

Golpeado contra objeto

o herramienta.

Incendio.

15

Sismos.

Terremotos.
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Caida de persona al

mismo nivel.

Exposicion a hongos.

Postura inadecuada.

Caida de objetos. 3(5|15 X
Registrar cualquier cambio en el

5.|sabor o calidad durante el|Golpeado contra objeto

almacenamiento. o herramienta.

Exposicidn a bacterias.

Incendio. 3|5|15 X

Sismos. -[-1-

Terremotos. -[-1-

4.3 Resultados de las medidas de control por tarea para los riesgos de los procesos desarrollados para la

fabricacidon de cerveza artesanal.

Al finalizar la evaluacion de riesgos, se prosiguid a dar inicio a la definicion de medidas de control para los

riesgos evaluados.

4.3.1 Definicidn de medidas de control para la actividad de seleccion de ingredientes.

A continuacidn, se presentan los resultados de la definicién de medidas de control que se llevé a cabo para

la actividad de seleccion de ingredientes.
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Tabla N°4.32 Definicion de medidas de control, seleccidon de ingredientes.

Area: Bodega.

Proceso:
Fabricacién de

cerveza artesanal.

Actividad: Seleccién

de ingredientes.

Medidas de control

ID |Tareas Riesgos ADM|ING|EPP

Implementar protocolo TMERT, pausas
Postura inadecuada. |x

activas.
Exposicidn a posturas Implementar protocolo TMERT, pausas

X

forzadas. activas.

Respirador con filtros , capacitacion de uso
Exposicion a polvos. |[x X |x |correcto de EPP, ventilacidon adecuada, pausas

en el trabajo y rotacién del personal.

Respirador con filtros, capacitacion de uso
Inhalacidn. X X |x

correcto de EPP y ventilacion adecuada.

1. |Elegir la malta.

Sobreesfuerzo  por
manejo manual de|x Capacitacion sobre Manejo Manual de Carga.
carga.

Orden y limpieza, iluminacion adecuada, uso
Caida de persona al

X X |x |de zapatos de seguridad e instalacién de

mismo nivel.

huinchas antideslizantes.
Golpeado contra

Orden vy limpieza, uso de zapatos de
objeto o|x X

seguridad.

herramienta.
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Caida de objetos en

manipulacion.

Capacitacién en correcta manipulacion, uso

de zapatos y guantes de seguridad.

Proyeccién de
Uso de lentes de seguridad.
particulas.
Plan de emergencias, sistemas de alarma y
Incendio.
capacitacion en el uso de extintores.
Plan de emergencias y capacitacion del plan
de emergencias, uso de sefialéticas de
Sismos.
emergencias y verificar el orden y limpieza de
los pasillos.
Plan de emergencias y capacitacion del plan
de emergencias, uso de sefialéticas de
Terremotos.

emergencias y verificar el orden y limpieza de

los pasillos.

Elegir el lapulo.

Postura inadecuada.

Implementar protocolo TMERT, pausas

activas.

Exposicion a posturas

forzadas.

Implementar protocolo TMERT, pausas

activas.

Sobreesfuerzo  por

manejo manual de

Capacitacion sobre Manejo Manual de Carga.

carga.
Golpeado contra
objeto o Orden y limpieza, iluminacion adecuada.

herramienta.

119



Caida de persona al

mismo nivel.

Orden y limpieza, iluminacién adecuada , uso
de zapatos de seguridad e instalacion de

huinchas antideslizantes.

Caida de objetos en

manipulacion.

Capacitacién en correcta manipulacion, uso

de zapatos y guantes de seguridad.

Plan de emergencias, sistemas de alarma vy

Incendio.
capacitacion en el uso de extintores.
Plan de emergencias y capacitacion del plan
de emergencias, uso de sefialéticas de
Sismos.
emergencias y verificar el orden y limpieza de
los pasillos.
Plan de emergencias y capacitacion del plan
de emergencias, uso de sefialéticas de
Terremotos.

emergencias y verificar el orden y limpieza de

los pasillos.

Buscar

levadura.

Postura inadecuada.

Implementar protocolo TMERT, pausas

activas.

Sobreesfuerzo  por
manejo manual de

carga.

Capacitacion sobre Manejo Manual de Carga.

Exposicion a posturas

forzadas.

Implementar protocolo TMERT, pausas

activas.

Repetitividad.

Aplicacion de protocolo TMERT, pausas

activas.
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Golpeado contra
objeto o|x X Orden y limpieza, iluminacion adecuada.

herramienta.

Respirador con filtros , capacitacién de uso
Exposicion a polvos. |[x X |x |correcto de EPP, ventilacién adecuada, pausas

en el trabajo y rotacién del personal.

Orden y limpieza, iluminacion adecuada , uso
Caida de persona al
X X |x |de zapatos de seguridad e instalacién de

mismo nivel.
huinchas antideslizantes.
Caida de objetos en Capacitacidon en correcta manipulacion, uso
X X
manipulacion. de zapatos y guantes de seguridad.
Plan de emergencias, sistemas de alarma vy
Incendio. X X
capacitacion en el uso de extintores.
Plan de emergencias y capacitacion del plan
de emergencias, uso de sefialéticas de
Sismos. X
emergencias y verificar el orden y limpieza de
los pasillos.
Plan de emergencias y capacitacion del plan
de emergencias, uso de sefialéticas de
Terremotos. X

emergencias y verificar el orden y limpieza de

los pasillos.

4.3.2 Definicidon de medidas de control para la actividad de molienda de malta.

A continuacidn, se presentan los resultados de la definicion de medidas de control que se llevo a cabo para

la actividad de molienda de malta.
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Tabla N°4.33 Definicion de medidas de control, molienda de malta.

Area: Bodega.

Proceso: Fabricacion de

Actividad: Molienda

cerveza artesanal. de malta. Medidas de control
ID[Tareas Riesgos ADM|ING|EPP
Exposicidn a Capacitacién sobre manejo manual de
X X
fuerzas. carga y uso de guantes.
Sobreesfuerzo por
Capacitaciéon sobre manejo manual de
manejo manual de|x
carga.
carga.
Implementar protocolo TMERT, pausas
Postura inadecuada. |x
activas.
Aplicacién de protocolo TMERT, pausas
Repetitividad. X
activas.
Colocar la malta en el
1.
molino manualmente. |Sobreesfuerzo  por
Aplicacién de protocolo TMERT, pausas
movimientos X
activas.
repetitivos.
Golpeado contra
objeto o|x X Orden y limpieza, iluminacion adecuada.
herramienta.
Respirador con filtros , capacitacién de
uso correcto de EPP, ventilacidon
Exposicion a polvos. |x X |x
adecuada, pausas en el trabajo y rotacion
del personal.
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Inhalacién.

Respirador con filtros, capacitacién de
uso correcto de EPP y ventilacion

adecuada .

Caida de persona al

mismo nivel.

Ordeny limpieza, iluminacién adecuada,
uso de zapatos de seguridad e instalacién

de huinchas antideslizantes.

Caida de objetos en

manipulacion.

Capacitacidn en correcta manipulacidn,

uso de zapatos y guantes de seguridad.

Incendio.

Plan de emergencias, sistemas de alarma

y capacitacion en el uso de extintores.

Sismos.

Plan de emergencias y capacitacion del
plan de emergencias, uso de sefialéticas
de emergencias y verificar el orden vy

limpieza de los pasillos.

Terremotos.

Plan de emergencias y capacitacion del
plan de emergencias, uso de sefialéticas
de emergencias y verificar el orden vy

limpieza de los pasillos.

Ajustar el molino para
.|obtener la molienda

deseada.

Repetitividad.

Aplicacién de protocolo TMERT y pausas

activas.

Sobreesfuerzo por
movimientos

repetitivos

Aplicacién de protocolo TMERT, pausas

activas y estiramientos.

Postura inadecuada.

Implementar protocolo TMERT, pausas

activas.
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Atrapamiento.

Utilizar ropa de trabajo ajustada y evitar

el uso de anillos, cadenas y pelo suelto.

Caida de persona al

mismo nivel.

Ordeny limpieza, iluminacién adecuada,
uso de zapatos de seguridad e instalacién

de huinchas antideslizantes.

Caida de objetos en

manipulacion.

Capacitacidn en correcta manipulacidn,

uso de zapatos y guantes de seguridad.

Golpeado contra
objeto o

herramienta.

Orden y limpieza, iluminacion adecuada.

Incendio.

Plan de emergencias, sistemas de alarma

y capacitacidn en el uso de extintores.

Sismos.

Plan de emergencias y capacitacion del
plan de emergencias, uso de sefialéticas
de emergencias y verificar el orden vy

limpieza de los pasillos.

Terremotos.

Plan de emergencias y capacitacion del
plan de emergencias, uso de sefialéticas
de emergencias y verificar el orden vy

limpieza de los pasillos.

Girar la marinela del
.|molino para moler la

malta.

Sobreesfuerzo por
movimientos

repetitivos.

Aplicacién de protocolo TMERT, pausas

activas y estiramientos.

Exposicion a

fuerzas.

Capacitacidon sobre manejo manual de

carga y uso de guantes.
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Repetitividad.

Aplicacién de protocolo TMERT Y pausas

activas.

Exposicion a polvos.

Respirador con filtros , capacitacion de
uso correcto de EPP, ventilacién
adecuada, pausas en el trabajo y rotacién

del personal.

Inhalacién.

