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RESUMEN EJECUTIVO

El no contar actualmente con un Sistema de Gestion de Calidad (SGC) para realizar
los procesos dentro de las industrias alimenticias y manufactureras, genera una
inadecuada ejecucion de los procedimientos de trabajo, incorrecto control de los
procesos y a su vez escasez de documentacion. El objetivo general se basa en conocer
cudles son los aspectos con los que cuenta la empresa para desarrollar un modelo de
aplicacion del SGC y todo el sistema documentado requerido. La metodologia que se
utiliza para el desarrollo del modelo de sistema de gestion de calidad es establecida
por la norma ISO 9001:2015. El resultado inicialmente consta de un levantamiento de
procesos, cuyo fin es identificar las entradas y salidas en la elaboracion tanto de
confites como galletas, posteriormente se desarrolla la documentacién cumpliendo con
los lineamientos de un SGC como: el manual, los procedimientos del SGC,
procedimientos de las lineas de produccidn, instructivos y registro; ademas se elabora
la matriz de indicadores que sirve como una herramienta de planeacion estratégica, la
misma que mide los objetivos planteados y los resultados esperados. Finalmente se
concluye con un presupuesto de costos para la implementacién del SGC, para el cual
se establece un presupuesto inicial de $17.000,00 con un periodo de 5 afios y un
presupuesto de utilidad de $39.538,54; los cuales determinan el periodo de
recuperacion de la inversién que es de un lapso de 2 afios, 1 mes con 21 dias, lo cual

demuestra la viabilidad y la fiabilidad del proyecto de investigacion.
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ABSTRACT

The lack of a Quality Management System to carry out the processes within the food
and manufacturing industries, generates inadequate normalization of work procedures,
incorrect control of processes and at the same time, lack of documentation. The general
objective is based on knowing what aspects the company has to develop an application
model of the Quality Management System and all the required documented system.
The methodology used for the development of the quality management system model
Is established by the ISO 9001: 2015 standard. The result initially consists of a survey
of processes, whose purpose is to identify the inputs and outputs in the production of
both candies and cookies, then the documentation is developed in compliance with the
guidelines of a QMS such as: the QMS manual QMS procedures procedures of
production lines, instructions and registration; In addition, a matrix of indicators is
created that serves as a strategic planning tool, which measures the objectives set and
the expected results. Finally it concludes with a cost budget for the implementation of
the SGC for which an initial budget of $ 17,000.00 is established with a period of 5
years and a utility budget of $ 39,538.54 which determine the period of recovery of
the investment that is of a lapse of 2 years 1 month with 21 days which demonstrates
the feasibility and reliability of the research project.
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INTRODUCCION

Casi 900.000 organizaciones en 170 paises han adoptado la norma 1SO 9001 del
Sistema de Gestion de Calidad [1]. Por ello la acreditacion 1SO esta siendo cada vez
mas valorada por las empresas en el Reino Unido [2]. Con la ultima encuesta de ISO
que informa un aumento anual del 3% en el nimero de certificados emitidos a las
organizaciones [2]. El méas popular de estos estandares es 1SO 9001, un estandar de
gestion de calidad que puede ser implementado por las empresas en casi todos los

sectores de la industria [3].

Desde el uso de la norma 1SO 9001 en México son de consideracion para el mercado
internacional [4]. El peso de este certificado proporciona ventajas incalculables en el
mercado Europeo y en los Estados Unidos, ya que el proveedor que pretenda
comercializar sus productos y/o servicios debera ser evaluado y obtener el certificado

correspondiente de 1SO [5].

Contar con un Sistema de Gestion de la Calidad certificado bajo la norma ISO
9001:2015, es hoy en dia una prioridad para aquellas empresas que desean ser
competitivas y generar confianza [6], mejorando su desempefio y consecutivamente
desarrollando un sistema de mejora continua sobre los aspectos especificos del trabajo
[7]; y a su vez se le considera como una decision estratégica que puede ayudar a
mejorar su desempefio global y proporcionar una base sélida para las iniciativas de

desarrollo sostenible [8].

Por ello un estudio de la Universidad de Harvard sefialé que las organizaciones que
implementan SGC obtienen resultados que adoptan caracteristicas de eficacia y
eficiencia dentro de los estandares de calidad tanto para productos como servicios [9],
sefialando que aquellas que no lo implementan presentan no conformidades que a largo

plazo ponen en riesgo la estabilidad del mercado [10].

De tal manera que el desarrollar un Sistema de Gestion de Calidad (SGC) abarca un
conjunto de normas y estandares internacionales [11], que promueven el
cumplimiento de los requisitos de calidad tanto para los productos como para los

servicios [12], o se enfocan en la satisfaccion del cliente en una organizacion [13].
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Esto contribuye que los productos, servicios y todos los procesos relacionados a ellos,

cumplan con las condiciones que se les exige [14].

En fin un SGC, se detalla como un conjunto de elementos interrelacionados de una
empresa u organizacion, los cuales administran de forma planificada la calidad de la
misma [15], cuyo fin general es lograr la satisfaccion de sus clientes [16]. Ademas
proporciona herramientas para la implantacion de acciones de prevencion de defectos
o0 procedimiento de acciones preventivas, asi como acciones correctivas de los mismos
[17]. Por ello incluye también losrecursos: humanos, materiales y las
responsabilidades asignadas por la alta direccion, todo ello es organizado

adecuadamente para cumplir con los objetivos funcionales de la misma [18].

El desarrollo del trabajo de investigacion se realiza en GALCONDOR CIA. LTDA.,
empresa pequefia del sector alimenticio de Ambato, dedicada a la fabricacion de
confites y galletas [19]. En la cual actualmente la ejecucion de los procesos responde
especificamente a la experiencia empirica y practica de los trabajadores, generando asi

una gran dependencia de ellos [20].

Con ello, a partir de estas evidencias y/u observaciones se concluye que los procesos
y operaciones en la empresa GALCONDOR CIA. LTDA., no van por un buen camino
y esto ha generado que los ultimos afios la empresa presente perdidas de recursos
econdmicos. Por lo cual esta investigacion tiene como objetivo lograr la mejora de la
gestion de calidad dentro de la empresa y eliminar las causas de los problemas en las

lineas de produccién mencionados.

El capitulo I, se desarrolla el planteamiento de problema, lo que conlleva analizar,
enunciar y justificar el sistema de gestion de calidad; El capitulo Il, concierne el marco
tedrico que consiste en la investigacion previa al proyecto de investigacion; El capitulo
I11, contiene la metodologia investigativa con la cual se desarrolla el proyecto; El
capitulo 1V, contiene el desarrollo de la propuesta a través de matrices, instructivos,
flujogramas, etc. Finalmente, el capitulo V establece conclusiones y las

recomendaciones.
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CAPITULO |
EL PROBLEMA

1.1. Tema de investigacion

Modelo de aplicacion de Gestion de Calidad 1SO 9001:2015, en las lineas de
produccion de confites y galletas en la empresa GALCONDOR CiA. LTDA.

1.2. Planteamiento del problema

Desde hace algunos afios a nivel mundial se han realizado estudios acerca de los
sistemas de gestion para la calidad, los cuales han evolucionado e implementado de
forma satisfactoria dentro de las organizaciones con la intencién de proponer modelos
de gestion que ayuden a procurar la satisfaccion de las diferentes partes interesadas,
aunque de forma separada [21]. De esta manera surge, por ejemplo, las familias ISO
9000 que tratan sobre la gestién de la calidad, con una clara orientacién hacia los

clientes, la sociedad y los trabajadores respectivamente [22].

Ademas, se ofrece un panorama mundial de certificacion de los estdndares del sistema
de gestion de ISO ya que estadisticas anuales develan un crecimiento saludable de las
certificaciones en todos los &mbitos como: calidad, medio ambiente, seguridad y salud
en el trabajo [23].

Por ello se puede mencionar que en cuanto a la certificacion ISO 9001, Colombia es
el segundo pais latinoamericano con mas empresas certificadas [24], después de Brasil
segun la informacion de la ISO dentro de las empresas certificadas se encuentran
empresas privadas y publicas [25]. Sin embargo, es importante mencionar que, en el
afio 2003, el gobierno colombiano aprobo la ley N° 872 que exigia a las entidades del

sector publico establecer un sistema de Gestion de Calidad [26]. Sin embargo,



posteriormente y mediante el Decreto N° 2375 de 2006, se elimina la obligatoriedad y

deja la certificacion como opcional [27].

Entre algunas de las aplicaciones de la implementacion de un sistema de gestion de la
calidad es el adoptado por el centro de tecnologia avanzada Querétaro-México; cuyo
proposito es lograr que los proyectos y servicios tecnoldgicos se realicen de una
manera planeada y ordenada cumpliendo con las necesidades y expectativas de los
clientes [28]. Otra de las aplicaciones importantes dentro del desarrollo de un sistema
de gestion de calidad a nivel mundial es para el area de navegacion cuyo objetivo es
servir como herramienta para garantizar que las condiciones de navegabilidad sean
eficientes, a su vez sean de menor costo, mayor competitividad, seguridad y

crecimiento [29].

Por ende, al conocer las ventajas que se obtienen al implementar un sistema de gestién
de calidad dentro de la organizaciones de Latinoamérica, la Asociacion Espafiola de
Normalizacion y Certificacién (AENOR) establece segun datos arrojados mediante
encuestas que los beneficios tras obtener la certificacion del sistema de gestion de la

calidad ISO pueden ascender hasta un 11% dentro de la organizacion [30].

Sin embargo existen paises que no gozan de este beneficio, entre estos paises se
encuentra Per(, porque es aquel con menor nimero de empresas certificadas en gestion
de calidad emitidos por el Instituto nacional de defensa de la competencia y de la
proteccion de la propiedad intelectual (INDECOPY) [31], estudios muestran que
durante el afio 2013, el pais contaba con alrededor de 1.200 empresas certificadas
mediante la 1ISO 9001 [32]. Esto significa que de las 1.713.272 empresas existentes en
el Instituto Nacional de Estadistica e Informatica (INEI) solo un 0,071% se encuentra
certificadas [33].

Actualmente las compafiias de multiples paises tanto de naciones desarrolladas como
de economias emergentes; tal es el caso de Peru a través de la implementacion de
sistemas de gestion de calidad han logrado abrirse al mercado exterior [34]. Ademas,
han conseguido extender sus negocios y darle un mayor alcance a pesar de que el
nimero de empresas que en este pais lo ha logrado es ain muy reducido porque en un

principio la razén principal estaba en las barreras existentes al libre comercio [35].



Dentro del Ecuador se mantienen un gran interés con respecto a la certificacion 1SO,
aungue no se llega a un nivel de promedio regional porque en el pais se han registrado
1.369 certificaciones, seguido de Pert con 1.040 y Bolivia con 217 certificaciones,
teniendo en cuenta que Colombia, Brasil y Argentina son los paises con mayor registro
de certificaciones ISO 9001 [36]. Actualmente existen mas de 17.000 tipos de
certificaciones avaladas internacionalmente, no obstante, las certificaciones que han
tenido mayor demanda en Ecuador son: ISO 9001 Calidad; ISO 14000 Medio
Ambiente y la ISO 22000 de Inocuidad Alimentaria [37].

Por ello, laempresa SGS que es la certificadora presente en Ecuador ejecut6 un estudio
a 10 empresas (clientes) para identificar los factores clave de éxito para la
implementacidn y mantenimiento de un Sistema de Gestidn de Calidad I1SO 900 donde
el 71,43% de las organizaciones reflejé que el liderazgo o compromiso gerencial es el
factor de éxito mas relevante [37]. En segundo lugar, la comunicacién y el compromiso
del personal, ambos seleccionados por el 14,29 % del grupo de estudio. Los recursos
y la capacitacion también son factores relevantes de éxito para la implementacién y
mantenimiento de un Sistema de Gestion de Calidad 1SO 9001 [38].

A su vez también se puede definir las necesidades y metas organizacionales dentro del
sistema de gestion de calidad, estableciendo como estrategia que cada instancia
departamental concibe, imagina, piensa en como consolidarse con las demés para
alcanzar la comprension de la organizacion y de su contexto [39]. Ademas, se enfocan
en como las empresas comercializan sus productos y servicios dentro del escenario
local ya que esto de algin modo permite mantener cierto grado de competitividad

suficiente para mantenerse, crecer y desarrollarse [33].

Actualmente en el Ecuador la implementacion y aplicacion de la normativa 1SO
9001:2015, dentro de todos los procedimientos involucrados garantiza el
aseguramiento de la calidad [40], que empieza desde los procesos de planificacion de
operaciones, pasando por los de evaluacion de proveedores y finalizando en los
procesos de almacenamiento con el fin de garantizar el cumplimiento de todos los

requerimientos exigidos por el cliente [29].



Sin embargo, en los primeros afios de vida de la implementacion del sistema de gestion
de calidad, solo puede proporcionar un modelo guia a seguir para establecer y operar
el mismo, ofrecer como ventaja la experiencia mundial de gestion, teniendo en cuenta
que para evidenciar beneficios principalmente se debe reducir los costos de operacion
[41]. Ademas, el ejecutar el sistema permite un mejor control sobre los procesos, una
mejora dentro de las instalaciones y una seleccion mas exhaustiva de los proveedores,
cuyo fin principal conlleva a una disminucion de reclamos por parte de los clientes y

a una reduccion de defectos dentro de la produccion [30].

