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RESUMEN

En el presente trabajo de investigacion se genero el esquema del sistema
de gestibn adecuado para implementar en el proceso productivo de la
elaboracion de productos de panaderia. Se analizé el flujo de la operacion
identificando el funcionamiento del sistema actual, ademas, se detalla como se
puede poner en marcha la implementacion del esquema adecuado para el
proceso productivo, y a su vez, determinando los beneficios que se obtienen con
la implementacion del sistema de gestion para la elaboracién de los productos de

panaderia.

Como punto de partida se realiza el diagnéstico del proceso productivo a
través de la verificacibn presencial en planta, utilizando herramientas de
recopilacion de informacion para obtener cada uno de los pasos y actividades
necesarias para completar el flujo de la elaboracion de productos, lo que brinda

la determinacién de los puntos de control necesarios.

Obteniendo el diagnéstico, se procede a elaborar el disefio y flujo
optimizado del esquema para el sistema de gestion, se realiza de forma visual
para que el entendimiento sea con mayor fluidez para el personal que participa
en el proceso de elaboracion de los productos. Se describen los factores y

actividades necesarias a realizar para lograr la implementacion del sistema.

El estado de la situacion antes de la implementacion es analizado, a través
de mediciones en las liberaciones de los productos terminados, obteniendo un
promedio de evaluacién previo a la aplicacion del correcto sistema de gestion,

esto impulsa el interés del uso para buscar la mejora en el flujo del proceso,
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ademas se determinan los puntos de control y registros. Se socializa la
informacion a los operadores que participan en el proceso de elaboracion, esto
es clave para la correcta aplicacion. Los beneficios de la aplicacion del sistema
de gestion son notables, marcan una tendencia de mejora en comparacion a las

evaluaciones previas a la implementacion.

La obtencién de resultados al implementar el esquema del sistema de
gestién adecuado para el proceso de panaderia, son notoriamente dirigidos hacia
la mejora, en relacién a las evaluaciones de cumplimientos de formulaciones y
aceptacion de productos terminados, los resultados evidencian estar por encima
del promedio de las evaluaciones previas a la implementacion, lo que brinda

seguridad y estandarizacién al proceso de elaboracion.

Con la investigacion se identificé el funcionamiento del proceso previo,
obteniendo los puntos clave para el control y la mejora que se necesitaban en la
elaboraciéon de los productos, destacando la necesidad de implementacién de
controles y registros. En la implementacién del adecuado sistema de gestién se
evidencia la necesidad de instalacion de equipos de computo y sistemas para el
manejo de la informacion y la mejora en los controles, lo que aporta en gran
manera a las herramientas necesarias para el personal operativo, personal que

a su vez se capacitd para efectuar el cambio.

Los beneficios son evidentes en cuanto a la optimizacién de los recursos,
comparando los resultados previos a la implementacion contra los resultados al
operar con el sistema mejorado, esto indica que la panaderia disminuye las
inconformidades de los productos terminados, le brinda estandarizacion al
proceso, esto permite crecimiento y desarrollo competitivo en el mercado de las

panaderias.
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PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Los errores en el proceso productivo para la elaboracién de productos de
panaderia es una constante en la operacion diaria de las panificadoras, estos
errores tienen causas que deben ser corregidas, para que al final del proceso se
pueda reflejar un cumplimiento en los productos solicitados y ademas ser

eficientes durante toda la elaboracion.

La desactualizacion de las férmulas es una de las causas por el constante
cambio en materias primas, porcentajes e incluso ambientes, factores que
afectan el proceso de elaboracién y que deben ser tomados en cuenta en las
formulaciones, al tener diferentes centros de produccién la actualizacion de la
informacion es lenta e inoportuna, la intervencién del personal operativo ademas
de la interpretacion de la informacién documentada de la formulacién debe

realizar céalculos numéricos.

Para el proceso de elaboracion es necesario conocer las cantidades
necesarias de cada materia prima para realizar las mezclas, el operario debe
interpretar las formulaciones y ademas debe realizar un calculo numérico que le
permita obtener los datos necesarios para cumplir con las cantidades requeridas
para cada masa en la proporcion adecuada. Al equivocarse en los calculos de
las cantidades necesarias, se genera una correccién por parte del operario,
agrega materias primas, todo esto de manera empirica y subjetiva a lo que el

operador considera que es lo adecuado.

Uno de los problemas secundarios es el descontrol en los costos de la

elaboracion del producto, por procesos mal controlados desde el manejo de la
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materia prima aplicada para cada producto, comunmente se traducen en desfase

del costo estipulado.

Producto no conforme a los parametros establecidos es otro problema
secundario, porque genera reproceso de la elaboracion e implica insatisfaccion

del cliente.

El incumplir con las entregas de los productos de panaderia también es un
problema secundario, las masas al no contar con las cantidades adecuadas de
cada ingrediente tienden a cambiar el rendimiento, lo que genera una variacion
en las unidades a producir. Ademas de incumplir con el total de las unidades
requeridas por no cumplir con los pardmetros establecidos de conformidad.

Esto lleva a plantear la pregunta principal de este estudio: ¢ Cual es el
esquema del sistema de gestion adecuado para implementar en el proceso
productivo para la elaboracién de productos de panaderia?

Para responder a esta interrogante se deberan contestar las siguientes

preguntas auxiliares:

o ¢,Como es el sistema de gestion actual en el proceso productivo de la
panaderia?
o ¢,Colmo se puede implementar el esquema del sistema de gestion

adecuado para el proceso de panaderia?
o ¢, Qué beneficios se obtienen en el proceso al contar con el esquema del

sistema de gestion?
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OBJETIVOS

General

Generar un esquema del sistema de gestion adecuado para implementar

en el proceso productivo para la elaboracion de productos de panaderia.

Especificos

1. Identificar el funcionamiento del sistema de gestién actual en el proceso

productivo de la panaderia.

2. Detallar como se puede implementar un sistema de gestion adecuado para

el proceso productivo en la elaboracién de productos de panaderia.

3. Determinar qué beneficios se obtienen en el proceso productivo de la
panaderia al contar con el sistema de gestion.
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RESUMEN DEL MARCO METODOLOGICO

El estudio que se presenta tiene un alcance descriptivo de tipo cuantitativo,
el cual considera el disefio para el esquema de un sistema para la gestion del
proceso productivo en la fabricacion de productos de panaderia, por medio de la

medicion de conceptos y el establecimiento de variables.

El disefio realizado es tipo no experimental transeccional descriptivo,
puesto que se ejecutd toma de datos en un Unico momento, debido al analisis
gue evidencia la efectividad en los pasos del proceso productivo, esto permite la
de fluidez de los datos, la verificacion de los puntos necesarios para el control y
la estandarizacion de cada actividad establecida.

A través de inspeccion visual y presencial se determiné cada fase y
actividad del proceso productivo de la elaboracién de productos de panaderia.
Se recopil6 informacion documentada de registros, instructivos y controles
utilizados durante todo el proceso, contemplando maquinaria y equipo utilizado.
La verificacion se realizé con procesos completos de elaboracién del pan, de

principio a fin en planta, tomando productos pivotes para muestreo.

Se realiz6 el andlisis del proceso por medio del estudio de datos obtenidos
en la verificacion de los productos pivotes, con cada actividad se hizo énfasis en
las herramientas utilizadas como registros de puntos de control. Se detall6 el

proceso en un flujograma explicativo de cada actividad.

Se efectud el desarrollo del disefio para el esquema adecuado y mejorado

en el proceso productivo de la fabricacidbn de los productos de panaderia,
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obteniendo el poder optimizar el flujo, lo que generd una diminucién de los errores
por la ausencia de verificacion en puntos de control. El esquema del sistema para
la gestién optimizada se detall6 con un flujograma, ademas se documenté con
base en la creacion de registros y controles que son indispensables para cumplir

con el desarrollo de cada actividad establecida.

Se implementd el sistema de gestion adecuado para el proceso
productivo, detallando las actividades necesarias para verificar, ya sean nuevas
0 mejoradas, indicando la posicion exacta dentro del flujo para garantizar que la
implementacion aporte a la optimizacion del proceso. El detalle contiene el plan
de accion de lo implementado, sefialando los puntos exactos en los que se
mejor6 el proceso paso por paso, ademas de realizar la delimitacion de
temporalidad, responsable de la aplicacion del factor y del presupuesto aprobado

para para cada accion.

El andlisis de los beneficios observables se realiz6 al haber implementado
el esquema del sistema de gestion, por medio de las métricas de cumplimiento
establecidas para los estandares de calidad, tiempos de entrega y unidades
entregadas. Las evaluaciones fueron realizadas a través de muestreos de los
productos de panaderia, y esto a su vez fue evaluado contra los pardmetros

establecidos de aceptacion.
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INTRODUCCION

En el proceso productivo para la elaboracién de productos de panaderia
se tienen errores en las diferentes fases de la operacion, lo que representa
inconvenientes y a su vez genera incumplimientos en la produccién de pan. Las
consecuencias que se generan van desde producto que no cumple con los
parametros minimos establecidos, hasta no realizar la entrega de los productos
solicitados, impactando en el control de los recursos.

Para solucionar el problema se implementé un sistema de gestion para el
control de la calidad de los procesos establecidos en la operacién de panaderia,
al implementar el sistema se realiz6 énfasis en la verificacion constante de los
puntos criticos de las fases del proceso, se obtuvieron mejoras en la calidad de

los productos y se mitigaron los errores que afectan la produccion.

Se realiz6 un estudio cuantitativo con un alcance descriptivo, con tomas
de datos a través del andlisis del proceso al recopilar la informacion necesaria de
cada fase de la operacion, para posteriormente efectuar el esquema adecuado y
funcional que optimizo la operacion, proporcionando las fases a seguir para una
correcta implementacion del sistema de gestion. Para esto fue necesario contar
con la disponibilidad del acceso a la informacién y operacion real, contar con las
herramientas de medicion como controles y registros, ademas de cubrir los
costos del estudio, cada uno de estos factores fue cubierto lo que generd la

factibilidad de la realizacion.

Los resultados obtenidos de la investigacion son relevantes, en cuanto al

desarrollo de un esquema de sistema de gestion adecuado para la
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implementacion en el proceso productivo para la elaboracion de productos de
panaderia, la factibilidad y correcto funcionamiento brindé una mejora continua
al proceso para estandarizar y elevar el nivel de los productos en cuanto a la
calidad que los consumidores requieren, otorgando a la empresa estar presente

en el mercado con producto que satisfacen las expectativas.