Respirador con filtros, capacitacion de
uso correcto de EPP vy ventilacion

adecuada .

Postura inadecuada.

Implementar protocolo TMERT, pausas

activas.

Golpeado contra
objeto o

herramienta.

Orden y limpieza, iluminacion adecuada.

Golpeado por
objeto o

herramienta.

Uso de zapatos de seguridad y verificar
que la herramienta u objeto esté

posicionada de manera correcta.

Proyeccién de

particulas.

Uso de lentes de seguridad.

Atrapamiento.

Utilizar ropa de trabajo ajustada y evitar

el uso de anillos, cadenas y pelo suelto.

Caida de objetos en

manipulacion

Capacitaciéon en correcta manipulacion,

uso de zapatos y guantes de seguridad.

Incendio.

Plan de emergencias, sistemas de alarma

y capacitacion en el uso de extintores.
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Sismos.

Plan de emergencias y capacitacién del
plan de emergencias, uso de sefaléticas
de emergencias y verificar el orden vy

limpieza de los pasillos.

Terremotos.

Plan de emergencias y capacitacion del
plan de emergencias, uso de sefaléticas
de emergencias y verificar el orden vy

limpieza de los pasillos.

Verificar la textura de

los granos molidos.

Repetitividad.

Aplicacién de protocolo TMERT y pausas

activas.

Exposicidn a polvos.

Respirador con filtros , capacitaciéon de
uso correcto de EPP, ventilacidon
adecuada, pausas en el trabajo y rotacion

del personal.

Inhalacién.

Respirador con filtros, capacitacion de
uso correcto de EPP y ventilacion

adecuada.

Caida de objetos en

manipulacion.

Capacitaciéon en correcta manipulacion,

uso de zapatos y guantes de seguridad.

Caida de persona al

Orden vy limpieza, iluminacién adecuada,

uso de zapatos de seguridad e instalacién

mismo nivel.
de huinchas antideslizantes.
Plan de emergencias, sistemas de alarma
Incendio.
y capacitacion en el uso de extintores.
. Plan de emergencias y capacitacion del
Sismos.

plan de emergencias, uso de sefialéticas
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de emergencias y verificar el orden vy

limpieza de los pasillos.

Plan de emergencias y capacitacion del

plan de emergencias, uso de sefaléticas

Guardar los granos
.|molinos en los envases

herméticos.

Terremotos.
de emergencias y verificar el orden vy
limpieza de los pasillos.
Exposicidn a Capacitacién sobre manejo manual de
fuerzas. carga y uso de guantes.

Postura inadecuada.

Implementar protocolo TMERT, pausas

activas.

Golpeado contra
objeto o

herramienta.

Orden y limpieza, iluminacion adecuada.

Repetitividad.

Aplicacién de protocolo TMERT y pausas

activas.

Exposicion a polvos.

Respirador con filtros , capacitacién de
uso correcto de EPP, ventilacidon
adecuada, pausas en el trabajo y rotacion

del personal.

Inhalacién.

Respirador con filtros, capacitacion de
uso correcto de EPP y ventilacion

adecuada.

Caida de persona al

mismo nivel.

Orden vy limpieza, iluminacién adecuada,
uso de zapatos de seguridad e instalacién

de huinchas antideslizantes.
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Caida de objetos en Capacitacién en correcta manipulacion,

manipulacion. uso de zapatos y guantes de seguridad.

Plan de emergencias, sistemas de alarma
Incendio. X X

y capacitacion en el uso de extintores.

Plan de emergencias y capacitacion del
plan de emergencias, uso de sefialéticas
Sismos. X
de emergencias y verificar el orden vy

limpieza de los pasillos.

Plan de emergencias y capacitacion del
plan de emergencias, uso de sefialéticas
Terremotos. X
de emergencias y verificar el orden vy

limpieza de los pasillos.

4.3.3 Definicidn de medidas de control para la actividad de maceracion.

A continuacién, se presentan los resultados de la definicion de medidas de control que se llevé a cabo para

la actividad de maceracion.

Tabla N° 4.34 Definicion de medidas de control, maceracion.

Area: Bodega.

Proceso: Fabricacion de cerveza|Actividad:

artesanal. Maceracion. Medidas de control

ID|Tareas Riesgos ADM|ING|EPP
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Llenar una olla grande de

agua.

Postura Implementar protocolo TMERT,
inadecuada. pausas activas.

Aplicacion de protocolo TMERT,
Repetitividad.

pausas activas y estiramientos.

Golpeado contra
objeto o

herramienta.

Orden vy limpieza, iluminacién

adecuada.

Golpeado por
objeto o

herramienta.

Uso de zapatos de seguridad.

Caida de objetos

en manipulacion.

Capacitacion en correcta
manipulaciéon, uso de zapatos vy

guantes de seguridad.

Caida de persona

al mismo nivel.

Orden vy limpieza, iluminacidon
adecuada , uso de zapatos de
seguridad e instalacién de huinchas

antideslizantes.

Plan de emergencias, sistemas de

Incendio. alarma y capacitacién en el uso de
extintores.
Plan de emergencias y capacitacion
del plan de emergencias, uso de
Sismos. sefialéticas de emergencias vy

verificar el orden y limpieza de los

pasillos.
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Terremotos.

Plan de emergencias y capacitacion
del plan de emergencias, uso de
sefaléticas de emergencias y
verificar el orden y limpieza de los

pasillos.

.|Calentar el agua a 65°C

Golpeado contra
objeto o

herramienta.

Orden vy limpieza, iluminacién

adecuada.

Explosidn de gases.

Mantencidén y revisidon del sistema
de gas y ventilacién adecuada en el

lugar.

Extintores e instalacién de

Contacto con

rociadores, y uso de guantes
fuego.

herméticos.
Exposicion a Implementacion de mecanismo de
temperatura. extraccion de aire caliente.
Contacto con Uso de guantes de proteccion

objetos calientes.

térmica.

Exposicion a calor.

Implementacion de mecanismo de

extraccion de aire caliente.

Exposicion a Instalacion de campanas, uso de

vapores. mascarillas, ventilacién adecuada.
Plan de emergencias, sistemas de

Incendio. alarma y capacitacién en el uso de

extintores.
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Sismos.

Plan de emergencias y capacitacion
del plan de emergencias, uso de
sefaléticas de emergencias vy
verificar el orden y limpieza de los

pasillos.

Terremotos.

Plan de emergencias y capacitacién
del plan de emergencias, uso de
sefialéticas de emergencias vy
verificar el orden y limpieza de los

pasillos.

Medir la temperatura del
agua con un termdmetro
para verificar la temperatura

exacta.

Exposicion a calor.

Implementacion de mecanismo de

extraccion de aire caliente.

Contacto con

objetos calientes.

Uso de guantes de proteccion

térmica.

Explosidn de gases.

Mantencidn y revisién del sistema
de gas y ventilacién adecuada en el

lugar.

Caida de persona

al mismo nivel.

Orden vy limpieza, iluminacion
adecuada , uso de zapatos de
seguridad e instalacién de huinchas

antideslizantes.

Caida de objetos

en manipulacién.

Capacitacion en correcta
manipulaciéon, uso de zapatos vy

guantes de seguridad.

Golpeado contra
objeto o

herramienta.

Orden vy limpieza, iluminacion

adecuada.
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Exposicidn

vapores.

Instalacién de campanas, uso de

mascarillas, ventilacién adecuada.

Incendio.

Plan de emergencias, sistemas de
alarma y capacitacién en el uso de

extintores.

Sismos.

Plan de emergencias y capacitacion
del plan de emergencias, uso de
sefialéticas de emergencias vy
verificar el orden y limpieza de los

pasillos.

Terremotos.

Plan de emergencias y capacitacion
del plan de emergencias, uso de
sefialéticas de emergencias vy
verificar el orden y limpieza de los

pasillos.

.|Tomar una cuchara grande.

Exposicion

fuerzas.

Capacitaciéon sobre manejo manual

de carga y uso de guantes.

Caida de persona

al mismo nivel.

Orden vy limpieza, iluminacion

adecuada.

Golpeado por
objeto o Uso de zapatos de seguridad.
herramienta.
Golpeado contra

Orden vy limpieza, iluminacion
objeto o

herramienta.

adecuada.
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Caida de objetos

en manipulacion.

Capacitacion en correcta
manipulacién, uso de zapatos y

guantes de seguridad.

Incendio.

Plan de emergencias, sistemas de
alarma y capacitacién en el uso de

extintores.

Sismos.

Plan de emergencias y capacitacion
del plan de emergencias, uso de
sefialéticas de emergencias vy
verificar el orden y limpieza de los

pasillos.

Terremotos.

Plan de emergencias y capacitacion
del plan de emergencias, uso de
sefialéticas de emergencias vy
verificar el orden y limpieza de los

pasillos.

*|Anadir la malta molida al

agua caliente.

Postura

inadecuada.

Implementar protocolo TMERT,

pausas activas.

Exposicion a

fuerzas.

Capacitaciéon sobre manejo manual

de carga y uso de guantes.

Explosidn de gases.

Mantencidn y revisién del sistema
de gas y ventilacién adecuada en el

lugar.

Contacto con

fuego.

Extintores e instalacion  de
rociadores, y uso de guantes

herméticos.
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Contacto con

objetos calientes.

Uso de guantes de proteccidn

térmica.

Exposicidn a

polvos.

Respirador con filtros , capacitacion
de uso correcto de EPP, ventilacidn
adecuada, pausas en el trabajo vy

rotacion del personal.

