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INTRODUCCION

La empresa objeto de la presente investigacion, pertenece al giro de alimentos y se
localiza en el Estado de México surgi6 a finales de 2017. Se dedica a la fabricacion
de distintos productos elaborados a base de xoconostle, de éstos el mas importante,

es la mermelada.

La idea inicial surgio como consecuencia de la cosecha de este fruto, en el Estado
donde se ubica, ademas del sabor y la textura que lo caracteriza. La importancia de
la fabricacion de este producto tiene como finalidad la difusion y comercializacion a
nivel nacional e internacional, para la elaboracion de, diferentes alimentos que
incluyen como ingrediente principal este fruto que se cosecha en la parte centro del

pais.

La empresa en la que se desarrolla el siguiente trabajo, esta en la etapa de iniciacion
enfrentandose a los retos del dia a dia con la competencia que tiene en el Estado

de México y sus alrededores.

Dentro de la organizacion no se cuenta con un control en ninguno de los procesos,
situacion que a mediano plazo podria tener repercusiones graves, por no seguir la
normativa minima necesaria para su funcionamiento, ademas de la falta de calidad
de los productos, tendra un efecto en los clientes, quienes probablemente dejen de

consumirlos, eliminando cualquier competencia con el mercado.

Uno de los principales intereses de la empresa consiste en exportar sus productos,
para ello, debe dar cumplir con estdndares de calidad de nivel internacional, asi
como con las normas nacionales Mexicanas que rigen el producto, es por ello que
se encuentra en la disposicion de seguir lineamientos de calidad en todas sus areas
para obtener el control de los procesos y en consecuencia contar con un sistema de
gestibn de calidad robusto que le permita tener movilidad a estdndares

internacionales y asi expandir su mercado.



1.-SITUACION PROBLEMATICA EN LA PRODUCCION

En este capitulo se describe la empresa y su problematica del &rea de produccion

de la empresa de alimentos Xoconostle S.A de C.V ubicada en el Estado de México.

1.1 Problematica general de la empresa
La empresa pertenece al sector de las Pymes (pequeiias y medianas empresas).

su insercion en el mercado fue como consecuencia de la elaboracion de productos
alimenticios a base de xoconostle (Opuntia joconostle), un fruto proveniente del
nopal, que se cosecha en el Estado de México, se eligié por su sabor, bajo costo y

facil obtencion.

<

Tlaxcala
Michoacén

Imagen 1. Estado de México
(Fuente: INEGI 2019)

La empresa se fundé en julio de 2017, es de tipo familiar. La empresa cuenta con
solo un proveedor de xoconostle; en las ocasiones que requiere menor cantidad de
materia prima, la obtienen de los negocios cercanos, situacion que evidencia que
no se cuenta con un proveedor fijo, que en caso de incrementarse la produccion, se

convertird en una debilidad.

Dentro de las instalaciones de la empresa, se encuentran varios equipos y utensilios
en buen estado, con los que se realiza el proceso; sin embargo, no cuenta con

personal capacitado, y en los ultimos tres meses, se ha presentado una alta



rotacion. Los procesos no estan documentados, solo se tiene una idea general de
su proceso de produccion, el cual se tiene en forma de lista, en una hoja de su
carpeta. No se toma en cuenta ninguno de los riesgos, ni se han implementado

medidas de seguridad e higiene.

A pesar de la constante lucha para entregar a los consumidores productos de buena
calidad, por medio de muestreos durante el proceso, no es suficiente para que su
producto cuente con las condiciones idéneas para salir a competir a mercados

nacionales.

Como se manifesté anteriormente, uno de las principales metas de la empresa es
exportar el producto con una presentacidbn mexicana, para que los extranjeros
conozcan el xoconostle como un alimento mexicano importante, para ello es
necesario cumplimir con estandares nacionales e internacionales. Por esta razon la
empresa se encuentra en la disposicion de aplicar los lineamientos de calidad en
todas las areas involucradas en el proceso de produccién para garantizar su control
y en consecuencia contar con un sistema de gestién de calidad robusto que le

permita tener movilidad para una expansion futura en el mercado.

1.2 Descripcion general de la empresa
Dentro de la cultura organizacional se encuentra dividida de la siguiente manera:

Misién: Proporcionar alimentos de buena calidad y con valor nutrimental agregado

por medio del xoconostle y nopal.

Visién: Ser una empresa lider, por medio de la introduccion de nuevos sabores al

mercado de conservas y frituras, cosechados en el centro de México.

Valores:

e Responsabilidad
e Respeto

e Resolucién



Lo descrito es una de las bases por las que se rige la empresa, se pueden encontrar
en partes visibles con el fin de que los empleados adquieran identidad y sean
guiados por los valores anteriormente mencionados.

1.3 Area de produccion
La importancia de cualquier empresa recae en sus departamentos, a continuacion,

se describe de manera general, el departamento de produccién.

En esta area se tiene instrumentacion para el desarrollo de su producto principal y
otros productos que estan en desarrollo; cuenta con marmitas, autoclave, parrillas,
basculas, balanza analitica, potenciometro, herramientas para corte y pelado,
mesas para procesar e inmobiliario en general. EI mantenimiento del equipo se
realiza de manera anual, por el volumen de venta que manejan, sin embargo, es

necesario lo realicen con mayor frecuencia para evitar deterioro.

Se encuentra distribuida en dos lineas, la primera es de corte, pelado, molienda y
coccion, la segunda es el envasado, pesado y control. En la parte trasera se

encuentra el area de almacén, lavado y desinfeccion.

De acuerdo con el procedimiento general, se realizan dos lotes diarios con 3.5 horas
cada uno, cada uno comienza de la siguiente manera: en el almacén su materia
prima principal (xoconostle) permanece lavada, desinfectada y refrigerada, se le da
un enjuague para mandarlas a produccién, donde se transforma la materia para

obtener las mermeladas que son inspeccionadas y almacenadas por calidad.

En el caso de la documentacion solo se guardan por un mes las notas del xoconostle
para la identificacién posterior de temporadas donde la fluctuacion de precio es

mayor y poder adquirirla con anticipacion.

Para el caso del proceso no se cuenta con diagramas de flujo o algun tipo de
diagrama que nres muestre de manera general el proceso, solo se tiene una hoja de
‘receta” donde se describe el proceso de manera general y en algunos casos se
escribe el gramaje de las materias primas, aunque muchas de ellas como el azucar

se hace al tanteo.



Cuentan con dos presentaciones de mermelada, que se diferencian por el contenido

neto, por lo que el proceso en general no se ve afectado o modificado.

1.4 Metodologia
En este apartado se explica la metodologia que se empleara en el presente
proyecto.

1.4.1 Objetivos

1.4.1.1 Objetivo General
Disefiar un manual del procedimiento de produccion de mermeladas de xoconostle.

1.4.1.2 Objetivos Especificos
e Describir la problematica del area de produccion.

e Explicar la importancia de la gestion en los procesos productivos.
e Aplicar la teoria y herramientas por medio de diagramas de flujo, de tortuga

para resolver la problematica principal.

1.4.2 Hipoétesis y variables

1.4.2.1 Hipodtesis

Un manual del proceso de produccion de mermeladas permitira a la empresa contar
con un sistema de gestion general y en consecuencia controlar la produccién y la
calidad en el producto para su comercializacion, tanto en el mercado nacional como

internacional.

1.4.2.2 Variables
Variable dependiente: Direccién y trabajadores

Variable independiente: Manual de proceso de produccion de mermeladas de
xoconostle.

1.4.3 Justificacion
Este proyecto dara respuesta a la necesidad de la empresa de iniciar la produccion
y venta de productos a base de xoconostle dentro de los estandares establecidos

por un sistema de gestion de calidad.

El control del proceso surge como necesidad primordial, para garantizar productos

de calidad, evitando contaminaciones o0 retrasos en la produccion como



consecuencia de la falta de conocimientos sobre el proceso. La importancia recae
en el hecho de ser una empresa de la industria alimenticia, obligada a eliminar
cualquier problema en el producto que afecte directamente la salud del consumidor,
ya que esto podria ocasionar dafios leves hasta graves, como consecuencia de

ausencia de calidad

Apoyar a una Pyme desde su apertura es de importancia para nuestro pais, pues la
mayoria de ellas no sobrevive, por ello la importancia de fortalecerlas y apoyarlas a
su crecimiento y desarrollo; con este proyecto se ayudara a dar los primeros

lineamientos de una correcta gestion de la calidad en una empresa.