Por ello la norma ISO 9001 se ha ido enriqueciendo en cada una de sus revisiones
(afios 1994, 2000, 2008, 2015) e incorporando elementos y principios que en materia
de gestién empresarial han ido aportando los expertos a nivel mundial [42]. Siendo
uno de los elementos clave la calidad, cuyo fin se enfoca en la estructuracion de una
empresa cuando presenta objetivos que se basan en la satisfaccion del cliente y con
visén de conocer metodologias adecuadas para alcanzar la calidad total, reingenieria,

justo a tiempo, reestructuracion, entre otros [30].

Actualmente la mayoria de las organizaciones estan divididas por areas y cada una
realiza su labor independientemente de la otra, todo esto se debe a la falta de
comunicacion entre las misma, a la mala definiciébn de actividades, procesos,
procedimientos, en fin a una mala organizacion y esto conlleva a que el producto o
servicio final sean vean afectados [43]. Una de las organizaciones que es un claro
ejemplo es la empresa GALCONDOR CIA. LTDA., ya que dentro de la cadena
productiva de confites y galletas no aplican criterios de calidad tanto para la
manipulacion como para la presentacién del producto final, ademas no cuentan con
procedimientos de gestion de calidad 1ISO 9001:2015, el cual les garantizaria que los
alimentos se elaboren en condiciones adecuadas y se disminuyan los riesgos inherentes
ala produccion. Conjuntamente con la cadena productiva que permite estandarizar los
procesos debido a la aplicacion de procedimientos de trabajo definidos que mejore la
eficiencia productiva y aprovechamiento de los recursos tanto técnicos, humanos,

infraestructurales y materiales.



1.3. Delimitacion:

Area académica:

Industrial y Manufactura

Linea de investigacion:

Sistemas de control

Sub-linea de investigacion:

Calidad de procesos productivos y de servicios.

Delimitacion espacial:

El proyecto de investigacion se realiza en las areas de produccion de confites y galletas
de la empresa GALCONDOR CIA. LTDA. Ubicada en el Parque Industrial Ambato,
calle “5” lote 73 y calle “F”’.

Delimitacion temporal:

El proyecto de investigacion se desarrolla a partir de la aprobacion del perfil por el
Honorable Consejo Directivo de la Facultad de Ingenieria en Sistemas, Electronica e

Industrial.

1.4. Justificacion

El trabajo de investigacion tiene como importancia el estudio de los procesos,
actividades, infraestructura y equipamiento con el que actualmente cuenta la empresa
GALCONDOR CIA. LTDA., para la elaboracion de alimentos basado en la norma
ISO 9001:2015.

El estudio tiene un impacto positivo en la mejora continua de los procesos de
transformacion de la materia prima evitando que las actividades disminuyan la calidad
del alimento, desarrollando asi un modelo de gestion que permita a la empresa adecuar
y estandarizar sus procesos para lograr un control adecuado entorno a la materia prima,

insumos Y el producto final.

El principal interés dentro del estudio es conocer los requisitos fundamentales que
establece la norma ISO 9001:2015 y su aplicacion dentro de los procesos y actividades

de la empresa, ademas determinar los procesos de mayor rendimiento para la mejora
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continua y desarrollo de un producto de mayor calidad.

La contribucion tedrica es que mediante la informacion recolectada durante el
desarrollo del trabajo de investigacion se genera un base que sirve como guia para las
futuras generaciones y posibles planteamientos de temas de investigacion en la
especialidad, ademas tiene un aporte practico debido a que se presenta metodologias e
instrumentos de investigacion, procesos detallados de levantamiento de informacion y

tabulacion de los mismos para el cumplimiento de los objetivos planteados.

Los beneficiarios dentro de la empresa son: la alta direccién, los operarios y
consumidores de los productos alimenticios, por lo que mediante la aplicacion del SGC
de la ISO 9001:2015 se logr6 mejorar el desempefio, eficacia y eficiencia de los
procesos en las lineas de produccion de la empresa GALCONDOR CIA. LTDA.

La factibilidad de realizar la presente investigacion va en relacion al acceso que se
tiene tanto en la informacion bibliografica y de campo, ademas hace referencia al
apoyo de las areas técnicas de la empresa para indagar sobre los procesos y actividades
para la elaboracion de los alimentos enfocados en los lineamientos de Calidad que
establece la norma ISO 9001:2015.

1.5. Objetivos
1.5.1.Objetivo General:

Elaborar el modelo de aplicacion de gestion de calidad ISO 9001: 2015, para las lineas
de produccion de confites y galletas en la empresa GALCONDOR CIA. LTDA.

1.5.2. Objetivos Especificos:
o Identificar los procesos productivos de las lineas de fabricacion de confites y
galletas en la empresa GALCONDOR CIA. LTDA.

e Desarrollar la documentacion bajo los lineamientos de Gestion de Calidad 1SO
9001:2015, para establecer el modelo de gestion en las lineas de produccion de
confites y galletas de la empresa GALCONDOR CIA. LTDA.

e Elaborar indicadores del modelo de gestion de calidad 1SO 9001:2015, relacionado
a la produccion de confites y galletas de la empresa GALCONDOR CIA. LTDA.



CAPITULO I

MARCO TEORICO

2.1. Antecedentes investigativos

Las politicas de aseguramiento de la calidad se han expandido en la demanda educativa
en diversos lugares del mundo. La cual la situacion de los sistemas de aseguramiento
de la calidad en este nivel se ha visto que existes diversas diferencias en varios paises.
Para ello, se reportan los resultados de un estudio comparativo que examind ocho
paises y regiones: Australia, Brasil, Colombia, Chile, Estados Unidos (Colorado),
Inglaterra, Italia (Reggio Emilia) y Suecia. El estudio identifica dos modelos que
responden a distintas tradiciones en la politica educativa y contextos socio-histéricos:
“rendicion de cuentas basado en estandares” y “rendicion de cuentas profesional-
comunitario”. El articulo concluye con lecciones para las politicas publicas a partir de

ambos modelos [44].

La influencia de la gestion de la calidad en la innovacion a través de la gestion del
conocimiento, muestran que la gestion de la calidad impacta positivamente en la
innovacion a través de la gestion del conocimiento, que puede ser un elemento
mediador. De tal modo, que las empresas analizadas que tienen un mayor grado de
gestion de la calidad y que desarrollan en mayor medida las préacticas de gestion de la
calidad (liderazgo, planificacion de la calidad, gestion de personal, gestion de
procesos, informacién y andlisis, enfoque en el cliente, gestién de proveedores y
disefio del producto) obtienen mayores resultados en innovacién (de proceso y de
producto) por medio de las practicas de gestion del conocimiento (creacion,
almacenamiento y transferencia y aplicacion y uso del conocimiento). La principal
contribucion de esta investigacién es aportar informacion sobre el papel mediador de

la gestion del conocimiento en la relacion entre la calidad y la innovacion. Asimismo,



para las empresas de menor nivel de gestion de la calidad, los resultados sirven como
ejemplo para mejorar sus niveles de innovacion, tomando como referencia las practicas

de las empresas de mayor nivel de gestion de calidad [45].

Los factores relevantes que llevan a los ejecutivos de las empresas de construccion a
adoptar el Sistema de Gestion de Calidad. Especificamente, analiza en qué medida las
expectativas de los gerentes de la compafiia sobre el impacto de SGC en su desempefio
comercial determinan si adoptardn SGC o0 no. Los resultados muestran que las
expectativas relacionadas con la mejora financiera, los problemas medioambientales y
la satisfaccion de los clientes y empleados hacen que los gerentes de la empresa en el
sector de la construccion adopten SGC [46].

El gran numero de empresas certificadas en la norma ISO 9001, crece la demanda por
métodos de medicion y evolucion de la Madurez de los Sistemas de Gestion de la
Calidad. Este estudio identifica cuales son las construcciones y puntos de transicion
clave en QMS Madurez a traves de una investigacion empirica usando analisis factorial
y analisis de cluster. La recoleccién de datos se llevé a cabo como tipo de bldsqueda
encuesta con la participacion de 179 empresas de diversos porteos, segmentos y
estados brasilefios que demuestran que, ademas de aquellos constructos identificados
en la literatura, se identificé la presencia de un nuevo, la "Agilidad e Integracién por
medio de la Tecnologia de la Informacién”. Las construcciones y los puntos de
transicion identificados por el analisis de cluster pueden ser Gtil para los gestores e
investigadores interesados en el tema de la gestién y el proceso de madurez, aunque
estos sistemas son tan extendidos en la industria. Especificamente, para profesionales,
consultores y gerentes, este estudio puede ser (til, para orientar sus esfuerzos por

mejores resultados de desempefio en las operaciones en sus empresas [47].

La implantacion de un sistema de gestion de la calidad en una Direccidn Integrada de
Proyectos, de acuerdo con los requisitos de la norma ISO 9001, depende del
conocimiento de los directivos, especialistas y consultores externos sobre las
particularidades de la organizacion. Mediante el disefio y aplicacién de un
procedimiento se logro, en sus etapas y pasos, integrar los rasgos diferenciadores de la
Direccion Integrada de Proyectos con los requisitos de la norma ISO 9001. Para

cumplir con las exigencias del proceso de perfeccionamiento empresarial en lo



referente a los sistemas de gestion de la calidad, en las organizaciones cubanas que
aplican ambos enfoques. La aplicacion del procedimiento permitio el disefio,

implantacion y certificacion del sistema de gestion de la calidad [48].

El proceso de implantacion de un SGC segln la Norma ISO 9001:2008 en una unidad
de nutricion, se identificaron y documentaron un total de 4 procesos y 13
procedimientos operativos donde quedo recogida toda la actividad de la unidad. Las
interacciones entre ellos quedaron definidas en el mapa de procesos. En cada uno de
los procesos se identificaron indicadores de calidad para medir el estado del SGC y
detectar oportunidades de mejora. Se desarrollaron todos los documentos asociados a
requerimientos de la Norma 1SO 9001:2008: politica de calidad, objetivos de calidad,
manual de calidad, procedimiento de control de la documentacion y registros, de
auditoria interna, de no conformidad y de acciones correctivas y preventivas. La
unidad obtuvo la certificacion de AENOR en abril de 2013 [49].

Las Normas ISO 9001 pueden ser un método eficaz para integrar los diferentes
componentes de un programa multidisciplinar integral. Los citados estandares
internacionales aseguran que los productos y servicios son seguros, fiables y de buena
calidad. Se muestra la experiencia de aplicar las Normas ISO 9001 para la gestion
eficaz del dolor en un hospital universitario de gran tamafio. Consecuentemente los
resultados gque se obtiene tras la implementacidn de las recomendaciones de la Norma
ISO, la gestion por procesos se adoptd como la metodologia de trabajo habitual en las
diferentes areas integradas en el programa institucional de lucha contra el dolor. Un
comité de calidad monitoriz6 tanto el cumplimiento de las normas como los datos
derivados del sistema de gestién de la calidad. Una vez el comité constatd la
adecuacion del sistema, una agencia externa acreditada fue la encargada de realizar la

auditoria externa [50].

La norma ISO 9001 es quizas el modelo de mejora de procesos mas adoptado en el
mundo, es un estandar de propdsito general (para industrias manufactureras y empresas
de servicios), que sienta las bases para la mejora de los procesos. Las metodologias
agiles de desarrollo también estan creciendo en adopcion y popularidad.
Aparentemente en oposicion a los modelos formales de mejora, las metodologias

agiles sostienen la interaccion entre las personas por sobre el seguimiento de los
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procesos. Sin embargo, ambos enfoques tienen el mismo problema, muchos sujetos
claman éxitos en términos de certificacion o agilidad, pero no pueden demostrarlo con
datos reales. Este articulo presenta una herramienta que basada en los principios de
mejora y auditoria de 1SO 9001. Esta herramienta es capaz de medir el grado de
agilidad de un proceso de acuerdo a los valores del manifiesto &gil. El propésito de la
misma es obtener una medida objetiva del proceso productivo que evite los falsos

positivos de ambos lados [51].

Una relacion estadisticamente significativa entre los estilos de liderazgo y los
resultados que los estudiantes obtienen en la prueba nacional del sistema de medicién
de la calidad de la educacidn. Para este efecto se trabaja con una muestra de 21 escuelas
de ensefianza basica de la ciudad de Arica, Chile. Los resultados sugieren que el estilo
de liderazgo transformacional influye positivamente sobre la calidad de los colegios,
el estilo transaccional no tiene efecto estadisticamente significativo, en tanto que el
estilo "laissez faire" afecta negativamente los resultados en el sistema de medicion de

la calidad de la educacion [52].

Frente a la globalizacion de la educacion se ha hecho imperante fortalecer los sistemas
de calidad que garanticen que los actores educativos involucrados en las instituciones
de educacion superior sean los mejores, siendo protagonistas los profesores como ejes
fundamentales en los procesos educativos. La forma como actualmente se evalla la
calidad del docente es a través de una evaluacion o un sistema de evaluacion. Es por
eso que una de las preocupaciones de esta investigacion es proponer lineamientos para
una evaluacion mas cualitativa y formativa que no siga ligada a los parametros
exclusivamente politicos, resultados de tomar decisiones administrativas, si no a
propuestas emergentes con mayor profundidad de andlisis. Los principales actores de
la evaluacion docente son hoy los profesores, los estudiantes y los administrativos;
semestralmente estos actores son evaluados con un instrumento de evaluacion que
muchas veces ellos mismos desconocen. El trabajo de investigacion indaga sobre la
percepcion de los actores de la evaluacion docente desde sus objetivos, métodos y
momentos, de tal forma que se planteen ideas para reestructurar la actual evaluacion
institucional y generar propuestas de mejora no solo en términos cuantitativos si no

que incorporen el estudio cualitativo de desempefios y competencias [53].
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2.2. Fundamentos tedricos

Calidad

Es aquella cualidad de las cosas que son de excelente creacion, fabricacion o
procedencia [54], ademas describe lo que es bueno, por definicion, todo lo que es de

calidad supone un buen desempefio [55].

