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INTRODUCCIÓN 

 

La empresa objeto de la presente investigación, pertenece al giro de alimentos y se 

localiza en el Estado de México surgió a finales de 2017. Se dedica a la fabricación 

de distintos productos elaborados a base de xoconostle, de éstos el más importante, 

es la mermelada. 

La idea inicial surgió como consecuencia de la cosecha de este fruto, en el Estado 

donde se ubica, además del sabor y la textura que lo caracteriza. La importancia de 

la fabricación de este producto tiene como finalidad la difusión y comercialización a 

nivel nacional e internacional, para la elaboración de, diferentes alimentos que 

incluyen como ingrediente principal este fruto que se cosecha en la parte centro del 

país. 

La empresa en la que se desarrolla el siguiente trabajo, esta en la etapa de iniciación 

enfrentándose a los retos del día a día con la competencia que tiene en el Estado 

de México y sus alrededores. 

Dentro de la organización no se cuenta con un control en ninguno de los procesos, 

situación que a mediano plazo podría tener repercusiones graves, por no seguir la 

normativa mínima necesaria para su funcionamiento, además de la falta de calidad 

de los productos, tendrá 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 estándares de calidad de nivel internacional, así 

como con las normas nacionales Mexicanas que rigen el producto, es por ello que 

se encuentra en la disposición de seguir lineamientos de calidad en todas sus áreas 

para obtener el control de los procesos y en consecuencia contar con un sistema de 

gestión de calidad robusto que le permita tener movilidad a estándares 

internacionales y así expandir su mercado. 
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1.-SITUACIÓN PROBLEMÁTICA EN LA PRODUCCIÓN 
En este capítulo se describe la empresa y su problemática del área de producción 

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

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

su inserción en el mercado fue como consecuencia de la elaboración de productos 

alimenticios a base de xoconostle (Opuntia joconostle), un fruto proveniente del 

nopal, que se cosecha en el Estado de México, se eligió por su sabor, bajo costo y 

fácil obtención. 

 

 

 

 

 

 

 

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

 

La empresa se fundó 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, situación que evidencia  que 

no se cuenta con un proveedor fijo, que en caso de incrementarse la producción, se 

convertirá 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 últimos tres meses, se ha presentado una alta 
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rotación. Los procesos no están documentados, solo se tiene una idea general de 

su proceso de producción, 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 idóneas para salir a competir a mercados 

nacionales. 

Como se manifestó anteriormente, uno de las principales metas de la empresa es 

exportar el producto con una presentación mexicana, para que los extranjeros 

conozcan el xoconostle como un alimento mexicano importante, para ello es 

necesario cumplimir con estándares nacionales e internacionales. Por esta razón la 

empresa se encuentra en la disposición de aplicar los lineamientos de calidad en 

todas las áreas involucradas en el proceso de producción para garantizar su  control 

y en consecuencia contar con un sistema de gestión de calidad robusto que le 

permita tener movilidad para una expansión futura en el mercado. 

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

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

por medio del xoconostle y nopal. 

Visión: Ser una empresa líder, por medio de la introducción de nuevos sabores al 

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

Valores: 

• Responsabilidad 

• Respeto  

• Resolución 
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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 Área de producción  
La importancia de cualquier empresa recae en sus departamentos, a continuación, 

se describe de manera general, el departamento de producción. 

En esta área se tiene instrumentación para el desarrollo de su producto principal y 

otros productos que están en desarrollo; cuenta con marmitas, autoclave, parrillas, 

básculas, balanza analítica, potenciómetro, herramientas para corte y pelado, 

mesas para procesar e inmobiliario en general. El 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 líneas, la primera es de corte, pelado, molienda y 

cocción, la segunda es el envasado, pesado y control. En la parte trasera se 

encuentra el área de almacén, lavado y desinfección. 

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 producción, donde se transforma la materia para 

obtener las mermeladas que son inspeccionadas y almacenadas por calidad.   

En el caso de la documentación solo se guardan por un mes las notas del xoconostle 

para la identificación posterior de temporadas donde la fluctuación de precio es 

mayor y poder adquirirla con anticipación. 

Para el caso del proceso no se cuenta con diagramas de flujo o algún tipo de 

diagrama que nos 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 azúcar 

se hace al tanteo. 
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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 Metodología  
En este apartado se explica la metodología que se empleará en el presente 

proyecto. 

1.4.1 Objetivos 

1.4.1.1 Objetivo General 
Diseñar un manual del procedimiento de producción de mermeladas de xoconostle. 

1.4.1.2 Objetivos Específicos 
• Describir la problemática del área de producción. 

• Explicar la importancia de la gestión en los procesos productivos.  

• Aplicar la teoría y herramientas por medio de diagramas de flujo, de tortuga 

para resolver la problemática principal. 

1.4.2 Hipótesis y variables  

1.4.2.1 Hipótesis 
Un manual del proceso de producción de mermeladas permitirá a la empresa contar 

con un sistema de gestión general y en consecuencia controlar la producción y la 

calidad en el producto para su comercialización, tanto en el mercado nacional como 

internacional. 

1.4.2.2 Variables  
Variable dependiente: Dirección y trabajadores 

Variable independiente: Manual de proceso de producción de mermeladas de 

xoconostle. 

1.4.3 Justificación 
Este proyecto dará respuesta a la necesidad de la empresa de iniciar la producción 

y venta de productos a base de xoconostle dentro de los estándares establecidos 

por un sistema de gestión de calidad. 

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

de calidad, evitando contaminaciones o retrasos en la producción como 
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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 podría ocasionar daños leves hasta graves, como consecuencia de 

ausencia de calidad 

Apoyar a una Pyme desde su apertura es de importancia para nuestro país, pues la 

mayoría de ellas no sobrevive, por ello la importancia de fortalecerlas y apoyarlas a 

su crecimiento y desarrollo; con este proyecto se ayudará a dar los primeros 

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

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

gastos exorbitantes, de igual manera la empresa cuenta con los recursos necesarios 

para este proyecto, y con la disposición de la Alta Dirección de tomar acciones 

correctivas y búsqueda de consolidarse en el mercado. se encuentra abierta, por 

parte de la dirección a tomar acciones correctivas, inclusive si son de manera 

radical, por medio de un análisis previo con base a beneficios a corto, mediano o 

largo plazo. 

El personal que participará está capacitado y se encuentra guiado por expertos en 

el tema, el tiempo que se tomará en realizar el proyecto es suficiente para abarcar 

lo planteado inicialmente. 

1.2.5 Preguntas de Investigación 
1. ¿Por qué es importante un manual de procesos? 

2. ¿Qué métodos se recomienda utilizar al inicio de una manual de 

procedimiento de producción? 

3. ¿Cómo ayudará a la empresa contar con un manual de procesos de sistema 

de producción de mermelada? 

1.2.6 Tipo de Investigación 
El tipo de investigación es descriptiva, como su nombre lo menciona, describe el 

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

a cada una de las actividades que realiza. 
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2. Marco Teórico  
En este capítulo se describen las técnicas, herramientas y teoría que se aplicó en 

esta investigación. 