En el capitulo 1, se describen los antecedentes de la investigacion, los
cuales resumen investigaciones previas sobre el tema. Asi como también se
realizd una exploracion bibliografica de los temas que sirvi6 como base tedrica
de la aplicacion del estudio. En el capitulo 2, se demuestra el diagndstico del

proceso productivo que incluye el andlisis del proceso y los puntos de mejora.

En el capitulo 3, se presenta el esquema del sistema de gestion adecuado,
que incluye el disefio y flujo optimizado, asi como las acciones de
implementacion, verificaciones y herramientas de control, también el equipo y
sistema. Ademas, se evidencian los resultados y beneficios de la investigacion y
a su vez en el capitulo 4 se realiza una discusion de los mismos. Por ultimo, se

presentaran las conclusiones y recomendaciones de la investigacion.
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1. MARCO TEORICO

1.1. Antecedentes

En el pais de Guatemala se investigo sobre un trabajo de estudio que trata
acerca de la elaboracion de un disefio dirigido a un sistema para controlar la

gestién enfocado en la panaderia. A continuacion, lo mas sobresaliente.

En la publicacion “Disefio de una guia para el desarrollo de un sistema de
trazabilidad en la linea de produccion de una panaderia semi industrial en
Guatemala.”, Escobar (2013), propone que la implementacion de sistemas y
procedimientos de trazabilidad por parte de los operarios, es una herramienta
imprescindible en la gestion del riesgo de equivocacién en la elaboracién de los
alimentos, ademas de permitir y accionar oportunamente sobre alguna situacion
que se presente durante el proceso. La definicion del flujo adecuado del proceso
permite una reduccion considerable de los errores, esto gracias a la trazabilidad
sobre el 100 % del proceso definido, o que permite tomar acciones correctivas
sobre los incumplimientos. Al desarrollar la implementacién del sistema otorga
relevancia sobre la calidad del proceso y del producto, la implementacion de un
sistema que gestione la calidad convierte la herramienta a un tono indispensable

para la operacion.

En otros paises también se obtuvieron estudios sobre investigaciones de
los sistemas para la gestion de procesos que son aplicados a diferentes factores
en las operaciones de las panaderias, esto constata la necesidad de contar con
un disefio del proceso adecuado para mitigar los diferentes problemas

planteados. A continuacién, el detalle de las investigaciones.



La gestion por proceso juega un papel fundamental, Huaman (2017)
explica que, para el mejor desarrollo de las actividades de cualquier organismo
social, es por eso que la administracion de la calidad lo considera como uno de
sus aspectos clave para que se pueda ser mas eficiente, lo que llevara a un
incremento en la productividad buscando la ventaja en el mercado competitivo de
un mundo que cada vez se actualiza mas a la globalizacion que se esté viviendo.
El estudio esté dirigido hacia la formulacion del disefio para después implementar
de un sistema para gestionar cada proceso, uno de los inconvenientes fue la
inexistencia de manuales y diagramas productivos. En la investigacion se resalta
en los resultados que el 75 % de los colaboradores de la empresa recibié una
induccion adecuada del proceso en el que participaron, mientras que el 25 %
restante no contaba con la induccion necesaria del proceso para la modificacion
en la elaboracion de un nuevo producto. También revela que se tiene un 50 % de
atrasos en entregas de panes, esto derivado de la ausencia del sistema de

gestion.

Al gestionar un sistema para la mejora de calidad sus productos y también
en sus servicios, la red de sucursales de la empresa no tiene definido un sistema
que estandarice las operaciones, aun contando con prerrequisitos para
implementar, no los tenian documentados adecuadamente. (Amaya y Buritica,
2019). Los resultados demuestran que, de la operacion, Unicamente el 30.62 %
tenia requisitos aprobados, lo que indica un elevado riesgo de posibles fallos y/o
errores en el proceso de elaboracion. Es relevante contar con una adecuada
definicion del proceso para mitigar los posibles errores y obtener mejoras sobre

la calidad.

Al contar con una variable que presente ventajas en cuanto al tema de

desarrollo en el rol comercial y la productividad de una empresa, es adecuar un



sistema que administre adecuadamente la informacién entre los procesos, lo que
hace que la herramienta sea de mayor importancia para la competitividad y
crecimiento, ademas, para el sector de la industria de alimentos es necesaria y
sumamente conveniente contar con una constante actualizacion, porque al final
generan resultados estandarizados. También el control que se debe tener sobre
las materias primas en toda la cadena de operacion, brinda estabilidad de los
costos, esto se puede lograr por medio de incorporar un sistema software que
esté desarrollado al tener la determinacion del proceso adecuado de un sistema

para la gestion. (Sone, 2015)

Los resultados demuestran cada una de los pasos de la verificacion de la
materia prima, ademas se logré6 determinar el proceso necesario para la

documentacion para incluir en el disefio del sistema.

Implementando un sistema para gestionar, es conveniente para ordenar y
controlar la elaboracion durante cada fase del proceso, ademas debido al
crecimiento de manera rapida la documentaciéon de procedimientos normalmente
se ve comprometida en su cumplimiento, esto no permite que la actualizacién sea

oportuna y sobre todo que no tenga repercusion el producto. (Fernandez, 2012).

Segun los resultados, se identificaron los problemas de mayo relevancia,
lo que permitid plasmar los procesos paso a paso para identificar todas las
variables y pardmetros necesarios en toda la cadena productiva, ademas se
indica que, en ese mercado, el 65 % continta siendo una panaderia artesanal sin
un sistema de gestion implementado, y que el 35 % restante de panaderias se

categoriza como industrializada.



1.2. Generalidades de la panaderia

En una panaderia se tienen procesos definidos para la elaboraciéon de
diferentes variedades de pan, estos realizados con base de harina,

implementando procesos térmicos para la obtencién del producto final.

1.2.1. Definicidon y origen

El concepto de Panaderia se define como el lugar donde se producen y se
venden los productos alimenticios tipo panes en sus diferentes variedades,

sabores y formas.

El origen exacto de la panaderia es incierto, pero en el transcurso de la
humanidad se han encontrado indicios que nos pueden aclarar un poco mas su
descubrimiento. Varios historiadores han marcado o dividido la creacion del pan
en dos importantes sucesos, el primero con la creacion de la harina de trigo que

fue en la cultura griega, donde pudieron desarrollar la masa y darle coccién.

El otro suceso importante, Conty (2019) explica que en la cultura egipcia,
fue la cual descubri6 la fermentacion del pan, que es el pan de mayor volumen

gue conocemos en la época reciente.

1.2.2. Ingredientes principales

Para la fabricacion de panes, tomando en cuenta las variedades de panes
con mayor demanda, los ingredientes primarios y fundamentales para su
elaboracion, deben ser combinados los ingredientes secos y liquidos, para ello
es vital conocer la composicion y la reaccion de los ingredientes para unificarlos

correctamente, siendo:



Harina de trigo: esta compuesta por Almidon (entre 68% y 72%), Proteinas
(entre 9% y 12%), Grasa (entre 1% y 2%), Humedad (entre 13% y 15%),
Minerales (potasio y éacido fosforico), enzimas hidroliticos, amilasas y

proteasas.

o El harina de la semilla de trigo, Villanueva (2014) explica que tiene
un papel protagodnico en la creacién del pan, la semilla del trigo se
encuentra dentro de los principales alimentos consumidos en todo
el mundo, se estima que cada afio entra en proceso seiscientos
millones de toneladas, también se refiere a la complicacion que se
generar para controlar los factores que permiten generarlo para
después ser procesado, por ejemplo se debe controlar la zona
geografica de siembra por el clima, la cosecha y hasta el modo de
molienda que se ejerza, esto para estandarizar el grano y por
defecto también el harina que se desea, si estos controles no son

aplicados puede generar variaciones en los panes a elaborar.

o Crear una correcta red de gluten brindara un correcto desarrollo de
la variedad de panes, este gluten se obtiene del proceso desde la

semilla de trigo hasta convertirla en harina.

Levadura: compuesta por Agua (70 %), Materias nitrogenadas (13.5 %),
Materias celulésicas (1.5 %), Azacar (12 %), Materias minerales (2 %),
Vitaminas (B, PP, E).

o La levadura contribuye a la descomposicion del almidon en el
azucar y este actua como nutritivo para la levadura y asi se

metaboliza para producir el dioxido de carbono y etanol.



o Al contar con mayor cantidad de azUcar se genera mayor
crecimiento del pan, también la levadura obtendra mas recursos

para alimentarse lo que provocard mas generacion de CO?2.

o Con la levadura, Flecha (2015) explica que para la elaboracion de
pan es vital para su crecimiento. La temperatura como factor de
activacion, incrementa el consumo de azlcar y genera la creacion
de gas carbdnico, lo que genera aumento del volumen de los panes
gue va ligado a la cantidad de levadura colocada en la masa

elaborada.

Agua: este ingrediente es responsable de activar las reacciones quimicas
gue suceden en la masa, siendo las mas interesantes a nivel de masa: la
hidratacion del almidon, la disolucion y distribucion de los ingredientes,

favorecer el proceso enzimatico y regular la fermentacion.

o Con el agua, Sciarini, Steffolani, y Ledn (2016) determina que es
fundamental para la integracion de las materias que se desean
mezclar, también contribuye en el desarrollo de los panes, ademas
permite que sea generado gluten, este ultimo puede ser modificado

dependiendo del porcentaje o cantidad de agua a utilizar.

Sal: el ingrediente Sal o Cloruro de Sodio (NacCl), fortalece el gluten,
la sal actia sobre la formacion de la red glutinica, aumentando su fuerza
y tenacidad. La falta de sal produce masas mas blandas y pegajosas. Este
ingrediente también brinda firmeza de la masa y permite manipularla de
mejor manera, genera absorcion del agua y detiene la reaccion de la

levadura. Ademas, contrarresta la accion de las bacterias acidas, genera



una corteza de grosor fino y crujiente, cabe mencionar que ayuda a la

conservacion de los panes.

o Para la aplicacion de esta materia prima es importante controlar la
cantidad a afadir, Lezcano (2011) menciona que el porcentaje de
Sal para una formulacién controlada debe ser del 2% en relacién a

la cantidad de harina de trigo utilizada.