1.2.4 Viabilidad
Este proyecto puede llevarse a cabo, por la cercania de la empresa, al no implicar

gastos exorbitantes, de igual manera la empresa cuenta con los recursos necesarios
para este proyecto, y con la disposicion de la Alta Direccion de tomar acciones
correctivas y busqueda de consolidarse en el mercado. se encuentra abierta, por
parte de la direccién a tomar acciones correctivas, inclusive si son de manera
radical, por medio de un andlisis previo con base a beneficios a corto, mediano o

largo plazo.

El personal que participara esta capacitado y se encuentra guiado por expertos en
el tema, el tiempo que se tomara en realizar el proyecto es suficiente para abarcar

lo planteado inicialmente.

1.2.5 Preguntas de Investigacion
1. ¢Por qué es importante un manual de procesos?

2. ¢Qué métodos se recomienda utilizar al inicio de una manual de
procedimiento de produccion?
3. ¢Como ayudaréa a la empresa contar con un manual de procesos de sistema

de produccién de mermelada?

1.2.6 Tipo de Investigacion
El tipo de investigacion es descriptiva, como su hombre lo menciona, describe el

proceso como parte de una propuesta inicial, incluyendo el personal involucrado y

a cada una de las actividades que realiza.



2. Marco Teérico
En este capitulo se describen las técnicas, herramientas y teoria que se aplicé en

esta investigacion.

2.1 Normativa del Sector Salud

2.1.1 Reglamento de Control Sanitario de Productos y servicios
Este reglamento esta controlado por la Secretaria de Salud en México, tiene como

objetivo la regulacion, control y fomento sanitario de los procesos de los productos

alimenticios.

La mermelada es mencionada en las disposiciones generales, que enlistan los

alimentos que se encuentran contemplados dentro del reglamento.

El titulo Tercero “Establecimientos” hace mencion de las condiciones generales de

los establecimientos, en cuanto zonas especificas destinadas, mantener buenas

practicas de higiene y responsabilidades, los articulos que sobresalen son los

siguientes (Secretaria de Salud, 1999):

Articulo 36. Cuando el proceso de los productos requiera de sistemas de
refrigeracion o congelacion, se debera de contar con termémetro o con los
dispositivos necesarios para registrar la temperatura requerida.

Articulo 38. Los propietarios o responsables de los establecimientos
destinados al proceso de los productos deberan dar aviso inmediato a la
Secretaria de cualquier anomalia sanitaria que detecten en el mismo o en los
productos que signifique un riesgo potencial de salud y colaboraran en las
medidas de seguridad necesarias que se apliquen.

Articulo 39. En los establecimientos en donde se efectle el proceso de los
productos objeto de este Reglamento deben existir, segun sea el caso,
registros o bitdcoras que incluyan como minimo el seguimiento de las
diferentes etapas del proceso, las caracteristicas de almacenamiento de la
materia prima; del producto terminado; andlisis de productos; programas de
limpieza y desinfeccion de las instalaciones y equipo, asi como de

erradicacion de plagas. Dichos documentos deberan estar a disposicion de



la Secretaria cuando ésta los requiera y dentro de los plazos que sefiale la

norma.

El Titulo Octavo “Frutas, hortalizas y sus derivados”, se despliegan los lineamientos
especificos que sigue la mermelada como minimos requerimientos, a continuacion

se describen (Secretaria de Salud, 1999)

|.  Estar en buenas condiciones de conservacion, desprovistas
de humedad exterior anormal y sin olor ni sabor extrafo;
Il. Estar libres de huevecillos, larvas, insectos, gusanos, moluscos o de
partes o de excretas de cualquiera de ellos;
lll.  Estar libres de materias extrafias adheridas a la superficie y
IV.  No exceder el limite maximo de residuos plaguicidas, sustancia toxicas y

microorganismos que se establezcan en las normas correspondientes.

2.1.2 NOM-251-SSA1-2009, Practicas de higiene para el proceso de
alimentos, bebidas o suplementos alimenticios
Dentro de esta Norma Oficial Mexicana, establece desde generalidades de los

establecimientos, materia prima, personal, proceso y producto terminado, los
siguientes puntos son los que se seguiran y tomaran en cuenta, en la elaboracion

del Manual.

5.6.1 Los establecimientos que preparen o elaboren alimentos, bebidas o
suplementos alimenticios deberan inspeccionar o clasificar sus materias primas e

insumos antes de la produccion o elaboracién del producto.

5.7.2 Se deben de asegurar que los envases se encuentren limpios, en su caso

desinfectados y en buen estado antes de uso

6.1.1 Deberan disponerse de areas especificas para el almacenamiento de materias
primas, productos de elaboracion, producto terminado, en cuarentena,

devoluciones, productos rechazados o caducos.

6.4.1 Las fabricas deben:

10



Identificar las fases de operacion;

Generar los procedimientos de las fases de produccion;

Definir los controles que aseguren la inocuidad del producto en las fases de
produccion;

Supervisar la aplicacion de los procedimientos y controles mencionados para
asegurar su eficacia;

Actualizar los procedimientos de la fase de produccion, al menos cuando
cambien las operaciones involucradas;

Contar con procedimientos que aseguren un control eficaz de temperatura
cuando esta sea fundamental para la inocuidad de los productos.
Monitorear las operaciones como la pasteurizacion, la coccion, la
esterilizacion, la irradiacion, la desecacion, el enfriamiento, la congelacion, la
preservacion por medios quimicos, la fermentacion o cualquier otra que

pueda contribuir en la inocuidad del producto.

6.4.2 Los procedimientos de las fases de produccion en las que se detallen

Instrucciones o acciones necesarias para llevarlas a cabo de manera reproducible

y sistematica deben estar en idioma espafiol.

6.4.4 Durante la fabricacion de los alimentos, bebidas o suplementos alimenticios,

éstos deben colocarse en mesas, estibas, tarimas, anaqueles y entrepafios.

Cuando por el volumen que se maneje no sea posible lo anterior, podran colocarse

sobre superficies limpias que eviten su contaminacion.

6.6.1 La fabrica debe contar con los registros e informacion que se indica en la tabla

No. 2. El formato y disefio queda bajo la responsabilidad del fabricante y deberan

cumplir con lo siguiente:

Estar escritos en idioma espafiol;
Conservarse por lo menos por un tiempo equivalente a una y media veces

la vida de anaquel del producto;

11



c. Cuando se elaboren por medios electronicos, deben contar con respaldos

que aseguren la informacién y un control de acceso y correcciones no

autorizadas, y

d. Estar a disposicién de la autoridad sanitaria cuando asi lo requiera.

Actividad/Etapa

Documento

Informacién

Recepcion de
materias primas y
material de envase

y/o empaque

Especificaciones o
criterios de
aceptacioén o rechazo

Valor de la especificacion o cualidad del atributo a ser
evaluado.

La evaluacién se puede realizar en los laboratorios de la
empresa.

Cuando la evaluacion se realice por un tercero, éste debera
emitir un certificado de calidad que respalde la evaluacion.

Registros, reportes o

certificados de
calidad

El certificado de calidad, reporte o el registro debera contener
al menos:

Nombre del producto o clave, fecha, proveedor u
origen,cantidad, lote y marca (si es el caso), resultado de
laevaluacion, informacién que permita identificar a la
personaque realizé la evaluacion.

Cuando se identifiquen con clave, ésta debe permitir
larastreabilidad del producto.

Fabricacion

Procedimiento /
método de fabricacion

Ingredientes, cantidades, orden de adicion,
condicionesimportantes para la realizacion de cada
operacion, controlesque deben aplicarse y descripcion de las
condiciones en quese deben llevar a cabo las fases de
produccion.

Especificaciones de
aceptacion o rechazo
del producto
terminado

Especificacion o cualidad del atributo a ser evaluado.

Registros del control
de las fases de
produccion

Producto, lote, fecha, turno, si procede linea y maquina
deenvasado, valor de las variables de las fases de
produccion(ej. Temperatura, tiempo, presion), informacion
gue permitaidentificar a la persona que realiz6 la medicion.