Caida de persona

al mismo nivel.

Orden vy limpieza, iluminacién
adecuada , uso de zapatos de
seguridad e instalacién de huinchas

antideslizantes.

Golpeado contra
objeto o

herramienta.

Orden vy limpieza, iluminacidon

adecuada.

Golpeado por
objeto o

herramienta.

Uso de zapatos de seguridad.

Respirador con filtros, capacitacién

Inhalacion. de correcto de EPP y ventilacion
adecuada.
Capacitacion en correcta

Caida de objetos

en manipulacién.

manipulaciéon, uso de zapatos vy

guantes de seguridad.

Incendio.

Plan de emergencias, sistemas de
alarma y capacitacién en el uso de

extintores.
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Sismos.

Plan de emergencias y capacitacion
del plan de emergencias, uso de
sefaléticas de emergencias vy
verificar el orden y limpieza de los

pasillos.

Terremotos.

Plan de emergencias y capacitacién
del plan de emergencias, uso de
sefialéticas de emergencias vy
verificar el orden y limpieza de los

pasillos.

Mezclar constantemente.

Sobreesfuerzo por
movimientos

repetitivos.

Aplicacién de protocolo TMERT,

pausas activas y estiramientos.

Repetitividad.

Aplicacién de protocolo TMERT,

pausas activas y estiramientos.

Explosidn de gases.

Mantencidn y revisién del sistema
de gas y ventilacién adecuada en el

lugar.

Extintores e instalacion de

Contacto con

rociadores, y uso de guantes
fuego.

herméticos.
Contacto con Uso de guantes de proteccion
objetos calientes. térmica.

Capacitacion en correcta

Caida de objetos

en manipulacioén.

manipulaciéon, uso de zapatos vy

guantes de seguridad.
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Exposicidn

vapores.

Instalacién de campanas, uso de

mascarillas, ventilacién adecuada.

Incendio.

Plan de emergencias, sistemas de
alarma y capacitacién en el uso de

extintores.

Sismos.

Plan de emergencias y capacitacion
del plan de emergencias, uso de
sefialéticas de emergencias vy
verificar el orden y limpieza de los

pasillos.

Terremotos.

Plan de emergencias y capacitacion
del plan de emergencias, uso de
sefialéticas de emergencias vy
verificar el orden y limpieza de los

pasillos.

4.3.4 Definicidon de medidas de control para la actividad de filtracidn y lavado.

A continuacién, se presentan los resultados de la definicién de medidas de control que se llevé a cabo para

la actividad de filtracion y lavado.

Tabla N°4.35 Definicion de medidas de control, filtracién y lavado.

Area: Bodega.

Proceso: Fabricacion de

cerveza artesanal.

Actividad: Filtracion

y lavado.

Medidas de control
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ID[Tareas Riesgos ADM|ING|EPP
Exposicion a Capacitacién sobre manejo manual de
X X
fuerzas. carga y uso de guantes.
Golpeado por
objeto o X |Uso de zapatos de seguridad.
herramienta.
Golpeado contra
objeto o|x X Orden y limpieza, iluminacion adecuada.
herramienta.
Implementar protocolo TMERT, pausas
Postura inadecuada. |x
activas.
Preparar un colador Orden y limpieza, iluminacion adecuada
Caida de persona al
1. |grande y una bolsa de X X |x |uso de zapatos de seguridad e instalacién
mismo nivel.
maceracion. de huinchas antideslizantes.
Caida de objetos en Capacitacidon en correcta manipulacion,
X X
manipulacion. uso de zapatos y guantes de seguridad.
Plan de emergencias, sistemas de alarma
Incendio. X X
y capacitacion en el uso de extintores.
Plan de emergencias y capacitacion del
plan de emergencias, uso de sefialéticas
Sismos. X
de emergencias y verificar el orden y
limpieza de los pasillos.
Plan de emergencias y capacitacion del
Terremotos. X & y cap

plan de emergencias, uso de sefialéticas
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de emergencias y verificar el orden y

limpieza de los pasillos.

Verter la mezcla a
.|través del colador

para filtrar el mosto.

Sobreesfuerzo por

movimientos

Aplicacién de protocolo TMERT, pausas

activas y estiramientos.

repetitivos.
Exposicidn a Capacitacion sobre manejo manual de
fuerzas. carga y uso de guantes.

Sobreesfuerzo por
manejo manual de

carga.

Capacitacidon sobre Manejo Manual de

Carga.

Repetitividad.

Aplicacién de protocolo TMERT, pausas

activas y estiramientos.

Postura inadecuada.

Implementar protocolo TMERT, pausas

activas.

Contacto con

objetos calientes.

Uso de guantes de proteccion térmica.

Exposicion a Instalacion de campanas, uso de
vapores. mascarillas, ventilacion adecuada.
Golpeado por

objeto o Uso de zapatos de seguridad.

herramienta.

Golpeado contra
objeto o

herramienta.

Orden y limpieza, iluminacion adecuada.
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Caida de persona al

mismo nivel.

Orden y limpieza, iluminacién adecuada,
uso de zapatos de seguridad e instalaciéon

de huinchas antideslizantes.

Caida de objetos en

manipulacion.

Capacitacién en correcta manipulacion,

uso de zapatos y guantes de seguridad.

Incendio.

Plan de emergencias, sistemas de alarma

y capacitacion en el uso de extintores.

Sismos.

Plan de emergencias y capacitacidon del
plan de emergencias, uso de sefialéticas
de emergencias y verificar el orden y

limpieza de los pasillos.

Terremotos.

Plan de emergencias y capacitacidon del
plan de emergencias, uso de sefialéticas
de emergencias y verificar el orden y

limpieza de los pasillos.

Lavar los granos en el
.|colador con agua

caliente adicional.

Repetitividad.

Aplicacién de protocolo TMERT, pausas

activas y estiramientos.

Exposicion a Implementacion de mecanismo de
temperatura. extraccion de aire caliente.

Exposicion a Instalacion de campanas, uso de
vapores. mascarillas, ventilacion adecuada.

Golpeado contra
objeto o

herramienta.

Orden y limpieza, iluminacion adecuada.
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Caida de objetos en

manipulacion.

Capacitacién en correcta manipulacién,

uso de zapatos y guantes de seguridad.

Contacto con

objetos calientes.

Uso de guantes de proteccién térmica.

Caida de persona al

Orden y limpieza, iluminacién adecuada,

uso de zapatos de seguridad e instalacion

Trasvasar
. |filtrado

recipiente.

el

a

mosto

un

mismo nivel.
de huinchas antideslizantes.
Plan de emergencias, sistemas de alarma
Incendio.
y capacitacion en el uso de extintores.
Plan de emergencias y capacitacidon del
plan de emergencias, uso de sefialéticas
Sismos.
de emergencias y verificar el orden y
limpieza de los pasillos.
Plan de emergencias y capacitacion del
plan de emergencias, uso de sefialéticas
Terremotos.
de emergencias y verificar el orden y
limpieza de los pasillos.
Exposicion a Capacitacion sobre manejo manual de
fuerzas. carga y uso de guantes.

Sobreesfuerzo por

Capacitacion sobre Manejo Manual de

manejo manual de

Carga.
carga.
Contacto con

objetos calientes.

Uso de guantes de proteccion térmica.
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Golpeado contra
objeto o

herramienta.

Orden vy limpieza, iluminacién adecuada.

Golpeado por
objeto o

herramienta.

Uso de zapatos de seguridad.

Exposicion a

vapores.

Instalacion de campanas, uso de

mascarillas, ventilacién adecuada.

Caida de persona al

mismo nivel.

Orden y limpieza, iluminacion adecuada,
uso de zapatos de seguridad e instalacion

de huinchas antideslizantes.

Caida de objetos en

manipulacion.

Capacitacidon en correcta manipulacion,

uso de zapatos y guantes de seguridad.

Incendio.

Plan de emergencias, sistemas de alarma

y capacitacion en el uso de extintores.

Sismos.

Plan de emergencias y capacitacion del
plan de emergencias, uso de sefialéticas
de emergencias y verificar el orden y

limpieza de los pasillos.

Terremotos.

Plan de emergencias y capacitacion del
plan de emergencias, uso de sefialéticas
de emergencias y verificar el orden y

limpieza de los pasillos.
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4.3.5 Definicién de medidas de control para la actividad de ebullicion y adicion de ldpulo.

A continuacidn, se presentan los resultados de la definicion de medidas de control que se llevd a cabo para

la actividad de ebulliciéon y adicion de [upulo.

Tabla N°4.36 Definicion de medidas de control, Ebullicién y adicién del ltpulo.

Area: Bodega.

Proceso: Fabricacion de

cerveza artesanal.

Actividad: Ebullicion

y adicion del lupulo.

Medidas de control

ID[Tareas Riesgos ADM|ING|EPP
Implementar protocolo TMERT, pausas
Postura inadecuada. |x
activas.
Capacitacion sobre manejo manual de
Exposicion a fuerzas. [x X
carga y uso de guantes.
Sobreesfuerzo por
Verter el mosto Capacitacion sobre Manejo Manual de
manejo manual de(x
1. |filtrado del Carga.
carga.
recipiente a una olla.
Proyeccién de
X |Uso de lentes de seguridad.
particulas.
Orden y limpieza, iluminacién adecuada ,
Caida de persona al
X X |x |uso de zapatos de seguridad e instalacion
mismo nivel.
de huinchas antideslizantes.
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Golpeado contra
objeto o]

herramienta.