Gestion de calidad

Es un conjunto de normas correspondientes a una organizacion vinculadas entre si y
a partir de las cuales es que la empresa u organizacion en cuestién podra administrar
de manera organizada la calidad de la misma [56]. La misién siempre estara enfocada
hacia la mejora continua de la calidad [57].

Hoy en dia es por todo el mundo ampliamente conocida la necesidad de trabajar con
un sistema de gestion de la calidad para garantizar, al menos, que se han seguido
procedimientos preestablecidos y acordados entre las partes [58].

La gestion de calidad se fundamenta en la retroalimentacion al cliente sobre la
satisfaccion o frustracion de los momentos de verdad propios del ciclo del servicio
[59]. En los casos de deficiencias en la calidad, son criticas las acciones para recuperar

la confianza y resarcir los perjuicios ocasionados por los fallos [60].

El prestigio y la imagen de la empresa se mantendrén debido al correcto y eficaz
seguimiento que se haga de los posibles fallos que se den en el servicio, hasta
cerciorarse de la plena satisfaccion del cliente afectado [61]. Inclusive debe intervenir

forzosamente la direccion general para evitar cualquier suspicacia del cliente [62].

Sistema de Gestion de la Calidad

Es una forma de trabajar, mediante la cual una organizacion asegura la satisfaccion de
las necesidades de sus clientes [63]. Para lo cual Planifica, mantiene y mejor
continuamente en el desempefio de sus procesos, bajo un esquema de eficacia y

eficacia que le permite lograr ventajas competitivas [64].

Normas de calidad

Se refiere a diferentes aspectos de la calidad: de disefio, de concordancia (entre lo

disefiado y lo producido), en el uso y en el servicio postventa [65].
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Modelos de gestion de calidad

Es un referente permanente y un instrumento eficaz en el proceso de toda organizacion

de mejorar los productos o servicios que ofrece [66].

Ademas, el modelo favorece la comprension de las dimensiones mas relevantes de
una organizacion, asi como establece criterios de comparacion con otras

organizaciones y el intercambio de experiencias [67].

En si la utilizacion de un modelo de gestion de calidad se basa en crear indicadores,
ya que se encuentran definidos dentro del mismo a su vez permite disponer de un
marco conceptual completo y proporciona unos objetivos y estandares iguales para
todos, en muchos casos ampliamente contrastados [68]. Determina una organizacién
coherente de las actividades de mejora posibilita medir con los mismos criterios a lo
largo del tiempo, por lo que es facil detectar si se esta avanzado en la direccion
adecuada [66].

El ciclo de mejora PDCA

La aportacion es el ciclo de mejora PDCA, siglas que representan planificar, hacer,
revisar y ajustar, en fin representa todo lo que se realiza en nuestro dia a dia tanto a
nivel individual como a nivel de organizacion [69], es decir planificar lo que se quiere
conseguir y como se lo lleva a cabo, se lo pone en practica, se va viendo si se logra
nuestros objetivos (en la organizacion a través de indicadores) y en caso de no
lograrlos, se cambia la planificacién para ser més efectivos en el futuro y asi
sucesivamente [70].

Método Deming

de la Direccion
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Figura 2.1: Método Deming [71].
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El objetivo principal es la aplicacion de las teorias de control total de la calidad, fue
disefiado por el doctor Deming Prize y desarrollado desde 1951 por la Unidn Japonesa
de Cientificos e Ingenieros, el foco estd puesto en la evaluacion de las distintas areas
de la empresa para determinar si se han obtenido buenos resultados tras la

implantacion del control de calidad [71].

Para ello, plantea diez aspectos basicos mediante los cuales se puede realizar dicha

valoracion:

e Politicas y objetivos

e Organizacion Operativa

e Educacion y diseminacion

e Flujo de informacion

e Calidad de productos y procesos

e Estandarizacion

e Gestion y control

e Garantia de calidad de funciones, sistemas y métodos
e Resultados

e Planes para el futuro [72]
Modelo Malcome Bladrige

Ante la masiva llegada de productos japoneses a Estados Unidos en la década de los
80, el pais norteamericano se vio obligado a mejorar la calidad de sus productos para

poder competir [73].

En el proceso, las compafiias eliminan cargos burocréaticos y se centra en una filosofia
de permanente revision de sus procesos, invirtiendo mas recursos en las pruebas de

calidad y en acciones que hagan visibles las necesidades de los clientes [74].
Este modelo plantea una interaccién permanente de siete criterios:

e Liderazgo
e Plan estratégico

e Clientes y mercado objetivo
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e Recursos Humanos
e Administracion
e Resultados

e Informacion y andlisis [74]
Modelo EFQM de excelencia

Este modelo tiene su origen en la Fundacion Europea para la gestion de calidad,
organismo que fue creado en 1988 por 14 importantes compafiias europeas que

buscaban optimizar sus procesos de calidad interna [75].

Su esquema es similar al del modelo de Malcome Bladrige, pero el énfasis esta puesto
en el liderazgo de los altos directivos y gerentes para impulsar el trabajo eficiente en

los empleados, la politica y estrategia empresarial y las alianzas y recursos [71].

Para medir el impacto de un producto, los resultados se dividen en cinco criterios

basicos:

e Lo conseguido por la empresa durante el proceso

e Lo logrado con respecto a los objetivos de la organizacién

e Lo conseguido por los competidores

e Lo conseguido por organizaciones referentes en el campo comercial

e Larelacion causa-efecto entre agentes y resultados
ISO

Dicha palabra fue tomada por la Organizacion Internacional para la Estandarizacion
(International Organization for Standarization) que se fund6 en 1946 con el fin de
crear un conjunto de normas para la manufactura, el comercio y las comunicaciones
[64].

1ISO 9001

Es una norma internacional que toma en cuenta las actividades de una organizacion,
sin distincion de sector de actividad. Esta norma se concentra en la satisfaccion del
cliente y en la capacidad de proveer productos y servicios que cumplan con las

exigencias internas y externas de la organizacién. Hoy por hoy, la norma 1ISO 9001 es
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la norma de mayor renombre y la méas utilizada alrededor del mundo (Mas de un
millon de organizaciones en el mundo estéan certificadas 1ISO 9001 [76].

Norma ISO 9001: 2015

Norma ISO 9001:2015 detalla los requisitos para los sistemas de gestion de la calidad,
aplicables a toda organizacion que necesite demostrar su capacidad para proveer
productos que cumplan los requerimientos de sus clientes y los aspectos
reglamentarios aplicables. El objetivo basico es aumentar la satisfaccion del

consumidor [77].

ISO 9001:2015 Es una norma de sistemas de gestion de la calidad (SGC) reconocida
internacionalmente. La norma ISO 9001 es un referente mundial en SGC, superando

el millon de certificados en todo el mundo [78].
Aplicacion de la Norma 1SO 9001: 2015

La norma ISO 9001 es aplicable a cualquier organizacion independientemente de su
tamafio y ubicacién geografica. Una de las principales fortalezas de la norma ISO
9001 es su gran atractivo para todo tipo de organizaciones. Al centrarse en los
procesos Yy en la satisfaccion del cliente en lugar de en procedimientos, es igualmente

aplicable tanto a proveedores de servicios como a fabricantes [79].

Los sectores internacionales siguen centrando sus esfuerzos en la calidad, con SGC
especificos derivados de la norma ISO 9001, aplicables a los sectores de la

automocién, aeroespacial, defensa y medicina [80].
Principios de la gestion de la calidad

Esta norma internacional en los principios de la gestion de la calidad descritos en la
norma ISO 9000. Las descripciones incluyen una declaracion de cada principio, una
base racional de por qué el principio es importante para la organizacién, algunos
ejemplos de los beneficios asociados con el principio y ejemplos de acciones tipicas

para mejorar el desempefio de la organizacion cuando se aplique el principio [81].

Los principios de la gestion de la calidad son:
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Enfoque al cliente

La empresa debe tener claro que las necesidades de sus clientes no son estéaticas, sino
dindmicas y cambiantes a lo largo del tiempo, ademas de ser los clientes cada vez mas
exigentes y cada vez estd mas informado. Por ello, la empresa no sélo ha de esforzarse
por conocer las necesidades y expectativas de sus clientes, sino que ha de ofrecerles
soluciones a traves de sus productos y servicios, y gestionarlas e intentar superar esas

expectativas dia a dia [82].
Liderazgo

El liderazgo no solo hace referencia a los miembros de la Alta Direccién, o a las
personas que estan a cargo de los diferentes equipos de trabajo. Muchas personas,
dentro del sistema, asumen posiciones de liderazgo para proponer cambios, acciones

y resultados [83].
Compromiso de las personas

El personal es la esencia de la empresa y su total compromiso posibilita que sus
habilidades sean utilizadas para el beneficio de la empresa. La motivacion del personal
es clave, asi como que una empresa dispone de un plan de incentivos y
reconocimientos. Sin estas dos acciones, dificilmente una empresa puede conseguir el

compromiso del personal. [84].
Enfoque a procesos

El cambio reside en la concepcion de ‘“organizacion”. Ha dejado de ser una
organizacion por departamentos o areas funcionales para ser una organizacion por

procesos orientados para la gestion de la creacion de valor para los clientes [82].

Mejora La mejora continua del desempefio global de una organizacion deberia ser un

objetivo permanente de ésta [83].

Toma de decisiones basada en la evidencia Las decisiones se basan en el analisis de

los datos y la informacion [84].
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Gestion de las relaciones La correcta gestion de las relaciones que la organizacion
tiene para con la sociedad, los socios estratégicos y los proveedores contribuyen al

éxito sostenido de la organizacion [82].
Documentacion requerida en la nueva certificacion 1SO 9001:2015

A continuacion, vamos a enumerar cuéles son documentos obligatorios y cuéles son

opcionales en la documentacidn requerida en la nueva certificacion 1ISO 9001 [85]:

Tabla 2.1: Documentacién requerida en la nueva certificacion 1SO 9001:2015 [85].

DOCUMENTOS OBLIGATORIOS CLAUSULA 1S0O 9001:2015
Alcance del Sistema de Gestion de la Calidad 4.3

Politica de Calidad 5.2

Obijetivos de Calidad y Planes para alcanzarlos 6.2
Procedimiento de control de documentos vy 7.5

registros

Procedimiento de auditorias internas 9.2
Procedimiento control de productos no conformes 8.7
Procedimiento de acciones correctivas Yy 10

preventivas

Tabla 2.2 Documentos no obligatorios (Normalmente no necesarios) en la nueva certificacion 1ISO
9001:2015 [85].

DOCUMENTOS NO OBLIGATORIOS CLAUSULA 1SO
(NORMALMENTE NO NECESARIQS) 9001:2015
Determinar Contexto de la Organizacion y las
4.1,4.2
Partes Interesadas
Procedimientos para abordar los Riesgos y
: 6.1
Oportunidades
Estrategias de Competencia, Formacion y
S 7.2,7.3
Sensibilizacion
Procedimiento de Ventas 8.2
Procedimiento de Disefio y Desarrollo 8.3
Procedimiento para la Produccion y Prestacion de 85
Servicios '
Régimen de Depdsito 8.5.4
Procedimiento para la Satisfaccion del Cliente 9.1.2
Procedimiento para la Revision de la Gestion 9.3

Estructura de la norma 1SO 9001:2015

En la versidon 2015 de la norma 1SO 9001 se establece una estructura de alto nivel,

alineando las diversas formas de sistemas de gestion y asegurando que todos los

17


https://www.escuelaeuropeaexcelencia.com/2015/11/clausulas-enfoque-basado-en-riesgos-iso-9001/
https://www.escuelaeuropeaexcelencia.com/2015/11/clausulas-enfoque-basado-en-riesgos-iso-9001/
https://www.escuelaeuropeaexcelencia.com/2016/01/por-que-necesitas-formarte-para-liderar-la-transicion-a-la-nueva-iso-9001-2015/

sistemas sean compatibles creando una unidad en cuanto a vocabulario y requisitos
[86].

Esta estructura representa un indice basico que tienen que compartir cualquier norma
de sistema de gestion. Estad formada por 10 capitulos; los primeros tres hablan de
generalidades (en donde se puede aplicar, que normas se pueden tomar como referente
y los términos y definiciones adecuadas para interpretarla adecuadamente), a partir
del capitulo 4 hasta el 10 son auditables y se encuentran los elementos que un sistema

de gestion de calidad debe implementar [86].
Capitulo 1 - Objeto y campo de aplicacion

Es el alcance de esta norma, y dice de manera general que establece los requisitos
para implementar un SGC y poder demostrar su capacidad para proporcionar
productos y servicios de manera coherente satisfaciendo al cliente, ademas que es

aplicable a toda organizacién [86].
Capitulo 2 - Referencias normativas

Los documentos referenciales que sustentan esta norma son la 1ISO 9000 en su versién
2015 y la 1ISO 9004 version 2009 [86].

Capitulo 3 - Términos y definiciones

Incluye los términos y definiciones comunes bésicas haciendo referencia a la norma
ISO 9000:2015 donde se encuentra estos [86].