Producto terminado

Producto, lote, tamafio de lote, resultados de los andlisis
quese realizan para aceptacion del lote, informacion que
permitaidentificar a la persona que realiz6 la evaluacion.

Sistema de
lotificacion

Cadificacion que permita la rastreabilidad del producto.

Almacenamiento y
Distribucién

Registros de:
Entradas y salidas.

Producto, lote, cantidad, fecha.

Temperatura de
refrigeracion o
congelacion

Fecha, hora, si procede nimero de equipo de refrigeracion
ocongelacién, medicion de la temperatura.

Procedimiento

Manejo de producto que no cumpla especificaciones.
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Rechazos (producto
fuera de
especificaciones)

Registros

Producto, lote, cantidad, causa del rechazo, destino,

nombrede la persona que rechazé.

Equipo e
instrumentos para
el control de las

Programa de
mantenimiento y
calibracion.

Calendarizacion donde se indiqgue equipo o instrumento
yfrecuencia.

fases de produccion |Registros, reportes o |ldentificacion del equipo o instrumento, serie, fecha
certificados. yoperacion realizada.
Procedimientos Productos de Ilimpieza usados, concentraciones,

especificos para
instalaciones, equipos

enjuagues,orden de aplicacion.

y transporte.
Programa. Calendarizacion y frecuencia por &rea 0 por equipo,
Limpieza personaresponsable de llevarlo a cabo.
Registro. Area o equipo, fecha, hora o turno, informacion que
permitaidentificar a la persona que lo realizé.
Se puede manejar como una lista de cumplimiento
oincumplimiento.
Programa Calendarizacion y frecuencia.
Registros o Area donde se aplico, fecha y hora, informacién que
Control de plagas |certificados de permitaidentificar a la persona o empresa que lo realizo,
servicio. numero delicencia, productos utilizados y técnica de
aplicacién y de ser el caso croquis con la ubicacién de
estaciones de control ymonitoreo.
Programa. Calendarizacion.
L. Los temas a incluir seran los establecidos en el
Capacitacion del numerals.14.2.
personal
Registros o Fecha, participantes, capacitador y constancia

constancias.

de capacitacion de los participantes.

Tabla No 2:

Documentos y registros

(Secretaria de Salud, 2009)

La norma solicita tener controles en puntos que se consideran criticos en el proceso,

presenta como Apendice A, el sistema HACCP( Sistema de Andlisis de peligros y

de puntos criticos de control) y directrices para su aplicacion.

2.1.3 Sistema HACCP
El Sistema HACCP es una herramienta con la que se realiza el control de riesgos

dentro de la industria alimenticia, por medio de esta se localizan puntos criticos de

control, estableciendo limites a ellos y vigilancia en todo momento del proceso,

para el aseguramiento de la calidad.
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En la NOM-251-SSA1-2009, Practicas de higiene para el proceso de alimentos,
bebidas o suplementos alimenticios, en sus anexos nos habla de como llevar el
control de riesgos mediante una HACCP, uno de los requisitos es el diagrama de
flujo, pues necesario conocer el proceso para identificar los puntos criticos de

control.

2.1.4 NMX-CC-10013-IMNC-2002 Directrices para la documentacién de
gestion de sistemas de calidad
El objetivo de esta norma es el aseguramiento de la calidad, de acuerdo a las

necesidades que cada organizacion considere, dependera y se ajustara a las
actividades que desarrolle, tamafio de la empresa, complejidad de procesos y el
personal que forma parte de esta, por medio de la documentacion los empleados
seran capaces de relacionarse con el proceso e incluso con la misma empresa

facilitando el entendimiento y compromiso.

La norma Jerarquiza la documentacion del sistema de gestion de calidad, donde el

namero de niveles se ajustara dependiendo de cada organizacion.

Jerarquia tipica de la documentacion del sistema de gestion de calidad.

Contenido del Documento.

A: Describe el Sistema de

Manual de la Calidad gestion del acaiidad de acuerdo
[Nivel A) a la politica y los objetives de la
calidad establecidos ( véase 4.3

y4.4)

Procedimientos del sislema de
Cestibn de a Calidad N
B: Describe los procesos y

actividades interrelacionados
requeridos para implementar el
sistema de gestion de la calidad

(Mivel B)

Inslrucciones de Trabajo v olros documenlos para el Sistema C: Consta de documentos de
estion de |2 Ca . .
de Geslidn de |a Calidad trabajp detallados
(Nivel C)

NOTA 1 El numero de niveles puede ajustarse a ias necesidades de la organizacion.
NOTA 2 LLos formutarios pueden aplicarse a todos los niveles de la jerarquia.

Tabla No 2: Documentos y registros
(Instituto Mexicano de Normalizacion y Certificacion, 2002)
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En el apartado 4.5 Procedimientos documentados, “La estructura y formato de los
procedimientos documentados (en papel o medios electrénicos) deberian estar
definidos por la organizacién de las siguientes maneras: texto, diagramas de flujo,
tablas, una combinacién de estas o por cualquier otro método adecuado de
acuerdo con las necesidades de la organizacion...”(Instituto Mexicano de

Normalizacién y Certificacion, 2002)

2.2 Procesos

2.2.1 Proceso

Un procesos es un conjunto de actividades mutuamente relacionadas o que
interactiian, las cuales transforman elementos de entrada en resultados
(COTENNSISCAL, 2000).

Los procesos se clasifican en tres, segun la funcionalidad y el efecto que se llegue
a tener en una de las partes interesadas en este caso, que afectan directamente al

cliente:

e Operativos: Impacto directo sobre el cliente. Suelen ser de compras, ventas
y produccion.

e Soporte: No estén ligados al flujo de material, pero son necesarios para que
funcione el proceso operativo.

e Estratégicos: Proporcionan directrices a los demas.(Griful & Canela Campos,
2002).

2.2.2 Proceso como parte de un sistema

Un sistema esta compuesto por procesos que a su vez se encuentran
interrelacionados, con el objetivo de lograr una gestion conjunta, “La gestion de
procesos consiste en concentrar la atencion en el resultado de cada una de las
transacciones o0 procesos que realiza la empresa, en vez en las tareas o
actividades”.(Fernandez Fernandez, 2003)
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“Con este amplio enfoque y la orientacion a los procesos, pero a todos los proceos
de la empresa, la calidad sirve para integrar todas las funciones empresariales en

torno a un objetivo comun: satisfacer cliente”.(Pérez Fernandez de Velasco, 1999)

“Las actividades se sistematizan para lograr que fluyan integrada y rapidamente
hasta el final de la transaccion. Los documentos no se agrupan para pasar de un
puesto a otro, sino que el flujo de los mismos va en funcién a la optimizacion de la
operacion o transaccion de que se trate. Cada proceso tiene un responsable, por lo
gue la organizacion departamental puede cambiar radicalmente” (Fernandez
Fernandez, 2003)

2.2.3 ;Qué es un mapeo de procesos?
El mapeo de procesos o red de procesos supuestos operacionales, es la estructura

donde se evidencia la interaccion de los procesos que posee una empresa para la
prestacion de sus servicios, con esta herramienta se pueden analizar las cadenas
de entradas- salidas en la cual la salida de cualquier proceso se convierte en la

entrada de otro.(Fontalvo Herrera & Vergara Schmalbach, 2000)

El mapeo del proceso es utilizado en cualquier proceso, ya sea para la produccion
de algo en particular o para la prestacion de un servicio, forma parte del sistema
organizacional de la empresa, por la generacién de salidas y estas a su vez se
convierten en la generacién de nuevas entradas, se puede extrapolar a cualquier

proceso por sencillo o complejo que pueda ser.