Orden vy limpieza, iluminacién adecuada.

Caida de objetos en

manipulacion.

Capacitacién en correcta manipulacion,

uso de zapatos y guantes de seguridad.

Incendio.

Plan de emergencias, sistemas de alarmay

capacitacion en el uso de extintores.

Sismos.

Plan de emergencias y capacitacién del
plan de emergencias, uso de sefialéticas
de emergencias y verificar el orden vy

limpieza de los pasillos.

Terremotos.

Plan de emergencias y capacitacién del
plan de emergencias, uso de sefialéticas
de emergencias y verificar el orden vy

limpieza de los pasillos.

Llevar el mosto a

ebullicién completa.

Exposicion a calor.

Implementacion de mecanismo de

extraccion de aire caliente.

Exposicion a

temperatura.

Implementacion de mecanismo de

extraccion de aire caliente.

Contacto con fuego.

Extintores e instalacion de rociadores, y

uso de guantes herméticos.

Contacto con

objetos calientes.

Uso de guantes de proteccion térmica.
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Golpeado contra
objeto o]

herramienta.

Orden vy limpieza, iluminacién adecuada.

Exposicidn a

vapores.

Instalaciéon de campanas, uso de

mascarillas, ventilacién adecuada.

Explosidn de gases

Mantencidn y revisidn del sistema de gasy

ventilacién adecuada en el lugar.

Incendio.

Plan de emergencias, sistemas de alarmay

capacitacion en el uso de extintores.

Sismos.

Plan de emergencias y capacitacién del
plan de emergencias, uso de sefialéticas
de emergencias y verificar el orden vy

limpieza de los pasillos.

Terremotos.

Plan de emergencias y capacitacién del
plan de emergencias, uso de sefialéticas
de emergencias y verificar el orden vy

limpieza de los pasillos.

Afadir ldpulo
.|amargo al inicio de la

ebullicion.

Caida de objetos en

manipulacion.

Capacitacién en correcta manipulacion,

uso de zapatos y guantes de seguridad.

Contacto con

objetos calientes.

Uso de guantes de proteccion térmica.

Contacto con fuego.

Extintores e instalacion de rociadores, y

uso de guantes herméticos.

Exposicion a calor.

Implementacion de mecanismo de

extraccion de aire caliente.
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Exposicidn a

vapores.

Instalacion de campanas, uso de

mascarillas, ventilacién adecuada.

Golpeado contra
objeto o

herramienta.

Orden y limpieza, iluminacién adecuada.

Caida de persona al

mismo nivel.

Orden y limpieza, iluminacién adecuada ,
uso de zapatos de seguridad e instalacidn

de huinchas antideslizantes.

Incendio.

Plan de emergencias, sistemas de alarmay

capacitacion en el uso de extintores.

Sismos.

Plan de emergencias y capacitacién del
plan de emergencias, uso de sefialéticas
de emergencias y verificar el orden vy

limpieza de los pasillos.

Terremotos.

Plan de emergencias y capacitacién del
plan de emergencias, uso de sefialéticas
de emergencias y verificar el orden vy

limpieza de los pasillos.

Afadir ldpulo de
aroma 15 min. antes
' de finalizar la

ebullicion.

Caida de objetos en

manipulacion.

Capacitacion en correcta manipulacion,

uso de zapatos y guantes de seguridad.

Contacto con

objetos calientes.

Uso de guantes de proteccion térmica.

Contacto con fuego.

Extintores e instalacion de rociadores, y

uso de guantes herméticos.
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Exposicion a calor.

Implementacion de mecanismo de

extraccion de aire caliente.

Exposicidn a

vapores.

Instalaciéon de campanas, uso de

mascarillas, ventilacién adecuada.

Golpeado contra
objeto o

herramienta.

Orden y limpieza, iluminacion adecuada.

Caida de persona al

mismo nivel.

Orden y limpieza, iluminacién adecuada ,
uso de zapatos de seguridad e instalacidn

de huinchas antideslizantes.

Incendio.

Plan de emergencias, sistemas de alarmay

capacitacion en el uso de extintores.

Sismos.

Plan de emergencias y capacitacién del
plan de emergencias, uso de sefialéticas
de emergencias y verificar el orden vy

limpieza de los pasillos.

Terremotos.

Plan de emergencias y capacitacién del
plan de emergencias, uso de sefialéticas
de emergencias y verificar el orden vy

limpieza de los pasillos.

Mantener la olla en
. |ebullicién durante 60

minutos.

Caida de objetos en

manipulacion.

Capacitacion en correcta manipulacion,

uso de zapatos y guantes de seguridad.

Contacto con

objetos calientes.

Uso de guantes de proteccion térmica.
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Contacto con fuego.

Extintores e instalacion de rociadores, y

uso de guantes herméticos.

Exposicion a calor.

Implementacion de mecanismo de

extraccion de aire caliente.

Exposicidn a Instalacion de campanas, uso de
vapores. mascarillas, ventilacién adecuada.
Explosidn de Inspecciones periddicas externas e
recipientes a internas, y realizar una instalacién de
presion. vdlvulas de alivio.

Caida de persona al

mismo nivel.

Orden y limpieza, iluminacién adecuada ,
uso de zapatos de seguridad e instalacidn

de huinchas antideslizantes.

Explosidn de gases.

Mantencidn y revisién del sistema de gasy

ventilacién adecuada en el lugar.

Incendio.

Plan de emergencias, sistemas de alarmay

capacitacion en el uso de extintores.

Sismos.

Plan de emergencias y capacitacién del
plan de emergencias, uso de sefialéticas
de emergencias y verificar el orden vy

limpieza de los pasillos.

Terremotos.

Plan de emergencias y capacitacién del
plan de emergencias, uso de sefialéticas
de emergencias y verificar el orden vy

limpieza de los pasillos.
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4.3.6 Definicidon de medidas de control para la actividad de enfriamiento y fermentacidn.

A continuacidn, se presentan los resultados de la definicién de medidas de control que se llevé a cabo para

la actividad de enfriamiento y fermentacion.

Tabla N°4.37 Definicion de medidas de control, enfriamiento y fermentacion.

Area: Bodega.

Proceso: Fabricacién de

Actividad:

Enfriamiento y
cerveza artesanal.
fermentacion. Medidas de control
ID[Tareas Riesgos ADM|ING|EPP
Exposicion a Capacitacidon sobre manejo manual de
X X
fuerzas. carga y uso de guantes.
Implementar protocolo TMERT, pausas
Postura inadecuada. |x
activas.
Sobreesfuerzo por
Capacitacidon sobre Manejo Manual de
manejo manual de|x
Carga.
carga.
Colocar el enfriador - -
1. Implementacion de mecanismo de
en el mosto caliente. |Exposicion a calor X ., . .
extraccion de aire caliente.
Exposicion a Instalacion de campanas, uso de
X |x
vapores. mascarillas, ventilacién adecuada.
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Contacto con

objetos calientes.

Uso de guantes de proteccién térmica.

Golpeado contra
objeto o

herramienta.

Orden vy limpieza, iluminacién adecuada.

Caida de personal al

mismo nivel.

Orden y limpieza, iluminacién adecuada,
uso de zapatos de seguridad e instalacion

de huinchas antideslizantes.

Caida de objetos en

manipulacion.

Capacitacidon en correcta manipulacion,

uso de zapatos y guantes de seguridad.

Incendio.

Plan de emergencias, sistemas de alarma

y capacitacion en el uso de extintores.

Sismos.

Plan de emergencias y capacitacién del
plan de emergencias, uso de sefaléticas
de emergencias y verificar el orden y

limpieza de los pasillos.

Terremotos.

Plan de emergencias y capacitacién del
plan de emergencias, uso de sefaléticas
de emergencias y verificar el orden y

limpieza de los pasillos.

Enfriar el mosto hasta

alcanzar unos 20°C.

Exposicion a ruido.

Uso de tapones auditivos..

Contacto con

objetos calientes.

Uso de guantes de proteccion térmica.

Exposicion a

temperatura.

Implementacion de mecanismo de

extraccion de aire caliente.
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Caida de persona al

mismo nivel.

Orden y limpieza, iluminacion adecuada,
uso de zapatos de seguridad e instalacion

de huinchas antideslizantes.

Golpeado contra
objeto o

herramienta.

Orden vy limpieza, iluminacién adecuada.

Incendio.

Plan de emergencias, sistemas de alarma

y capacitacion en el uso de extintores.

Sismos.

Plan de emergencias y capacitacién del
plan de emergencias, uso de sefaléticas
de emergencias y verificar el orden y

limpieza de los pasillos.

Terremotos.

Plan de emergencias y capacitacién del
plan de emergencias, uso de sefaléticas
de emergencias y verificar el orden y

limpieza de los pasillos.

Tomar un embudo

esterilizado.

Caida de persona al

mismo nivel.

Orden y limpieza, iluminacién adecuada,
uso de zapatos de seguridad e instalacion

de huinchas antideslizantes.

Caida de objetos en

manipulacion.

Capacitacion en correcta manipulacion,

uso de zapatos y guantes de seguridad.

Golpeado contra
objeto o

herramienta.

Orden y limpieza, iluminacién adecuada.

Incendio.