2.1 Normativa del Sector Salud 

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

objetivo la regulación, 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 título Tercero “Establecimientos” hace mención de las condiciones generales de 

los establecimientos, en cuanto zonas específicas destinadas, mantener buenas 

prácticas de higiene y responsabilidades, los artículos que sobresalen son los 

siguientes (Secretaría de Salud, 1999): 

• Artículo 36. Cuando el proceso de los productos requiera de sistemas de 

refrigeración o congelación, se deberá de contar con termómetro o con los 

dispositivos necesarios para registrar la temperatura requerida. 

• Artículo 38. Los propietarios o responsables de los establecimientos 

destinados al proceso de los productos deberán dar aviso inmediato a la 

Secretaría de cualquier anomalía sanitaria que detecten en el mismo o en los 

productos que signifique un riesgo potencial de salud y colaborarán en las 

medidas de seguridad necesarias que se apliquen. 

• Artículo 39. En los establecimientos en donde se efectúe el proceso de los 

productos objeto de este Reglamento deben existir, según sea el caso, 

registros o bitácoras que incluyan como mínimo el seguimiento de las 

diferentes etapas del proceso, las características de almacenamiento de la 

materia prima; del producto terminado; análisis de productos; programas de 

limpieza y desinfección de las instalaciones y equipo, así como de 

erradicación de plagas. Dichos documentos deberán estar a disposición de 



10 
 

la Secretaría cuando ésta los requiera y dentro de los plazos que señale la 

norma. 

El Título Octavo “Frutas, hortalizas y sus derivados”, se despliegan los lineamientos 

específicos que sigue la mermelada como mínimos requerimientos, a continuación 

se describen (Secretaría de Salud, 1999) 

I. Estar en buenas condiciones de conservación, desprovistas 

 de humedad exterior anormal y sin olor ni sabor extraño; 

II. Estar libres de huevecillos, larvas, insectos, gusanos, moluscos o de 

partes o de excretas de cualquiera de ellos; 

III. Estar libres de materias extrañas adheridas a la superficie y 

IV. No exceder el límite máximo de residuos plaguicidas, sustancia tóxicas y 

microorganismos que se establezcan en las normas correspondientes. 

2.1.2 NOM-251-SSA1-2009, Prácticas 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 seguirán y tomarán en cuenta, en la elaboración 

del Manual. 

5.6.1 Los establecimientos que preparen o elaboren alimentos, bebidas o 

suplementos alimenticios deberán inspeccionar o clasificar sus materias primas e 

insumos antes de la producción o elaboración 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 Deberán disponerse de áreas específicas para el almacenamiento de materias 

primas, productos de elaboración, producto terminado, en cuarentena, 

devoluciones, productos rechazados o caducos. 

6.4.1 Las fabricas deben: 
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a. Identificar las fases de operación; 

b. Generar los procedimientos de las fases de producción; 

c. Definir los controles que aseguren la inocuidad del producto en las fases de 

producción; 

d. Supervisar la aplicación de los procedimientos y controles mencionados para 

asegurar su eficacia; 

e. Actualizar los procedimientos de la fase de producción, al menos cuando 

cambien las operaciones involucradas; 

f. Contar con procedimientos que aseguren un control eficaz de temperatura 

cuando esta sea fundamental para la inocuidad de los productos. 

g. Monitorear las operaciones como la pasteurización, la cocción, la 

esterilización, la irradiación, la desecación, el enfriamiento, la congelación, la 

preservación por medios químicos, la fermentación o cualquier otra que 

pueda contribuir en la inocuidad del producto. 

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

instrucciones o acciones necesarias para llevarlas a cabo de manera reproducible 

y sistemática deben estar en idioma español. 

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

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

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

sobre superficies limpias que eviten su contaminación. 

6.6.1 La fábrica debe contar con los registros e información que se indica en la tabla 

No. 2. El formato y diseño queda bajo la responsabilidad del fabricante y deberán 

cumplir con lo siguiente: 

a. Estar escritos en idioma español; 

b. Conservarse por lo menos por un tiempo equivalente a una y media veces 

la vida de anaquel del producto; 
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c. Cuando se elaboren por medios electrónicos, deben contar con respaldos 

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

autorizadas, y 

d. Estar a disposición de la autoridad sanitaria cuando así lo requiera. 

  

Actividad/Etapa Documento Información 

Recepción de 
materias primas y 
material de envase 

y/o empaque 

Especificaciones o 
criterios de 
aceptación o rechazo 

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

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

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

Registros, reportes o 

certificados de 
calidad 

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

Nombre del producto o clave, fecha, proveedor u 
origen,cantidad, lote y marca (si es el caso), resultado de 
laevaluación, información que permita identificar a la 
personaque realizó la evaluación. 

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

Fabricación 

Procedimiento / 
método de fabricación 

Ingredientes, cantidades, orden de adición, 
condicionesimportantes para la realización de cada 
operación, controlesque deben aplicarse y descripción de las 
condiciones en quese deben llevar a cabo las fases de 
producción. 

Especificaciones de 
aceptación o rechazo 
del producto 
terminado 

Especificación o cualidad del atributo a ser evaluado. 

Registros del control 
de las fases de 
producción 

Producto, lote, fecha, turno, si procede línea y máquina 
deenvasado, valor de las variables de las fases de 
producción(ej. Temperatura, tiempo, presión), información 
que permitaidentificar a la persona que realizó la medición. 

Producto terminado Producto, lote, tamaño de lote, resultados de los análisis 
quese realizan para aceptación del lote, información que 
permitaidentificar a la persona que realizó la evaluación. 

Sistema de 
lotificación 

Codificación que permita la rastreabilidad del producto. 

Almacenamiento y 
Distribución 

Registros de: 

Entradas y salidas. 

Producto, lote, cantidad, fecha. 

Temperatura de 
refrigeración o 
congelación 

Fecha, hora, si procede número de equipo de refrigeración 
ocongelación, medición 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 rechazó. 

Equipo e 
instrumentos para 
el control de las 

fases de producción 

Programa de 
mantenimiento y 
calibración. 

Calendarización donde se indique equipo o instrumento 
yfrecuencia. 

Registros, reportes o 
certificados. 

Identificación del equipo o instrumento, serie, fecha 
yoperación realizada. 

Limpieza 

Procedimientos 
específicos para 
instalaciones, equipos 
y transporte. 

Productos de limpieza usados, concentraciones, 
enjuagues,orden de aplicación. 

Programa. Calendarización y frecuencia por área o por equipo, 
personaresponsable de llevarlo a cabo. 

Registro. Area o equipo, fecha, hora o turno, información que 
permitaidentificar a la persona que lo realizó. 

Se puede manejar como una lista de cumplimiento 
oincumplimiento. 

Control de plagas 

Programa Calendarización y frecuencia. 