2.3 Herramientas de Analisis

2.3.1 Lluvia de Ideas

La lluvia de ideas, es una herramienta de creatividad bastante empleada en el
trabajo de grupo y en la que el equipo genera y clarifica una lista de ideas. Se basa
en una idea que da lugar a otra, hasta que el grupo consigue tal riqueza de

informacion que puede pasar a la fase siguiente (Winter, 2007)

El propdsito de la lluvia de ideas es que un grupo de personas genere una lista de
problemas, oportunidades o ideas. Todos los presentes en la sesion deben

participar. El lider del grupo debe asegurarse de que todos reciban una oportunidad
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para externar sus comentarios y aportar ideas. La clave de la lluvia de ideas es que
durante la sesion no debe permitirse el debate, la critica, la negatividad, ni la
evaluacion de ideas, problemas u oportunidades. El resultado de la sesién sera una
lista de ideas, problemas u oportunidades que se deben de enfrentar. (Summers,
Madrigal Muiiz, & Nunez Ramos, 2006)

2.3.2 Ishikawa
Es una herramienta grafica utilizada en las empresas que ofrece una vision global

de las causas que han generado un problema y los efectos que han provocado.
Como las causas estan jerarquizadas, es posible identificar de manera correcta la

fuente del problema.(Saeger, Feys, & Hidalgo, 2016)
Para la construccion de un diagrama de este tipo se siguen los siguientes pasos:

a. Definir de forma clara y concisa el efecto o problema de andlisis y escribirlo
en la parte derecha de la flecha que constituye el eje central del diagrama 'y
recibe el nombre de flecha principal.

b. Determinar los factores o causas principales que puedan provocar el efecto,
y escribirlos el principio de las flechas que confluyen, de forma inclinada, en

la flecha principal.

Este diagrama es muy util cuando se ha realizado una sesioén de Tormenta de
ideas que ha dado como resultado una gran cantidad de ideas dispersas, pues
permite mostrarlas de forma estructurada.(Gonzalez Gaya, Domingo Navas, &

Sebastian Pérez, n.d.)

2.3.4 Diagrama de flujo
El diagrama de flujo de procesos es una herramienta de planificacion y andlisis

utilizada para : (Gonzalez Gaya et al., n.d.)(Chang & Niedzwiecki, 1999)

e Definir y analizar procesos de manufactura, ensamblado o servicios;

e Construir una imagen del proceso etapa por etapa para su analisis, discusion
0 con propositos de comunicacion;

e Definir, estandarizar o encontrar areas de un proceso susceptibles de ser

mejoradas.
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Los elementos principales de los que se componen un diagrama de flujo son los

siguientes:
DIAGRAMA DE FLUJO DE PROCESOS ———— @

SimBoLO NOMBRE SIGNIFICADO

Circulo alargado Muestra los puntos inicial y
final de un Diagrama de Flujo
de Procesos.

Cuadro Cualquier tarea del proceso.
Cada cuadro deberia contener
una breve descripcién de la tarea
que se estd realizando.

Diamante Cualquier punto de decisién. Cada
diamante deberia contener una
pregunta que deba ser contestada
por sio porno.

Circulo (con letra)  Un pequefio circulo con una letra
se utiliza para conectar una tarea
de un diagrama de flujo a otro.

Cuadro de base Una transferencia (o
ondulada salida) fisica de un documento.

Flechaenzig-zag Muestra una transferencia
electrénica de informacién.

NSI® O [

Flecharecta Muestra la direccién del flujo del
l proceso.

Diagrama N* 16 — Simbolos de un Diagrama de Flujo

El diagrama puede utilizar la simbologia completa y tan compleja como lo considere

pertinente para el proceso.

La importancia de un diagrama de flujo es que sera un auxiliar cuando queramos
ver y analizar cada parte del proceso, por lo que podemos identificar puntos criticos
de control, tiempos muertos, desperdicio de actividades, actividades necesarias

entre otros.

2.3.5 Diagrama de tortuga
El diagrama de tortuga es una herramienta que se utiliza por su facil lectura y

entendimiento, lo que busca es que se pueda entender el proceso facilmente y los
elementos que se encuentran involucrados dentro de el mismo, sirve como auxiliar
para que el personal pueda entender de manera global el proceso y como interactua

con él.
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El diagrama de tortuga es un esquema que contiene elementos de un proceso y
adopta una forma similar a la de la silueta de una tortuga, vista desde arriba.

Dispone de cuerpo, cuatro patas, cabeza y cola. (cita)

Recursos Personal involucrado
{Qué se requiere? {Quién usa los recursos?
{Qué requisitos? y {qué competencias
Unformacién? requiere?

¢Con qué? {Con quién?

Insumos e informacién Productos e informacion

{Que requiere el cliente? E d Prqceso salid {Qué recibe el cliente
{Queé va a ser procesado? ntrada (actlvudades) auda {Queé resulto?
iDe qué proceso proviene? {A qué proceso se envia?
o (Cuanto?
Como? >
e iCusles?
Procedimientos y Medicion y analisis
métodos {Como lograr la eficacia
{Como se realizan y eficiencia del proceso?
los productos? {Cuales indicadores de proceso

usar en la medicién?

El diagrama de tortuga ayuda a determinar las interacciones de los distintos
procesos, identificar de manera clara los duefios de éstos y establecer los requisitos
para que ocurran. Ademas, identifican los resultados y la evaluaciéon de su
conformidad de acuerdo a estandares establecidos. (Gestion integral de la calidad:

Un enfoque por competencias, 2017)
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4. Analisis de la Problematica
En este capitulo se analiza la problematica del sistema de produccion de la

empresa, para elegir una propuesta.

4.1 Recoleccion de la informacion

4.1.1 Lluvia de Ideas

Se convoc6 una junta con la direccion y los encargados del area operativa, con la
finalidad de determinar las causas generales, dependiendo de cada una de las

expectativas de los integrantes.

La lluvia de ideas que se presenta a continuacion se hizo con base a la pregunta
¢, Qué necesita la empresa para poder tener un control en la produccion, mejorando
los tiempos y calidad?, todas las opiniones de los participantes se tomaron en
cuenta sin importar el area identificada como la problematica, con el fin de priorizar

y unir ideas similares.

Se recabd la siguiente informacion de todos los participantes, uniendo algunas ideas

gue fueron similares:

e Materia prima en tiempo.

e Convenio/acuerdos con los proveedores.

e Mantenimiento en los equipos.

e Apegarse a normas como guias.

e Tener una buena planeacion.

e Eliminar cualquier contaminacion en el producto.

e Desarrollo de buena higiene y seguridad dentro de la empresa.
e Manuales como guia durante el proceso.

e Jornada laboral definida.

e Capacitacion del personal, para disminuir rotacion.

e Crear compromiso del personal hacia la empresa.

e Involucrar a los trabajadores en la comprensién del proceso.
e Establecer procedimientos.

e Definir las areas de trabajo.

20



e Delimitar funciones y definirlas.

e Control/supervisiéon en areas.

Las ideas presentadas son las que se ocuparon para los siguientes analisis, con la
finalidad de encontrar un punto de inicial para resolver las problematicas mas

relevantes de la empresa.

Cabe mencionar que una empresa relativamente nueva, por lo que aun existen
ciertas fallar en el proceso, la seleccién de la problematica con mayor peso ayudara
a la mejora que necesitan, mejorando de manera general, permitiendo competir ante
el mercado y seguir atacando las problematicas sin resolver, con una visién de

desarrollar un sistema de gestion de calidad completo.

4.2 Analisis de la Informacién

4.2.1Analisis de la Lluvia de Ideas
Al tener todas las ideas recolectadas es importante clasificarlas para no duplicar
informacion, ser concretos y directos al momento de la resolucion. Previo a realizar

un diagrama de Ishikawa se clasifico, para definir acciones.
La clasificacion queda de la siguiente manera:
e Proveedores

Los proveedores representan parte importante en cualquier organizacion, gracias a
ellos se puede realizar el producto final, por ello es importante llevar una buena
comunicacién y desarrollar estrategias que ayuden a cumplir los objetivos de
ambos, los problemas principales que se encuentran en la empresa son: No hay
convenios que faciliten el intercambio, retraso en la llegada de materia prima y la

materia prima a veces llega en mal estado.
e Equipo de trabajo

El equipo de trabajo dependera de cada una de las areas y estas a su vez la buena
comunicacién, por ello es importante explicar al personal los objetivos de la
empresa, para de cierta manera comprometerlos y hacerlos sentir parte de ella:
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Entre los principales problemas tenemos los siguientes: No existe una buena
planeacion, falta de desarrollo de buena higiene y seguridad dentro de la empresa,
jornada laboral indefinida que trae como consecuencia la alta rotacién del personal,
falta de capacitaciéon, no hay comprension en el proceso, no hay control por areas

pues no han sido definidas y delimitadas.

e Proceso

El proceso englobara a todas las condiciones, métodos, instrumentos de trabajo,
materia prima e identificacion del producto terminado, dentro de la problematica que
encontramos en general es: Falta de mantenimiento en la maquinaria, no hay una
norma establecida en la que se puedan guiar, producto o frascos con contaminacion
por problemas en tiempo de espera de coccidon a envasado, no hay control de
inventarios en la materia prima, tampoco procedimientos establecidos y no se puede

identificar el lote y los responsables del mismo en el producto terminado.