Plan de emergencias, sistemas de alarma

y capacitacion en el uso de extintores.
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Plan de emergencias y capacitacion del

plan de emergencias, uso de seialéticas

Sismos.
de emergencias y verificar el orden y
limpieza de los pasillos.
Plan de emergencias y capacitacion del
plan de emergencias, uso de sefialéticas
Terremotos.

de emergencias y verificar el orden y

limpieza de los pasillos.

Transferir el

enfriado
' fermentador

esterilizado.

mosto

al

Postura inadecuada

Implementar protocolo TMERT, pausas

activas.

Exposicidn a

posturas forzadas.

Implementar protocolo TMERT, pausas

activas.

Sobreesfuerzo por
manejo manual de

carga.

Capacitacidon sobre Manejo Manual de

Carga.

Inhalacidn.

Respirador con filtros, capacitacidn de uso

correcto de EPP y ventilacion adecuada.

Golpeado contra
objeto o

herramienta.

Orden y limpieza, iluminacion adecuada.

Exposicion a

fuerzas.

Capacitacion sobre manejo manual de

carga y uso de guantes.

Caida de persona al

mismo nivel.

Orden y limpieza, iluminacién adecuada,
uso de zapatos de seguridad e instalacion

de huinchas antideslizantes.

151



Caida de objetos en

manipulacion.

Capacitacién en correcta manipulacién,

uso de zapatos y guantes de seguridad.

Incendio.

Plan de emergencias, sistemas de alarma

y capacitacion en el uso de extintores.

Sismos.

Plan de emergencias y capacitacion del
plan de emergencias, uso de sefaléticas
de emergencias y verificar el orden y

limpieza de los pasillos.

Terremotos.

Plan de emergencias y capacitacién del
plan de emergencias, uso de sefaléticas
de emergencias y verificar el orden y

limpieza de los pasillos.

Afiadir levadura seca
.lal mosto y mezclar

con una cuchara.

Repetitividad.

Aplicacién de protocolo TMERT, pausas

activas y estiramientos.

Postura inadecuada.

Implementar protocolo TMERT, pausas

activas.

Exposicion a polvos.

Respirador con filtros , capacitacion de
uso correcto de EPP, ventilacidon
adecuada, pausas en el trabajo y rotacion

del personal.

Golpeado contra
objeto o

herramienta.

Orden y limpieza, iluminacién adecuada.

Caida de personas al

mismo nivel.

Orden y limpieza, iluminacién adecuada,
uso de zapatos de seguridad e instalacion

de huinchas antideslizantes.
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Caida de objetos en

manipulacion.

Capacitacién en correcta manipulacién,

uso de zapatos y guantes de seguridad.

Incendio.

Plan de emergencias, sistemas de alarma

y capacitacion en el uso de extintores.

Sismos.

Plan de emergencias y capacitacion del
plan de emergencias, uso de sefaléticas
de emergencias y verificar el orden y

limpieza de los pasillos.

Terremotos.

Plan de emergencias y capacitacién del
plan de emergencias, uso de sefaléticas
de emergencias y verificar el orden y

limpieza de los pasillos.

Colocar un airlock en
.|el fermentador para

liberar CO2.

Contacto eléctrico

indirecto.

Revisién de area por posibles cables

cortados.

Golpeado contra
objeto o

herramienta.

Orden y limpieza, iluminacion adecuada.

Caida de persona al

mismo nivel.

Orden y limpieza, iluminacién adecuada,
uso de zapatos de seguridad e instalacion

de huinchas antideslizantes.

Caida de objetos en

manipulacion.

Capacitacion en correcta manipulacion,

uso de zapatos y guantes de seguridad.

Explosion de

recipiente a presion.

Inspecciones periédicas externas e
internas, y realizar una instalaciéon de

valvulas de alivio.
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Incendio.

Plan de emergencias, sistemas de alarma

y capacitacién en el uso de extintores.

Sismos.

Plan de emergencias y capacitacion del
plan de emergencias, uso de sefialéticas
de emergencias y verificar el orden y

limpieza de los pasillos.

Terremotos.

Plan de emergencias y capacitacién del
plan de emergencias, uso de sefaléticas
de emergencias y verificar el orden y

limpieza de los pasillos.

Mantener
temperatura
fermentador

18-22°C.

la
del

entre

Caida de persona al

mismo nivel.

Orden y limpieza, iluminacién adecuada,
uso de zapatos de seguridad e instalacion

de huinchas antideslizantes.

Contacto con

objetos calientes.

Uso de guantes de proteccion térmica.

Contacto con fuego.

Extintores e instalacion de rociadores, y

uso de guantes herméticos.

Golpeado contra
objeto o

herramienta.

Orden y limpieza, iluminacion adecuada.

Explosion de

recipiente a presion.

Inspecciones periddicas externas e
internas, y realizar una instalaciéon de

valvulas de alivio.

Incendio.

Plan de emergencias, sistemas de alarma

y capacitacion en el uso de extintores.
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Plan de emergencias y capacitacion del

plan de emergencias, uso de sefaléticas

Sismos. X
de emergencias y verificar el orden y
limpieza de los pasillos.
Plan de emergencias y capacitacion del
plan de emergencias, uso de sefialéticas
Terremotos. X

de emergencias y verificar el orden y

limpieza de los pasillos.

4.3.7 Definicidn de medidas de control para la actividad de maduracién y clarificacidn.

A continuacién, se presentan los resultados de la definicién de medidas de control que se llevd a cabo para

la actividad de maduracidn y clarificacion.

Tabla N°4.38 Definicion de medidas de control, maduracidn y clarificacion.

Area: Bodega.

Actividad:
Proceso: Fabricacion de
Maduracion y
cerveza artesanal.
clarificacion. Medidas de control
ID[Tareas Riesgos ADM|ING|EPP
Caida de objetos en Capacitacioén en correcta manipulacioén,
. X X
Transferir la  cerveza|yanipulacion. uso de zapatos y guantes de seguridad.
1. |fermentada al tanque de
maduracién. Exposicion a Capacitacion sobre manejo manual de
X X
fuerzas. carga y uso de guantes.
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Postura

Implementar protocolo TMERT, pausas

inadecuada. activas.
Exposicidn a Instalacion de campanas, uso de
vapores. mascarillas, ventilacién adecuada.

Sobreesfuerzo por

manejo manual de

Capacitacién sobre Manejo Manual de

Carga.
carga.
Golpeado  contra

Orden y limpieza, iluminacion
objeto o

adecuada.

herramienta

Caida de persona al

mismo nivel.

Ordeny limpieza, iluminacidn adecuada
, uso de zapatos de seguridad e

instalacion de huinchas antideslizantes.

Incendio.

Plan de emergencias, sistemas de
alarma y capacitacién en el uso de

extintores.

Sismos.

Plan de emergencias y capacitacién del
plan de emergencias, uso de sefaléticas
de emergencias y verificar el orden y

limpieza de los pasillos.

Terremotos.

Plan de emergencias y capacitacién del
plan de emergencias, uso de sefaléticas
de emergencias y verificar el orden y

limpieza de los pasillos.
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Mantener la
.|temperatura constante

a unos 5°C.

Explosidn de
recipientes a

presién.

Inspecciones periddicas externas e
internas, y realizar una instalacién de

valvulas de alivio.

Caida de persona al

Ordeny limpieza, iluminacién adecuada

, uso de zapatos de seguridad e

mismo nivel.

instalacién de huinchas antideslizantes.
Exposicion a Instalacion de campanas, uso de
vapores. mascarillas, ventilacién adecuada.

Plan de emergencias, sistemas de
Incendio. alarma y capacitacién en el uso de

extintores.

Plan de emergencias y capacitacién del

plan de emergencias, uso de sefialéticas

Sismos.
de emergencias y verificar el orden y
limpieza de los pasillos.
Plan de emergencias y capacitacién del
plan de emergencias, uso de sefaléticas
Terremotos.

de emergencias y verificar el orden y

limpieza de los pasillos.

Afadir clarificadores
.|(gelatina y/o bentonita)

si es necesario.

Caida de objetos en

manipulacion.

Capacitacioén en correcta manipulacioén,

uso de zapatos y guantes de seguridad.

Golpeado  contra
objeto o

herramienta

Orden y limpieza, iluminacion

adecuada.
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Exposicidn a
movimientos

repetitivos.

Aplicacidn de protocolo TMERT, pausas

activas y estiramientos.

Caida de persona al

Ordeny limpieza, iluminacién adecuada

, uso de zapatos de seguridad e

Registrar el tiempo y las
. |condiciones de

maduracion.

mismo nivel.
instalacion de huinchas antideslizantes.
Exposicion a Instalacion de campanas, uso de
vapores. mascarillas, ventilacién adecuada.
Plan de emergencias, sistemas de
Incendio. alarma y capacitacién en el uso de
extintores.
Plan de emergencias y capacitacién del
plan de emergencias, uso de sefaléticas
Sismos.
de emergencias y verificar el orden y
limpieza de los pasillos.
Plan de emergencias y capacitacién del
plan de emergencias, uso de sefialéticas
Terremotos.
de emergencias y verificar el orden y
limpieza de los pasillos.
Golpeado por
objeto o Uso de zapatos de seguridad.

herramienta.

Caida de objetos en

manipulacion.

Capacitacion en correcta manipulacion,

uso de zapatos y guantes de seguridad.

Postura

inadecuada.

Implementar protocolo TMERT, pausas

activas.
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Caida de persona al

mismo nivel.

Ordeny limpieza, iluminacién adecuada
, uso de =zapatos de seguridad e

instalacion de huinchas antideslizantes.