Capitulo 4 - Contexto de la organizacion

La organizacion determinara las cuestiones que desea resolver, partiendo de las
preguntas ;en donde estamos? y ¢para donde vamos?, planteara cuéles son los
impactos que genera y obtendra los resultados esperados. Para ello este capitulo habla
sobre la necesidad de comprender la organizacion y su contexto, comprender las
necesidades y expectativas de las partes interesadas (clientes, accionistas, empleados,
proveedores, autoridades, otros) y determinar el ambito de aplicacion del sistema de
gestién [86].
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Capitulo 5 — Liderazgo

Aparece como una reiteracion de las politicas, funciones, responsabilidades y
autoridades de la organizacion, y sobre todo enfatiza el liderazgo no solo la gestion.
Este punto aporta protagonismo a la alta direccion que a partir de ahora debera tener
mayor nivel de participacion en el sistema de gestion. Entre las responsabilidades de
esta figura esté la de informar a todos los miembros de la organizacién la importancia
del sistema de gestion y fomentar la participacion. Se establecen los criterios del
compromiso de la alta direccion con el sistema de gestion de la calidad, y los requisitos
para hacer seguimiento a la politica de calidad, la cual debe estar en linea con el
contexto de la organizacion y que sera el parametro para definir los objetivos. Para
asegurar una buena gestion la alta direccion debe asignar apropiadamente las

responsabilidades y autoridades en todo el personal que este bajo su control [86].
Capitulo 6 - Planificacién

Este punto incluye el caréacter preventivo de los sistemas de gestion, trata los riesgos
y oportunidades que enfrenta la organizacion. La planificacion abordara qué se va a
hacer, qué recursos se requeriran, quién sera responsable, cuando se finalizara y como

se evaluaran los resultados [86].
Capitulo 7 - Apoyo

Habla de aspectos como recursos, competencia, conciencia, comunicacion o
informacién documentada, que constituyen el soporte necesario para establecer,
implementar, mantener y mejorar continuamente el sistema de gestion de calidad [86].

Capitulo 8 - Operacion

Es el punto en el que la organizacién planifica, implementa y controla sus procesos
internos y externos, los cambios que se produzcan y las consecuencias no deseadas de

los mismos [86].
Capitulo 9 - Evaluacion del desempefio

Habla de seguimiento, medicién, analisis y evaluacion, auditoria interna y revision

por la direccion. Es decir, esta clausula define el momento de comprobar el
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rendimiento, de determinar qué, como y cuando supervisar o medir algo. En las
auditorias internas, por su parte, se obtiene informacién sobre si el sistema de gestion

se adapta a los requisitos de la organizacion y la norma se aplica eficazmente [86].
Capitulo 10 — Mejora

Aborda las no conformidades, acciones correctivas y mejora continua. Los sistemas
de gestion invitan a hacer cosas realmente para que el sistema sea una verdad era
mejora. Es el momento de afrontar no conformidades y emprender acciones

correctivas [86].
Principales cambios de la ISO 9001: 2015

La razon principal para realizar la actualizacion de la norma ISO 9001 fue la necesidad
de poderla adaptar a la contingencia actual de las organizaciones. Con relacion al
cambio ocurrido en la version del 2008 la cual no tuvo cambios de gran transicion, la
actual version del 2015 posee cambios relevantes que han dado una vision mas

completa de la gestion de calidad tales como son [87]:

e Se compone de 10 capitulos y texto relacionado con todas las normas de sistema
de gestion.

e Se adapta de mejor manera a empresas de servicios y no de fabricacion

e Aumenta el enfoque a procesos, haciendo énfasis a procesos externos

¢ Analiza todo el contexto de la organizacion

e Aparece el pensamiento basado en riesgos

e Desaparece el concepto que hace referencia a las acciones preventivas

e Partes interesadas

e El termino informacién documentada sustituye a documentos y registros

e No se exige un representante de la direccion

e (Garantizar la competencia del personal
Proceso

Proceso es una totalidad que cumple un objetivo completo y que agrega valor para el

cliente. Esta unidad es un sistema de creacién de riqueza que inicia y termina
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transacciones con los clientes en un determinado periodo de tiempo. El periodo de

tiempo es hoy el punto critico para incrementar la productividad [88].

Notese que vamos mucho mas alla de la definicion clasica de “ciclo de actividades
que transforma entradas en salidas”, la cual no incorpora los conceptos de
intencionalidad, irreversibilidad, criticidad del tiempo, interacciones entre actividades
y procesos ni creacion de riqueza social a través del énfasis en agregar valor para el
cliente. En este sentido y sin agotar la definicidén, mejor seria decir que un proceso es
un conjunto de actividades, interacciones y otros componentes que transforma

entradas en salidas que agregan valor a los clientes del proceso [89].
Enfoque a los procesos

Un resultado deseado se alcanza eficientemente cuando las actividades y los recursos

relacionados se gestionan como un proceso [90].
Gestion de procesos

La relacion que tienen los productos o servicios en una empresa con la calidad, estan
directamente definidos por sus procesos, lo que quiere decir que a mejor calidad del
proceso mejor producto o servicio y viceversa. Si la cadena de procesos es eficiente y
efectiva el resultado sera eficiente y efectivo [91]. Cuando se habla de calidad, es
conveniente conocer la diferencia entre calidad del producto y calidad del proceso. El
proceso y su calidad es quien determina la calidad del producto, es decir que el
producto esté en funcion del proceso [91].

La gestion de procesos es un enfoque que persigue mejorar la calidad de los procesos
e integrar las distintas funciones de la empresa que la calidad del proceso es quien
determina la calidad del producto, se tiene como resultado que la gestién de procesos
es el medio por el cual la empresa llega a tres resultados inmediatos: eficacia,

eficiencia y flexibilidad [91].
Procesos productivos
Los procesos productivos industriales son la secuencia de actividades requeridas para

elaborar un producto. Existen varias vias para producir un producto, ya sea un bien
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material 0 un servicio. Los procesos estan orientados a optimizar los objetivos de
produccion (Costos, calidad, confiabilidad, flexibilidad) [92].

Etapas principales del proceso productivo

Disefio se realiza un brainstorm para captar ideas de como sera la conformacion y
presentacion del producto. Una vez las ideas han sido decantadas, partiendo de las
que quedaron, se elaboran bosquejos del producto hasta que, finalmente, se obtiene
el definitivo [93].

Produccidn se trata de la fabricacion del producto o de definir los pormenores del

servicio [93].

Distribucion consta en colocar en el mercado objetivo el resultado de la produccién.
La misma puede ser a través de publicidad en los diferentes medios de comunicacion
masiva; a traveés de presentacion en escaparates o por medio de vendedores
especializados y puntualmente capacitados, quienes visitaran los diferentes puntos de
venta para promocionar y exhibir el producto [94].

Levantamientos de procesos

Realizar el levantamiento de procesos y actividades en todo tipo de organizacion:
manufactura, financiera, logistica, gobierno, hospitales, servicios, entre otras.
El levantamiento de procesos y actividades que realiza se compone de diferentes

etapas como lo son [95]:

Entendimiento general de los procesos de la organizacion o macroprocesos de

negocio segun sea el caso

En esta etapa se realiza la descripcion general de los procesos. Cada proceso se
compone de una serie de procedimientos, y estos a su vez por actividades, y las
actividades se componen de tareas por desarrollar. Para ello es muy importante contar
con una técnica de levantamiento de procesos e informacion a través de entrevistas
con el personal clave que conozca la organizacion, a traves de observacion, grupos

enfocados. La metodologia depende del tipo de actividades a levantar [96].
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Identificacion de actividades especificas en el levantamiento de procesos y
subprocesos en esta etapa se identifica cada actividad correspondiente al subproceso

0 proceso.

Generar diagramas de flujo de los procesos

En esta etapa se describirdn detalladamente cada uno de los procesos, subprocesos,
procedimiento, actividades o tareas y se mapean en fichas y diagramas de flujo. El

mapeo puede realizarse en software especializado en diagramacion de procesos [95].

Establecer indicadores de gestion en el levantamiento de procesos y actividades
Una vez levantados y mapeados los procesos, se establecen métricas, indicadores y
KPIs para cada uno de ellos con el fin de tener un mejor control y gestion de los

procesos con el fin de realizar la mejora continua [96].
Estandarizacion de procesos

Tiene el objetivo de unificar los procedimientos de las organizaciones que utilizan
diferentes practicas para el mismo proceso, por lo tanto es posible alcanzar la
composicion que no es mas que la reutilizacion de un proceso ya establecido como un
componente (o0 subproceso) de otro proceso, que a veces estd en otro departamento o
sector de la empresa [97].

Mejora continua

La mejora continua de la capacidad y resultados, debe ser el objetivo permanente de
la organizacion. Para ello se utiliza un ciclo PDCA, el cual se basa en el principio de
mejora continua de la gestion de tiene el objetivo de unificar los procedimientos de
las organizaciones que utilizan diferentes practicas para el mismo proceso, por lo
tanto, es posible alcanzar la composicion que no es mas que la reutilizacion de un
proceso ya establecido como un componente (o subproceso) de otro proceso, que a
veces esta en otro departamento o sector de la empresa la calidad. Esta es una de las

bases que inspiran la filosofia de la gestion excelente [98].

Es mayormente aplicada de forma directa en empresas de manufactura, debido en gran

parte a la necesidad constante de minimizar costos de produccion obteniendo la misma

23



0 mejor calidad del producto, porque como sabemos, los recursos econémicos son
limitados y en un mundo cada vez més competitivo a nivel de costos, es necesario
para una empresa manufacturera tener algun sistema que le permita mejorar y

optimizar continuamente [99].
Indicadores de gestion de la calidad

Se conoce como indicador de gestion a aquel dato que refleja cuales fueron las
consecuencias de acciones tomadas en el pasado en el marco de una organizacion. Es
importante que los indicadores de gestion reflejen datos veraces y fiables, ya que el
andlisis de la situacion, de otra manera, no sera correcto. Por otra parte, si los

indicadores son ambiguos, la interpretacion sera complicada [100].
Indicadores de gestion

Un indicador de gestion es la expresion cuantitativa del comportamiento y desempefio
de un proceso, cuya magnitud, al ser comparada con algun nivel de referencia, puede
estar sefialando una desviacion sobre la cual se toman acciones correctivas o

preventivas segun el caso [101].

Descripcion de la estructura organizacional

Permite representar por medio de un diagrama los diferentes niveles de jerarquizacion,
su detalle contribuye a la definicion de visto bueno y a las validaciones de los procesos
[102].

Del talento humano comprende el personal calificado con el nivel y la autoridad
requeridos para ejecutar los procesos. Un recurso humano interdisciplinario capaz de
trabajar en equipo, conocedor de la mision, las responsabilidades, los medios y las

limitaciones de la organizacion y su operacién [102].

De los marcos normativos son politicas, reglas, lineamientos, valores, manuales y

documentos [102].

De la infraestructura fisica y tecnologica identificar otros sistemas como customer
relationship management (CRM), enterprise resource planning (ERP), gestor

documental, entre otros, para la integracion de datos en los procesos [102].
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Indicador Clave de Desempeiio (KPI)

Los KPI también son conocidos como indicadores de calidad o indicadores clave de
negocio que pueden ser utilizados y aplicables en cualquier area de negocio y sector

productivo, aunque son utilizados de una forma muy habitual [103].
Los KPI son utilizados por diversas ventajas:
e Permiten obtener informacién valiosa y Util
e Medir determinadas variables y resultados a partir de dicha informacion

e Analizar la informacion y efectos de unas determinadas estrategias (asi como

las tareas que se utilizaron para llevar a cabo las mismas)
e Comparar la informacion y determinar las estrategias y tareas efectivas

e Tomar las decisiones oportunas

2.3. Propuesta de solucion

Crear el modelo de gestion en base a los lineamientos de la norma ISO 9001:2015, que
permita mejorar la calidad del producto final, en la fabricacion de confites y galletas
de la empresa GALCONDOR CIA. LTDA.

Elaborar procedimientos de aseguramiento alimenticio, que relacione las funciones de
los operarios con normas de higiene y manipulacién en cada una de las etapas,
redisefiando las actividades y seleccionado los equipos, sefialética y vestimenta de
trabajo adecuado para evitar la contaminacion de producto, asi también estandarizando

los procesos.

La oportunidad de mejora continua permite a la empresa, la expansion de sus productos

a nivel nacional e internacional, satisfaciendo las necesidades alimenticias del cliente.
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CAPITULO III

METODOLOGIA

3.1. Modalidad de la investigacion

La investigacion es de tipo aplicada, ya que se busca dar solucion al problema
planteado; que se basa fundamentalmente en la necesidad de mejorar los procesos
productivos y la calidad del producto dentro de la empresa GALCONDOR CIA.
LTDA.; enfocandose en los lineamientos de normalizacion brindados por los
requisitos de la norma ISO 9001:2015.

3.1.1. Investigacion de bibliografica — documental

La investigacidn consiste en la revision de material bibliografico y en la basqueda de
la fundamentacion tanto tedrica como de criterios relevantes al tema planteado, en
fuentes como: revistas, articulos cientificos, manuales, libros, paginas web, norma ISO
9001:2015. Por lo que se toma en cuenta las etapas de: observacion, indagacion,
interpretacion y analisis cuya finalidad es obtener las bases necesarias para el

desarrollo de un sistema de gestion de calidad.

3.1.2. Investigacion de campo

El desarrollo de esta investigacion se enfoca en la recopilacion de datos nuevos de
fuentes primarias e informacion real del proceso productivo, cuyo propdsito especifico
es recolectar informacion relevante acerca de cuales y como son los procedimientos
que utilizan actualmente la empresa para la elaboracion de confites y galletas. Ademas,

conocer con que lineamientos cuenta para posteriormente desarrollar un SGC.