Después del analisis realizado, se definié que el proceso es donde se presenta la
mayor carga de problemas, tomando en cuenta que si modificamos la forma de
operacion del mismo, se lograra una mejora en el equipo de trabajo que conforma

la relacidon de todas las areas y a su vez la exigencia cambiara para los proveedores.

4.2.2 Diagrama Ishikawa
Se realiz6 un diagrama de Ishikawa, con la finalidad de detectar globalmente las

areas con problematica mayor que interactian con la empresa, se contempld la
entrada fue la llegada de la materia prima y la salida el almacenamiento de producto
terminado, por lo que se analizé fue el “proceso de produccion de mermelada”,

tomando en cuenta las normas y reglamentos descritos previamente.

El objetivo del diagrama fue encontrar una problemética que afectara todo el
sistema, para corregir el problema; se dividié en 5, cada una represento las areas

gue intervienen en la produccién de mermelada.
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No hay procedimientos establecidos

Falta de materia prima Falta programa de calibracion

Falta de planeacién

Falta de apego a normatividad

Materia prima en mal estado

Frascos rotos Contaminacién en el proceso
Proceso de

produccién de
/ Mermelada
Falta de capacitacion

Falta de comprensién del proceso

Falta de programa de limpieza

Jornada laboral indefinida

Falta delimitar responsabilidades

alta de mantenimiento preventivo Falta de compromiso con la empresa

Mano de Obra

Figura No.4.1 Diagrama de Ishikawa del area productiva.
Fuente: Elaboracién Propia con datos de la organizacion

4.2.3 Ponderacion
Para definir la resolucion de la problematica, se realizo la ponderacion de cada una

de ellas con la finalidad de encontrar el area con mayor problematica, para ello, se
hizo una votacién con la alta direccion que esta conformada por tres integrantes
(AD1,AD2 Y AD3) y el ingeniero de procesos (IP).

Para el desarrollo las opciones fueron ponderadas del 1-5; designando el nimero 1
como el menos importante y el 5 como el mas importante, con el fin de encontrar el
promedio mas cercano al cinco que representara el problema mayor. La tabla quedé

de la siguiente manera:
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Ponderacion
Causa Identificada AD1 |AD2 |AD3 |IP |Promedio
Mano de obra
Falta delimitar responsabilidades por area 1 2 2| 2 1.75
Jornada Laboral Indefinida 1 2 2| 4 2.25
Falta de comprensién del proceso 2 3 2| 4 2.75
Falta de Compromiso hacia la empresa 2 3 2| 2 2.25
Falta de capacitacion 2 3 2| 4 2.75
Magquinaria
Falta de mantenimiento preventivo 1 1 2| 3 1.75
Falta de programa de limpieza 1 2
Material
Falta de materia prima 3 2 3 2.5
Materia prima en mal estado 1 1.25
Frascos rotos 1 1 1 1
Medicion
Falta programa de calibracion de equipos ‘ 2 ‘ 2 ‘ 2 ‘ 4 ‘ 2.5
Método
Falta de apego a normatividad 3 2 3| 5 3.25
Falta de planeacién 3 3 2| 5 3.25
No hay procedimientos establecidos 3 2 41 5 3.5
Contaminaciones dentro del proceso 1 1 1| 3 1.5
Promedio
Mano de obra 2.35
Maquinaria 1.88
Material 1.58
Medicion 2.25
Método 3.00

Tabla 4.1 Ponderacion de las causas obtenidas en el diagrama de Ishikawa del area productiva.

Fuente: Elaboracion Propia con ayuda de la alta direccion y el ingeniero de procesos

De acuerdo con los resultados de la tabla, la mayor problemética se encuentra en

el método, seguido de la mano de obra, por lo que como se analizé desde la lluvia

y el analisis de esta, que el proceso tiene fallas, por su planeacion, normatividad y
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procedimientos, que impiden ser la guia para los trabajadores, evitando que se
involucren en el para la buena operacion del mismo, por lo que se decidié que se
comenzaria a trabajar en el proceso, control del mismo y conocimiento de cada una

de las etapas.

4.3 Alternativa de Solucién
Dentro de las soluciones, esta justamente realizar un diagrama o varios diagramas

que puedan mostrar a cualquier persona que se encuentre involucrada el proceso,
cudles son las areas que intervienen y cual es el flujo de este; con estos diagramas
estariamos atacando las dos problematicas principales, también es necesario para
cumplir parte del Reglamento de Control Sanitario de Productos y Servicios y la
NOM-251-SSA1-2009 “Practicas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas

o suplementos alimenticios”.
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5. Propuesta
Dentro de las propuestas, se decide tomar las siguientes problematicas para

corregirlas de manera general y simultanea.

Materia prima en mal estado: Es necesario Identificar en el proceso de
produccion, el area encargada y como definir aceptar o rechazar materia
prima.

No esta documentado: El proceso en general no se encuentra documentado,
lo que no permite a los empleados guiarse o apegarse a un lineamiento, no
se cuentan con bitdcoras o formatos que controlen y responsabilicen a las
personas por hacer buen o mal uso del equipo.

No existen diagramas de proceso/ procedimientos establecidos: Los
diagramas sirven como guia y representan todo el proceso, en ellos se
identifican puntos criticos de control y especificaciones.

No hay apego a normas oficiales: La importancia de seguir normas y
reglamentos de nuestro pais, es para un mejor manejo y produccion de
nuestro producto y son necesarias estas regulaciones para operar.

Division de responsabilidades por area: Limitar partes del proceso y dar
ciertas responsabilidades hara que las personas trabajen mejor y en equipo.
Falta de comprensién del proceso: En cuanto los empleados comprendan el
proceso, ubiquen sus responsabilidades y limiten areas, se producirda una

mejora en general.

Cada uno de los puntos anteriores se trabajardan por medio de un Manual de

produccion que abarcara desde la entrada de la materia prima, hasta el

almacenamiento del producto terminado.

5.1 Manual de Produccion

La solucion de acuerdo al andlisis en la empresa, es el desarrollo de un Manual de

proceso productivo de mermeladas de xoconostle, con el fin de empezar a resolver

los problemas encontrados, mayormente en el area productiva.
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El area de produccidn representa gran importancia en la empresa, donde la calidad,
higiene y seguridad ocupan un papel importante para que se posicionen en el

mercado y las personas prueben este nuevo producto.

El cambio comenzara en el nucleo de la empresa, donde se transforma la materia
prima para dar un producto terminado, este cambio se expandira a las demas areas
con el fin de culminar en una gestiébn completa del sistema, cumpliendo con la

normatividad correspondiente.

En este manual se integraran diagramas que ayudaran a los empleados de todos
los niveles a entender el proceso y se analizara la interrelacion con cada una de las

areas.

El manual esta disefiado de acuerdo a las Directrices para la documentacion del
sistema de gestion de calidad y los lineamientos de las normas correspondientes.

5.1.1 Formato general

Cada una de las hojas del manual, debe de portal el logo de la organizacion, asi
como el titulo, en este caso “Procedimiento de elaboracion de mermelada de
xoconostle”, contener informacién completa sobre la persona que lo elabora, revisa

y aprueba, fecha, nimero de revision y pagina.

L Revision:00
0go .. .,
Procedimiento de elaboracion de mermelada de Fecha: 2018.01.07
xoconostle
Pagina: 27 de
Elaboré Revisé Aprobd
Calidad Jefe de Proceso Director General

Imagen Formato general del Procedimiento.