Registros o 
certificados de 
servicio. 

Area donde se aplicó, fecha y hora, información que 
permitaidentificar a la persona o empresa que lo realizó, 
número delicencia, productos utilizados y técnica de 
aplicación y de ser el caso croquis con la ubicación de 
estaciones de control ymonitoreo. 

Capacitación del 
personal 

Programa. Calendarización. 

Los temas a incluir serán los establecidos en el 
numeral5.14.2. 

Registros o 
constancias. 

Fecha, participantes, capacitador y constancia 
de capacitación de los participantes. 

  

Tabla No 2: Documentos y registros 
 (Secretaria de Salud, 2009) 

 

La norma solicita tener controles en puntos que se considerán críticos en el proceso, 

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

de puntos críticos de control) y directrices para su aplicación. 

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 críticos de 

control, estableciendo límites 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, Prácticas 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 críticos de 

control. 

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

necesidades que cada organización considere, dependerá y se ajustará a las 

actividades que desarrolle, tamaño de la empresa, complejidad de procesos y el 

personal que forma parte de esta, por medio de la documentación los empleados 

serán capaces de relacionarse con el proceso e incluso con la misma empresa 

facilitando el entendimiento y compromiso. 

La norma Jerarquiza la documentación del sistema de gestión de calidad, donde el 

número de niveles se ajustará dependiendo de cada organización. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tabla No 2: Documentos y registros 
(Instituto Mexicano de Normalización y Certificación, 2002) 
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En el apartado 4.5 Procedimientos documentados, “La estructura y formato de los 

procedimientos documentados (en papel o medios electrónicos) deberían estar 

definidos por la organización de las siguientes maneras: texto, diagramas de flujo, 

tablas, una combinación de estas o por cualquier otro método adecuado de 

acuerdo con las necesidades de la organización…”(Instituto Mexicano de 

Normalización y Certificación, 2002) 

 

2.2 Procesos 

2.2.1 Proceso 
Un procesos es un conjunto de actividades mutuamente relacionadas o que 

interactúan, las cuales transforman elementos de entrada en resultados 

(COTENNSISCAL, 2000). 

Los procesos se  clasifican en tres, según la funcionalidad y el efecto que se llegue 

a tener en una de las partes interesadas en este caso, que afectan directamente al 

cliente: 

• Operativos: Impacto directo sobre el cliente. Suelen ser de compras, ventas 

y producción. 

• Soporte: No están ligados al flujo de material, pero son necesarios para que 

funcione el proceso operativo. 

• Estratégicos: Proporcionan directrices a los demás.(Griful & Canela Campos, 

2002). 

 

2.2.2 Proceso como parte de un sistema 
Un sistema está compuesto por procesos que a su vez se encuentran 

interrelacionados, con el objetivo de lograr una gestión conjunta, “La gestión de 

procesos consiste en concentrar la atención en el resultado de cada una de las 

transacciones o procesos que realiza la empresa, en vez en las tareas o 

actividades”.(Fernández Fernández, 2003) 
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“Con este amplio enfoque y la orientación 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 común: satisfacer cliente”.(Pérez Fernández de Velasco, 1999) 

“Las actividades se sistematizan para lograr que fluyan integrada y rápidamente 

hasta el final de la transacción. Los documentos no se agrupan para pasar de un 

puesto a otro, sino que el flujo de los mismos va en función a la optimización de la 

operación o transacción de que se trate. Cada proceso tiene un responsable, por lo 

que la organización departamental puede cambiar radicalmente” (Fernández 

Fernández, 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 interacción de los procesos que posee una empresa para la 

prestación 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 producción 

de algo en particular o para la prestación de un servicio, forma parte del sistema 

organizacional de la empresa, por la generación de salidas y estas a su vez se 

convierten en la generación de nuevas entradas, se puede extrapolar a cualquier 

proceso por sencillo o complejo que pueda ser. 

2.3 Herramientas de Análisis  

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 

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

El propósito de la lluvia de ideas es que un grupo de personas genere una lista de 

problemas, oportunidades o ideas. Todos los presentes en la sesión deben 

participar. El líder 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 sesión no debe permitirse el debate, la crítica, la negatividad, ni la 

evaluación de ideas, problemas u oportunidades. El resultado de la sesión será una 

lista de ideas, problemas u oportunidades que se deben de enfrentar. (Summers, 

Madrigal Muñiz, & Núnez Ramos, 2006) 

2.3.2 Ishikawa 
Es una herramienta gráfica utilizada en las empresas que ofrece una visión global 

de las causas que han generado un problema y los efectos que han provocado. 

Como las causas están jerarquizadas, es posible identificar de manera correcta la 

fuente del problema.(Saeger, Feys, & Hidalgo, 2016) 

Para la construcción de un diagrama de este tipo se siguen los siguientes pasos: 

a. Definir de forma clara y concisa el efecto o problema de análisis 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 útil cuando se ha realizado una sesión de Tormenta de 

ideas que ha dado como resultado una gran cantidad de ideas dispersas, pues 

permite mostrarlas de forma estructurada.(González Gaya, Domingo Navas, & 

Sebastián Pérez, n.d.) 

2.3.4 Diagrama de flujo 
El diagrama de flujo de procesos es una herramienta de planificación y análisis 

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

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

• Construir una imagen del proceso etapa por etapa para su análisis, discusión 

o con propósitos de comunicación; 

• Definir, estandarizar o encontrar áreas 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: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

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

pertinente para el proceso. 

La importancia de un diagrama de flujo es que será un auxiliar cuando queramos 

ver y analizar cada parte del proceso, por lo que podemos identificar puntos críticos 

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 fácil lectura y 

entendimiento, lo que busca es que se pueda entender el proceso fácilmente 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 interactúa 

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) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

El diagrama de tortuga ayuda a determinar las interacciones de los distintos 

procesos, identificar de manera clara los dueños de éstos y establecer los requisitos 

para que ocurran. Además, identifican los resultados y la evaluación de su 

conformidad de acuerdo a estándares establecidos. (Gestión integral de la calidad: 

Un enfoque por competencias, 2017) 
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4. Análisis de la Problemática 
En este capítulo se analiza la problemática del sistema de producción de la 

empresa, para elegir una propuesta. 

4.1 Recolección de la información 

4.1.1 Lluvia de Ideas 
Se convocó una junta con la dirección y los encargados del área 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 continuación se hizo con base a la pregunta 

¿Qué necesita la empresa para poder tener un control en la producción, mejorando 

los tiempos y calidad?, todas las opiniones de los participantes se tomaron en 

cuenta sin importar el área identificada como la problemática, con el fin de priorizar 

y unir ideas similares. 

Se recabó la siguiente información de todos los participantes, uniendo algunas ideas 

que fueron similares: 

• Materia prima en tiempo. 

• Convenio/acuerdos con los proveedores. 

• Mantenimiento en los equipos. 

• Apegarse a normas como guías. 

• Tener una buena planeación. 

• Eliminar cualquier contaminación en el producto. 