Manteca Vegetal: en cuanto a la Manteca vegetal, esta compuesta por
aceite de soja, aceite de palma hidrogenado, mono y diglicéridos, acido

citrico (antioxidante).

o Este ingrediente es importante en el proceso productivo, siendo que
aporta lubricacion o recubrimiento de los otros ingredientes, esto
reduce el efecto abrasivo de los azlcares y la harina en el
mezclado. La manteca vegetal facilita el manejo y moldeado del

pan.

Azucar: el Azucar esta compuesto por oxigeno (51.42 %), carbono
(42.10%), hidrogeno (6.48 %).

o Este ingrediente tiene un rol importante, por diferentes razones,
colabora en la integracion y ablandamiento de la mezcla,
incrementa la resistencia en el proceso de fermentacion, ademas
por la cantidad que se incorpora y la temperatura del horno y aporta
color al pan, esto sucede cuando se carameliza en la corteza o

paredes del producto final.



o Es el ingrediente que nutre el desarrollo del pan fermentado, en
conjunto con la levadura y agua, permite una estructura adecuada

y también aporta sabor a los diferentes tipos de panes.

o Es claro que al incluir o excluir alguno de los ingredientes antes
mencionados, modificara el resultado de los panes que se desean
obtener, por eso es importante conocer las caracteristicas y
aplicaciones adecuadas para cada uno, esto permitira el resultado

esperado y con la practica fortalecer la técnica del proceso del pan.

1.2.3. Variedades de productos

Existen diferentes variedades de pan, comunmente definidas por el area
geografica del lugar donde se elabora, siendo Guatemala un pais pluricultural y
pluriétnico donde se desarrollan diferentes tipos de panes. Se debe resaltar que
el pan esté dentro de los alimentos con mayor consumo e importantes de nuestro
entorno, por lo tanto, existen diferentes maneras de aplicacion para las técnicas
y recetas de las cuales se obtienen diferentes texturas, tamafios y formas del

pan. A continuacion, la siguiente clasificacion:

Tabla I. Variedades de Productos de Panaderia
Tipo Desabridos  Dulces Tostados Integrales
Francés Conchita Rosca Francés
Pirujo Cubilete Champurrada  Pirujo
Variedades  Sandwich Royal Galleta Sandwich
Palitos Corona Tostadas
Shecas Shecas

Fuente: elaboracion propia.



1.2.4. La panaderia en Guatemala

En el pais, el pan se ha identificado como parte del consumo diario porque
es parte de nuestra cultura y satisface una necesidad en la piramide alimenticia
y figura dentro de los alimentos de la canasta basica. Normalmente, forma parte
del desayuno, refacciones, cena, reuniones, fiestas o cualquier actividad para

compartir y disfrutar al comer pan con bebidas calientes o frias.

Tomando como referencia la ubicacion y la demanda, la produccion puede
ser industrial o manual (artesanal), conociendo el gusto del consumidor se puede
segmentar el mercado. El pan cuenta con alto consumo y el precio accesible, lo
colocan dentro de la dieta diaria de la sociedad.

El rol de las panaderias en Guatemala tiene un impacto importante,
ademas de ser fuentes de empleo para la poblacién, también contribuye a la dieta
diaria de los consumidores, quienes pueden adquirir el producto con un precio

accesible.
1.3. Proceso productivo de la panaderia

En la determinacién de las fases del proceso, se deben tomar en cuenta o
considerar los pasos y factores que se deben cumplir para la elaboracion de los
panes, los cuales son:

1.3.1. Materias primas

Los ingredientes necesarios para la creacion del producto, sufren

transformacion y son determinantes para las caracteristicas del producto final.



1.3.2. Mezclado o amasado

En este proceso se realiza la mezcla de los ingredientes o materias primas
que lleva el producto, normalmente el proceso consta de la unificacion de los
ingredientes amasando y mezclando, buscando el resultado de una masa

homogénea. El proceso se puede realizar de manera manual o con maquinaria.

1.3.3. Boleado y figurado

En este paso se genera la forma de la masa, para que en el transcurso de
elaboracion y en los pasos posteriores se pueda desarrollar o formar como se
requiera. Existen muchos figurados, con regularidad los panaderos decoran
segun las costumbres de sus comunidades o también conforme a la temporada

del afo.

1.3.4. Fermentacidn

En este proceso, se hace crecer o ganar volumen a la masa ya figurada,
esto con la ayuda de levaduras que van incluida en el mezclado de la masa. Este
paso importante se consigue a través de la temperatura, tiempo y humedad a la
gue se exponga la masa, puede ser una fermentacion al ambiente que
comunmente es un tiempo prolongado, o puede ser con equipo disefiado para
obtener el resultado, éste Ultimo se realiza en mucho menor tiempo dependiendo
la variedad del producto. No todos los productos requieren de fermentacion, por

ejemplo, la variedad de champurradas.
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1.3.5. Horneo

Es la fase de coccion del producto, en este punto la masa ya figurada y
fermentada ingresa al equipo con temperaturas elevadas para crear un producto
debidamente cocido, con la textura, color y caracteristicas necesarias. Existen
diferentes equipos para realizar este paso, todo depende del producto que se

desee hornear y los estandares que se necesitan cumplir en el pan.

1.3.6. Enfriamiento y desmolde

Para que el producto final conserve las caracteristicas que se han
garantizado durante los pasos anteriores, es necesario verificar adecuadamente
el tiempo de enfriamiento de los productos después de salir del horno, para no
dafarlos y asi obtener un desmolde correcto. El producto debe ser desmoldado
normalmente a temperatura de 15°C a 20°C, también debe ser manipulado con
precaucion para preservar la textura y las formas deseadas.

1.3.7. Proceso elaboracién del pan
Todo el proceso productivo de la panaderia est4 encadenado, es un ciclo

gue depende el paso anterior para continuar con el proceso, como se detalla en

la Figura 1, a continuacion:
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Figura 1. Diagrama de flujo del proceso de elaboracion del pan

DEiagrama Flujo Procaso Panaderia
Enfradas Procaso Princlpal Puntes de Control Salldas
/— \1 Control de
I Ingreso del \ » Personal
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\“ / BPM)
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Fuente: elaboracién propia, realizado con Draw.io.

Es necesario el estudio del proceso productivo, Paz (2016) propone que
la finalidad es satisfacer al cliente final, mediante una metodologia de estudio que
conlleva movimientos y tiempos, ademas de diagramas de los procesos, obtuvo
datos que determinantes como cuellos de botella de hasta setenta y siete minutos
cuando la elaboracion es de manera artesanal. El punto es conocer el proceso
productivo de la elaboracion del pan, pero también es buscar la eficiencia del
mismo con cada una de las fases, instalando el equipo adecuado para los tipos

de productos de panaderia que se desean producir.
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1.4. Sistema de gestion

Describe la forma en que se estructuran y organizan los procesos con la
finalidad de crear un flujo de interaccion sistematico, lo que genera fluidez en las

actividades dentro del proceso para el alcance de los objetivos planteados.

1.4.1. Definicion y aplicacién

El sistema de gestion es un método utilizado en diferentes areas
operativas en los sectores empresariales y algunas entidades gubernamentales,
el objetivo principal es buscar la mejora continua a través de herramientas de
control y verificacion de las fases de un proceso, detallando cada una de las
actividades definidas y colocando parametros adecuados para mantener un flujo

correcto de cada paso y permita la obtencion de metas y objetivos.

La definicion principal es que funciona como una herramienta que genera
la posibilidad de controlar y mejorar diferentes fases como lo son la planificacion,
control y organizacion de los recursos que se tienen disponibles, el sistema para
la gestién es un instrumento con mucho beneficio para las actividades, porque
brinda informacién puntual y relevante que aporta en la intervencion oportuna

para la correccion de errores y asi mitigarlos.

Al implementar las normas y también el manual de calidad en el proceso
alimenticio, Salgado (2015) explica que permite obtener el mejoramiento
constante de los procesos definidos, siendo que la implementacion del sistema
para gestionar tendra impacto sobre la calidad de alimentos y por consecuencia
en la satisfaccion de los consumidores, esto con base en varios procesos o fases

que se deben documentar.
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Para establecer el modelo del sistema que permita gestionar de manera
conveniente el proceso de elaboracion de la panaderia, es prioritario contemplar
diferentes actividades vitales para la fluidez del modelo propuesto, estas se
pueden catalogar como sub instrumentos dentro del conjunto de la metodologia,

las que se categorizan como:

1.4.1.1. Planeaciéon

La planeacion o planificacién, es utilizada para definir o trazar un camino
por recorrer, es la definicibn de un proceso paso por paso, en el cual contempla

los factores que interfieren durante todo el procedimiento.

Ademas de ser una serie de decisiones anticipadas debidamente
estructuradas para el correcto funcionamiento, es también, una guia o mapa que
indica los recursos a utilizar y las fases por cumplir. Para generar la planificacién
se puede realizar de manera individual o grupal, esto para contemplar todos los
factores que deben ser tomados en cuenta, fijandose como objetivo cada meta y
resultado esperado del proceso, detallando cada insumo para el cumplimiento de

las etapas ejecutadas en el orden y tiempo previamente establecido.

1.4.1.2. Control

En su definicién dentro del marco conceptual de la investigacion, es un
mecanismo de verificacion de los procesos, establecido para indicar el
cumplimiento de las etapas previamente establecidas, y dentro de las mismas,

verificar el cumplimiento de los recursos asignados a cada una de ellas.

El objetivo de esta valiosa herramienta, es identificar las desviaciones de

los factores que se verifican en el flujo operativo, un hallazgo encontrado al
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realizar el control debido, puede ayudar a prevenir o mitigar errores que tengan
repercusion en todo el proceso productivo, siendo constantes con la aplicacion

de este método, se obtiene un impacto relevante en la productividad y eficiencia.

1.4.1.3. Mejora

Para el sistema de gestion, la mejora es una accién que garantiza la
reduccion de los errores que se puedan tener o que sean evidenciados en la

constante del control.

Las acciones correctivas o de mejora, deben actuar dentro del proceso
productivo como una desviacion favorable a lo previamente establecido. Los
cambios de las variables que existen dentro de las fases, deben ser analizadas

a profundidad.