Fuente: Elaboracion Propia con ayuda de la alta direccién y el ingeniero de procesos
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5.1.2 Apartados
EL Manual del Proceso de produccion de mermelada de xoconostle, contiene una
caratula, que especifica el titulo, breve presentacion de uso, logo y nombre de la

empresa, seguido del indice.
Esta dividido en diez apartados, a continuacion, se mencionan:

Introduccion:

Antecedentes

Generalidades de la empresa
Objetivos

Alcance

Estructura organizacional
Identidad organizacional

Seguridad e higiene

© © N o g s~ w D PE

Normatividad aplicable
10. Términos y definiciones
11.Proceso

12.Diagrama de Flujo

13. Diagrama de tortuga
14. Analisis de riesgo

15. Evaluacion

5.1.2 Diagrama de flujo
En el siguiente diagrama, se presenta el flujo que sigue el sistema de produccion

de mermeladas de xoconostle, este diagrama nos servira posteriormente para

poder hacer distintos andlisis.
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DESCRIPCION ALMACEN (01) PRODUCCION (02) CALIDAD (03)
1.Inspeccion de la Materia prima (CLO1-0) y frascos (CLO1-1)
[ Llegada de la materia prima ]
T
2. Llenado de bitdcora de entrada (BAEO1-1) 2
[ Almacenamiento ]
3.Solicitud de la materia prima por parte de produccion (EL02-1) y frascos (EL03-1) ( Solicitud de materia prima
< P y ]¢ Solicitud de frascos ]
L frascos
4. Entrega de materia prima a produccion y frascos a calidad, llenar la bitacora de salida Y
(BAS01-2) [ Entrega ]
I
5.Recepcidn de materia prima en produccién y frascos en calidad
»[ Recepcién de materia prima ]‘ Recepcién de frascos ]

6. Produccion realiza un check list (CL02-1), si se encuentra en las condiciones necesarias
pasa al siguiente proceso, de lo contrario se realiza una No conformidad con el formato
NCOy se le pasa al érea de calidad para que le de cierre segtn corresponda

7. Comienza el proceso de esterilizacion de frascos en autoclave, a 121°C por 15 minutos.
(Llenar al finalizar bitacora BA)

Esterilizacion de frascos ]

8. Pelado y cortado del xoconostle, cada cuadro deberé ser menor a 2cm de lado
aproximadamente

[ Proceso 1 ]

9. Se realiza la molienda dividiendo el lote en cuatro porciones, cada una de ellas sera
molida con 1.5L de aguay se agregara en la marmita, se llenara la bitacora general de
produccién (BPE02-1)

v

[ Proceso 2 ]

10. Se anota cada uno de los tiempos en la bitacora (BPE02-1), la coccidn tendréd tres

tiempos,

* Sedejara toda la pulpa del xoconostle por 5 min, a 60°C, con movimiento constante

* Agregara lentamente el azlcar y se dejara 10 min a 70°C, con movimiento constante, no
deberd superar esta temperatura

« Agrega aditivos y conservadores y se dejara en coccién 3 min a 75°C con movimiento
constante

[ Proceso 3 ]

11. Calidad entregara los frascos esterilizados
Frascos estériles ]
12. Se envasa todo el producto inmediatamente después de terminar el proceso de
coccién, dejando aproximadamente un centimetro de espacio con la boquilla [ Envasado ]
I
13. Se etiquetan los frascos, con el numero de lote y la fecha de caducidad correspondiente L2
[ Etiquetado ]
N
14. El area de calidad, realiza el pesado para llevar el control y observa que la etiqueta esté
correcta y el producto. Guarda tres muestras al azar por lote para enviar a analisis Pesado/Calidad ]

microbioldgicos.

15. Se almacena el producto final y el lote podré ser vendido a los 5 dias que los andlisis
microbioldgicos muestren aprobacion.

[ Almacenado ]4

Imagen Diagrama de Flujo

Fuente: Elaboracion Propia con ayuda de informacion de la empresa

5.1.3 Diagrama de tortuga

Para poder realizar el diagrama de tortuga se realizé una reunién con el personal

de direccion con el objetivo de determinar ciertos perfiles y analisis del sistema

productivo, en la misma linea que la identidad de la empresa.

Con esta herramienta se recopilé la informacién de todo el proceso productivo,

donde la entrada sera la recepcion de la materia prima (cabeza) y la salida los

frascos de mermelada de xoconostle (salida).
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En las patas del diagrama de tortuga se observa la siguiente informacion:

e (Qué?: En este apartado se mencionan las herramientas y maquinaria
necesarias para transformar la materia prima.

e (COmo? En este apartado se hace referencia al procedimiento en general y
como se llevan los controles en este, es decir bitacoras y formatos.

e (Quién? En este apartado se mencionan a las personas involucradas en el
proceso, asi como formacién y competencias que deberan de presentar para
eliminar riesgos en cuanto recurso humano.

e ¢ Cuanto? En este apartado se menciona el Reporte semanal de produccion
gue arroja todos los datos que indican si el procedimiento se esta llevando a

cabo correctamente.

Diagrama de tortuga de producciéon de mermelada de
8 g2 de _

Xoconostle
1 Activos [ Riesgos
| Utensilios de pelado y corte | Documento Riesgos
Trituradora industrial |  Utensilios v equipo sucios Reporte semanal de Incompleto, incosistente
Marmita Equipo en mal estado produccion R
Autoclave
Entradas Ri Salidas Riesgos
Frutos y aditivos en buen Produccion de mermelada Producto terminado en mal
estado - Mal estado de la materia prima : de xoconostle Frascos de mermelada de estado, sin andlisis
xoconostle microbiolégico
Frascos sin fisuras
Puesto Formacion y Competencia Riesgos
stod Ri Conocimiento en almacenamiento de
LI Personal de almacén | productos alimenticios, uso de bascula
CLO1-0, l:LDi—.:l Ins.peccién de . v balanza analitica
materia prima No seguir instrucciones de Conocimiento en uso de balanzas, - Personal con
BAEO1-1 BASO1-2, BP02-1 Biticoras documentacién Personal de produccion basculas, marmita y licuadoras necesidad de
! ! industriales. desarrollo de
CL02-1 Check list produccion | Conocimientos generales en calidad, habilidades
Personal de calidad mejora continua, uso de balanza
analitica y autoclave.

Imagen Diagrama de tortuga
Fuente: Elaboracion Propia con ayuda de informacién de la empresa
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CONCLUSIONES

El manual de producciéon de mermelada de xoconostle, sera una guia para
comenzar el sistema de gestién y cumplimiento de las normas obligatorias para

competir en la industria de alimentos.

En la tesina previamente descrita se cumplen cada uno de los objetivos planteados,

para dar solucion a la problematica mostrada en la empresa.

De esta manera sin importar el tamafio de la empresa y nimero de empleados, se
puede llevar un control a lo largo del proceso productivo e involucrar a cada una de

las areas.

La recomendacién sera que le den seguimiento y el documento presentado en el
anexo tiende a ser perfectible siempre y cuando se adecue a mejoras 0 nuevos

lineamientos de la empresa.
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ANEXO A

A continuacion, se muestra el Manuel que se realizé en esta tesina para dar

respuesta a la problemética

EMPRESA. “tHHHHHHHHHHT"

MANUAL DE PROCEDIMIENTO DE PRODUCCION DE

MERMELADA DE XOCONOSTLE

i ry

El presente manual es propiedad de la empresa ", para uso
exclusivo del personal y cualquier dependencia

gubernamental gque lo solicite
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1. INTRODUCCION

La empresa, s& rige por compromisos con todo & personal que labora v |a sociedad, para
brindar un producto con alta calidad y peErsonas compromatidas con su (abor,

Este manual serd guia del personal para consultar, mejorar o eliminar alguna parte del
proceso, identificar |8 INTeraccion, pars 18 toma de decisionss ¢ creacion de astrategias que
no afecten al proceso o producto, alineados por |a misién y visidn de la empresa v la

normatividad vigente v aplicable,

El presente manual delimitard las funciones de |os trabajadares, homaologara la informacian,
describird cada una de |as actividades a realizar, controlard |a calidad del producto can la
finalidad de lograr satisfaccidn total en &l cliente por media de un producto diferenciador

por utilizar nuevaos sabores maxicanos,

2. ANTECEDENTES
La empresa surge B madiados del afio 2017, con el objetivo de llevar nuevas productos al
mercado, desarrollados con un fruto cosechado en su entidad federativa, con alto contenida

nutrimental, dirigide al publico en general,

La idea principal es el sprovechamiento del fruto “xoconostle”, para realizar diversos
productos de consuma humano, darlo a conocer en toda s repdblica v exportarle a otros
paises, para promover los alimentos hechos en México, como una alternativa de los

praductos convencionales,
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3. GENERALIDADES DE LA EMPRESA
La empress se rige por compromisos con sus emplesdos v |3 sociedad, para brindar ] mejor
producto posible, con aita calidad v personas comprometidas con su labor, tiene cuatro

pilares importantes, que deberan buscarse en todo Momenta:

# (alidad: Elzborar productos gue cumplan les requerimientos de calidad necesarios
para el consuma humana, dando tranguilided a nuestros consumidores.