• Desarrollo de buena higiene y seguridad dentro de la empresa. 

• Manuales como guía durante el proceso. 

• Jornada laboral definida. 

• Capacitación del personal, para disminuir rotación. 

• Crear compromiso del personal hacia la empresa. 

• Involucrar a los trabajadores en la comprensión del proceso. 

• Establecer procedimientos. 

• Definir las áreas de trabajo. 
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• Delimitar funciones y definirlas. 

• Control/supervisión en áreas. 

Las ideas presentadas son las que se ocuparon para los siguientes análisis, con la 

finalidad de encontrar un punto de inicial para resolver las problemáticas más 

relevantes de la empresa. 

Cabe mencionar que una empresa relativamente nueva, por lo que aun existen 

ciertas fallar en el proceso, la selección de la problemática con mayor peso ayudará 

a la mejora que necesitan, mejorando de manera general, permitiendo competir ante 

el mercado y seguir atacando las problemáticas sin resolver, con una visión de 

desarrollar un sistema de gestión de calidad completo. 

4.2  Análisis de la Información 

4.2.1Análisis de la Lluvia de Ideas 
Al tener todas las ideas recolectadas es importante clasificarlas para no duplicar 

información, ser concretos y directos al momento de la resolución. Previo a realizar 

un diagrama de Ishikawa se clasificó, para definir acciones. 

La clasificación queda de la siguiente manera: 

• Proveedores 

Los proveedores representan parte importante en cualquier organización, gracias a 

ellos se puede realizar el producto final, por ello es importante llevar una buena 

comunicación 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. 

• Equipo de trabajo 

El equipo de trabajo dependerá de cada una de las áreas y estas a su vez la buena 

comunicación, 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 

planeación, falta de desarrollo de buena higiene y seguridad dentro de la empresa, 

jornada laboral indefinida que trae como consecuencia la alta rotación del personal, 

falta de capacitación, no hay comprensión en el proceso, no hay control por áreas 

pues no han sido definidas y delimitadas. 

• Proceso 

El proceso englobará a todas las condiciones, métodos, instrumentos de trabajo, 

materia prima e identificación del producto terminado, dentro de la problemática 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 contaminación 

por problemas en tiempo de espera de cocción 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 análisis realizado, se definió que el proceso es donde se presenta la 

mayor carga de problemas, tomando en cuenta que si modificamos la forma de 

operación del mismo, se logrará una mejora en el equipo de trabajo que conforma 

la relación de todas las áreas y a su vez la exigencia cambiará para los proveedores. 

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

áreas con problemática mayor que interactúan con la empresa, se contempló la 

entrada fue la llegada de la materia prima y la salida el almacenamiento de producto 

terminado, por lo que se analizó fue el “proceso de producción de mermelada”, 

tomando en cuenta las normas y reglamentos descritos previamente. 

El objetivo del diagrama fue encontrar una problemática que afectara todo el 

sistema, para corregir el problema; se dividió en 5, cada una representó las áreas 

que intervienen en la producción de mermelada. 
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Figura No.4.1 Diagrama de Ishikawa del área productiva. 
Fuente: Elaboración Propia con datos de la organización 

 

4.2.3 Ponderación 
Para definir la resolución de la problemática, se realizó la ponderación de cada una 

de ellas con la finalidad de encontrar el área con mayor problemática, para ello, se 

hizo una votación con la alta dirección que está 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 número 1 

como el menos importante y el 5 como el más importante, con el fin de encontrar el 

promedio más cercano al cinco que representará el problema mayor. La tabla quedó 

de la siguiente manera: 
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 Ponderación 

Causa Identificada AD1 AD2 AD3 IP Promedio 

Mano de obra 

Falta delimitar responsabilidades por área 1 2 2 2 1.75 

Jornada Laboral Indefinida 1 2 2 4 2.25 

Falta de comprensión del proceso 2 3 2 4 2.75 

Falta de Compromiso hacia la empresa 2 3 2 2 2.25 

Falta de capacitación 2 3 2 4 2.75 

Maquinaria 

Falta de mantenimiento preventivo 1 1 2 3 1.75 

Falta de programa de limpieza 1 1 2 4 2 

Material 

Falta de materia prima 3 2 3 2 2.5 

Materia prima en mal estado 1 1 1 2 1.25 

Frascos rotos 1 1 1 1 1 

Medición 

Falta programa de calibración de equipos 2 2 2 4 2.5 

Método 

Falta de apego a normatividad 3 2 3 5 3.25 

Falta de planeación 3 3 2 5 3.25 

No hay procedimientos establecidos 3 2 4 5 3.5 

Contaminaciones dentro del proceso 1 1 1 3 1.5 

 

 

 

 

 

 

Tabla 4.1 Ponderación de las causas obtenidas en el diagrama de Ishikawa del área productiva. 
Fuente: Elaboración Propia con ayuda de la alta dirección y el ingeniero de procesos 

 

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

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

y el análisis de esta, que el proceso tiene fallas, por su planeación, normatividad y 

 Promedio 

Mano de obra 2.35 

Maquinaria 1.88 

Material 1.58 

Medición 2.25 

Método 3.00 
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procedimientos, que impiden ser la guía para los trabajadores, evitando que se 

involucren en el para la buena operación del mismo, por lo que se decidió que se 

comenzaría a trabajar en el proceso, control del mismo y conocimiento de cada una 

de las etapas. 

4.3 Alternativa de Solución 
Dentro de las soluciones, está justamente realizar un diagrama o varios diagramas 

que puedan mostrar a cualquier persona que se encuentre involucrada el proceso, 

cuáles son las áreas que intervienen y cuál es el flujo de este; con estos diagramas 

estaríamos atacando las dos problemáticas principales, también es necesario para 

cumplir parte del Reglamento de Control Sanitario de Productos y Servicios y la 

NOM-251-SSA1-2009 “Prácticas 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 problemáticas para 

corregirlas de manera general y simultánea.  

• Materia prima en mal estado: Es necesario Identificar en el proceso de 

producción, el área encargada y como definir aceptar o rechazar materia 

prima. 

• No está 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 bitácoras 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 guía y representan todo el proceso, en ellos se 

identifican puntos críticos de control y especificaciones. 

• No hay apego a normas oficiales: La importancia de seguir normas y 

reglamentos de nuestro país, es para un mejor manejo y producción de 

nuestro producto y son necesarias estas regulaciones para operar. 

• División de responsabilidades por área: Limitar partes del proceso y dar 

ciertas responsabilidades hará que las personas trabajen mejor y en equipo. 

• Falta de comprensión del proceso: En cuanto los empleados comprendan el 

proceso, ubiquen sus responsabilidades y limiten áreas, se producirá una 

mejora en general. 

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

producción que abarcará desde la entrada de la materia prima, hasta el 

almacenamiento del producto terminado. 