Todos los pasos del proceso se pueden mejorar, no solo limitdndose en la
ejecucion de cada actividad, sino que también contemplando los factores
externos o alrededor, por ejemplo, mejoras de funcionamiento o estructura en los
equipos y maquinarias, o sus respectivas correcciones, también como evaluar de
manera constante los ingredientes o materias primas, en ambos escenarios son

variables que se deben actualizar constante con el mercado y la globalizacion.
1.4.2. Esquema dirigido a panaderia
La determinacién de un esquema de sistema de gestién dirigido al proceso
productivo de la panaderia, debe ser de manera homogénea con el proceso

operativo y administrativo adecuado para el correcto funcionamiento de todo el
flujo, cada fase debe ser reflejada. En el diagrama de la elaboracion de productos

15



de panaderia, deben ser considerados los factores que representan una posible

desviacién, incumplimiento o falta de control.

1.4.2.1. Equipo y sistema

En el proceso productivo se requiere de equipo que sea una herramienta
que se adapte a los constantes cambios y actualizaciones de la informacion que

se maneja para el cumplimiento de la operacion.

El equipo de computo ofrece una modalidad de aceptacion dentro de los
estandares para el manejo de la informacion, ademas de ser una reduccién
considerable en el uso de las impresiones en papel, las computadoras brindan
accesibilidad de facil uso y entendimiento para el personal que las utilice. Los
dispositivos son tan variables y se acomodan a las necesidades de cada
operacion, como podria ser un equipo estético o fijado en un mismo sitio, o puede
ser un equipo que sea movil porque asi lo requiere la actividad y la disponibilidad

de la informacion que se requiere.

Un adecuado sistema para transferencia de la informacion del proceso,
debe ser un reflejo de la operacién, esto significa que debe contemplar toda
informacion de manera que suministre los factores importantes a considerar en
cada uno de los pasos del flujo de produccién, también debe contar con
visualizacion apropiada en cuanto al entendimiento del personal que lo manipule,
y sobre todo que sea flexible para actualizar constantemente los datos que deben

ser visualizados en los puntos operativos remotos.

16



1.4.2.2. Creacion y costeo de formulaciones

Cada una de las recetas de los productos debe contar con la creacion de
las formulaciones en el mismo sistema operativo, ademas debe tener el costo
actualizado de cada uno de los ingredientes de la formulacion a utilizar en el
proceso. Esto permite un control relevante en el manejo de las materias primas,
porque brinda control de las existencias siendo un sistema de inventario, y asi
continuar con el abastecimiento necesario de cada ingrediente, lo que a su vez

indica el requerimiento de compra para mantener el ciclo de existencias.

El costeo de las formulaciones tiene injerencia directa en la toma de
decision para la estimacién del precio de venta de los productos. En los
incrementos del precio de las materias primas, debe ser actualizado a la
brevedad para corroborar que cada producto se encuentra dentro del costo

autorizado, y asi mantener la rentabilidad y viabilidad de proceso.

Es posible lograr optimizar costos directos y costos indirectos debido al
aprovechamiento de las fases del proceso midiendo la capacidad, Leal (2019)
explica que el analisis del costo para la mano de obra utilizada contra el tiempo
de elaboracion de los productos puede ser mas eficiente al realizar un correcto
costeo del producto, y asi obtener el precio de venta preferente para la empresa

y los consumidores.
1.4.2.3. Instructivo de elaboracion de productos
Es necesario contar con una guia que esté orientada a la estandarizacién

del proceso, esto se convierte en un instructivo de elaboracion, que esta creado

al detalle especifico de cada paso a realizar en las actividades del proceso
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productivo. Un conjunto de actividades detalladas y consecuentes, que nos

permite estandarizar cada unidad elaborada durante el proceso.

Para ser detallado se incluyen las actividades y pasos que de alguna

manera modifican o afectan el resultado del producto final. Los factores que debe

incluir son:

o Materias primas

o Equipo y maquinaria

o Tiempos

. Temperaturas

o Utensilios (Moldes, cortadores, reglas, entre otros)
o Unidades de medidas (volumen, peso, tamafio)

Por mencionar algunos, la informacion debe ser dirigida al detalle, para
que, al repetir el ciclo de la produccion, se realicen los mismos pasos y asi

estandarizar el resultado esperado.

1.4.2.4. Sistema de control de calidad

Tiene como meta el identificar y plasmar dentro del sistema los pasos
clave a monitorear constantemente para el cumplimiento sobre la calidad dentro

del proceso y su resultado que es el producto.

Al aplicar el sistema para controlar la calidad, Montoya (2017) explica que
esto generara al proceso una mejora continua sobre los productos, también
provee los instrumentos al personal que interviene en cada una de las fases, y

asi estandarizar cada unidad elaborada.
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Los referentes sobre la calidad de los diferentes productos estan
conectados al area geogréfica en que se producen y a las condiciones a su
alrededor haciendo énfasis en la cultura, Amaya y Aguilar (2012) indican que
también han tratado de demostrar que al generar un producto con calidad supone
un nuevo pensamiento en los métodos de elaboracion, y que se trata de una
actividad de practica y error, la que busca la implementacion adecuada para el

control sobre la calidad.

1.424.1. Puntos de control

Estos se catalogan como los puntos de inspeccion constante, los cuales
garantizan el cumplimiento de lo previamente establecido, los cuales pueden ser,
la formulacién, instructivos de elaboracion de productos, las fases del proceso
productivo. Se deben verificar a conciencia, de esta manera se mantiene el

proceso de elaboracion de forma correcta.

1.4.2.4.2. Registros y controles

La creacion y seguimiento de la documentacion es necesaria para
identificar posibles variaciones o tendencias que no beneficien el proceso
productivo. Los datos obtenidos y documentados generan la trazabilidad del flujo
para la fabricacion, entonces se convierte en base de datos para identificar los
riesgos por errores proximos y que funcionan para ser la base principal de

aplicacion para las mejoras.

1.4.2.4.3. Fichas técnicas

Es una herramienta con la que se cuenta para detallar la informacion de

manera estandar y definida de los aspectos técnicos de los productos. La
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informacion es principalmente de uso logistico y comercial, porque brinda a los
clientes las caracteristicas de su adquisicion, de qué estd compuesto y la
presentacion que debe tener, en cuanto a la logistica, brinda a la empresa

factores de su importancia para la manipulacién y almacenamiento.

Las fichas técnicas deben crearse con la funcién principal de comunicar,
por esto, debe ser de facil lectura y entendimiento, ademas de ser precisa la

informacion, debe contener:

o Identificacion de producto: el nombre asignado para la venta y el nombre

logistico dentro de la empresa, el tipo de producto.

o Informacién técnica: caracteristicas fisicas y organolépticas. Tamario,

PESO, color, textura y aroma.

Este tipo de documento no debe ser rigido, debe ser actualizado conforme
a los requerimientos del mercado y de los productos.

Una correcta redaccion garantizara que los clientes o consumidores estén
satisfechos, porque el producto estara dentro de los rangos establecidos que

brindan estandarizacion.

Al contar con los datos caracteristicos y principales del producto, éste se
convierte es el ultimo filtro necesario durante el proceso de elaboracion. La ficha
técnica permite la comparacion de los productos con los estandares definidos del

cumplimiento de la calidad
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El cumplimiento de estas caracteristicas permitira la aprobacién o no, de
la liberacion del producto final, para que sea transportado y exhibido para la

venta, lo que garantiza que la calidad que el cliente espera sea otorgada.

1.4.2.4.4. Actualizacion de informacioén

del proceso

Los cambios dentro de un proceso productivo son constantes, por factores
interno o externos a la operacion, siendo esta una de las causas principales que
generan errores en la elaboracion de productos, es necesario prestarle atencion
y sobre todo realizar las actualizaciones correspondientes de manera oportuna
para que sean visualizadas por el personal operativo previo al inicio y durante la
produccion, la informacion debe llegar a cada remoto de manera inmediata, al
contar con varios centros de produccion, en los distintos puntos se mantendran
controlados cada uno de los factores que pueden generar una variacion
considerable en el producto final. La importancia de la actualizacion debe ser
considerada como la base principal de mantener estandarizacion en la calidad de

cada producto final.

1.4.2.4.5. Norma ISO 9001

En el ambito internacional se manejan sistemas estandarizados como
la 1ISO 9001.

La norma internacional fue creada por la Organizacién Internacional para
la Estandarizacion (ISO). Con el fin de desarrollar una guia especializada que
fuera aplicable a los sistemas que permiten la gestion de los factores que generan
calidad en los productos y servicios de las organizaciones de diferentes roles

como son las publicas y privadas, no importa la dimension de sus operaciones o
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sus actividades empresariales. Es un método para trabajar que permite la mejora

en la calidad, que finalmente consigue satisfacer al cliente o consumidor.

Al referirse a un sistema para la gestidon, es imperativo que tome como
referencia y base la norma ISO 9001, para el interés de varias organizaciones en
contar con las certificaciones que les garantiza la mejora de servicios y productos,
en el sentido contrario la norma solicita a las organizaciones compromiso en la
basqueda de la calidad. Asi que, quienes implementan las normas, obtienen

ventaja competitiva.

Estas normas presentan diferentes versiones o actualizaciones, a

continuacion, se detalla la estructura de la norma ISO 9001:2008:

o Objeto: guias y descripciones generales

o Referencias normativas: guias y descripciones generales.

o Términos y definiciones: guias y descripciones generales.

o Sistema para gestion de calidad: requisitos generales de la ISO 9001 y los

especificos para realizar la gestion documental.

. Responsabilidades de direccion: en la organizacion cada direccion debe
cumplir con las requisiciones, entre las que estan: definicién de politica,
garantizar responsabilidades e identificar a los lideres, dar el visto bueno
de los objetivos, realizar los seguimientos.

o Gestion de recursos: se refiere a la gestion de los recursos de la
organizacion. Diferenciacion para la norma ISO entre los departamentos

involucrados.

o Elaboracion de productos: requisitos para la fabricacion de los productos
0 Servicios.
o Analisis, mejoras y mediciones: determinacion de requisitos para los

procesos que recopila informacion y la analizan, llevando acciones que
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permiten la mejora continua del proceso y que permiten hacer factible

suministrar productos y servicios de calidad.

En la fecha 23 de septiembre de 2015, se publico la version I1SO
9001:2015. Esta revision de la norma se genero por la necesidad de acoplar la

norma a la actualidad de las organizaciones y empresas.