# Higiene: Siendo el giro de la empresa alimenticio, es importants gue s cuente con
medidaz de higiene robustas en toda la produccidn v distribucion.

» Seguridad: Brindar al perscnal todas las medidas de seguridad necesanas, logrando
que 52 sientan parte de |l empresa y protegidas por ella.

» Cuidado del medic ambiente: WHilizar productos amigables con el ambiente en toda

la cadena de suministro.

4. OBIETIVOS

= Descibin 2l proceso de producdion de mermelads de xoconosihe,

# [efinir actividades de los responsables v parsonal involucrado en cada una de las
arezs

® Aportar conocdmiento general del praceso atoda la empresa

= Controlar el proceso mediante informacion documentada

5. ALCANCE
Este procedimiento abarca la receprion de la matera prima en €l almacén, el proceso para
generar |la mermelada, envasado de ia misma y almacenamiento del producto, incluyendo

inspecciones entre cada proceso/area.
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6. ESTRUCTURA ORGAMIZACIOMNAL

Lz empress por su tamanio esta dividida en tres areas:

Direccion: Se encarga de la toma de decisionss en mejoras mayore:s y
lineamientos dentro de la empresa, realiza una revision bimestral 8 cada unade
las areas para mantener control intemao, aprueba v colabora en proyectos de
mejora.

{SETenCIas: 52 encUEntra OVICIda en dos, C30a una de ellas superyIsa |as Jetaturas
gue |2 corresponden por madio de revisiones mensuales

1. Adguisiciones y Wentas: Esta 3res tiene 3 su cargo € personal
encargado de distribucion v a diferencia de la otra gerencia, estano
posee jefatura, la gerencia es la encargada de llevar el control Jel
&rea, proponer proyectos de mejora v capacitar al personal & su
cargo. Tiene una buena comunicacion con la Gerencia de produccon
y calidad, el trabajo en eguipc &5 Necesario para adquirir 1o necesario
para las ventas logradas v almacenaje del producto.

2. Produccion y Calidsd: Esta d@rea supervisa las tres lefaturas cue
competen en el proceso de produccion, es decir desde |z entrada de
materia prima, hasta el almacrenamientn, apnieha proyectns de
mejora en primera instancia para ser llevador 2 la Direccign y da
seguimientos 3 proyectos aprobados.

Jefaturas: Asegura que el personal 3 su cargo cumpla con las funciones
correspondientes por medio de capacitacion continua, propone proyectos de
mejora v verifica diariamente gue el proceso se lleve de manera continua y

segln la normatividad correspondiente, se encarga de reportar la prod LCoian
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diaria, producto o materia prima dafiads o mal estado v calibraciones o

mEantenimisnta de eguipos.

6.1 Responsabilidades de las Jefaturas en el proceso de producton de mermelada de
XoConostle.
Es responsabilidad del lefe de Calidad:

# Cpordingr cada una de fas inspecciones durante el procesa.

® Asepurar que se cumpla con el procedimiento.

* Conservar los formatos (hasta seis meses despues de la fecha de caduddad del lote)

# (Coordinar |z cglibracidn de los equipos de medician.

» Asepurar que los productos tengan la calidad necesaria para salir al mercado,
mediznte las inspecciones generales y microbiologicas {estas dependerdn de un

analizis por parte de un tercero)

* Cpordingr medidas de seguridad £ higisne en todo el proceso.

Es rezponsabilidad del lefe de Procesos

= (Coordinar todo el proceso de produccion.

*  Asepurar que se cumpla 2l procedimiento.

= Varificar que los cperadores cuenten con el equipo de seguridad necesario.

#* \erificar que los operadores cuenten con el equipo de seguridad e higiene.

* Verificar que los equipos de presbas v la maguinsria 2 encuentren calibrados y

buenas condiciones
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Es responsabilidad del Jefe de Almacén:

= Asegurar que la materia prima 52 encuentrs en buenas condiciones.

= Asegurar que la materia prima llegue en tiempo para sU procesamienta.

= (Coordinar programa para eliminacion de plagas v roedores.

® Resguardar el producto terminzdo hasta su liberacion por calidad, para poder
ponerla en venta.

= Control de inventarios

6.2 Personal del proceso de producdon de mermelada de xoconostie

Es rezponsabilidad del personal en almacén, procesos v calidad:

= Contar con higiene personal en todo momento

= Usar equipo de seguridad para evitar acoidentes

= Avisar de cualguier problema o desperfecio en el proceso
= Sapuir instrucciones de seguridad de su jefe inmediato

& |l=nar las bitdcoras correspondientes @ sU area

6.3 Organigrama
A continuacion, s= presenta el arganigrama general de |z empresa.

El organigrama muestra los mandos medios hasta los altos, cada area tiene personal a su

cargo para cumplir con I3 labar.
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Organigrama de la empresa
Directar general
[ ]
Eerents de Gerente de
Praducdan Ventas/Compras
i & ""l.‘ Jfe de Cafidad Jofe e Almank { : EncAIgR 2
| Praductidn \ | i FdeAlmadin | distriburiten

=

7. IDENTIDAD ORGANIZACIOMAL

S

Misidn: Elaborar zlimentos 3 base de xoconostle, donde resaits |2 calidad y el walor

nutrimental, gue 5= obtienen de frutos de nuestra region.

Vision: 5er una empresa lider, por medio de la introduccion de nuevos ssbores al mercada

de conservas vy frituras, cosechadas en el centro de México.

Valores- 2=rdn parte importante desde el inicio de |z fabricacion de nuestros productos, pues

crearan identidad a favor de nuestra empresa, fomentados en todo momento por la

compafia, generando satisfaccion en el disnte. Dentro de los valores que rigen & la compania

|z responsabilidad, respeto v resolucion sera lo caracteristico.
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8. SEGURIDAD E HIGIENE
Todo personal en proceso, producdon y calidad debersn portar con €l eguipo de protecdon
personal orooorcionado por la empresa para evitar contaminadon:

= Botas de seguridad
s« Cofia
*  Guantes

» Cubrebocas

El personal gue se encuentre enfermo no deberd [aborar, hasta terminar su cuadro clinico,

para evitar contaminacion del producto.

Toda persong que esté en contacto directo con la materia prima v el products termingdo se
debera presentar a laborar as=ada, en el momento de la manipulacion debera tener las

mianos completamente limpias v desinfectadas.

9. NORMATIVIDAD APLICABLE
s Reglamento de Control Sanitario de Productos v Senvicios. Secretaria de Salud
s NOM-251-5541-2009, Practicas de higiene para el proceso de alimentos, bebidas o
suplementos alimenticios. Secretariz de Salud.
s MNWX-CC-10013-IMMC-2002, Directrices para |z dooumentacion de sistemas de

gestian de calidad
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8. SEGURNDAD E HIGIENE
Toda parsonal &n procaso, produccidn v calidad, deberdn partar con & egquipo de proteccidn
personal proparcionadeo por |3 empress para evitar contaminacion:

e PBotas de seguridad
= Cofia
*  Guanies

s Cubrebocas

El personal que se encuentre enfermo no deberd laberar, hasta terminar su cuadro dlinico,
para evitar contaminacion del producto.

Toda persona que asté en contacto directo con |3 materia prima y &l producto terminado se
gdeberd presentar a laborar aseads en el momento de |a manipulacion debera tener (as
mianos completamente impiss y desinfectadas.