5.1 Manual de Producción 
La solución de acuerdo al análisis 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 área productiva. 
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Logo 

El área de producción 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 comenzará en el núcleo de la empresa, donde se transforma la materia 

prima para dar un producto terminado, este cambio se expandirá a las demás áreas 

con el fin de culminar en una gestión completa del sistema, cumpliendo con la 

normatividad correspondiente. 

En este manual se integrarán diagramas que ayudarán a los empleados de todos 

los niveles a entender el proceso y se analizará la interrelación con cada una de las 

áreas. 

El manual está diseñado de acuerdo a las Directrices para la documentación del 

sistema de gestión 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 organización, así 

como el título, en este caso “Procedimiento de elaboración de mermelada de 

xoconostle”, contener información completa sobre la persona que lo elabora, revisa 

y aprueba, fecha, número de revisión y página. 

 

 
Procedimiento de elaboración de mermelada de 

xoconostle 

Revisión:00 

Fecha: 2018-04-07 

Página: 27 de  

Elaboró 
 
 

Calidad 

Revisó 
 
 

Jefe de Proceso 

Aprobó 
 
 

Director General 
 

Imagen Formato general del Procedimiento. 
Fuente: Elaboración Propia con ayuda de la alta dirección y el ingeniero de procesos 
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5.1.2 Apartados 
EL Manual del Proceso de producción de mermelada de xoconostle, contiene una 

carátula, que especifica el título, breve presentación de uso, logo y nombre de la 

empresa, seguido del índice. 

Está dividido en diez apartados, a continuación, se mencionan: 

1. Introducción: 

2. Antecedentes 

3. Generalidades de la empresa 

4. Objetivos 

5. Alcance 

6. Estructura organizacional 

7. Identidad organizacional 

8. Seguridad e higiene 

9. Normatividad aplicable 

10. Términos y definiciones 

11. Proceso 

12. Diagrama de Flujo 

13. Diagrama de tortuga 

14. Análisis de riesgo 

15. Evaluación 

 

5.1.2 Diagrama de flujo 
 

En el siguiente diagrama, se presenta el flujo que sigue el sistema de producción 

de mermeladas de xoconostle, este diagrama nos servirá posteriormente para 

poder hacer distintos análisis. 
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Imagen Diagrama de Flujo 

Fuente: Elaboración Propia con ayuda de información de la empresa 

 

5.1.3 Diagrama de tortuga 
Para poder realizar el diagrama de tortuga se realizó una reunión con el personal 

de dirección con el objetivo de determinar ciertos perfiles y análisis del sistema 

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

Con esta herramienta se recopiló la información de todo el proceso productivo, 

donde la entrada será la recepción 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 información: 

• ¿Qué?: En este apartado se mencionan las herramientas y maquinaria 

necesarias para transformar la materia prima. 

• ¿Cómo? En este apartado se hace referencia al procedimiento en general y 

como se llevan los controles en este, es decir bitácoras y formatos. 

• ¿Quién? En este apartado se mencionan a las personas involucradas en el 

proceso, así como formación y competencias que deberán de presentar para 

eliminar riesgos en cuanto recurso humano. 

• ¿Cuánto? En este apartado  se menciona el Reporte semanal de producción 

que arroja todos los datos que indican si el procedimiento se está llevando a 

cabo correctamente. 

 

 

Imagen Diagrama de tortuga 

Fuente: Elaboración Propia con ayuda de información de la empresa 
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CONCLUSIONES 
El manual de producción de mermelada de xoconostle, será una guía para 

comenzar el sistema de gestión 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 solución a la problemática mostrada en la empresa. 

De esta manera sin importar el tamaño de la empresa y número de empleados, se 

puede llevar un control a lo largo del proceso productivo e involucrar a cada una de 

las áreas. 

La recomendación será que le den seguimiento y el documento presentado en el 

anexo tiende a ser perfectible siempre y cuando se adecue a mejoras o nuevos 

lineamientos de la empresa. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



32 
 

ANEXO A 
A continuación, se muestra el Manuel que se realizó en esta tesina para dar 

respuesta a la problemática 
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la omPf,,, ,u'le. me<j,oooo pel ,i'oo ¡017, con.1 ~J"",o,,e ne-or n~ ptodoao •• 1 

.,.reOClo, " ... m> 1_. oon un ,""" <01«"_ en w en,,,,",, fe"e, ""', ,0<1 • ~o cOI1te" 100 

"",""",n •• ', ' inlido .. ~DIIco 0111 .... "1, 

LA "'el p"f'lCl~ ., . 1 IP"O"O<I1.miento "el ""',, " O<C>rIOSlIo", p.ro '0111 ... ~~'IO' 

prodOClOO do con.u"", """"roo, d.rIo. COftOCO' on too. lo 'oP\lDIJCI V .,port.rlo I ottO. 

p.i ... , PI" pr""""",' los I I""on1<>' ta<00s on México, como uno . Itom.tlv. do ". 

prod OCIo. con,ondon.,.., 
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[.i] """"';"000 

... ...-n ............ _ ... ón ... ... " ' ....... _ 2O'1-<H-01 __ h 

"....., ..... . - • 

- --- --
3. GENEIWJIWlES DE lA EMP!tESA 

lo ' '''''fe ... so rillO por comp'OITli,o, con ,"' .""Io, do> V l. , oo.dod, PlIra 00nd., 01 m<JO< 

produCID po,,~I., con .Ita coM, ; V por""n .. comprom.,id" con '" I.oor, tj • .., CIJ'''O 

pil" .. . ,,,,o"' ote,, Que de"",,;n "laC.,,. en todo momento 

• (,Iid, d, EI.bofa< productos que mm,l. n 1", roQuelim i<n' o> d. e. Ud,d 000<>" "" 

PlIra 01 (O","','" num. "", d.ndo tr. nquilid l ; • n"ostro> c"", um idor .. 

• ~i".n., Si<""o .l liro de l. <mpro" . i m."i<i<>, " importante 0"0 s, ruent< (00 

med,d" d. h:¡;iene robo" " en tod o lo procucdón V di<tri buc.oo. 

• S<¡;uriO,do BrindO[., pm"o,1 too" ," molld" 0< "'¡<Jrid , d noco,.n" . Ioc"ndo 

que", , ¡ontan p.'" de l. <mpro" V o rot, ¡d", po.- ell • . 

• Cuid, do del mejio ,mb~n", lIt i~,., prode<' O'l .m l¡;. tl .. ( 00 . 1 .mOlOnt. en todo 

l. c. de"" d. ,""'In"tro 

."", 
• ~oort" conodmlOnl0 ¡¡en.,,1 d. 1 proc<so , tod. lo .mpr.,. 

• Cootro¡" . 1 ()fOCO'" med,,"" información ~ocum< ntad . 