Exposicidn a

hongos.

Programa de higiene y limpieza,
ventilacién adecuada, uso de guantes,

mascarillas y zapatos de seguridad.

Exposicion a

bacterias.

Programa de higiene vy limpieza,
ventilacién adecuada, uso de guantes,

mascarillas y zapatos de seguridad.

Incendio.

Plan de emergencias, sistemas de
alarma y capacitacién en el uso de

extintores.

Sismos.

Plan de emergencias y capacitacién del
plan de emergencias, uso de seialéticas
de emergencias y verificar el orden y

limpieza de los pasillos.

Terremotos.

Plan de emergencias y capacitacién del
plan de emergencias, uso de sefaléticas
de emergencias y verificar el orden y

limpieza de los pasillos.

Probar la
. |periédicamente

verificar sabores.

cerveza

para

Caida de persona al

mismo nivel.

Ordeny limpieza, iluminacidon adecuada
, uso de zapatos de seguridad e

instalacion de huinchas antideslizantes.

Repetitividad.

Aplicacién de protocolo TMERT, pausas

activas y estiramientos.

159



Golpeado  contra
objeto o]

herramienta.

Orden y limpieza, iluminacion

adecuada.

Caida de objetos en

manipulacion.

Capacitacién en correcta manipulacion,

uso de zapatos y guantes de seguridad.

Caida de objetos.

Orden y limpieza, uso de sefalizacion
de advertencia, areas despejadas de
obstaculos, uso de zapatos, guantes y

casco de seguridad.

Exposicion a

hongos.

Programa de higiene vy limpieza,
ventilacién adecuada, uso de guantes,

mascarillas y zapatos de seguridad.

Exposicion a

bacterias.

Programa de higiene vy limpieza,
ventilacién adecuada, uso de guantes,

mascarillas y zapatos de seguridad.

Incendio.

Plan de emergencias, sistemas de
alarma y capacitacién en el uso de

extintores.

Sismos.

Plan de emergencias y capacitacién del
plan de emergencias, uso de sefaléticas
de emergencias y verificar el orden y

limpieza de los pasillos.

Terremotos.

Plan de emergencias y capacitacién del
plan de emergencias, uso de sefaléticas
de emergencias y verificar el orden y

limpieza de los pasillos.
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4.3.8 Definicién de medidas de control para la actividad de carbonatacién.

A continuacidn, se presentan los resultados de la definicion de medidas de control que se llevé a cabo para

la actividad de carbonatacién.

Tabla N°4.39 Definicion de medidas de control, carbonatacion.

Area: Bodega.

Proceso: Fabricacion

de cerveza artesanal.

Actividad:

Carbonatacién.

Medidas de control

ID[Tareas Riesgos ADM|ING|EPP
Orden y limpieza, iluminacién adecuada ,
Caida de persona al
X X |x |uso de zapatos de seguridad e instalacién de
mismo nivel.
huinchas antideslizantes.
Caida de objetos en Capacitacidn en correcta manipulacién, uso
X X
manipulacion. de zapatos y guantes de seguridad.
Preparar una|Golpeado contra
1.
solucion de azlcar. |objeto o|x X Orden y limpieza, iluminacion adecuada.
herramienta.
Aplicacién de protocolo TMERT, pausas
Repetitividad. X
activas y estiramientos.
Plan de emergencias, sistemas de alarmay
Incendio. X X
capacitacion en el uso de extintores.
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Plan de emergencias y capacitacion del plan

de emergencias, uso de sefialéticas de

Sismos.
emergencias y verificar el orden y limpieza
de los pasillos.
Plan de emergencias y capacitacion del plan
de emergencias, uso de sefialéticas de
Terremotos.

emergencias y verificar el orden y limpieza

de los pasillos.

Tomar una jarra de
. |medicién

esterilizada.

Caida de persona al

mismo nivel.

Orden y limpieza, iluminacién adecuada ,
uso de zapatos de seguridad e instalacion de

huinchas antideslizantes.

Golpeado contra
objeto o

herramienta.

Orden y limpieza, iluminacion adecuada.

Caida de objetos en

manipulacion.

Capacitacidn en correcta manipulacién, uso

de zapatos y guantes de seguridad.

Plan de emergencias, sistemas de alarma y

Incendio.
capacitacion en el uso de extintores.
Plan de emergencias y capacitacion del plan
de emergencias, uso de sefialéticas de
Sismos.
emergencias y verificar el orden y limpieza
de los pasillos.
Plan de emergencias y capacitacion del plan
de emergencias, uso de sefialéticas de
Terremotos.

emergencias y verificar el orden y limpieza

de los pasillos.
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Afadir azucar para
.|priming a cada

botella.

Caida de persona al

mismo nivel.

Orden y limpieza, iluminacién adecuada ,
uso de zapatos de seguridad e instalacion de

huinchas antideslizantes.

Postura inadecuada.

Implementar protocolo TMERT, pausas

activas.

Repetitividad.

Aplicacién de protocolo TMERT, pausas

activas y estiramientos.

Golpeado contra
objeto o

herramienta.

Orden y limpieza, iluminacion adecuada.

Golpeado por objeto

o herramienta.

Uso de zapatos de seguridad.

Caida de objetos en

manipulacion.

Capacitacidn en correcta manipulacién, uso

de zapatos y guantes de seguridad.

Plan de emergencias, sistemas de alarma y

Incendio.
capacitacion en el uso de extintores.
Plan de emergencias y capacitacion del plan
de emergencias, uso de sefialéticas de
Sismos.
emergencias y verificar el orden y limpieza
de los pasillos.
Plan de emergencias y capacitacion del plan
de emergencias, uso de sefialéticas de
Terremotos.

emergencias y verificar el orden y limpieza

de los pasillos.
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4.3.9 Definicién de medidas de control para la actividad de embotellamiento.

A continuacidn, se presentan los resultados de la definicion de medidas de control que se llevd a cabo para

la actividad de embotellamiento.

Tabla N°4.40 Definicion de medidas de control, embotellamiento.

Area: Bodega.

Proceso: Fabricacion de|Actividad:

cerveza artesanal. Embotellamiento. Medidas de control

ID[Tareas Riesgos ADM|ING|EPP

Orden vy limpieza, iluminacién
Caida de persona al adecuada , uso de zapatos de
mismo nivel. seguridad e instalacién de huinchas

antideslizantes.

Capacitacion en correcta
Caida de objetos en
X X |manipulaciéon, uso de zapatos y
manipulacion.
Tomar la botella con el guantes de seguridad.
1.
azucar afiadida.
Golpeado contra Orden vy limpieza, iluminacién
X X
objeto o herramienta. adecuada.

Golpeado por objeto o
X |Uso de zapatos de seguridad.
herramienta.

Implementar  protocolo TMERT,
Postura inadecuada. |x
pausas activas.
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Repetitividad.

Aplicacion de protocolo TMERT,

pausas activas y estiramientos.

Sobreesfuerzo por
movimientos

repetitivos.

Aplicacion de protocolo TMERT,

pausas activas y estiramientos.

Incendio.

Plan de emergencias, sistemas de
alarma y capacitacion en el uso de

extintores.

Sismos.

Plan de emergencias y capacitacion
del plan de emergencias, uso de
sefialéticas de emergencias vy
verificar el orden y limpieza de los

pasillos.

Terremotos.

Plan de emergencias y capacitacion
del plan de emergencias, uso de
sefialéticas de emergencias vy
verificar el orden y limpieza de los

pasillos.

Llenar las botellas con la

cerveza.

Repetitividad.

Aplicacién de protocolo TMERT,

pausas activas y estiramientos.

Postura inadecuada.

Implementar  protocolo TMERT,

pausas activas.

Caida de persona al

mismo nivel.

Orden vy limpieza, iluminacién
adecuada , uso de zapatos de
seguridad e instalacién de huinchas

antideslizantes.
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Caida de objeto en

manipulacion.

Capacitacion en correcta
manipulacién, uso de zapatos vy

guantes de seguridad.

Golpeado contra

objeto o herramienta.

Orden vy limpieza, iluminacion

adecuada.

Exposicidn a vapores.

Instalacion de campanas, uso de

mascarillas, ventilacién adecuada.

Inhalacién.

Respirador con filtros, capacitacion
de uso correcto de EPP y ventilacidn

adecuada.

Incendio.

Plan de emergencias, sistemas de
alarma y capacitacion en el uso de

extintores.

Sismos.

Plan de emergencias y capacitacion
del plan de emergencias, uso de
sefialéticas de emergencias vy
verificar el orden y limpieza de los

pasillos.

Terremotos.

Plan de emergencias y capacitacion
del plan de emergencias, uso de
sefialéticas de emergencias vy
verificar el orden y limpieza de los

pasillos.

Tapar las botellas con

una taponadora.

Sobreesfuerzo por
movimientos

repetitivos.

Aplicacién de protocolo TMERT,

pausas activas y estiramientos.
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Caida de persona al

mismo nivel.

Orden y limpieza, iluminacion
adecuada , uso de zapatos de
seguridad e instalacién de huinchas

antideslizantes.

Exposicion a fuerzas.

Capacitaciéon sobre manejo manual

de carga y uso de guantes.

Repetitividad.

Aplicacién de protocolo TMERT,

pausas activas y estiramientos.

Caida de objetos en

manipulacion.

Capacitacion en correcta
manipulaciéon, uso de zapatos y

guantes de seguridad.

Atrapamiento.