3.1.3. Investigacién descriptiva
Porque permite detallar las caracteristicas mas importantes o sobresalientes del
proceso productivo que se desarrolla en la empresa, para posteriormente comparar y

clasificar tanto procesos como procedimientos Yy actividades que pueden ser
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consideradas factores causantes de presentar no conformidades dentro de producto

terminado.
3.2. Poblacién y Muestra

En la investigacion se considera como poblacion el proceso de elaboracion de los 10
productos que realiza la empresa GALCONDO CIA. LTDA., tanto de galletas como
de confites, por la cual se considera necesario establecer cuales son los procesos que

conlleva cada uno de los productos.

En la Tabla 3.1, que se muestra a continuacion, se detalla los procesos que intervienen

dentro de la elaboracion de la galleta cuadrada de vainilla y de sal.

Tabla 3.1: Proceso para la elaboracién de galleta cuadrada de vainilla y de sal

AREA DE TRABAJO PROCESO
1. Pesado Pesar

2. Mezclado Mezclar

3. Amasado Amasar

4. Laminado Empastar

5. Moldeo y corte Moldear y cortar
6. Horneado Hornear

7. Enfriamiento Enfriar

8. Embalaje y sellado Sellar y empacar
9. Almacenamiento Almacenar

En la Tabla 3.2, que se indica a continuacién,

dentro de la elaboracion de la galleta fénix.

se especifica los procesos que intervienen

Tabla 3.2: Proceso para la elaboracion de galleta fénix

AREA DE TRABAJO PROCESO
1. Pesado Pesar
2. Mezclado Mezclar y amasar
3. Moldeo y corte Moldear
4. Horneado Hornear
5. Enfriamiento Enfriar
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Tabla 3.3: Proceso para la elaboracién de galleta fénix (continuacion 1)

6. Embalaje y sellado

Sellar y empacar

7. Almacenamiento

Almacenar

En la Tabla 3.3, se detalla los procesos qu

crespito y mani crespo.

e intervienen dentro de la elaboracién de

Tabla 3.4: Proceso para la elaboracién de crespito y mani crespo.

AREA DE TRABAJO PROCESO
1. Pesado Pesar
2. Coccidn Preparar miel
Calentamiento de bombos
3. Bombos Bafio con miel

Encrespado, coloracion y

sabor

4. Embalaje y sellado

Empaquetar y sellar

5. Almacenamiento

Almacenar el granel

dentro de la elaboracién de grageas.

Tabla 3.5: Proceso para la

En la Tabla 3.4, que se indica a continuacién, se detalla los procesos que intervienen

elaboracion de grageas.

AREA DE TRABAJO PROCESO
1. Pesado Pesar
2. Coccibn Preparar miel
Calentamiento de bombos
Bafio con miel
3. Bombos Encrespado, coloracion y

sabor

Pulido

4. Embalaje y sellado

Empaquetar y sellar

5. Almacenamiento

Almacenar el granel
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En la Tabla 3.5, se detalla los procesos que intervienen dentro de la elaboracion de

mani blanco.

Tabla 3.6: Proceso para la elaboracién de mani blanco.

AREA DE TRABAJO PROCESO
1. Pesado Pesar
2. Coccidn Preparar miel

Calentamiento de bombos

Pelar el mani

3. Bombos Bafio con miel

Encrespado, coloracion y

sabor

4. Embalaje y sellado | Empaquetar y sellar

5. Almacenamiento Almacenar

En la Tabla 3.6, que se muestra a continuacion, se detalla los procesos que intervienen

dentro de la elaboracion de gomitas.

Tabla 3.7: Proceso para la elaboracién de gomitas.

AREA DE TRABAJO PROCESO
1. Pesado Pesar
Diluir
2. Coccion Prepara la primera vy

segunda mezcla

Coccibn
Moldear

Enfriar

3. Moldeo

Corte

4. Embalaje y sellado | Empaquetar y sellar

5. Almacenamiento Almacenar

En la Tabla 3.7, se detalla los procesos que intervienen dentro de la elaboracion de

chocolatin de fresa y coco.
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Tabla 3.8: Proceso para la elaboracién de chocolatin de fresa y coco.

AREA DE TRABAJO PROCESO
1. Pesado Pesar
2. Coccion Preparar la miel
3. Enfriamiento Enfriar
4. Moldeo de Moldear

chocolatines

5. Embalajey Empaquetar y sellar

sellado

6. Almacenamiento | Almacenar

3.3. Recolecciéon de Informacion

La recoleccion de la informacion de la empresa GALCONDO CiA. LTDA., para el
desarrollo del presente proyecto de investigacion se realiza de lunes a viernes que se
constituyen los dias normales de trabajo, todo esto se lo realiza mediante la
observacion directa tanto a los procesos de elaboracion como a los métodos que
utilizan los trabajadores con la ayuda de fichas de recoleccion de datos y mediante
entrevistas, cuyo formato se muestra en el Anexo 1, lo cual se debe colocar el
responsable del area ,adicional a eso, se debe describir el esquema de los elementos
que interviene dentro del proceso, el mismo que debe constar de los siguientes
parametros: en fuentes de entrada donde se debe describir todos los proveedores de la
materia prima, en entrada donde debe referir la materia prima, en proceso donde detalla
al producto que se va a desarrollar, en salida se debe describir el producto final y en
recepcion de salida donde debe referir al cliente que se le va a distribuir,
consecutivamente se debe detallar los recursos a utilizar y finalmente en desarrollo se

debe describir las tareas o actividades a realizar para el respectivo proceso.
3.4. Procesamiento y analisis de Datos
3.4.1. Lista de observacion

e Registras los procedimientos estratégicos, operativos y de apoyo para las lineas

de produccion.
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e Registrar el método que se usa para los procedimientos de elaboracién tanto de
confites como galletas.
e Inspeccionar en su totalidad las lineas de produccion.

e Interpretar toda la informacion obtenida.

3.4.2. Levantamiento de informacion de los procesos estratégicos, operativos y

de apoyo para las lineas de produccion.

Mediante el levantamiento de informacidn de los procesos estratégicos, operativos y
de apoyo se toma en cuenta solo los que estan interrelacionados con las lineas de
produccidn en los cuales contamos para los estratégicos tenemos el plan estratégico
para el operativo tenemos como entrada los de planeamiento los cuales cuenta con:
gestion de pedido, compras de materia prima, despacho y recibo de materia prima y
orden de trabajo, consecutivamente tenemos el de produccién y ademas para la salida
adquirimos los de entrega los cuales cuenta con: gestion de almacenaje y empaque y
ventas y finalmente para los procesos de apoyo contamos con el de mantenimiento y

calibracion.

Estos procedimientos permitiran conocer de mejor manera y detalladamente como se
manejan las lineas de produccion donde permita analizar y recopilar datos e

informacion de la situacion actual de los procesos de las lineas de produccién.

3.4.3. Levantamiento de procesos para confites y galletas

Inicialmente consiste en la identificacién de los procesos productivos de las lineas de
produccion de la empresa GALCONDOR CIA. LTDA.

Posteriormente se desarrolla tablas que permitan recolectar informacidn necesaria para
el proyecto de investigacion, como se muestra en el Anexo 2, teniendo en cuenta que,
para el desarrollo de dicha tabla, se debe establecer los siguientes aspectos: describir
el objetivo de los procedimientos actuales, cuyo fin es dirigirlo para cumplir la meta
deseada y establecer los responsables que estan a cargo. Adicionalmente, referir el
esquema de los elementos que interviene dentro del proceso, el mismo que consta de
los siguientes parametros: fuentes de entrada donde se detalla todos los proveedores

de la materia prima, en entrada referir la materia prima, en proceso detallar al producto
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que se va a desarrollar, en salida describir el producto final y en la recepcion de salida
referir al cliente que se le va a distribuir. Conjuntamente se sitla los subprocesos
utilizados para realizar el producto, los recursos a utilizar e indicadores para la
respectiva evaluacion, asi como el desarrollo que consta de las actividades y las
observaciones de la recoleccién de informacién para describir cada proceso,

subproceso y/o procedimiento.

Finalmente se realiza el diagrama de flujo de los procesos actuales para conocer de
manera esquematica y concisa como se manejan los mismos y se establece cual es el
factor, el indicador y la formula que permita evaluar de manera objetiva los sucesos
internos de las lineas de produccién de la empresa actuales.

3.4.4. Manual del sistema de gestion de calidad 1SO 9001:2015

El desarrollo del modelo de sistema de gestién de calidad se enfoca en el apoyo de los
lineamientos de normalizacién brindados por los requisitos de la norma ISO
9001:2015, cuyo fin es mejorar el desempefio, eficacia y eficiencia de los procesos
dentro de las lineas de produccion de la empresa GALCONDOR CIA. LTDA.

Por ello la empresa cree que es importante disponer de un modelo de gestion de calidad
que guie las acciones para lograr los objetivos planteados, ademas permita
comprometerse con la calidad tanto para mejorar como para evaluar los procesos.
Igualmente, el modelo establece una serie de procesos dentro de las lineas de

produccidn desarrollados de manera explicita y de una forma muy clara.

Para lo cual se ve en la necesidad de desarrollar el modelo con los siguientes aspectos:
objetivo para lograr el aprovechamiento de los recursos, el desarrollo de las funciones,
alcance debe ser los limites para lograr sus objetivos, definiciones generales que se
conoce dentro del modelo, contexto a la organizacion permite analizar de forma interna
y externa la empresa, liderazgo donde las personas presentan su compromiso,
planificacion para abordar riesgos y oportunidades, apoyo proporciona los recursos
necesarios, operacion permite la planificacion y control, desempefio de evaluacion
planifica el seguimiento, medicion, analisis y finalmente la mejora recurrente de sus

requisitos.
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3.4.5. Levantamiento de procesos propuestos para confites y galletas

Dentro de los procedimientos de las lineas de produccion se ve la necesidad de
proporcionar mejoras, optimizar recursos y a su vez clasificar la informacion en grupos
0 en categorias para obtener de manera detallada las actividades que se realizan en
cada uno de los productos, cuyo fin es facilitar el desarrollo de las funciones y
actividades, impidiendo que exista productos no conformes; con el propdésito de
reutilizar el producto que no cumple con las caracteristicas establecidas lo cual se ve
la necesidad de utilizar el formato del Anexo 3. Para utilizar el formato se rige de los
siguientes aspectos; describir: el objetivo a alcanzar por el producto, el alcance del
proceso, referencias normativas y politicas a utilizar, definiciones del proceso,
responsabilidades que estan a cargo, consecutivamente describir en desarrollo las
actividades y tareas que se realizan en este procedimiento, el diagrama de flujo se debe
representar de forma esquematica las actividades y o tareas, posteriormente debe
describir los indicadores en el cual permitan evaluar de forma cuantitativa, en los
anexos describir la documentacion utilizada para el proceso y los cambios de control
en caso de requerirlo.

3.4.6 Instructivos

El desarrollo de los instructivos tiene como fin manejar las recetas de los productos
dentro de las lineas de produccidn, en fin, esto ayuda como un documento guia que se
encarga de mostrar al operario de manera secuencial y ordenada la forma en la que
debe proceder para elaborar tanto los confites como las galletas lo cual se utiliza el
formato del Anexo 4. Se ubica el objetivo del instructivo, detallar de forma
esquematica el diagrama de flujo donde permite visualizar de manera rapida, los
procesos Yy los pasos o actividades de cada uno y consecutivamente describir las recetas
y condiciones que deben cumplir el producto.

3.4.7. Matriz de indicadores

El desarrollo de la matriz de indicadores para evaluar las lineas de produccion se
realiza con el fin de utilizarla como una herramienta de planeacién de manera
resumida, clara, sencilla y arménica que establece fundamentalmente y con claridad
los objetivos de un programa, ademas incorpora los indicadores que miden los
objetivos planteados y sus resultados esperados, como se muestra en el formato del

Anexo 5. La matriz de indicadores se utiliza de la siguiente manera: Se describe; el
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objetivo a alcanzar por los indicadores, el proceso al cual pertenece el producto, el
indicador de desempefio que en el cual consta: de un factor donde se refiere al area de
evaluacion y el proceso de desempefio, en indicador que describe la valoracion y el
nombre del indicador, en la formula se detalla la representacion de elementos que
forman del mismo, también se describe la meta que se alcanza con los indicadores y
la frecuencia de medicion y cumplir con el propdsito esperado, finalmente se detalla
un programa de gestion, el cual es el conjunto de acciones que permite describir la
accion a tomar, actividad o tarea a realizar para cumplir la meta del indicador y
finalmente colorar el respectivo responsable de la evaluacion con los indicadores

dados.

3.4.8. Recursos

e La documentacién de la empresa “GALCONDOR CIA. LTDA.” se ejecuta en
el software Word 2013 del paquete Microsoft Office Profesional, en la que se
desarrolla la siguiente informacion:

e El desarrollo de las tablas que permite recolectar informacion necesaria para el
proyecto de investigacion dentro del levantamiento de procesos.

e EI desarrollo del esquema para los elementos que interviene dentro del
levantamiento de procesos.

e El desarrollo del diagrama de flujo de los procesos actuales para conocer de
manera esquematica y concisa como se manejan los mimos se ejecuta en el
software Visio 2016 del paquete Microsoft Office Profesional.

e El desarrollo del modelo de sistema de gestidn de calidad, cuyo fin es mejorar
el desempefio, eficacia y eficiencia de los procesos dentro de las lineas de
produccién.

e El desarrollo de los procedimientos propuestos dentro de las lineas de
produccion, cuyo fin es proporcionar mejoras, optimizar recursos.

e El desarrollo de los instructivos para la elaboracion de confites y galletas tiene
como fin manejar las recetas de los productos dentro de las lineas de
produccién.

e El desarrollo de la matriz de indicadores dentro de las lineas de produccién,
cuyo fin es incorpora los indicadores que miden los objetivos planteados y sus

resultados esperados.
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CAPITULO IV

DESARROLLO DE LA PROPUESTA
4.1. Tema
Modelo de aplicacion de Gestion de Calidad I1ISO 9001:2015, en las lineas de
produccion de confites y galletas en la empresa GALCONDOR CIA. LTDA.