¡ ,,< procodlmi<oto aba" a l. r<"peioo d< la ma"na prima <o ~I .Imoceo, .. p,oc<so p'" 

¡"<fa, la m<fm<lada, ~n,.,.do d. lo mi, ma y .lm,,,oami<oto d<1 producto, inclLl'p'<ndo 

in>P<cOoo<! <nlr< "j. proc<>o!,;,<o 
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l.¡J ---..., 
PI_O .......... __ .. " ... " ,_ ... ...... ~ .,,'"*'" - • ...... "' ... " -- --- --

• Dirocción, S. .... ,"'!l. de lo tOlllll el< doci~""", on ""'I"m movo<,,, V 

lineami.nto< """'ro <1< 1. omp"'''', ""1,, UrIO ",visión bim<str.1 ,ca"" u .. d< 

1 .. .;,." por. mantel1<r cootrol irroomo, .prll<'ba , colabor. '" PW¡octo> de 

~". 

• ...... "0." "" ." " .. ntr! OMCI,O, <f1 _ , cM. """ O .... , '"P<"'''' "lO ,<1,tlrM 
qLI< l. ,orrespoo:l<ft per modio d. ~ ""'">llOre> 

1 MQu~icioo<j ~ Von"" Es:. ' rea ti."" • '" "fIO .. pe,,,,,,, 
oncafi'do do ~iruibuci¿",. difer.ooa de lo "'" ~i., esta no 

00>« i<!""" , lo lleren<i ... lo oncariod. d. 11..,,, .. ,ontroI :1<1 

'''' ' , prc<:<Xlef P'OYKtos oe mojor. V copocitor .1 06>0001 • w 

cario. n ..... ,,¡.. "J''''. comuoDci6n con lo G<r<ndo '" prodoccoo 

V ",lid"" .. nbajo on oqui¡:o .. l1eC=rio paro adq<.i rir lo fleCO""" 

""ro lo, "'1111> Iofrad" V . lm.con"" del product~ 

l Producción \ Ca!idM , ¡'lO 'rea , up<fVi,. ,,.. "'" Id"",,, ,u< 
cOCTlO<t<f\ on " PfOC">O do prOOOCClÓn, «doci, d<>d. l • ..,,,od. d< 

"",¡or. "" primor. ¡""' OOa paro ,.. I ... ador • ,. Ili=ción V <la 

"'!lU;""""'''' ' ~'" . ;<00&:10<. 

• Jofarur" ""'i"Jr' QUt 01 ,,,,,,,,,,,,1 • su car¡¡o rnmpl. ron lo, lu~ 

= ,poOOl.""" <XIf n<'dio d< capacit.oon ronttouo, propoo< prO'/Ktos d< 

m<J"" Y I'<ri!\cJ! oioriomem. QU< 01 ¡:roe.", ,. II~ d< mane,. (ootiroJ' V 

~ l. """""",,"od ror¡,,,¡x>r>:jlonte, so oncafll' <1< ro¡xxtor lo prooocci6'1 
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[.¡J 
_ .......... 

PI_O ...... _".;¡", .. " ... " 
._ .. 

-~-- • 
"....., .... " -

- --- --
dio,,", produc:o o mato,i. prirm d.lIad. o mal ."todo ~ ca ~ibBtion<, o 

mantenimi<11to oe ,",UIOO< 

:hl~:":,:.:~""~_d'do,", __ ....... lXbtI dopnd_""*,'i ' ...... 

1IOtD""""-

• Coof,frlO' cad. """ el< la, irnpeccioo<. durante <1 prOC.,o. 

• ~,iljm QUe '" cumplo cm.1 proc<,fmi<nto 

• Coo=vor lo, ramato> (1m" .. ¡, meses d<s¡x¡<' d. l, _ d. =luadlld <l<llotol 

• Coof,frlO' ,. caibracién dolo> <quipo, d. modi06n. 

• ~,iljm QU< lo, prodoctos tor¡¡:.n lo calid&d ~=ri. pora sarir al morcado, 

~i.nt< la, in' pecciooe, IIffief.'., V mkrob~, I~' d<per>d<f"Ón oe un 

.nali, j, por part. d. un ,«coro) 

• Coofd;rIO' m<dla" d. ~" ~Ii""" on tOOo.1 pe""""" 

• Coof,frlO,,_.1 proceso d. proooco6n 

• M<.ilJm QUe ~ cumpla" orocodimo._ 

• v_, qu< 1<» """rode«' ,,,,,n'on cm.1 ...,uipo oe ~Joood n<C<>ario 

• l'orifIcar qu< lo> """,.o""" ,,,,,n'on ron.1 ",uipo oe ~Joood e I1iJj""" 

• V_, Que lo, "," 'PO' d< pru<lm , ~ moquiMri. '" <fICU<ntren cal,brodo> V 

bu< .. , corodi<ione> 
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[.¡J 
_ .......... 

Po .... • .... do ___ do " ... " '_do 

-~-- • 
"....." ... " -- --- --

~, ,<>pomabilida<J dell,!. d. Almo, "" 

• M<.ilJm QU<" mat.,.i. O<irrn '" <fICU<ntre ." bu< .. , corodi<iorl<>. 

• /!5!RJm QUe la mato,i. poi"", 11....,. en t iffilp!l ""ra w proc<,.~to_ 

• Coof,frlO' prorr.1TIO paro ,ü",noOOn de pi..:'" y roedor",_ 

• "<'lllJO,dor 01 producto '.rmin_ /,,," '" liberaOón por calid&:l, ""r. ~ 

ponerlo '" ""rita. 

• Cootrol de ",,<rltario> 

li2 ""' .... lOIdd )WotbOdeprodoorrión de " ... " ' .... de ....,. ...... 

¡, ""<X>l","ilid3d <Iei P"f'OOOl en almoc"", proc=, y cal Klod 

• eootor coo lliii<"" p<f>OrII'''' ,_ momento 

• Um <quipo d< "'i'J oood po'" ","to, omdente, 

• A";"" de ClJalQuier ~ma o d.,~o en <i ~'" 

• ~J< ."trucciorlo, de >e¡uridad d. w j.,. inmodiato 

• ~r la, bitOcor., corr .. pondi<n' .. . w . ... 

6.3001"1 ..... '_ 

A [ootlr>JoOOn, '" pr.,.,n" 01 orianil""" ~oI d. l. ompro .. 

¡ I eq. ni".1TIO IOO<stro lo< rmOOo> medio, MSto lo< .ttos, cad. Ó"', 'ie"" pe,,,,,,,1 , w 

car¡¡o pa~ C\J1TIIlI~ con lo labor 
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[.¡J ......... ....... _--.. " ... " - • 

-- ---

_.-
7. 1DENTlIWI~ 

'_ .. _ .......... 

-~-
"....." ... " 

--

'"', c .. - -
_ ¡1,O<nr .Iime= • ba", de ~, dando ",,..:te lo calidO<J V el ~Ior 

rlUtrIm<ntol, O"" obtier><" de lret", de ..."tr. ",''oo. 

_ s... UrIO e_os, ~, por ~io de .. introoOCClÓn de nLJ<VOS ,.bor., .1 me,cado 

de " ""'''''' , Mur", 00"'_ en " centro d. México. 