Los colaboradores que tienen la responsabilidad de coordinar la calidad
deben enfrentar cada actualizacion de la norma, con esta estructura la
integracion de los diferentes sistemas de gestion se vera favorecido, obteniendo

que los recursos invertidos como el tiempo en la gestion se reduzcan.

A continuacion, el detalle de la estructura de ISO 9001:2015:

o Alcance

o Referencias Normativas

o Términos y Definiciones

J Contexto de la Organizacion
o Liderazgo

o Planificacion

o Soporte

o Operacion

o Evaluacion del Desempefio
o Mejora

Dentro de las normas ISO, se define el sistema de gestiobn como un grupo

de elementos y acciones que establecen objetivos y politicas, ademas aportan
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en la direccién y control de las diferentes organizaciones para lograr objetivos

planteados, segun se intente garantizar la calidad en los productos.

Implementar un sistema para la gestion, se traduce en una gestién por
procesos y mejora continua, son dos conceptos fundamentales para comprender

las normas de categorizacion ISO, y asi implementarlas de forma correcta.

1.4.2.4.6. Gestion por procesos

Iniciando con la gestion es fundamental identificar cada actividad que
interactle entre si con otras y que ademas sean criticas para la organizacion,
estan conformadas por procesos. Comunmente es representado por flujograma,

porque brinda visualmente de manera global sistema para la gestién del proceso.

Los diferentes procesos concentran su cuidado en la consecucién de las
actividades y el grado critico que tienen, de manera transversal en cada
departamento, que al mismo tiempo son un conjunto que interactla para ser un

mismo proceso.

Para el cumplimiento de un proceso en lo que a requisitos se refiere, los
gue estan definidos en las normas ISO, se debe categorizar la interrelacion de
cada accion, definir los recursos, establecer las responsabilidades, generar un

seguimiento, son algunos de ellos.
No se debe confundir que al contar con demasiados procesos la operacién

funcionara mejor, sino que lo recomendable es definir Unicamente los que sean

necesarios en cada actividad, adaptandose a cada situacion y momento.
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1.4.2.4.7. El ciclo de Deming

Para la obtencion de una mejora progresiva y continua del sistema de
gestion se debe contar con la aplicacion de este ciclo. Al ejecutar el ciclo PDCA
(PHVA), aportara para la optimizacion de las gestiones necesarias. Busca el
resultado principal que es no caer en conformismo, porque continuamente se

recorre la ruta para la mejora continua.

Para cumplir con el ciclo de mejora, se deben realizar las siguientes

actividades:

o Plan: determinacion de las actividades de cada éarea, acd también se
definen los tiempos de ejecucion, con el fin de monitorear los avances y
conocer la actualidad del proceso.

o Do: este paso da la sefial en que se debe poner en marcha cada accién
previamente planificada. Tomar en cuenta que ademas de la planificacion,
la revision de las acciones debe ser verificada constantemente, lo que
generara correcciones necesarias en la ejecucion.

o Check: en este paso se verifica el cumplimiento de las mejoras
planificadas y se verifica que sea en el tiempo planificado, en concordancia
con lo establecido en la planificacién y contemplando los cambios durante
el proceso.

o Act: obteniendo los resultados anteriores que indican el estado del
proceso, se evalla si son favorables o si es necesario reiniciar el ciclo y

aplicar las mejoras correspondientes.
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1.4.2.4.8. Revisiobn del sistema de

gestion

La revision constante asegura la funcionalidad, eficacia y acoplamiento de
la estrategia establecida para la operacion, esto es un requisito que desde la

norma es exigido. De manera planificada y constante, por lo menos una vez por

ano.

o Entradas: se refiere a los datos oportunos que detallaran el funcionamiento
del sistema y que deben ser revisados.

o Salidas: se refiere a la evaluacion de conclusiones y resultados de las

entradas, aqui probablemente se incluyan acciones para la mejora del

sistema.

Es de suma importancia cumplir con el resguardo de la informacion
documentada, esto lo requiere la implementacion de la norma, principalmente
para la revision del sistema de gestidn, oportunamente tomando en cuenta que
la informacién principal de verificacion y analisis deben ser las entradas y salidas
del proceso, asi como la valoracion que se le otorga y las planificaciones de

mejoras.
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2. DESARROLLO DE LA INVESTIGACION

2.1. Diagnostico del proceso productivo

Para la obtencion del diagndstico se realizé por medio de inspeccion visual
y presencial, lo que permitio definir cada fase y actividad del proceso productivo
de la elaboracién de productos de panaderia en ese momento. Se recopild
informacion documentada de registros, instructivos y controles utilizados durante

todo el proceso, contemplando maquinaria y equipo.

La verificacion se realizd con procesos completos de elaboracion del pan,
de principio a fin en planta de produccion, tomando productos pivotes para
efectos del muestreo. Se utilizaron herramientas de recopilacion de informacién

con el siguiente formato de la Tabla Il.

Tabla Il. Formato de piso productos pivote
Fecha semana Hora, Hora. Tiempo Un'da.d'
T ~ Producto Inicio Final Producida
medicidn [ afo total
Proceso Proceso /Producto
30/11/2021 49 Pan Dulce 13:45 18:53 05:08 5575
30/11/2021 49 Frances 00:55 02:40 01:45 1180
30/11/2021 49 Piedra 12:30 14:15 01:45 495
30/11/2021 49 Magdalena 08:30 13:20 04:50 248
30/11/2021 49 Champurrada 07:29 10:30 03:01 14885
30/11/2021 49 Cubiletes 02:37 06:40 04:03 4297
30/11/2021 49 Corona 09:57 15:12 05:15 185
30/11/2021 49 Sandwich 11:12 20:08 08:56 109
30/11/2021 49 Hamburguesa  15:01 23:00 07:59 180

Fuente: elaboracion propia.
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2.1.1. Analisis del proceso actual

Se realiz6 por medio del estudio de datos obtenidos en los procesos
productivos de los productos pivotes, con lo que se determind cada actividad
haciendo énfasis en las herramientas que permitieron identificar unidades

realizadas, ademas de los tiempos de operacién por variedad de producto.

Al realizar la inspeccion presencial se obtuvo la informacién necesaria
para detallar el proceso que se realizaba, el cual se detalla en la Figura 2, a

continuacion:

Figura 2. Flujo Proceso Productivo Elaboracion de Pan
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Fuente: elaboracion propia, realizado con Draw.lo.
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2.1.2. Determinacion de los puntos de control

Al realizar la inspeccion en la planta de produccion de panaderia, se utilizo
una herramienta que permitio identificar en cada paso del proceso el tipo de
actividad realizada, dentro de las actividades se encuentra la operaciéon, demora,

transporte, preparacion, almacenaje e inspeccion.

Con este analisis se determinaron los puntos de control necesarios a
implementar en el proceso, lo que genera una actividad de inspeccién necesaria

para el aseguramiento del proceso dentro de lo establecido.

El registro de los puntos de control se evidencia en el formato que se
detalla en la Tabla III.

Tabla I11. Determinacion de puntos de control
Producto: Resumen
Distancia % /
Actividad: No. t total (m) Tiempo Horas
mOperacién
Método: Inspeccién visual rj Demora
Lugar: Panaderia |:'§|’ransporte
Operarios: I_“| Inspeccién
Analista: " )Preparacion
Aprueba: /\Almacenaje
Hr. Inicio: Hr. Final: Total
Descripcién Cant. Dist. tiempo Simbolos Observaciones Tiempo Tiempo
(U (m) (min) ODE>|:{:>A Minuto Horas

Observaciones:

Fuente: elaboracion propia.
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2.2. Esquema del sistema de gestion

Se desarrollé el disefio 0 esquema acorde a la busqueda del mejoramiento
factible para aplicar en el proceso productivo en la elaboracion de productos de
panaderia, con base en la optimizacion de los procesos, lo que generd una

disminucién en las equivocaciones que se efectuaban por la ausencia de

verificacion en los puntos de control anteriormente.

2.2.1.

Conforme a los resultados obtenidos, se determind un disefio del flujo
optimizado que contard con los puntos de control necesarios. El esquema del

sistema de gestion optimizado para el proceso de la panaderia se evidencia con

Disefio y flujo optimizado

un flujograma como se detallada en la Tabla IV.

Tabla IV. Actividades del sistema de gestion optimizado
No. Actividad Tipo Detalle
1 Orden de Produccién Documentacion Entrada
2 Premezclas Operacion Proceso
3 Control de maquinaria Documentacién Punto de Control
4 Recepcidn de materias primas Operacion Proceso
5 Mojado Operacion Proceso
6 Figurado Operacion Proceso
7 Conteo en crudo Documentacion Punto de Control
8 Fermentacion Operacion Proceso
9 Inspeccion Documentacion Punto de Control
10 Horneado Operacion Proceso
11 Enfriado Operacion Proceso
12 Entrega de producto Operacion Proceso
13 Empaque de producto Operacion Salida

Fuente: elaboracion propia.
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2.2.2. Acciones de implementacion

Para el desarrollo de la metodologia y estrategia de implementacion, se
detallan las actividades imperativas para verificar, ya sean nuevas o mejoradas,
indicando la posicion exacta dentro del flujo para garantizar que se aportd

optimizacién en el proceso.

Tomando en cuenta los factores relevantes como equipo, personal,
espacio de operacion y tiempos, se crearon las herramientas necesarias para

controlar las acciones que permitieron la implementacion.

2.2.3. Verificaciones y herramientas de control

En el proceso de verificacion que se realizé se utilizaron herramientas que
permiten la documentacion y el correcto seguimiento de cada una de las
actividades durante el proceso. Realizando instructivos que detallan la
elaboracion del pan, un manual funcional que permita al personal contar con la
informacion necesaria y con las indicaciones exactas de como efectuar cada fase

en la produccién, como se detalla en la Tabla V.
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Tabla V. Manual de elaboracién

Materiales Equipo a utilizar Punto de Control
Agua Computadora Cantidad a producir
Azlcar granulada blanca Amasadora Cantidades segun formulacion
Harina suave San Rafael Pesa digital Tiempos de amasado
Levadura fresca Tablero Consistencia de la pasta
Manteca Costefia Horno Peso por unidad
Esponja Fermentadora
Royal polvo Carrito de horno )
_ Temperatura, porcentaje de humedad y
Sal granulada Pesa analoga tiempo en cdmara de fermentacion
Solucion de yemas Marcadora de pan
dulce
Herramientas
Vaso de litro
Recipientes para tara
Conchita Bandejas
Cortador
Raspador

Cubeta de plastico

Preparacioén

Pasos Punto de Control

Pesado MP por almacén Cantidades segun

fabrica: azucar, sal, levadura, formulacién

manteca y harina

Mojado

Pesar ingredientes segun Recomendacion: Verificar que la escala de la pesa es igual que la
formulacion mostrada en la formulacion y que esta se encuentre en 0 al momento

de iniciar a pesar

Fuente: elaboracion propia

2.2.4. Equipo y sistema

Se determind que es necesario contar con equipo de computo para facilitar
la visualizacion de la informacion documentada, esto para agilizar los cambios
necesarios de mejora y que al socializar la informacién en los puntos de

produccion se a la brevedad posible. En relacion al sistema, se han utilizado
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plataformas de correo electronico, y las herramientas que dispone la plataforma

del correo.