9. NORMATIVIDAD APLICABIF
s Replamento de Control 3anmario de Productos v Servicios. Secretariz de Salud
* NOM-251-55A1-2009, Practicas de higiene para el proceso de slimentos, bebidas o
suplementos alimenticios. Secretaria de Salud,
s  NMX-CC-10013-IMNC-2001, Directrices para |2 doCumentacion de sistemas de
gastidn de calidad
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10. TERMINOS DEFIMICIOMNES.
Mo conformmidad : incumplimiento de un reguisited |50, 2015)
Procedimiento: forma especificads de llevar @ cabo ung actividad o

L
2

un proceso (1590, 2015)

Proceso: conjunto de actividades mutuamente relacionadas que utilizan 135

entradas para proporcionar un resultado previstol |50, 2015)

Requisito: necesidad o expectativa establecida, generalmente implicita u

obligatoria {130, 2015)

Sistemna: conjunto de elementos interrelacionados o que interactlan {150,

2015)

11 PROCESO

Lz produccian tiene un enfoque basado en proceso, permitiendo control sobre 13 relacion

entre cada uno de los eslabones.

El proceso de produccidn de mermelada de xoconostle, se basa en los lotes solicitados por

laz gerencias v se@in |as estrategias que s& considersn.

De forma general el proceso s2 limita de |z siguients manera:

1. Entrada: Llegada de la materiz prima &l almacén.

2. 5Salida: Frasco de mermelada de xoconostle en dos presentaciones diferentes.

A continuacion, se presenta de manera general el proceso para la produccion de mermelada

de xoconostle

Entrada de Proceso de
materia prima Produccian
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El control de proceszo inicia con |z entrads de matenas prma gue 23 inspeccionada y aceptada
por aslmacén, posteriormente viene |z transformacion de la mataria prima para obtaner la

mermelada de zoconostle y finslzs con 2 amacenamisnto de los frascos de mermelada.

11.1. Proceso general

Pars Ia descripcidn espacifica del proceso v los puntos de control/inspeccidn serd da la

siguiente manera:
# Recepcion de la matera prma

La materia prima as recibids por &l Jefe de Almacen, quien junto con su equipo de trabejo 3
encargarén de verficer las condiciones de exts, lenar los formatos de inspeccien (CLOL-DY
CL01-1), aimacenarla en casoc de ser sceptads v lenar |2 bitdcors de entreda de materia
prima [BAED1-1).

Lz materia prima permanscers slmacenads, hasts que sea requerida por produccon, para

ello deberi recibir por parte del solicitamte 2 formato correspondienta.

*Para produccion sera =l ELO2-0y pars los frazcos por el area de calidad con el formato ELO3-

0}, al entregarios debera llenar la btacors de sahida de materia prima (BA501-1).

# Proceso de produccion:

Al llegar la materis prima & produccion, & debers reakzar un check st (CLO2-1), con al
objetive de verificer gue las condiciones a0 B0 Sus I8 ENCURNTra, & |0 CONTLIEro T8 realize
una Mo conformided con el formato NCO v 38 le pase ol area de calidad pers gue e de cierre

sggun correspanda,
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Posterior 3 ello el xoconpstle deberad ser pelado v cortado (cuadros maximos de 2 cm &

0.5cm), 52 dividirz 2l lote en & para su moliends, a cads parte =2 le agregarz un litro de agua.

Al finzlizar de moler |25 custro partes del lote 52 2gregars 2l contenido & Iz marmita y en |z

bitdcora [BPED2-1), se anctarén los tiempes empleados, para llevar un control de todo el

lote.
La coccion tendra tres tiempos,

1. Se dejarz |z pulpa del xoconostle por 5 min, @ 80°C, con movimisnto

constantes.

2 Agregara lentamente el szicar y se dejara 10 min a2 70°C, con
movimiento constante, no debara superar esta temperatura.

3. Agreps aditivos v conservadores v s mantendra en coccion 2 min 2

75°C con movimientc constante.

Unz vez terminadz |z coccion, no se debera dejar enfriar el producto, por (o que el 2nvazado

debera zer répido y constante (los frasces serdn proporcionados por calidad).

Ze debera llenar la bitdcora BFED2-1|, para los tiempos empleados, v observaciones v asi

tener control especifico del lote.

&| finalizar se dsjara reposar por 25 minutos para etiqustarlos vy posteriorments

zslmacenarios.
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#  Producto terminado (mermelads)

Calidzd tomara tres muestras 2l zzar de cada lote, que enviara 3 analisiz microbiclagicos,
par lo qus musstras deberan permansacer en 2l Zres dz zlmacén hasts que sean liberadas 3l

obtener el analisis aprobatorio, donde s= indique gque e5tan libras de microorganismos.

Finalmente, almacen =ara el encargado para coordinar [z salids del producto &l mercado.

11 ? (iras partes del proceso

& Esterilizacion de frascos

Calidsd, debera solicitar los frascoz por medio del formato ELO3-1 2 slmacen, una vez que
sean entregados, s& deberan estenlizar en |z autoclave & 121°C durante 15 minutos,

eliminando microorganismas gue puedan contaminar el producto.
®  fNoconformidades

Em caso de existir zslguna no cenformidad, deberz llenarse el formate MCD ¢ pasarlo

directamente 3 Calidad, para aplicar la accion correctiva inmediataments segan lo conzsidera.
12. Dragrama de Flujo

A pontinuacion, se muestra el diagrama de proceso previamente descrito, dividida entre las

tres areas que interactuan en el proceso de produccion de la mermelada de xoconaostle, en

|3 parte derecha se describe de manara genaral c2ds parte del proceso vy cada paso & s2guir,

con los respectivas bitacoras, inspecciones o requisitos necasarios.
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13. Diagrama de Tortuga

El siguients dizgrama nos muestirs de maners general, como 25 el proceso, este Servira como

guia para todo el personal, en la localizacion y entendimiento del proceso.

Deiagrama de tortuga de produccidn de mermalada da A’
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14. Analisis de Riesgo

En &l anilizis de rizsgo se detectan los puntos criticos de control, que == deben de tensr

monitoresdos en todo momento, & pesar de ser bajos y moderados en primera instancia, al

semestre s2 decidira dependienda de las incidencias =i los controles cambian o siguen igual.

La siguiente tabla muestra la calificacion que se |= dz 2 |a probabilidad, impacta y deteccion,

los cuzles nos clasificara el riesgo.

Intervalo

(P} Probabilidad

100-50 % Casi seguraMuy

(I} Impacte, severidad

KMuy alto Impacto o

L E W alte prabakilidod e severided _______lTpﬂ:ibl'.‘ de detectar
BA-70 % Muy Mayor Impacto o m:a pacidad de
probablesAlta probabilidad severidad deteccidn
69-50%
Prsibile /b oderada Moderada/impacta a Baja capacidad de
_____ 3 | probabilidad | severidad menar . desccidn
45-30% Improbable/Baja Menor/Minimo Alta capacidad de
] probabilidad impacty a severidad dataccidn
28-0'% RaroyMuy baja Insignificante,Sin Muy alta capacidad de
1 probabilidad afectacion deteccian

Moderado
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La siguiente tabla muestra los riesgos detectados en el procesa de produccion de Mermelada

detectados v clasificados.
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15. Evaluacion

Para la evaluacian del proceso, s2 tomara en cuents el ndmera de lotes producidos, todas
gllos deberan de estar libres de microorganismaos, de lo contrario se tendra gue tomar una
accion correctiva urgente.

Los pedidos solicitados deberan ser entregados con un plazo méximo de 5 dias hahbiles, para
considerarse dentro de los pedidos entregados.

Las incidencias y guejas deberén ser menores 8 5 &l semestre, de lo contrario se debergn de
crear estrategias especificas pars el contraol.

Se deberd emitir un reporte del control de riesgos v acciones tomadas en dado caso de
ocurrir una incidencia.

13.1 Reporte semanal

Se realiza un reporte semanal que =5 presentado 3 la direccion, por parte de |z jefatura de

produccion v calidad, donde se indica lo siguiente:

o  HPedidos entregados:

®  #Producto terminado sin Microocrganismaos
®» Incidencias

®  Qusjas

® Propuestas mejora

®  Anexo analisis de riesgos
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