Utilizar ropa de trabajo ajustada y
evitar el uso de anillos, cadenas y

pelo suelto.

Golpeado contra

objeto o herramienta.

Orden vy limpieza, iluminacién

adecuada.

Incendio.

Plan de emergencias, sistemas de
alarma y capacitacion en el uso de

extintores.

Sismos.

Plan de emergencias y capacitacion
del plan de emergencias, uso de
sefialéticas de emergencias vy
verificar el orden y limpieza de los

pasillos.

Terremotos.

Plan de emergencias y capacitacion

del plan de emergencias, uso de
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sefaléticas de emergencias vy
verificar el orden y limpieza de los

pasillos.

Dejar reposar las
botellas a temperatura
ambiente para la

carbonatacion.

Caida de objetos.

Ordeny limpieza, uso de seializacion
de advertencia, areas despejadas de
obstdaculos, uso de zapatos, guantes

y casco de seguridad.

Caida de persona al

mismo nivel.

Orden y limpieza, iluminacidn
adecuada , uso de zapatos de
seguridad e instalacién de huinchas

antideslizantes.

Exposicion a hongos.

Programa de higiene y limpieza,
ventilacién adecuada, uso de
guantes, mascarillas y zapatos de

seguridad.

Exposicion a

Programa de higiene y limpieza,

ventilacion adecuada, uso de

bacterias. guantes, mascarillas y zapatos de
seguridad.
Golpeado contra Orden vy limpieza, iluminacién

objeto o herramienta.

adecuada.

Plan de emergencias, sistemas de

Incendio. alarma y capacitacion en el uso de
extintores.
Plan de emergencias y capacitacion
Sismos.

del plan de emergencias, uso de

sefialéticas de emergencias y
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verificar el orden y limpieza de los

pasillos.

Plan de emergencias y capacitacion
del plan de emergencias, uso de
Terremotos. X sefaléticas de emergencias vy
verificar el orden y limpieza de los

pasillos.

4.3.10 Definicidon de medidas de control para la actividad de almacenamiento.

A continuacién, se presentan los resultados de la definiciéon de medidas de control que se llevd a cabo para

la actividad de almacenamiento.

Tabla N°4.41 Definicion de medidas de control, almacenamiento.

Area: Bodega.

Proceso:  Fabricacion  de|Actividad:

cerveza artesanal. Almacenamiento. Medidas de control

ID[Tareas Riesgos ADM|ING|EPP

Implementar protocolo TMERT,
Postura inadecuada. |x

pausas activas.

Tomar las botellas llenas y

1. Orden vy limpieza, iluminacion
tapadas. ,
P Caida de persona al adecuada , uso de zapatos de
X X X
mismo nivel. seguridad e instalacion de huinchas

antideslizantes.
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Golpeado contra

objeto o herramienta.

Orden vy limpieza, iluminacion

adecuada.

Caida de objetos en

manipulacion.

Capacitacién en correcta
manipulacidon, uso de zapatos y

guantes de seguridad.

Repetitividad.

Aplicacién de protocolo TMERT,

pausas activas y estiramientos.

Incendio.

Plan de emergencias, sistemas de
alarma y capacitacion en el uso de

extintores.

Sismos.

Plan de emergencias y capacitacién
del plan de emergencias, uso de
sefialéticas de emergencias y
verificar el orden y limpieza de los

pasillos.

Terremotos.

Plan de emergencias y capacitacién
del plan de emergencias, uso de
sefialéticas de emergencias y
verificar el orden y limpieza de los

pasillos.

Etiquetar las botellas con
.|la fecha de elaboracién vy

tipo de cerveza.

Caida de objetos en

manipulacion.

Capacitacion en correcta
manipulaciéon, uso de zapatos vy

guantes de seguridad.

Postura inadecuada.

Implementar protocolo TMERT,

pausas activas.

170



Caida de persona al

Orden vy limpieza, iluminacion

adecuada , uso de zapatos de

mismo nivel. seguridad e instalacidon de huinchas
antideslizantes.
Golpeado contra Orden vy limpieza, iluminacion

objeto o herramienta.

adecuada.

Sobreesfuerzo  por
movimientos

repetitivos.

Aplicacién de protocolo TMERT,

pausas activas y estiramientos.

Repetitividad.

Aplicacién de protocolo TMERT,

pausas activas y estiramientos.

Incendio.

Plan de emergencias, sistemas de
alarma y capacitacion en el uso de

extintores.

Sismos.

Plan de emergencias y capacitacién
del plan de emergencias, uso de
sefialéticas de emergencias y
verificar el orden y limpieza de los

pasillos.

Terremotos.

Plan de emergencias y capacitacion
del plan de emergencias, uso de
sefialéticas de emergencias y
verificar el orden y limpieza de los

pasillos.

Postura inadecuada.

Implementar protocolo TMERT,

pausas activas.
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Almacenar las botellas en

un lugar fresco y oscuro.

Repetitividad.

Aplicacion de protocolo TMERT,

pausas activas y estiramientos.

Caida de persona al

mismo nivel.

Orden vy limpieza, iluminacion
adecuada , uso de zapatos de
seguridad e instalacidon de huinchas

antideslizantes.

Caida de objetos en

manipulacion.

Capacitacion en correcta
manipulacién, uso de zapatos vy

guantes de seguridad.

Golpeado contra

objeto o herramienta.

Orden vy limpieza, iluminacion

adecuada.

Golpeado por objeto

o herramienta.

Uso de zapatos de seguridad.

Incendio.

Plan de emergencias, sistemas de
alarma y capacitacion en el uso de

extintores.

Sismos.

Plan de emergencias y capacitacién
del plan de emergencias, uso de
sefialéticas de emergencias y
verificar el orden y limpieza de los

pasillos.

Terremotos.

Plan de emergencias y capacitacién
del plan de emergencias, uso de
sefialéticas de emergencias y
verificar el orden y limpieza de los

pasillos.
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Verificar periddicamente

.|las condiciones

almacenamiento.

de

Postura inadecuada.

Implementar protocolo TMERT,

pausas activas.

Caida de persona al

mismo nivel.

Orden vy limpieza, iluminacion
adecuada , uso de zapatos de
seguridad e instalacidon de huinchas

antideslizantes.

Caida de objetos.

Orden y limpieza, uso de
sefializacion de advertencia, areas
despejadas de obstdculos, uso de
zapatos, guantes y casco de

seguridad.

Exposicion a hongos.

Programa de higiene y limpieza,

ventilacién adecuada, uso de

guantes, mascarillas y zapatos de
seguridad.
Programa de higiene y limpieza,
Exposicion a ventilaciéon adecuada, uso de
bacterias. guantes, mascarillas y zapatos de
seguridad.
Golpeado contra Orden vy limpieza, iluminacion

objeto o herramienta.

adecuada.

Plan de emergencias, sistemas de

Incendio. alarma y capacitacion en el uso de
extintores.
Plan de emergencias y capacitacién
Sismos.

del plan de emergencias, uso de

sefialéticas de emergencias y
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verificar el orden y limpieza de los

pasillos.

Terremotos.

Plan de emergencias y capacitacion
del plan de emergencias, uso de
sefaléticas de emergencias vy
verificar el orden y limpieza de los

pasillos.

Registrar cualquier cambio
en el sabor o calidad
durante e

almacenamiento.

Caida de persona al

mismo nivel.

Orden vy limpieza, iluminacion
adecuada , uso de zapatos de
seguridad e instalacion de huinchas

antideslizantes.

Exposicion a hongos.

Programa de higiene y limpieza,
ventilacién adecuada, uso de
guantes, mascarillas y zapatos de

seguridad.

Postura inadecuada.

Implementar protocolo TMERT,

pausas activas.

| Caida de objetos.

Orden y limpieza, uso de
sefializacion de advertencia, areas
despejadas de obstdculos, uso de
zapatos, guantes y casco de

seguridad.

Golpeado contra

objeto o herramienta.

Orden vy limpieza, iluminacion

adecuada.

Exposicion a

bacterias.

Programa de higiene y limpieza,

ventilacién adecuada, uso de
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guantes, mascarillas y zapatos de

seguridad.

Incendio.

Plan de emergencias, sistemas de
alarma y capacitacion en el uso de

extintores.

Sismos.

Plan de emergencias y capacitacién
del plan de emergencias, uso de
sefialéticas de emergencias y
verificar el orden y limpieza de los

pasillos.

Terremotos.

Plan de emergencias y capacitacién
del plan de emergencias, uso de
sefialéticas de emergencias y
verificar el orden y limpieza de los

pasillos.
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Capitulo V, Discusién.

A continuacidn, se presentan las discusiones de los resultados obtenidos en nuestro proyecto sobre la
elaboracion de matriz de identificacion de peligros, evaluacién de riesgos y determinacidon de medidas de

control para la fabricacion de cerveza artesanal.

5.1 Discusion del resultado nimero uno: “Evaluacion cualitativa para los procesos desarrollados en la

fabricacion de cerveza artesanal”’.

Se realizd la evaluacidn cualitativa la cual generd una base de informacion para poder dar inicio a la
primera parte de la matriz de riesgos, que corresponde a la identificacion de actividades, identificacién de
las tareas y la identificacion del GEMA, lo que nos permitié conocer de mejor manera el proceso de
fabricacion de cerveza, como se realiza, los elementos primordiales del proceso de fabricacién y el lugar

destinado para ello.