-= ~ón parte imoorton' e <le><!< .. iniOO <le ~ ¡, brialdón d< """'ro> productOl, PU" 

="án odenlldlld , ¡.".", de rMJesn '~"', Iornentodo< en todo """"",lo por lo 

rompañio, "''''''' 000 """ llICción.., .1 d i"",". O<ntro d< "" ",iofe. Que nI "'" l. c~iIia 

13 ,"'VOO,,"bilidad, ""PI"0 V r<>dución ""ó lo corocterinico. 
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[.¡J 
_ ...... ..., 

......... ......... __ .. " ..... '_do 

-~-- • 
"....." ... " -- --- --

Il SEGl.-wI E ~ 

Todo "",.",...¡ "" PfOC"so, prOO ucci6n Veoli<!o<\ deb<fan port"coo <l ,",u,,,,,de .. .-00, 

.,.".,...¡ orooorciooado <X>r l. <fTIOf<sa ".,. _ O>"',io-OOO. 

• Qj,n'., 

El p<'f>OrIIl O" '" <fICU<ntre .ntor"", no d<b<ró I. borar, hasta ''''''"'''' ' su cuadro clínico, 

paro "';toc contam ..oon del prodocto 

Tod. pe'''"'' QU< «,. <n contacto directo cml. materill prima y 01 prodocto t~ '" 

"""'ró 1'''''''"1''' lobo", .",00., .n .. IT'<lIrlOnto de l. m""p<Mción de",,,; lo,.,.,. 1 .. 

mano< comp!<"m<f1t. i m¡>" V d<~nfKtad" 

• "~monto d. Control San:taric de f'ro:luc:O! V SeMeio< Secrotorí. d. SO'OO 

• NOM-25l-SSA1-1009, PrOc:i= d<l1iV"" W' " proceso d • • ü .... ntos, bel>d" o 

>uple .... nto> . 1" .... rltlCio>. Secrmrí. d. Sal"" 

• NMX-U-1OOB - IMfIC-1OO2, Ilirectrice, PlI~ l. docIJmo"'oOOn de ,¡,"'mM de 

~>tión do calid,," 
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L¡¡J " 
, • 

" .... __ .. "~.,, ._ .. _.-• ....... .... 
- _.- --

L SW ....... E_ 

T_ pet>CtIIi en PlOQ!SO .....,........,yCll>lltcl. _ón PM ... ccnti _00 jO .. ", 
....... l1li po 01)00 0....00 "'"' 11 """""" pon .-ca .... .... 

. ~ 

ti pet>OnOI Que .. ~ ...... ,'., no ~ IIt>oror, ",oto ' .......... SI) o.-.. dfta>, 

/*. OYiIor ,_..oón 0tI ¡:If'OCl.OCtD. 

Toca ~ """ .... en ooouao<lfectO """ IIlT11'CtNI pr1IN V el P<OCIUCtO!erIIWIIOO se 

_i 1I«! •• ", .... IItI<nt...-. en el ""","',,. <le ,. ~ _. , ....... 10< 

......... ,.",,,,,,,,,,..,,,. _.v-..ru.a.. 

• R~""""D o. Corttrol So......., ... FfQdo:::", Y s.rw;ic<, s.a....n. <Ir s.o:uo 

• N()M.2S1·SSA!·~ "'"""""" <lO ...,..,. """ el "'0<0<0 00 ... ,"' ...... _ o 
W(IIo __ .-. Secreuritoo Sol",". 

• ~M)(<C-IOOn .. IMNC-2Oll, OUecuice. PtfI 11 00tUme<"C1OÓI> <le "" ...... <lO 

.. móeoe<llkll<l 
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[.¡J 
_ .......... 

......... ...... _".;¡", .. " ... " 
,_ .. 

-~-- • 
"....."0 .. " -- --- --

"" ~'" (ISO, 2015) 

.nt~, por. proJX>tional un ",,,,ttodo pr"";!to( ISO, 2015) 

4 ~ neco<idad o ox¡:.oc:" .... <>"'b!<cida, iI"'<" r .... nt. impIic¡t3 " 

obI i¡;ot""'I ISO, 2015) 

• Si5tmlo, ronjIJnto do .I<m<nto, interr<lodonado, o q"" .,'eracru. n (ISO, 

2mS) 

l L I100BlJ 

lo producción ti<n< "" ~U< ""s.>Oo rn prOC.,o, permli<OOo ,ontroI lOOr. ,. « loción 

""Ir. cod. 000 d. l", .... bon<~ 

¡, proc<>o oe prOO:JC06n "" morrn<lad. "" mmrtf'fl. '" bos, rn "" Iot,,, wlicitMo, por 

1M ¡er<fl<iil, V .. ~ün la, .. ""e¡ia, QU<" (on~_ 

L ¡ ntrodoo Uellod, de ,. "",terio prirM .,.Ima,';n 

2_ S.:idao f,.>ro d< mermeloda d< >oc""""'. "" (\O, pr.,erltOcioo .. dif.r<f1t.~ 

• cooti oooción, .. pr."'ntiI d. ma"",. Il<ner.' <1 procoso ""ro .. prooOCClÓn d. morrneloda 

d • • ocooostl. 

[nt"d. d . 
mo' .. " pnm. 

Proc.", d. 
P,OO ... """, 

,"'"O. d. 
" .... olod. 
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[.¡J " 
, • 

""lO , .. -.."" ...... " ..... 
-~-• - ......." ... 

• 
~. _.- __ o 

" "",,,,, d •• ,oc .. " inK .. con " ..,,, ...... ,,"on. ","m ....... ,,,,,,.,,, ..... . , "." . ; . 

po< .Im". n, 00""''''''''' ''' ". "" ,. "'''''''''''ooOn "" l ... otorio ""mI,,,, obt,no, ,. 

", .......... _ .. 
, '" lO •• ""'0<.0.. .. _i\<.400 .'''''''JO Y "" _ ..... , __ , .... lO,i •• ,. 

"1"0'" m"o,,: 

'''00<.,., ..... """ •• ..-. 
1.0 m",", O""' ... ~ •• _ .. lo .... _"' ........ ,.....oc""" ..... 00.' "'''10 ,. 
on,,,,,,'".' ... "", ...... ,.nO".,..., ••• _ ...... lo, ...... " •••• '"',,",,'00 1"01.0 V 
nO\ .t), ,1m,,,,,". 0" 00 ....... O<'~ . ..... 1. '.""".0 _'O •••• "''''';' 

,rim·I" 'Ol_1 ~ 

.110 d.b'" , oc'b" "'" o.rt • .., ...-"'lo". el ........ ." """,,""'",."' •. 