2.3. Detalles de implementacion

Al momento de efectuar la implementacion se determinaron barreras o
complicaciones para realizar el cambio, esto en gran medida por el personal
operativo que interviene en el proceso, principalmente el personal con mayor
experiencia y con mas tiempo laborando, sin embargo, se identific6 como un

factor que debia ser superado.

Lo que se refiere al personal y la capacidad del conocimiento operativo
gue tienen, es aceptable, debido a que interactian de principio a fin en el flujo,
pero fue necesario capacitarlos en el nuevo método de control en el proceso,
también sobre la aplicacion de los manuales de elaboracién y registros,

invirtiendo principalmente tiempo en la ensefianza.

2.3.1. Plan de accion

Para llevar a cabo la implementacion se realizaron acciones de manera

progresiva, las cuales fueron:

o Compra e instalacion de equipo de computo

o Realizacion de formatos y registros para la informacion documentada
o Creaciéon de manual de elaboracion de productos

o Capacitacion al personal

La temporalidad de las actividades realizadas se detalla en la Tabla VI, a

continuacion:
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Tabla VI. Cronograma plan de accién

2021
Actividad
Julio Agosto Septiembre Octubre Noviembre Diciembre
Compra e instalacion de equipo de X X X X
computo
Realizacién de formatos y registros
. o X X X
para la informacion documentada
Creacion del manual de
- X X X
elaboracion de productos
Capacitacion al personal X X

Fuente: elaboracion propia.

2.3.2. Estimacién de los beneficios

Para la estimacion de los beneficios fue necesario recopilar la informacion

histérica de los resultados del producto aceptado y el rechazado, con este método

se procede a realizar la comparacion; de esta manera se identifica el beneficio

obtenido.

Las evaluaciones se realizaron a partir de la primera semana del afio,

colocando ponderaciones en una escala de cero a cien. Permitiendo asi llevar un

registro estadistico de cumplimiento, tanto de las evaluaciones de formulaciones

como las de fichas técnicas que indican los estandares previamente establecidos

para los productos de panaderia.
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3. PRESENTACION DE RESULTADOS

3.1. Resumen del estado productivo actual

Durante la verificacion realizada a la produccion actual, se determind que
el proceso no opera con un sistema para la gestion que sea adecuado para la
panaderia, y que aporte principalmente en la fabricacién de los productos. Se
tienen puntos de mejora en cuanto a implementaciones que son viables y de esta
manera cambiar la ausencia de controles de registros que son necesarios para

un correcto flujo de la operacion.

3.1.1. Estado de indicadores de capacidad productiva

Al realizar la verificacion presencial en planta permitié obtener un indicador
de la capacidad productiva de la operacion actual, esto brindé un respaldo
necesario para evidenciar la necesidad de mejora con base en un correcto
sistema para la gestién, que prioritariamente redujera los reprocesos en los

panes.

Para la recopilacion de informacion fue utilizado el registro del formato de
piso que se aplicé a diez productos pivote, tomando datos como la fecha y
cantidad de productos fabricados por dia, ademas se estim6 la capacidad
instalada en cuanto a equipo para producir estas variedades, los resultados

evidencian en la Figura 3.
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Figura 3. Porcentaje de capacidad productiva semanal
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Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel.
3.1.2. Estado del cumplimiento de formulaciones

Es necesario recopilar los resultados del cumplimiento de formulaciones,
ya con el correcto sistema de gestion implementado, los resultados se detallan

en la Figura 4, a continuacion:
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Figura 4. Estado de formulaciones antes del sistema de gestion
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Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel.

3.1.3. Estado del cumplimiento de muestreo
Los resultados sobre el cumplimiento de muestreo, evaluacion realizada a

los productos terminados de panaderia, contra las fichas técnicas que establecen

los rangos de aceptacion, se detallan en la Figura 5, a continuacion:
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Figura 5. Estado muestreo de productos antes del sistema de

gestion
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Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel.
3.1.4. Analisis del flujo

Para determinar el flujo actual del proceso, se realizé verificacién en
planta, obteniendo hallazgos que indican carencia de los puntos de control
principales para que el funcionamiento de la operacion sea el correcto. En la

Figura 6 se detalla el esquema del flujo con los puntos de mejora.
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Figura 6.
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3.1.5. Obtencién de los puntos de control
En el proceso de la verificacion se obtuvieron los puntos de control que se
deben implementar, esto desarrolla actividades de inspeccion para asegurar que

el flujo se mantenga dentro de lo establecido.

El registro de los puntos de control se evidencia en el formato que se
detalla en la Tabla VII.

Tabla VIl.  Listado registros de control

Cédigo: R-PD-01

. . . Versién: 01
Listado de Registros: Panaderia ——
g Fecha emisidn: 17/01/2022
Pagina: 1de 1l
e Tipo de L
No. Nombre Codificacion Documento Descripcion
Verificacion del aseguramiento del
1 Informe de trazabilidad R-PD-01 Registro  flujo de entrega y traslado del
producto.
Reaistro Control de Asegurar la existencia fisica de
2 9 R-PD-02 Registro  materias primas para el proceso
Reserva de MP .
de elaboracién de los productos
3 Registro de entrega de R-PD-03 Registro Ve_rn‘lcacmn de rendimiento y
producto en crudo unidades entregadas a Horno
Garantizar las temperaturas de
4 Registro de hornos R-PD-04 Registro  coccion de cada uno de los
productos
Redistro de camaras Garantizar las condiciones
5 9 = R-PD-05 Registro  optimas del crecimiento de cada
de fermentacion
uno de los productos
Reaistro maguinaria Garantizar el correcto
6 e l?l o a y R-PD-06 Registro  funcionamiento de la maquinaria 'y
quip equipo.
7 Registro de entrega de R-PD-07 Registro Garantlzar_las salld_as/entradas
moldes/utensilios (que no exista perdida)
Registro de etiquetado Garantizar la correcta aplicacion
9 q R-PD-08 Registro  de la informacion del tiempo de

de productos

vida del producto.

Fuente: elaboracion propia.

40



3.2. Detalles de laimplementacion del sistema

Para implementar el sistema para la gestion, fueron instalados equipos de
cOmputo, programas y sistemas que permitieron la obtencion de resultados con

beneficio para la elaboracion de los panes, de los que se resaltan:

o Actualizacion de informacion de forma inmediata
o Reduccion del uso de papel para impresiones
o Reduccion de recurso tiempo en calculos de formulaciones
o Mejora en control de inventarios de materias primas
o Visualizacion de manuales de elaboracién
o Verificacién de puntos de control en el proceso
3.2.1. Implementacion de sistema de informacion y registro

Se instalaron los equipos dentro de los centros de produccion, en el area
en el gue los panaderos realizan el proceso de pesaje y mojado de las materias
primas que es el inicio de la operacion, el equipo utilizado es una pantalla tactil
gue permite realizar las gestiones del sistema sin necesidad de utilizar un teclado
0 mouse, esto es de beneficio para el personal porque la utilizaciéon se simplifica,

como se puede visualizar en los ejemplos de las Figuras 7 y 8.
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Figura 7. Ficha técnica de productos

B Ficha Técnica

Caracteristicas

Producto Estado Categoria: Tipo: Unidad de Medida: Valor:

**Pan dulce Seleccione una Categoria | Seleccione un Tipo Seleccione la Unidad de Me
Categoria Tipo Unidad de Medida Valor
Alto Minimo centimetros 4
Alto Normal centimetros 45
Alto Maximo centimetros 5
Diametro Minimo centimetros 7
Diametro Normal centimetros 15
Diametro Maximo centimetros 8
Peso Minimo onzas 0.85
Peso Normal onzas 1
Peso Maximo onzas 1.15

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel.

Figura 8. Control de inventarios materias primas

Tipo: Materia Prima

Articulo Unidad de Medida Estandar Disponibilidad Inventario Final Consumo Solicitud Completar Estanda|
aceite girasol galon 0 0.01 0.01 0 0 0.00
aceite oliva litro 0 5.67195 567195 0 0 0.00
afrecho libra 0 -1.85325 -1.85325 0 0 185
ajonjoli libra 0 5.40807 5.40807 0 0 0.00
albahaca libra 0 02 02 0 0 0.00
albahaca seca libra 0 -0.00305 -0.00305 0 0 0.00
almendra libra 0 0.01 0.01 0 0 0.00
amapola libra 0 1.70872 1.70872 0 0 0.00
anis libra 0 0.01 0.01 0 0 0.00
antimoho libra 0 1.65357 1.65357 0 0 0.00
avena Integral libra 0 0.01 0.01 0 0 0.00
azucar blanca la montana unidad 0 0 0 0 0 0.00
azucar bolsa splenda bolsa 0 0.01 0.01 0 0 0.00
azucar dietetica sobre splenda sobre 0 0 0 0 0 0.00
azucar glas libra 0 0 0 0 0 0.00
azucar glass produccion libra 0 -146.88547 -146.88547 0 0 146.89
azucar glass friple a libra 0 0 0 0 0 0.00
azucar granulada blanca libra 0 -721.32087 -721.32087 0 0 721.32
azucar granulada morena libra 0 0.01 0.01 0 0 0.00
azucar sobre ya esta unidad 0 0 0 0 0 0.00

Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel.
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3.2.2. Socializacion esquema del sistema de gestion

Con la finalidad que el personal operativo conociera la funcionalidad de
implementar y utilizar el sistema de gestion, se realizaron diferentes
capacitaciones, considerando los horarios y fechas disponibles para no afectar la
planificacion de produccion ya establecida, esto se realizé dentro del centro de
produccioén, alcanzando resultados de beneficio en cuanto a la aceptacion y
entendimiento, se determind por la participacién constante durante cada capsula,

como se puede observar en las Figuras 9 y 10.