4.2. Datos informativos de empresa

Los Datos informativos de la empresa GALCONDOR CIA. LTDA. se muestra en la
Tabla 4.1.
Tabla 4.1 Datos Informativos de la empresa GALCONDOR CIA. LTDA.

| I GALCONDOR CIA. LTDA. [ |
| Datos informativos de la empresa \

| Raz6n Social: || GALCONDOR CIA. LTDA. |
A‘?tlv.'daq Produccion de confites y galletas
principal:
Gerente- Ing. Carlos Guillermo Vaca
General:

| Ruc: | 1891746276001 |
Direccion: Parque Industrial de Ambato,

calle 5y calle F lotes 73y 74.
| Teléfonos: || (03) 2434301 — (03) 2434052 |
| Email: | galcondor.cl@gmail.com |

Mapa de ubicacion de la Empresa |

Figura 4.1 Mapa de ubicacion de la empresa GALCONDOR CIA. LTDA.
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Mision:
Elaborar y comercializar productos alimenticios con calidad competitiva,
manteniendo el sabor tradicional para satisfaccion del cliente, consumidor y

proyectandose a un futuro de exportacion.

Vision:
Ser una empresa importante a nivel nacional, elaborando productos alimenticios con
personal calificado, infraestructura apropiada, maquinaria tecnificada, alta calidad,

tradicion e identidad propia.

Politica:

Galletas y Confites GALCONDOR CIA. LTDA. es una empresa que elabora sus
productos ajustados a especificaciones técnicas, sanitarias y a los requerimientos de
los clientes bajo los parametros de un sistema de gestion de calidad y mejoramiento
continuo de sus procesos. Trabajando para posicionar su marca a través de la
publicidad, impulsion y disefio adecuado de empaques y productos.

Valores:
Responsabilidad: Asumir las consecuencias de nuestras acciones, palabras,

decisiones y compromisos.

Puntualidad: Cumplir a tiempo con nuestros compromisos Yy responsabilidades con
nuestros clientes y con el estado.

Respeto: Reconocer la dignidad y los derechos de las personas e instituciones.
Honestidad: Actuar con honradez y transparencia.

Compromiso: Comprometerse con el bienestar de los colaboradores, sus familias y

el estado.

Tolerancia: comprender estilos de vida y creencias diferentes a las nuestras para

relacionarnos como seres humanos.
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4.3. Mapa de procesos actuales de la empresa GALCONDOR CIA. LTDA.

El mapa de procesos que muestra en la Figura 4.2, se puede observar los procesos de entrada y salida de la linea de produccion que se
realizan en la empresa GALCONDOR CIA. LTDA.

MAPA DE PROCESOS DE LA EMPRESA GALCONDOR CIA. LTDA.

1%}

o

Q

@

= - L

§ Gestion estratégica
L i
2 \
i
: Planteamiento PRODUCCION Entrega
O
d Desr_)achoy —— Galletas — Vainilla — Sal — Fénix Gestion de
a g mz:fecrligo (rjiema 1 Almacenajey
7)) E x 2 Ordende | empaque
@) [ trabajo
— e Compras de
) O materia prima i ; ; ;
n Confites —» Crespito —» Mani Gragea —» Mani | oitas __, Chocolatin___ Chocolatin Ventas
) Crespo blanco de coco de fresa
(@4 Gestion de
L Pedido
o |

o .

(>3- Mantenimiento y

% calibracion

Figura 4.2: Mapa de Proceso de la empresa GALCONDOR CIA. LTDA.
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LEVANTAMIENTO DE INFORMACION DE LOS PROCESOS ESTRATEGICOS,
OPERATIVOS Y DE APOYO PARA LAS LINEAS DE PRODUCCION.

ACCION NOMBRE Y CARGO FIRMA FECHA

Elaborado por:

Revisado por:

Aprobado por:
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4.3.1. Levantamiento de informacion de los procesos estratégicos, operativos y
de apoyo para las lineas de produccion

La empresa GALCONDOR CIiA. LTDA. debe regirse y funcionar bajo un enfoque de
procesos. Como punto de partida debe plantearse todas y cada una de las actividades
que realiza; establecer las interrelaciones que mantiene entre si y, a partir de ahi definir

las series de procesos necesarios.

Por lo que se realiza el levantamiento de informacion de los procesos estratégicos,
operativos y de apoyo para clasificar los procesos, teniendo en consideraciéon su
impacto en las lineas de produccién, lo cual no todos los procesos de la empresa tienen
la misma influencia en la satisfaccién de los clientes, por lo que hemos clasificado en
tres tipos: procesos estratégicos son los que permiten definir y desplegar las estrategias
y objetivos de la calidad de produccion, para los procesos operativos son los que
afiaden valor al cliente o inciden directamente en la satisfaccion o insatisfaccion, lo
cual compone sobre la cadena de valor de la empresa y para los procesos de apoyo se
encuadran los procesos necesarios para el control y la mejora para las lineas de

produccion.

Mediante el levantamiento de informacion de los procesos estratégicos, operativos y
de apoyo se toma en cuenta solo los que estan interrelacionados con las lineas de
produccion en los cuales contamos para los estratégicos; con el plan estratégico para
los operativos detallamos como entrada los de planeamiento los cuales cuenta con:
gestion de pedido, compras de materia prima, despacho y recibo de materia prima y
orden de trabajo, consecutivamente tenemos el de produccién y ademas para la salida
adquirimos los de entrega los cuales cuenta con: gestion de almacenaje y empaque y
ventas y finalmente para los procesos de apoyo contamos con el de mantenimiento y

calibracion.

Estos procedimientos permitiran conocer de mejor manera y detalladamente como se
manejan las lineas de produccion donde permita analizar y recopilar datos e

informacién de la situacion actual de los procesos de las lineas de produccion.
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En la Figura 4.3, muestra el proceso estratégico para las lineas de produccion de la empresa GALCONDOR CiA. LTDA.
PROCESOS ESTRATEGICOS

Objetivo

Realizar la planificacion
estratégica para incrementar
la innovacion del producto
mediante el mejoramiento
continuo en sus pProcesos

Planificacion

Analisis interno y externo

Seleccidn de estrategia

Implementacidn de estrategia

Alcance
Desde la revision
programacion con los
duefios de Ilos procesos

hasta la socializacion de la
planeacidn estratégica

Indicador

Indicador del cumplimiento
de los objetivos estratégicos
Sistema de Gestion de

Calidad

ICOE= (numero de
objetivos ejecutados /
numero de objetivos

planteados)*100%

INICIO

Revision de los procesos
de las lineas de
produccion

A

Ambiente competitivo
interno y externo

Matriz FODA

Propdsitos basicos de la
empresa

Existe factores

criticos

Resultados del anélisis

Establecimiento de

» estrategias para cumplir
objetivos de calidad

Objetivos y
asignacioén de recursos

Disefo y planes
operativos

|

Evaluacién y seguimiento

Matriz de
indicadores

Plan aceptado

— | Modificacion de plan

Estructuracion de informe
final

Socializacion del plan
estratégico a toda la
empresa

}

Revisay registra la
ejecucion del plan

FIN

Figura 4.3: Procesos estratégico de la empresa GALCONDOR CIA. LTDA.
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En la Figura 4.4, muestra el proceso operativo para la gestion de pedido de la empresa GALCONDOR CIA. LTDA.

PROCESOS OPERATIVOS

PLANTEAMIENTO
GESTION DE PEDIDO

Objetivo

Recepcion

Revision Orden de trabajo

Ejecucion

Realizar la gestion de
pedidos para mejorar la
entrega del producto
dentro del plazo
requerido

Alcance

La gestion de pedido va
desde la recepcion hasta
la asignacién de materia
prima

Indicadores

Indicador de la
planeacion de pedido

IPP=( NUmero de
pedidos entregados /
Numero de pedidos
solicitados)*100%

—

( icio )
'

Receptar la solicitud del
cliente mediante
llamadas telefénicas

Es urgente

No

Si

A 4

- Hoja de revision

Esta programado
Fecha
|\lo solicitante
| Estimacion
ngreso Fecha
Descripcion ) estimada
SOIIZICIthante SI Prioridad
echa
Prioridad
Estimacion
‘ | -

Emisién de pedido

!

Orden de trabajo

|

Asignacion de
materia prima

Fin

Figura 4.4: Gestion de pedido de la empresa GALCONDOR CiA. LTDA.
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En la Figura 4.5, muestra el proceso operativo para las compras de materia prima de la empresa GALCONDOR CiA. LTDA.

Objetivo

Abastecer las bodegas
de almacenamiento de
la materia prima para
posteriormente realizar
el producto

Alcance

Recibir la materia prima
e insumos para entregar
a bodega para la
elaboracion del
producto

Indicadores

Indicador de compras
IC= ( materia prima
recibida / materia prima
entregada )*100%

PROCESO OPERATIVO

PLANTEAMIENTO
COMPRAS DE MATERIA PRIMA

Compras

Contabilidad

Auxiliar de contabilidad

Jefe de despacho

Inicio

Definir necesidad de
compra

v

Seleccionar los posibles
proveedores

Solicitar cotizacion

Liberar factura

Precios y plazos dentro
del rango

,—» Solicitar muestra

Crear carpeta de contacto

[

Codificar el proveedor
seleccionado (nuevo)

Formato de codificacion

Ruc
Registro mercantil
Copia de cédula
del representante

IeTar

Ref. comerciales
Ref. bancarias
Cotizacion

v

Verificar factura y orden de

Elaborar pedido

Formato de pedido

compra

¢cLaorden y factura
concuerdan?

Reportar

rden de
compra

Recibir y verificar pedido de

Ingresar y reportar

Firmar facturas

compra

¢EXiste novedades?

Pagar proveedores

L Email con pedidos

Figura 4.5: Compras de materia prima de la empresa GALCONDOR CIA. LTDA.
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En la Figura 4.6, muestra el proceso operativo para el recibo y despacho de materia prima de la empresa GALCONDOR CIA. LTDA.
PROCESOS OPERATIVOS

PLANTEAMIENTO
RECIBO Y DESPACHO DE MATERIA PRIMA

Objetivo Despacho y facturacion Jefe de produccion Bodega Recibo de mercancia

Garantizar la
disponibilidad de

insumos y materia prima

que cumplan las Revisa existencia ., Recibir y verificar
caracteristica l mercancia

organolépticas para la \/ | L_Fac/tura_J
elaboracion  de  los » Recibir producto -

Solicitar producto

productos ]

Alcance Orden de
requerimiento » Verificar existencia
Abastecer

oportunamente la cadena A
de suministro de materia
prima e insumos

ercancia
recibida
atisfactoria

Reportar novedades
en la orden

No»

Reportar novedades
en la orden

Si
v

¢Existe materia
rima suficiente?

Indicadores Registrar entrada de

Registrar de entrada mercancia
Si mercancia
produccion,

Indicador de
abastecimiento materia
prima

Formato recibo de

A mercancia
IAMP=( Total de T

compras /Total de
ventas) *100% Programar
pedidos a Ein

Indicador de pedidos proveedores| Orden de
pedido
IP=( Indicador de

pedidos recibidos / total
de pedidos ) *100%

Figura 4.6: Recibo y abastecimiento de materia prima de la empresa GALCONDOR CIA. LTDA.
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En la Figura 4.7, muestra el proceso operativo para el orden de trabajo de la empresa GALCONDOR CIA. LTDA.

PROCESO OPERATIVO

PLANTEAMIENTO
ORDEN DE TRABAJO

Objetivo

Gerencia

Jefe de produccion Responsable de are

Produccién

Realizar el orden de trabajo
para garantizar la organizacion
del trabajo en las lineas de
produccion

Alcance

El orden de trabajo comienza
desde el andlisis de los pedidos
recibidos hasta la
consolidacién del producto

Indicador

Indicador de orden de trabajo
10T=( Orden de trabajo
realizado/ orden de trabajo
planificado )*100%

Inicio

Analiza los pedidos
recibidos

‘

Realiza orden de
trabajo

Orden de trabajo

Asigna responsables
de la manufactura

| !

Escribe en la pizarra
la cantidad
programada por dia

Revisa en stock la
materia prima

Existe materia
prima suficiente

Reportar novedades

No—»
en la orden

»

Si

I

Realiza pedido por
cada area en la linea
de produccién

+

Consolida el pedido

Figura 4.7: Orden de trabajo de la empresa GALCONDOR CIA. LTDA.

44




En la Figura 4.8, muestra el proceso operativo para produccion de la empresa GALCONDOR CIA. LTDA.

Objetivo

Abastecer oportunamente
las bodegas de
almacenamiento de
confites y galletas para
posteriormente entrega a
almacenamiento

Alcance

Recibir y procesar materia
prima e insumos hasta la
entrega de produccion

Indicador

Indicador de produccién
IP=( Numero de
devoluciones /Total de
procesado)*100%

PROCESO OPERATIVO

PRODUCCION

Jefe de produccién

Responsable de area

Bodega

Inicio

Revisar stock de
inventario

v

Programar

produccién

Requerir materia

Trasladar materia

prima e insumos

Realizar el

prima e insumo

producto requerido

!

Produccién en
linea

¢Producto
atisfactorio?