Esta meticulosa identificacidn es crucial, ya que facilita la deteccién de los peligros inherentes a cada labor
y aquellos presentes en el entorno. Al dividir el proceso en actividades y tareas, se puede identificar
claramente los factores de riesgos asociados. Estos factores de riesgos son caracteristicas o condiciones
gue incrementan la probabilidad de que ocurra un evento no adverso, ya sea relacionado con la seguridad

laboral, la salud de los trabajadores o el medio ambiente.
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5.2 Discusion del resultado nimero dos: “Evaluacion cuantitativa para los riesgos para los procesos

desarrollados en la fabricacion de cerveza artesanal”’.

La evaluacion cuantitativa para los riesgos en la fabricacidn de cerveza artesanal se realizé en dos etapas
principales: el reconocimiento de los riesgos y su evaluacién. En este caso, se trabajo con los riesgos puros,
es decir, que no cuentan con medidas de control implementadas, con el fin de obtener una vision clara de

los peligros inherentes en cada tarea y actividad.

Primero, se reconocieron los riesgos asociados a cada tarea desarrollada dentro de las actividades. Este
reconocimiento inicial permitié catalogar los diferentes tipos de riesgos presentes en la fabricacién de
cerveza artesanal. Una vez reconocidos, se procedid a evaluarlos utilizando el Valor Esperado de Pérdida
(VEP), considerando que los riesgos higiénicos no pueden ser evaluados con un VEP, si no que su
evaluacion la realiza la Mutual. El VEP se calcula como el producto de la probabilidad de ocurrencia del
riesgo por la consecuencia que tendria dicho riesgo. Este valor nos permitié determinar la magnitud del
riesgo, clasificdndolos como aceptable, tolerable o inaceptable. También se tuvo en cuenta que, aunque
los riesgos se repitan en diferentes etapas, su criticidad no serd la misma, ya que el factor de riesgo no es

el mismo en cada tarea.

Un claro ejemplo de esta evaluacién es el riesgo de "caida de persona al mismo nivel". Este riesgo es
comun en las actividades del proceso de fabricacién, pero su criticidad varia segun el contexto especifico

de cada tarea.

En la actividad de seleccién de ingredientes, que incluye tareas como elegir la malta, elegir el |Upulo y
buscar la levadura, el riesgo de caida al mismo nivel existe, pero la probabilidad y las consecuencias son
relativamente bajas, ya que el suelo en esta etapa suele ser estable y seco, y no se manipulan ningun tipo
de liquido, lo que reduce la gravedad de una posible caida, por lo tanto, en este caso el VEP designado es

bajo, clasificdndolo como tolerable.

Por otro lado, en la actividad de ebullicion y adicion del ldpulo, que incluye tareas como verter el mosto
filtrado del recipiente a una olla, llevar el mosto a ebullicién completa, afiadir lipulo amargo al inicio de
la ebullicién, afiadir lipulo de aroma 15 minutos antes de finalizar la ebullicidn y mantener la olla en
ebullicién durante 60 minutos, el riesgo de caida al mismo nivel es mucho mas critico. Durante estas tareas,
la superficie puede volverse resbaladiza debido a que se manipulan liquidos y ademas son liquidos

calientes, lo que aumenta significativamente la gravedad de las consecuencias de una caida. Por ello, la
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probabilidad de ocurrencia es alta y las consecuencias pueden ser graves, dejando asi un VEP elevado,

clasificandolo como inaceptable.

5.3 Discusion del resultado nimero tres: “Definicion de las medidas de control para los riesgos de los

procesos desarrollados para la fabricacion de cerveza artesanal”.

Durante esta etapa, nos enfocamos en la implementacién de las medidas de control, basdndonos en los
resultados de la evaluacién cuantitativa con lo que priorizamos que controlar primero, segundo y después.
Las medidas de control se aplicaron siguiendo la jerarquia de controles: medidas ingenieriles, medidas

administrativas y elementos de proteccion personal (EPP).

Primero, se priorizé el control de los riesgos que en la evaluacidn cuantitativa tenian un valor mas alto,
debido a que presentaban una amenaza potencial significativa para los trabajadores y eran mas propensos
a causar accidentes graves. Luego, se abordaron los riesgos de criticidad media y, finalmente, se

controlaron los riesgos con valores bajos, ya que no representaban un potencial de dafio considerable.

Sin embargo, es importante recalcar que mas alla de que hayamos controlado uno antes que otro, todos
los riesgos fueron controlados conforme a lo estipulado en el articulo 21 del Decreto Supremo 40, que
exige que se apliquen todas las medidas de control necesarias para los riesgos presentes en el lugar de

trabajo.
Para el riesgo de exposicion a calor se aplicaron medidas como:

e Como medida de ingenieria, se considerd implementar mecanismos de extraccion de aire porque,

ayudan a reducir la sensacion de calor en el ambiente...
Para el riesgo de explosion de recipientes se aplicaron medidas como:

e Medida de ingenieria, en este caso se optd por la instalacién de una vélvula de alivio, esta valvula

es usada para liberar presion de forma controlada.

e Como medida administrativa, considerd realizar una inspeccién externa e interna de los equipos

y elementos utilizados, garantizando asi que los equipos se encuentren en condiciones éptimas.
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Para el riesgo de explosion de gases se aplicaron medidas como:

e Como medida administrativa, realizar una mantencién y revision del sistema de gas, garantizando

gue el sistema de gas se encuentre en buen estado, reduciendo la probabilidad de fugas.

e Como medida deingenieria, se optd por contar con ventilacién constante en el lugar, ya que, ayuda
a disipar acumulaciones de gases inflamables que se concentran en el area de trabajo, reduciendo

el riesgo de explosion.

Capitulo VI, Conclusioén.

El presente proyecto tuvo como objetivo, elaborar una matriz para la identificacién de peligros, evaluacidon

de riesgos y determinacién de medidas de control para la fabricacién de cerveza artesanal.

Se concluye que, con los objetivos planteados si, si es posible poder elaborar una matriz para la
identificacidon de peligros, evaluacion de riesgos y determinacién de medidas de control para la fabricacién

de cerveza artesanal.

6.1 Conclusion del objetivo 1: “Realizar la evaluacion cualitativa para los procesos desarrollados para la

fabricacion de cerveza artesanal”’.

Se lograron identificar los peligros y también los factores de riesgos asociados a la fabricacidn de cerveza
artesanal. La evaluacién cualitativa nos permitié identificar los peligros en las actividades, tareas y GEMA,

sentando una base para luego reconocer y evaluar los riesgos de manera eficiente.

Ademas, se pudo conocer cdmo es el proceso de elaboracion de cerveza artesanal, desde los ingredientes
necesarios como, la malta, el lipuloy la levadura. Los equipos y herramientas esenciales para llevar a cabo
la elaboracion como, las ollas de coccidn, el fermentador y el enfriador. Lo que permitié comprender mejor
las diferentes etapas que abarca el proceso, desde la seleccion de ingredientes hasta su almacenamiento,

brindando una vision clara y precisa de todo lo que implica hacer cerveza artesanal.
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6.2 Conclusion del objetivo 2: “Realizar la evaluacion cuantitativa para los riesgos de los procesos

desarrollados para la fabricaciéon de cerveza artesanal”.

Parallevar a cabo la evaluacién cuantitativa, se realizé una serie de pasos. Primero, reconocimos los riesgos
existentes en las tareas de fabricacion de cerveza artesanal. Luego, iniciamos la evaluacién de riesgos, que
consistio en asignar un valor a cada riesgo reconocido, basandonos en criterios establecidos para la
probabilidad y las consecuencias. Al multiplicar estos valores, determinamos la magnitud del riesgo, lo que
nos permitid calcular su criticidad. Esta criticidad nos ayudé a clasificar los riesgos como aceptables,
tolerables o inaceptables, facilitando asi la toma de decisiones sobre qué medidas de control implementar

para reducir los riesgos, priorizando la gestidn de los riesgos mds severos primero.
Este objetivo nos ayudd a poder reconocer todos los riesgos, pero no asi a evaluarlos

completamente, ya que la mayoria de los riesgos son de seguridad y se evallan con VEP y como también
se reconocieron riesgos higiénicos no se puede evaluar con el VEP, debido a que no lo permite, por lo que

su evaluacion la realiza el organismo administrador de la ley.

6.3 Conclusion del objetivo 3: “Definir medidas de control para los riesgos de los procesos desarrollados

para la fabricacidn de cerveza artesanal”.

Gracias a que se concluyeron de manera eficiente los dos objetivos anteriores, se dio comienzo a la
definicidn de las medidas de control para los riesgos, lo cual fue importante de realizar, ya que permite
desarrollar la Ultima etapa para finalizar con la elaboracién de nuestra matriz para la identificaciéon de
peligros, evaluacién de riesgos y determinacién de medidas de control para la fabricacidon de cerveza

artesanal.

En la definicién de medidas de control para la fabricacion de cerveza artesanal se trabajo con el riesgo

evaluado en estado puro, para luego determinar el tipo de medida a aplicar, es decir, de caracter ingenieril,
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administrativa o elementos de proteccién personal (EPP), y después se empezo a asignar las medidas de

control 6ptimas en funcién del riesgo.

Ademas, se desarrollaron las medidas de control no sélo en funcién del riesgo, sino también teniendo en
cuenta el origen y el entorno del mismo. Esto ayudé a entender mejor las causas ocultas de los riesgos, y

asegurandonos que las medidas de control implementadas fueran efectivas para cada situacion.
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