Figura 9. Capacitacién de personal

Fuente: [Fotografia de Francisco Antonio Archila]. (Quetzaltenango, Quetzaltenango.

2021). Coleccién particular. Guatemala.
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Figura 10. Capacitacion de personal

Fuente: [Fotografia de Francisco Antonio Archila]. (Quetzaltenango, Quetzaltenango.

2021). Coleccion particular. Guatemala.

3.3. Beneficios del nuevo sistema

Para estimar los beneficios de la implementacion del nuevo sistema de
gestidn, se realizaron evaluaciones del cumplimiento de las formulaciones tal y
como lo indica el sistema, asi como la aceptacion del producto con los estandares
de calidad previamente determinados por medio de las fichas técnicas ya

existentes.

3.3.1. Cumplimiento de formulaciones

Se realizaron evaluaciones del cumplimiento de las formulaciones, por
medio del establecimiento de una ponderacion de cero a cien y al obtenerla se
determina la nota promedio de la operacion antes de la implementacion del
sistema de gestion que era de 75 puntos, se tomO como seguimiento de la

estimacién de los beneficios con evaluaciones semanales, iniciando desde la
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primera semana del afo, resultados que se evidencian de manera visual en la

Figura 11.

Figura11. Cumplimiento de formulaciones
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Fuente: elaboracidn propia, realizado con Excel.

3.3.2. Cumplimiento de muestreo de productos

Los resultados de las evaluaciones del cumplimiento de los muestreos de
los productos de panaderia, que antes de la implementacion del sistema de
gestion la nota promedio de la operacién era de 75 puntos. Las evaluaciones de
los productos terminados contra la medicidén de estandares establecidos en fichas
técnicas de los productos, la rutina se tom6 como seguimiento de la estimacién
de los beneficios con evaluaciones semanales, iniciando desde la primera

semana del afio, los resultados se evidencian en la Figura 12.
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Figura 12. Cumplimiento muestreo de productos panaderia
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Fuente: elaboracion propia, realizado con Excel.
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4. DISCUSION DE RESULTADOS

En la verificacion del proceso productivo que se tenia implementado se
observo que los resultados del producto final no eran los esperados, sobre todo
porque no se contaba con la correcta estandarizacion de actividades que
necesariamente se debian verificar para garantizar el control del flujo para la

elaboracién de panes.

Al realizar la verificacion del proceso, se utilizé la metodologia de
inspeccion visual y documental, en la cual se obtuvieron datos relevantes para la
investigacion, evidenciando que la capacidad productiva de la planta es la
adecuada y esté por debajo del porcentaje de aceptacion de uso que es del 75
%, esto se refiere al equipo instalado para realizar la produccion de panes. La
medicion se realizé con diez productos pivotes a los cuales se les dio seguimiento

en los tiempos de elaboracion y las cantidades a realizar.

Con el analisis para determinar la capacidad instalada, se evidencia que
dicha capacidad no es un factor que limite el control durante el proceso
fabricacion de panes, porque se tiene como base de utilizacion un 35 % que al
mismo tiempo el limite inferior de la capacidad productiva. En la medicién se
determind que la semana mas baja estuvo en un 41.35 %, mientras que en la
semana mas alta estuvo en un 63.90 % la capacidad productiva, lo que da como
resultado un promedio semanal de 53.41 %, esto indica una oportunidad de

mejora y sobre todo de aprovechamiento del recurso instalado.

En relacion a formulaciones fue necesario conocer el estado del

cumplimiento, esto contempla el correcto manejo de las materias primas con las
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gue se realizan los panes, ademas es fundamental en el control del costo del
producto. Se contaba con una rutina de evaluacién del cumplimiento de
formulaciones, la cual pondera la nota en escala de cero a cien puntos, con lo
que, si se cumple con los pesos y cantidades por materia prima, se obtiene cien

puntos en la evaluacion del producto.

Las evaluaciones se realizan en temporalidad semanal, obteniendo un
promedio de 65 puntos durante quince semanas de evaluacion, teniendo como
semana mas baja la nota de 45 puntos, y la mas alta de 75 puntos. Esto
demuestra que el control dentro del proceso de pesado y mezclado es necesario

realizarlo de manera metddica y asi estandarizar la actividad.

Para la aceptacion del producto terminado de panaderia, se realizan
evaluaciones de pesos, formas y medidas, que estan previamente establecidas
en fichas técnicas, esto para controlar la aceptabilidad de los productos
terminados, con esto se obtiene uniformidad en las unidades de los panes. Al
analizar los resultados previos a la implementacion del correcto sistema de
gestion, se obtiene que el promedio del muestreo de productos es de 75 puntos,
teniendo en la semana mas baja una nota de 68 puntos, y en la semana mas alta

una nota de 80 puntos.

Al analizar el flujo establecido se determinan mejoras para el control del
proceso, proponiendo y estableciendo puntos de control como el conteo en crudo
e inspecciones del proceso en fermentacion y horneado, estas actividades
determinan el rumbo del correcto proceso de elaboracion, y para dar continuidad
a las verificaciones, se implementan dentro del flujo ocho registros de control que

permiten una mejora continua al detectar un punto de inflexion.
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Para establecer el esquema del sistema de gestion adecuado para el
proceso productivo, es de vital importancia que sea visualmente entendible y que
contenga un flujo adecuado al entendimiento de todos los colaboradores que
participan en el proceso, mientras menos complicado sea es mejor para el
cumplimiento del mismo. No es necesario colocarlo con definiciones largas y
extensas, sino con términos comunmente conocidos por el personal operativo y
jefaturas. Al realizarlo de manera claray precisa, autométicamente es mucho mas
sencillo que el personal se identifique en qué parte del flujo esta participando y
cudles son los factores y actividades claves para que el producto final cumpla con

los estandares establecidos.

Cuando se realiz6 la implementacion del sistema y el acomodamiento de
las mejoras en actividades y controles, fue necesario explicar los beneficios al
personal que participa en el proceso, para que fuera el entendimiento del sistema
un obstaculo superado, se socializé con capacitaciones que contemplaban la
explicacion de cada fase del proceso y ademads, la explicacion de las
herramientas de control. Esto gener6 un entendimiento general del proceso que

permitié resolver inquietudes.

Al contar con el esquema adecuado del sistema para la gestion, que se
aplica en el proceso de fabricacibn de los panes, también se evalian los
beneficios, por medio del cumplimiento de formulaciones y muestreos de los

productos finales.

Con el nuevo sistema de gestion se obtienen resultados por arriba del
promedio de 65 puntos que se obtenian previo a la implementacion, lo que indica
una tendencia de mejora en los controles de formulaciones y por ende en los

costos de las materias primas utilizadas en cada uno de los panes. El esquema
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aporta considerablemente en la mejora del flujo y en la estandarizacion de las

actividades.

En cuanto al cumplimiento del muestreo ya con el nuevo sistema de
gestion, se determina que las evaluaciones semanales se encuentran por encima
del promedio previo a la implementacion del sistema, estando todas las
evaluaciones por arriba de 75 puntos. Esto indica que los productos liberados
para la venta han obtenido una mejora considerable en la aceptacion de los
estandares establecidos en cuanto a forma, peso y medias, esto permite contar
con producto con mayormente estandarizado para que los clientes obtengan

similitud en los consumos que realizan, beneficiando a la empresa en general.

Los resultados demuestran que la realizaciéon del esquema de gestion
brind6 una oportunidad de mejora constante en la operacién de los productos de
panaderia, haciendo méas sencilla la labor de poder detectar las causas raiz de
los incumplimientos que se tenian durante la elaboracién, ademés brinda la
herramienta necesaria para el entendimiento del personal que participa durante

las actividades, de manera visual y documental.

Para desarrollar una cultura de mejora continua fue importante remarcar
la aplicacién del ciclo PHVA, gue permite a través del detalle en cada una de sus
fases, determinar los aspectos que requieren de actualizacion, esto aportara en
la optimizacion de las gestiones necesarias, buscando el resultado principal que
es no caer en conformismo, porque continuamente se recorre la ruta para la

mejora continua.
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CONCLUSIONES

Se identifico el funcionamiento del sistema de gestion en el proceso
productivo de panaderia, no contempla los controles necesarios para una
correcta ejecucion de las actividades, esto evidencia ineficiencia,

generando inconvenientes como rechazos en el producto terminado.

Para la implementacién se instalaron equipos de cdomputo, para la
oportuna actualizacién de datos, y almacenamiento de registros. Se
crearon fichas técnicas de productos y se determind la forma para
inventarios de materias primas. Se realizaron capacitaciones para

socializar las mejoras.

Los beneficios obtenidos se evidencian en las evaluaciones de calidad y
muestreo, con un incremento en el cumplimiento y con tendencia de
mejora en los estandares establecidos. Mejora en el control de recursos
invertidos en la operacién, disminuyendo inconformidades, devoluciones y

reprocesos.
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RECOMENDACIONES

Aplicar el procedimiento propuesto en esta investigacion para determinar
el esquema del sistema de gestion adecuado. Utilizar como base para
acoplarlo en los diferentes flujos de operacion, buscando obtener puntos
de mejora para la elaboracion, optimizar los recursos y la estandarizacion

de los productos.

Buscar la continuidad de las propuestas metodoldgicas y aplicables, en
conjunto a la academia que permitan el desarrollo de los sistemas para el
control de la gestion de los procesos de elaboracion de los productos de
panaderia, y asi aportar al crecimiento y actualizacion constante de las

panaderias del pais.

Animar a las panificadoras para que puedan hacer uso de los datos
obtenidos en este estudio implementando las herramientas propuestas
para el desarrollo de sus procesos, buscando mejores resultados y ser
mas competitivos, esto brindara la oportunidad de que los productos

cuenten con calidad y estandarizacion.
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APENDICES

Apéndice 1. Formato de piso productos pivotes

FORMATO DE PISO PRODUCTOS PIVOTES

Hora Hora Unidades No

Fecha Producto Turno | . .. - Producida " | Quién llena
inicio | final s Carros

Nota: En este formato Unicamente se llenara con la informacién de los 10 productos

seleccionados como pivotes, desde su inicio hasta la hora de entrega.