—» Recibir produccioén

Figura 4.8: Proceso de produccion de la empresa GALCONDOR CiA. LTDA.
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En la Figura 4.9, muestra el proceso operativo para almacenaje y empaque de la empresa GALCONDOR CIA. LTDA.

Objetivo

Garantizar la disponibilidad de
confites y galletas para cumplir
con la satisfaccion del cliente

Alcance

Va desde el recibimiento de
productos hasta el
almacenamiento en bodega

Indicador

Indicador abastecimiento de
producto terminado

IAP=( Numero de producto
realizado por jornada laboral /
Numero de producto
programado por jornada
laboral)*100%

PROCESO OPERATIVO
ENTREGA
ALMACENAJE Y EMPAQUE
Sellado Empaque

Recibir

productos

+

Sellar
productos

l

Realizar conteo fisico »  Verificar rotulado

!

Verificar fecha de
caducidad

Satisfactorio

Almacenar en bodega

Devolver produccién

r' S

No—» Notificar novedades

Figura 4.9: Proceso de almacenaje y empagque de la empresa GALCONDOR CIA. LTDA.
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En la Figura 4.10, muestra el proceso operativo para ventas de la empresa GALCONDOR CiA. LTDA.

Objetivo

Garantizar la satisfaccion
del cliente mediante el
incremento y mejora del
producto

Alcance

Va desde la coordinacion
de visita con el cliente
hasta el despacho del
producto

Indicador

Indicador esfuerzo del
area ventas

IEVV=( Descuentos de
ventas / ventas
totales)*100%

PROCE

SO OPERATIVO

ENTREGA
VENTAS

Gerencia

Ventas

Contabilidad

Auxiliar de contabilidad

Bodega

Inicio

Coordinacién de

visita con el cliente y —»

gerencia

Visitan clientes y
toman pedido

‘v

Realiza el ingreso de _|
pedido

—> Libera pedido

v
Solicita auxiliar de
contabilidad que
libere pedido

Analiza del pedido
del cliente y lo libera

v

Asigna factura
|

Comunica a bodega

»

el despacho

I

Despacha pedido

v

Transporta al camién

Figura 4.10: Proceso de ventas de la empresa GALCONDIR CiA. LTDA.
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En la Figura 4.11, muestra el proceso de apoyo para el mantenimiento de la empresa GALCONDOR CIA. LTDA.

Objetivo

Asegurar que las maquinaria
de las lineas de produccion se
encuentren en estado operativo
y en condiciones 6ptimas para
la elaboracion de confites y
galletas

Alcance

Se realiza desde el reporte de
novedad hasta la entrega de
madquinaria verificados y
certificados

Indicadores

Indicadores de
mantenimientos realizados

INC=( Numero
mantenimientos realizados /
NuUmeros de mantenimientos

programados)*100%

Indicador de costos de
subcontratistas

ICS=( Costo de subcontratista/
costo total del
mantenimiento)*100%

PROCESO DE APOYO

Mantenimiento y calibracién

Mantenimiento Jefe de produccion

Servicio externo

Inicio

Reporte de

novedad
Reporte de
novedad

_ Recepcion de las demanda o

Realiza el mantenimiento

EfectUa pruebas de
operatividad y correccion de
defectos encontrados
posterior al trabajo de
mantenimiento

Averia persiste

No
v
Realizar informe
detallado de las

" actuacién de mantenimiento

olicitud valida,

ompleta y viable Ne

Si

Se admite

Devolucion, cierre de
solicitud y comunicacion

EfectUa observaciones y
continua con el
mantenimiento

Si

Requiere servicio
externos

Identifica maquinaria

v

Realiza el mantenimiento

v

Entrega de maquinaria
verificados y certificados

v

Realizar informe detallado
de las intervenciones o
actividades realizadas

Fin

intervenciones o
actividades realizadas

Figura 4.11: Proceso de mantenimiento de la empresa GALCONDOR CIA. LTDA.
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LEVANTAMIENTO DE PROCESOS DE LAS LINEAS DE
PRODUCCION

ACCION NOMBRE Y CARGO FIRMA FECHA

Elaborado por:

Revisado por:

Aprobado por:
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4.4. Levantamiento de procesos de las lineas de produccion

Para la identificacion de los procesos productivos de las lineas de produccién de la
empresa GALCONDOR CIA. LTDA. se desarrolla tablas que permitan recolectar
informacidn necesaria para el proyecto de investigacion y asi nos accedan a distinguir las
interrelaciones de actividades, tareas y sus puntos de contacto. Por esta razon se ha visto
la necesidad de realizar de la siguiente manera: La tabla cuenta con un encabezado que
contiene el nombre de la empresa, el tema de su proceso, su codigo para la identificacion
correspondiente, pagina, la fecha que se realizo el documento y la revision.
Consecuentemente se sitla el objetivo de los procedimientos actuales donde tendréa la
finalidad y la intension debe dirigirse para cumplir la meta deseada y los responsables

que estaran a cargo del mismo.

Ademas, se realiza la esquematica de los elementos de un proceso donde consta; fuentes
de entrada, entrada, proceso, salida y recepcion de salida. Conjuntamente se sitla los
subprocesos, los recursos e indicadores. Asimismo, se realiza el desarrollo que contiene
las actividades y las observaciones de la recoleccion de informacion para describir cada
proceso, subproceso y/o procedimiento. Consecutivamente se realiza el diagrama de flujo
de los procesos actuales de las lineas de produccion de la empresa para conocer de manera
esquematica y concisa como lo estan manejando los mimos. Finalmente se inserta el
factor, el indicador y la férmula que permitan medir de forma objetiva los sucesos

internos de las lineas de produccion de la empresa actuales.
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Tabla 4.8: Procedimiento actual para la elaboracion de chocolatin de fresa y coco....... 63
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En la Tabla 4.2, se indica la informacidn recolectada del procedimiento actual para la elaboracion
de las galletas cuadradas de vainilla y sal de esta manera se conoce las interrelaciones de las
actividades y la secuencia de como se desarrollan.

Tabla 4.2: Procedimiento actual para la elaboracién de galletas cuadradas de vainilla y sal

GALCONDOR CIA. LTDA.

PROCEDIMIENTO ACTUAL PARA
LA ELABORACION DE GALLETAS

CODIGO:; DP-GVS-PR-01

PAGINA 1 de 14

PRODUCCION LINEAL CUADRADAS DE VAINILLA Y SAL | FECHA: 01-08-2018
REVISION: 0
OBJETIVO Brindar los parametros necesarios para la correcta elaboracion de las galletas cuadradas de vainilla y sal.
RESPONSABLE | Responsable de &rea

ELEMENTO DEL PROCESO DE GALLETAS DE VAINILLA

FUENTES DE RECEPTORES DE
ENTRADA ENTRADA PROCESO SALIDA SALIDA

« Buenafio Cia. Ltda. * Harina, manteca,, * Elaboracion de + Galleta cuadrada de « Tia (Guayaquil-

« Caicedo Cia. Ltda. agua,  bicarbonato galletas cuadradas de vainilla horneada Quito).

« Moderna Cia. Ltda. sodico,  bicarbonato vainilla « Vaca Ruiz Paulina.

. Danec. dede}monlo, cloruro de - Cooperativa de

« Jinez sodio, - azucar -y ahorro y credito

o esencia de vainilla. Educadores de

* Florasintesis. Tungurahua Ltda.

* Recoquin.
ELEMENTOS DEL PROCESO DE GALLETAS DE SAL

FUENTES DE
ENTRADA ENTRADA PROCESO SALIDA R OF

: Bugnaﬁo Qia. Ltda, * Harina, manteca,, « Elaboracion de + Galleta cuadrada de » Tia (Guayaquil-

+ Caicedo Cia. Ltda. agua,  bicarbonato galletas cuadradas de sal horneada Quito)

*» Moderna Cia. Ltda. sodico, sal, glucosa, sal « Tungurahua

« Florasintesis leche en polvo vy compafiia Ltda.

« Recoquin levadura

Puesta en marcha del horno, pesado, mezclado, amasado, laminado, moldeo y corte, horneado, enfriado,
SUBPROCESOS embalaje y sellado, almacenamiento.
RECURSOS Humanos, maquinaria, materias primas
INDICADORES | Kilogramos no conformes por lote — kilogramo reprocesados por Lote
DESARROLO
N° ACTIVIDADES OBSERVACIONES
El calentamiento para esta
1 | Encender horno

maquinaria es de 2 horas

utilizar: balanza digital, balanza

2 | Pesarlamateria prima de aguja y/o balanza romana.
3 | Colocar toda la materia prima en la maquina mezcladora
4 | Colocar la masa en la amasadora para que de la textura deseada
5 | Colocar la masa en la maquina laminadora para que la masa tenga el grosor deseado

Colocar la masa en la maquina de moldeo y corte para que obtenga la textura de la
e galleta y el preciso corte de cada galleta

Trasladar al horno para que se cocine, tome color olor y las caracteristicas del producto
/ satisfactorio

Las galletas horneadas pasan al area de enfriamiento que se encarga de retirar excesos
8 de harina de las planchas de galleta y colocacion en gaveta

Las galletas se trasladan al area de empaquetado, lo cual los equipos y materiales a usar
9 serén; balanza electrdnica, selladora eléctrica, fundas de PLD y cajas de carton,
10 | Trasladar las cajas al area de almacenamiento
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Tabla 4.2: Procedimiento actual para la elaboracion de galletas cuadradas de vainilla y sal. (continuacién: 1)

GALCONDOR CIA. LTDA.

PRODUCCION LINEAL

PROCEDIMIENTO ACTUAL
PARA LA ELABORACION DE
GALLETAS CUADRADAS DE
VAINILLA'Y SAL

CODIGO: DP-GVS-PR-01

PAGINA 2 de 14

FECHA:  01-08-2018

REVISION: 0

DIAGRAMA DE FLUJO DE GALLETAS CUADRADAS DE VAINILLAY SAL

GERENCIA

JEFE DE PRODUCCION

PROCESO

INICIO

Notificacion de
gerencia

jornada de trabajo

Informar al personal cuanta
» produccién se hard en la

Puesta en marcha

el horno

¢Es galleta de
vainilla?

g

Pesaje de vainilla Pesaje de sal

v v

Mezclado para

P Mezclado para sal
vainilla

Amasado

v

Laminado

v

Moldeo y corte

v

Horneado

v

Enfriamiento

v

Embalado y
sellado

v

Almacenamiento

FIN

Figura 4.12: Diagrama de flujo actual de galletas cuadradas de vainilla y sal

INDICADORES
FACTOR INDICADOR FORMULA
. . Kilogramos no Conformes por Lote VS
Porcentaje de kilogramos no conformes | NCVS = — -
Kilogramos totales producidas por lote VS
por lote de vainilla y sal
. *100%
PRODUCCION
Porcentaje de kilogramos reprocesados RVS = Kilogramos Reprocesadas por Lote VS

por lote de vainilla 'y sal

Kilogramos totales producidas por lote VS

*100%
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Para recolectar informacion sobre el procedimiento actual para la elaboracion de las galletas
fénix también conocido como Zoologia se ha utilizado una tabla de recoleccion de
procedimientos para asi conocer y analizar de manera inmediata sus actividades o tareas que
se realizan en la misma como se muestra en la Tabla 4.3.

Tabla 4.3: Procedimiento actual para la elaboracion de galletas fénix

PRODUCCION LINEAL

GALLETAS FENIX

CODIGO: DP-GF-PR-02

GALCONDOR CIA. LTDA. PROCEDIMIENTO ACTUAL | PAGINA 3 de 14
PARA LA ELABORACION DE

FECHA:  01-08-2018

REVISION: 0
OBJETIVO Brindar los parametros necesarios para la correcta elaboracion de las galletas Fénix.
RESPONSABLE | Responsable de area
FUENTES DE RECEPTORES
ENTRADA ENTRADA PROCESO SALIDA DE SAL IDA
* Buenafio Cia. *Harina, manteca, « Elaboracién de * Galleta fénix » Tia (Guayaquil-
Ltda. sisco, agua, galletas fénix horneada Quito).
« Caicedo Cfa. bicarbonato *Vaca Ruiz
Ltda. sodico, Paulina.
» Moderna Cia. bicarbonato  de « Cooperativa de
Ltda. amonio,  cloruro ahorro y credito
« Danec. gge?l(():(ijallo’ azucar dg Educadores de
o Ji . Tungurahua Ltda.
Jinez. vainilla. g
« Florasintesis.
* Recoquin.
SUBPROCESOS Puesta en marcha del horno,_ pesado, mezclado y amasado, moldeo y corte, horneado y enfriado, sellado
y empaquetado, almacenamiento.
RECURSOS Humanos, maquinaria, materias primas
INDICADORES | Kilogramos no conformes por lote — kilogramos reprocesados por lote
DESARROLO
Ne ACTIVIDADES OBSERVACIONES
1 Encender horno El calentamiento para esta maquinaria es de 2
horas (120 minutos)
Pesar la materia prima Para el pesado de la materia prima e insumos
’ se podrd utilizar las siguientes balanzas:
balanza digital, balanza de aguja y/o balanza
romana existentes en la empresa.
3 | Colocar toda la materia prima en la maquina mezcladora
4 Colocar la masa en la maquina de moldeo y corte para obtener la
textura de la galleta y el preciso corte de cada galleta
5 Trasladar al horno para que se cocine, tome color olor y las
caracteristicas del producto satisfactorio
5 Las galletas fénix pasa en la malla transportadora al area de
enfriamiento
7 | Prender las turbinas de viento
Las galletas se trasladan al area de empaquetado, lo cual los equipos y
8 materiales a usar son los siguientes; balanza electronica, selladora
eléctrica, fundas de PLD vy cajas de carton, estos materiales y equipos
deben ser preparados de manera previa al proceso de embalaje
9 | Trasladar las cajas al area de almacenamiento
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Tabla 4.3: Procedimiento actual para la elaboracion de galletas fénix. (continuacion: 1)

GALCONDOR CIA. LTDA.