' . ... ,coO.><,;ón ."j., ( lO'-O,.", lo. "'.OC,."", • •• ". <lo , .r ..... <on.' '.""ot, ElO,· 

o), " '"'''Ioelo. "00'; ".,,,o. .................. ............... ( ..... "'" '1_ 

" '.p'" """'" """' •• __ ." ..... ,¡ , ..... , "" ...... , .. ICI.Ol· ! ), 000 " 

00,"<>0 d. ,"",~" .... ",""""""""" .. 10 ....... O'lCVO""o, .... ".,,,,,'" lO r."". 
"n, No 0<1<' ........... "," ............ NOO . .. lo .... al ¡, .. .. ,.-. ...... 00' ' ••• , ... ,. 

101'" "",.",..,.0. 
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~ •• ...... _ .. _ ............................. ... _.-
",. 

---
0_""'1, ,. ""d,,' .' lo" " • P'" '" mol;',oo, , u d, ,.rto .. " . , ,,,, ,,1 un ' t<o d. "u,. 

"''0'" IBPEOl -1L , • • nol"'" lo, ".m p'" ,."pl •• ;o" po', 110", '" 00",,,,] d. todo .. 

~, 

•. '" o.joc' ,. ' "" 0 o,, roeono,". po, , "" ' •• "O·C, ,on "'''''''''' ''0 
<00.""0 

!. ~".,,,. 1.,""'.0" 01 "" ' " , , . d •. ". 10 .,," • 700{;, ,on 

ma_.nto <o"".nto, "' ,,,,.,; '"O',,, . ,,, ".",.",",. 
,. ,,, ••• "","". y ,om." .. do"" Y , . __ do. , n <ocdóo , mm , 

d.b",' .. , ' ;pldo y '0",,,,,. (10, ''""0' , ,,., " 0po,,,00,Oo, po' "'''' '1 
'" "" .,; 11.,,., " """ 0'' 'PE 01_1), po 'o", ".m p'" ,."" .. d,." ob,.",.o;""., Y '~ 

'" ,in"", .. d •. ,,1 '.po,,, "'" " ", ,,,,te. p'" " " " " "0' , ,0>t.,I",,,,oo' • 
• I",u. n.ric<_ 
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[.i] ~ - • ... ..... , ""oto_, ., .... 
-~--- -" ... -- --- --

• """"='o '""". "00 (_t,d. ) 

...- ro ,,. "' ....... , .... <in ...-n, .. "".,.n.1 1". do ... "ó" no" ..... , .. n ';bo"" ... ' 
"", ........... ,., ''''0'''"''., don," .. n.""' ..... " ... ",nu O. """""'1'''''''''' 

" ,,,:m.nto, .!mOCÓ" ...... ,.oc ... . oo .... ,""', ,, ... ,, .. ' O. , .. ",""u<lo "' m.,<>O, 

.1.l"""'_ .... ,........ 
• '_""0< ...... 0 "-"'0' 

y , •• o, .",,; ,00<"..- lo, ,,,'"' •• OC' mod .• ool """"'" (lO'_' .... " ... , un. ,., ~,. 

." •• ", ..... """ .... _.1" ........... n '" ,",od .... ,,,'C ....... " " m ........ 

• No <"""""""", ... 

En mo .. ""ot. "I"n. "" <oo, .. m ..... .. ,.,; lo"."" ., """,ot. NCO ........ 

.. , .... ,,, ...... c., ... , ...... io, l •• «"'" ''''",''''' """ .. " .... "to .. ,.:.. '" """oo." 

n . 1Mv<_'" ' .... 
• """""'''''ÓfI, .. m .. w •• , ............ '0"'0 ."ri, .... ", ""';'0, d"""'O •• .m, ,., 

n., ..... _ ... "."""" .n" .. "'" .... ,"""',"'" d'" ... ,,"", ••••• _""""r., "" 
" ."" do,,,,,,,,, .. "><n" ... ,,"' .. """"<0', ,.n ... , .",<0, •• 'OO. D'''' • "IU', 
<o,,, "', "'00«"" •• ""' .... ~ .... _'"" •••• "',u ~t" .... ,,,.,,,, 
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n_ ...... ' .... T ..... 

• ";, p'-' 'odo.1 po""ool • • , " loco'"o;o, , ." " .""'."0 O,, ",0""0 -_ .. _ .. :.::~" .. _-_ •.... -• 

- -. - . -._- __ o -- ------

- --,-~-- .. _ .. _-_.-
--..--,,",'-" 

_.­.- -~-~ -
_.-
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~". --- """""" _ .. 

,,_ A ...... .. ROo .... 

E".I "o">.> a, ,;.,,0 .. c" oct,. lo, ,"oto. ,,¡';,o. d. <00""'."" ,. do", ," 'oo., 

lo, , ,,,., M ' ~ .. ;"", ; ., , ;., . ' 

.. "' ..... .., ... 
...... '"'-'0. 

-
" 



49 
 

 

 

 

 

 

 

''0 _mónoOO 

- 111 
Procedimieftlo de elaboracióo d. Alennelada de 

Foc",20'~ 
AOC<>fIOOIIe 

........ ' ' ' .. '8 

~- ReYioo .. -
,- Jefe d. Proceso DRc\or Gene,. 

l o , ¡~ui. nt. lab l. mue,!,. lo, ri"io, delect .do> en . 1 proeo,o d. producción d. Morm.l.d. 

• 

• 

• 

• 

• 

--. -- -
• --

I ;::::~I ::::::::1:; 

--
---
---
---- _. 

-

--
• 

, , 

, , -
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~ 
__ 00 

Procedimieftlo de elabo..aoo d. mennelada de 
F .... ' 20''''''''''''' •• XOC<>fIOOU. 

........ " .... 8 ,.- ReYioo .. -
,- Jefe de Proceso Direc\or Gene,. 

15. Evaluación 

Pa ro l. ova luoc ión d.1 proceso, so tomor" e n cue nta .1 n"moro d. lo!., producido>, t odo> 

ello, debe r. n d •• "" lib,o< d. miuoori .ni, mo " d. lo contcorto ,. '.ndr. que IQ m., un • 

• cción (o rrecliv. U'Kent<. 

l os pe di dQ, , olici,. dc, debe r' n ' "' .nl roli. dQ, con un piOlO m,;<imo d. 5 di" hi bil." por, 

com,dor.". de nt ro d. le> p. ~ ido> .n'''i,do,_ 

la, ¡ncidene;" V quejo> d. borón , . r meno,. , , S . 1 ,.me , 'ro, d. lo controrio .. d. b .,~n d. 

cro., . , I,.lo¡;" «pecífico , p." . 1 control. 

~ debe r. emit ir un «porte d. 1 control d. ri, slio, y . cc ione, lom.d" e n da do coso d. 

ocurrir un . ¡nciclene; •. 

13.1 R~ >=>anal 

~ ",.Iiza un ro porte ,.m. n.1 que ., p,.,.nt , do . l. dirección, por pa" . d. l. jetot u ro d. 

produ cción V " Iid , d, donde,. indic.lo , ¡¡¡mo n .. : 

• "Producto t .,mina ~o ,in Miuoo,&,ni , mm 

• In,idon,ia , 

• Anoxo a nali,i, d. , i.,¡¡e, 
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