Fuente: elaboracion propia.
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Apéndice 2. Formato tiempos y movimientos produccion

Producto: Resumen
Distancia % /
Actividad No. t total (m) Tiempo | Horas
Operacién
Método: Inspeccién visual Demora
Lugar: Panaderia ransporte
Operarios: Inspeccidon
Analista: Preparacién
Aprueba: /\Almacenaie
Hr. Inicio: \ Hr. Final: Total
Descripcion Cant.|Dist.|tiempo| Simbolos Observaciones Tiempeo | Tiempo
(u | (m) | (min) [ COGEOA Minuto | Horas

Observaciones:

Fuente: elaboracion propia.
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Apéndice 3. Formato manual de elaboracion de productos

Materiales Equipo a utilizar Punto de Control

Preparacion

Pasos Punto de Control

Mojado

Observaciones:

Fuente: elaboracion propia.
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Apéndice 4. Registro informe de trazabilidad

Registro Trazabilidad Producto

Cadigo: R-PD-01

Version: 01

Fecha de emision:

Pagina:
Fecha Producto Turno Feche\. Fe?cf.la .Vo. B.o, Hora | Observaciones
Produccion |Vencimiento| Liberacién

Fuente: elaboracion propia.
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Apéndice 5. Registro control de reserva de materia prima

Registro Control de Reserva de MP

Codigo: R-PD- 02

Version: 01

Fecha de emision:

Pagina:
Turno: Fecha:
. a Inventario | Consumo | Existencia . .
Materia prima inicial del dia final Ajustes |Obeservaciones

Nota: Se le da seguimiento al registro en la bitdcora respectiva en caso de no conformidad

Fuente: elaboracion propia.
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Apéndice 6. Registro de entrega de producto en crudo

Cadigo: R-PD-03

. Version: 01
Registro de Entrega de Producto en Crudo —

Fecha de emision:
Pagina:

Turho: Total d Unidades | Total de |Encargado:__ _ Fecha:

otal de
X por unidades Diferencia Nombre y firma de [Nombre y firma de
bandejas . i
Producto ] Bandeja en crudo Faltarte Sobrante quien entrega quien recibe Hora |Observaciones

Nota: A la no conformidad de los productos se le da seguimiento en la bitdcora respectiva

Fuente: elaboracion propia.

Apéndice 7. Registro de hornos

Codigo: R-PD-04

X Version: 01
Registro de Hornos ——

Fecha emision:
Pagina:

Tumo: fecha: Hornos F. Hernero:

Temperatura =
Hera oc Firma Observaciones
Producto Hora inicio| finaliza #H #2 #3 # # #5 #7 Supervisor

Nota: Ala no conformidad de los productos se le da seguimiento en la bitacora respectiva

Fuente: elaboracion propia.

64



Apéndice 8. Registro de camaras de fermentacion

Registro de Camaras de Fermentacion

Cadigo: R-PD-05

Version: 01
Fecha de emisién:
Pagina:
) Responsable:
Tumo: |fecha Temperatura| Porcentaje Fermentadoras B
°c de humedad .
Producto | Horainicio | Hora finaliza #1 #2 #3 #4 Encargado Observaclones

Nota: Alano conformidad de los productos se le da seguimiento en la bitdcora respectiva

Fuente: elaboracion propia.

Apéndice 9. Registro maquinariay equipo

Turno:

Registro Maguinaria y Equipo

Fecha:

Caodigo: R-PD- 06
Version: 01

Fecha de emisién:

Pagina:

Maquina / Equipo

Estado Funcionamiento

Limpieza

Observaciones

Nota: Si la maguina / Equipo, esta detenido se debe reportar de inmediato a Mantenimiento.

Fuente: elaboracion propia.
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Apéndice 10. Registro de entrega de moldes y utensilios

Registro de Entrega de Moldes/Utensilios

Cdédigo: R-PD-07

Version: 01

Fecha de emision:

Pagina:
Turno: Fecha:
Entrega inicial Transferencia Observaciones
Molde/utensilio Unidades Unidades Unidades Unidades

entregadas | recibidas | entregadas

recibidas

Firma Encargado

Firma Supervisor

Fuente: elaboracion propia.
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Apéndice 11. Registro de etiqguetado de productos

Registro de Etiquetado de Productos

Cadigo: R-PD-08

Version: 01

Fecha de emision:

Pagina:
. Fecha Dias Fecha Vo. Bo .
Fecha Sticker Producto Produccion | Vida |Vencimiento| Supervisor Hora | Observaciones

Fuente: elaboracion propia.
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Apéndice 12. Matriz de coherencia

Problema Objetivos Conclusiones Recomendaciones
Pregunta Objetivo general

principal Generar un

¢Cual es el esquema del

esquema del sistema de gestion

sistema de gestion
adecuado para
implementar en el
proceso productivo
para la elaboracién

adecuado para
implementar en el
proceso productivo
para la elaboracién
de productos de

de productos de panaderia.

panaderia?

Preguntas Objetivos Se identificd el Aplicar el procedimiento

auxiliares especificos funcionamiento del propuesto en  esta

1. ¢Cobmoesel 1. Identificar el sistema de gestion en el investigacion para
sistema de funcionamient proceso productivo de determinar el esquema

gestién actual
en el proceso
productivo de
la panaderia?

o del sistema
de gestion
actual en el
proceso
productivo de
la panaderia.

panaderia, no contempla
los controles necesarios
para una correcta
ejecucion de las
actividades, esto evidencia
ineficiencia, generando
inconvenientes como
rechazos en el producto
terminado.

del sistema de gestion
adecuado. Utilizar como
base para acoplarlo en
los diferentes flujos de

operacion, buscando
obtener  puntos de
mejora para la
elaboracion,  optimizar

los recursos y la
estandarizacion de los
productos.

e ;Como se

. Detallar c6mo

Para la implementacion se

Se recomienda a la

puede se puede instalaron equipos de academia, continuar con
implementar implementar computo, para la oportuna las propuestas
el esquema un sistema de actualizacion de datos, y metodoldgicas y
del sistema de gestién almacenamiento de aplicables que permitan
gestion adecuado registros. Se crearon el desarrollo de los
adecuado para el fichas técnicas de sistemas para el control
para el proceso productos y se determin6 de la gestion de los
proceso  de productivo en la forma para inventarios procesos de elaboracién
panaderia? la elaboracion de materias primas. Se de los productos de
de productos realizaron capacitaciones panaderia, y asi aportar
de panaderia. para socializar las al crecimiento y
mejoras. actualizacion constante
de las panaderias del

pais.
3. ¢Qué 3. Determinar Los beneficios obtenidos Las panificadoras

beneficios se
obtienen en el
proceso al
contar con el
esquema del
sistema de
gestiéon?

gué beneficios
se obtienen en
el proceso
productivo de
la panaderia
al contar con
el sistema de
gestion.

se evidencian en las
evaluaciones de calidad y
muestreo, con un
incremento en el
cumplimiento y con
tendencia de mejora en los
estandares establecidos.
Mejora en el control de
recursos invertidos en la
operacion, disminuyendo
inconformidades,
devoluciones y
reprocesos.

pueden hacer uso de los
datos obtenidos en este
estudio implementando
las herramientas
propuestas para el
desarrollo de sus
procesos, buscando
mejores resultados y ser
mas competitivos, esto
brindara la oportunidad
de que los productos
cuenten con calidad y
estandarizacion.

Fuente: elaboracion propia.
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Apéndice 12. Elaboracién de pan

Fuente: [Fotografia de Francisco Antonio Archila]. (Quetzaltenango, Quetzaltenango.

2021). Coleccién particular. Guatemala.

Fuente: [Fotografia de Francisco Antonio Archila]. (Quetzaltenango, Quetzaltenango.

2021). Coleccion particular. Guatemala.
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Fuente: [Fotografia de Francisco Antonio Archila). (Quetzaltenango, Quetzaltenango. 2021).

Coleccion particular. Guatemala.

&

Fuente: [Fotografia de Francisco Antonio Archila]. (Quetzaltenango, Quetzaltenango.

2021). Coleccién particular. Guatemala.
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Fuente: [Fotografia de Francisco Antonio Archila). (Quetzaltenango, Quetzaltenango.

2021). Coleccién particular. Guatemala.
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ANEXOS

Anexo 1. Representacion esquematica del proceso
L Punto deinicio | | _Puntofinal |
1 I
1
'— i Receptores de
Fuentes de entradas | @ Actividades @ las salidas
»
 PROCESOS | | MATERIA, | . MATERIA, | |  PROCESOS |
| PRECEDENTES | | ENERGIA, | | ENERGIA, { POSTERIORES |
| Porejemplo,en | | INFORMACION | | INFORMACION | | Por ejemplo, en |
i proveedores i | Porejemplo, Por ejemplo, clientes (internos |
(internos y { | enlaformade | i enlaformade | | oexternos,en |
externos), en materiales, | producto, otras partes |
| clientes, en otras | recursos, | | servicio, | interesadas |
partes interesadas requisitos decisién pertinentes
| pertinentes i : |

P e e L e T P PSP | et L PR |

Posibles controles y puntos de
control para hacer el seguimiento
del desempefio y medirlo

Fuente: ISO 9001 2015 Sistemas de Gestion de Calidad, Requisitos. Cucsur.Udg. Consultado el
8 junio de 2022. Recuperado de
http://www.cucsur.udg.mx/sites/default/files/iso_9001_2015_ esp_rev.pdf
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Anexo 3. Esquema de Ciclo PHVA

Organizacién Sistema de Gestion de la Calidad (4)
¥ su contexto

(4)
NN rworoy
Operacion
(7.8) Satisfaccién
Planificar : del Cliente
SUSTU eSh I:I’ . Evaluacién del Resultados
del Cliente Planificacion Liderazgo }e- desempalio < P
(6) (5) (9)
Productos y
Servicios

Verificar

Necesidades y
expectativas Mejora
de las partes (10)
interesadas
pertinentes

(4)

Fuente: ISO 9001 2015 Sistemas de Gestion de Calidad, Requisitos. Cucsur.Udg. Consultado el
8 junio de 2022. Recuperado de
http://www.cucsur.udg.mx/sites/default/files/iso_9001_2015_ esp_rev.pdf
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