PRODUCCION LINEAL

PROCEDIMIENTO ACTUAL
PARA LA ELABORACION DE
GALLETAS FENIX

CODIGO: DP-GF-PR-02

PAGINA 4 de 14

FECHA:

01-08-2018

REVISION:

0

DIAGRAMA DE FLUJO DE GALLETAS CUADRADAS DE FENIX

GERENCIA

JEFE DE PRODUCCION

PROCESO

INICIO

Notificacion de

Informar al personal cuanta

gerencia

produccién se hard en la
jornada de trabajo

\ 4

A 4

Puesta en marcha
el horno

v

Pesado

v

Mezclado y
amasado

v

Moldeo y corte

v

Horneado

v

Enfriamiento

v

Embalado y
sellado

v

Almacenamiento

FIN

Figura 4.13: Diagrama de flujo actual de galletas fénix

INDICADORES

FACTOR

INDICADOR

FORMULA

PRODUCCION

Porcentaje de kilogramos no conformes

por lote de galleta fénix

Porcentaje de kilogramos reprocesados

por lote de galleta fénix

Kilogramos no Conformes por Lote GF

NC =

*100%

Kilogramos totales producidas por loteGF

Kilogramos Reprocesadas por Lote GF

*100%

" Kilogramos totales producidas por lote GF
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Para realizar el levantamiento de procesos del procedimiento actual para la elaboracion de
crespito nos hemos apoyado con la utilizacion de una tabla que nos permite recolectar
informacion que permite recabar sobre sus actividades o tareas como se muestra en la Tabla 4.4.

Tabla 4.4: Procedimiento actual para la elaboracidn de crespito y mani crespo.

j CODIGO: DP-CMC-PR-03
GALCONDOR CIA. LTDA. PROCEDIMIENTO ACTUAL | PAGINAS de 14

> PARA LA ELABORACION DE -

REVISION: 0
OBJETIVO Brindar los parametros necesarios para la correcta elaboracién de crespitos y mani crespo.
RESPONSABLE | Responsable de area
FUENTES DE RECEPTORES
ENTRADA ENTRADA PROCESO SALIDA DE SALIDA
« Jinez. -Azﬂcqr, agua, . Elabo_racién de » Crespito -Vaca} Ruiz
« Florasintesis esencias crespito « Mani crespo Paulina.
«Reciquin S. A. « Elaboracion de « Cooperativa de
mani crespo ahorro y credito
Educadores de
Tungurahua Ltda.
* Tiendas
Industriales Ticsa.
* Rosendo Guaman
Cia. Ltda.

SUBPROCESOS Pesado, calentamiento de bombos, preparacion de miel, bafio de miel, seleccién, pesado, encrespado,
coloracion y sabor, almacenamiento del granel, pesado y embalado, almacenamiento.

Humanos, maquinaria, materias primas

RECURSOS
INDICADORES | Utilizacidn de capacidad instalada — reproceso por lote
DESARROLO
N° | Actividades Observaciones
Pesar la materia prima Para el pesado de la materia prima e insumos se
0 podra utilizar las siguientes balanzas: balanza

digital, balanza de aguja y/o balanza romana
existentes en la empresa.

Prender los quemadores para el calentamiento 6ptimo
2 | de los bombos y colocar el azlicar con una temperatura
Optima

Para la preparacion de miel, colocar agua y azlcar en la
3 | cocina industrial y consecutivamente mecer para que el
azUcar se deslia hasta que se convierta en miel

En los bombos con azlcar, realizar un recubrimiento

4 con miel para tener el grosor necesario para el crespito

- Se selecciona los crespitos que contenga el grosor
requerido

: Para el encrespado coloracion y sabor se deber colocar

las esencia y sabor correspondiente por lote

Almacenar el granel

Mezclar los colores de granel para el pesado y sellado

Luego las cajas pasan al area de almacenamiento

55



Tabla 4.4: Procedimiento actual para la elaboracion de crespito y mani crespo. (continuacion: 1)

GALCONDOR CIA. LTDA.

PROCEDIMIENTO ACTUAL

PRODUCCION LINEAL

PARA LA ELABORACION DE
CRESPITOS Y MANI CRESPO

CODIGO: DP-CMC-PR-03

PAGINA 6 de 14

FECHA:  09-08-2018

REVISION: 0

DIAGRAMA DE FLUJO DE CRESPITO Y MANI CRESPO

GERENCIA

JEFE DE PRODUCCION

PROCESO

INICIO

Notificacion de

Informar al personal

y

gerencia

cuanta produccién se hara
en la jornada de trabajo

v

¢Es crespito?

"3

Pesaje de crespi

Pesaje de mani

to
crespo

l

l

+

Calentamiento de
bombos

v

Preparacion de
miel

v

Bafio con miel

orrecto groso
del granel

No

Encrespado,
coloracion y sabor

v

Arrancamiento
del granel

v

Pesado y
embalado

v

Almacenamiento

Figura 4.14: Diagrama de flujo actual crespito y mani crespo

INDICADORES

FACTOR

INDICADOR

FORMULA

MAQUINARIA

PRODUCCION

Porcentaje de disponibilidad de
la maquinaria para la
elaboracidn de crespito y mani
crespo

Porcentaje de kilogramos
reprocesadas por lote de

crespito y mani crespo

Horas totales — Horas

paradas por mantenimiento

DM =

Hora totales

* 100%

Kilogramos Reprocesadas por Lote

RCM =

*100%

Kilogramos totales producidas por lote
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Para la obtencion de informacion del procedimiento actual para la elaboracion de gragea se

utiliza tablas de levantamientos de procesos como se muestra en la Tabla 4.5.

Tabla 4.5: Procedimiento actual para la actual para la elaboracion de gragea

CcODIGO: DP-CG-PR-04

GALCONDOR CIA. LTDA. PROCEDIMIENTO ACTUAL | PAGINA7 de 14
' PARA LA ELABORACION DE
PRODUCCION LINEAL GRAGEA FECHA:  09-08-2018
REVISION: 0

OBJETIVO

Brindar los parametros necesarios para la correcta elaboracion de gragea.

RESPONSABLE | Responsable de area

FUENTES DE

RECEPTORES DE

ENTRADA ENTRADA PROCESO SALIDA SALIDA
« Jinez. * Azicar, agua, « Elaboracién de » Grageas * Vaca Ruiz Paulina.
* Florasintesis. esencias, colorantes grageas « Cooperativa de
« Reciquim S. A. ahorro y credito
. i Educadores de
Globalquim. Tungurahua Ltda.
« Tiendas Industriales
Ticsa.
» Rosendo Guaman
Cia. Ltda.
Pesado, calentamiento de bombos, preparacion de miel, bafio de miel, seleccidn, pesado, encrespado,
SUBPROCESOS L . .
coloracion y sabor, almacenamiento del granel, pesado y embalado, almacenamiento.
RECURSOS Humanos, maquinaria, materias primas
INDICADORES | Utilizacion de capacidad instalada — reproceso por lote
DESARROLO
N° ACTIVIDADES OBSERVACIONES

Pesar la materia prima

Para el pesado de la materia prima e insumos se podra

1 utilizar las siguientes balanzas: balanza digital, balanza
de aguja y/o balanza romana existentes en la empresa.
2 Prender los quemadores para el calentamiento 6ptimo de los
bombos y colocar el aziicar con una temperatura 6ptima
Para la preparacion de miel, colocar agua y azlcar en la
3 | cocina industrial y mecer el azdcar hasta que se deslia y se
convierta en miel
4 En los bombos con azUcar, realizar un recubrimiento con
miel para obtener el grosor necesario para el granel
Seleccionar el granel con el grosor requerido y colocar el | Para la obtencion de gragea de colores el operador
5 colorante y su esencia debera utilizar colores sintéticos: amarillo, naranja,
verde, azul, rojo y en el caso del color blanco no se le
agregara colorante.
6 Sacar el granel y colocar en otro bombo para realizar su
respectivo pulido
7 | Mezclar los colores de granel para el pesado y sellado
8 | Luego las cajas pasan al area de almacenamiento
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Tabla 4.5: Procedimiento actual para la actual para la elaboracion de gragea. (continuacién; 1)

GALCONDOR CIA. LTDA.

PROCEDIMIENTO ACTUAL

CODIGO: DP-CG-PR-04

PAGINA 8 de 14

PRODUCCION LINEAL

PARA LA ELABORACION DE
GRAGEA

FECHA:

09-08-2018

REVISION:

0

DIAGRAMA DE FLUJO DE GRAGEAS

GERENCIA

JEFE DE PRODUCCION

PROCESO

INICIO

Notificacion de

Informar  al personal

gerencia

\ 4

cuanta produccioén se haréa

en la jornada de trabajo

» Pesado

v

Calentamiento de
bombos

v

Preparacion de
miel

v

Bafio con miel [«

orrec No

grosos del
rane

Pesado

v

Coloraciéon

v

Pulido

v

Pesado y
embalado

v

Almacenamiento

Figura 4.15: Diagrama de flujo actual de grageas

INDICADORES

FACTOR

INDICADOR

FORMULA

MAQUINARIA
PRODUCCION

Porcentaje de disponibilidad de

magquinaria para la elaboracion de

gragea.

Porcentaje de kilogramos

reprocesados por lote de gragea RG =

Horas totales — Horas paradas por mantenimiento

DM =

Horas totales

*100%

Kilogramos Reprocesadas por Lote gragea

*100%

Kilogramos totales producidas por lote gragea
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En la Tabla 4.6, se muestra la informacion recolectada del procedimiento actual para la
elaboracion de mani crespo y asi poder conocer cual pueden ser las actividades o tareas que
se repiten y aquellas que demandan mas recursos.

Tabla 4.6: Procedimiento cual para la elaboracion de gomitas

CODIGO: DP-CGO-PR-05

GALCONDOR CIA. LTDA. | PROCEDIMIENTO ACTUAL | PAGINA 9 de 14
PARA LA ELABORACION DE

PRODUCCION LINEAL GOMITAS FECHA:  19-08-2018

REVISION: 0

OBJETIVO

Brindar los parametros necesarios para la correcta elaboracién de gomitas.

RESPONSABLE | Responsable de area

FUENTES DE RECEPTORES
ENTRADA ENTRADA PROCESO SALIDA DE SAL IDA
«Jinez. » Az(car, agua, « Elaboracion de » Gomitas * Tia (Quito-
« Florasintesis. esencias gomitas Guayaquil).
*Reciquin S. A +Rosendo Guaman
* Globalquim Cia Ltda._
+ Cooperativa de
ahorro y credito
Educadores de
Tungurahua Ltda.
* Tiendas
Industriales Ticsa.
* Rosendo Guaman
Cia. Ltda.
SUBPROCESOS | Pesado, dilucion, preparacion de la primera mezcla, preparacion de la segunda mezcla, coccion, moldeo,
enfriamiento, corte, secado, pesado y embalado, almacenamiento
RECURSOS Humanos, maquinaria, materias primas
INDICADORES | Cumplimiento de produccion programada-porcentaje de reprocesos
DESARROLO
N° ACTIVIDADES OBSERVACIONES

Pesar la materia prima

Para el pesado de la materia prima e insumos
se podra utilizar las siguientes balanzas:

. balanza digital, balanza de aguja y/o balanza
romana existentes en la empresa.
2 | Dilucion de la glucosa en bafio maria
3 | Preparacion de la primera mezcla, utilizar gelatina sin sabor y agua
Preparacion de la segunda mezcla, utilizar az(car y agua
La mezcla de agua y azUcar realizada se lleva al area de coccion hasta
3 Ilegue al punto ebullicién
Colocar en recipientes para tener el adecuado moldeo con su | Su coloracion es: verde, naranja roja
E respectiva coloracion
Dejar enfriar a temperatura ambiente con las precauciones necesarias
t para evitar la contaminacién
Una vez enfriada la pasta de goma debe estar firme y permitir su
8 | desprendimiento de las bandejas de moldeo para poder cortarlas con
ayuda de un cuchillo
9 | Luego pasara al area de pesado y embalado
10 | Almacenamiento
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Tabla 4.6 Procedimiento actual para la elaboracién de gomitas. (continuacion:1)

GALCONDOR CIA. LTDA.

PRODUCCION LINEAL

PROCEDIMIENTO ACTUAL
PARA LA ELABORACION DE
GOMITAS

CODIGO: DP-CGO-PR-05

PAGINA 10 de 14

FECHA: 19-08-2018

REVISION: 0

DIAGRAMA DE FLUJO DE GOMITAS

GERENCIA

JEFE DE PRODUCCION

PROCESO

INICIO

Notificacion de
gerencia

Informar
cuanta produccioén se hara
en la jornada de trabajo

al personal

Pesado

v
Dilucion

v

Preparacioén de la
primera mezcla

v

Preparacién de la
segunda mezcla

v

Coccidn

v

Moldeo

v

Enfriamiento

v

Corte

v

Secado

v

Pesado y
embalado

v

Almacenamiento

Figura 4.16: Diagrama de flujo de gomitas

INDICADORES

FACTOR

INDICADOR

FORMULA

PRODUCCION

Porcentaje de cumplimiento de

produccién programada de gomitas

de
reprocesados por lote de gomitas

Porcentaje kilogramos

Kilogramos totales

producidas gomitas

CPG =

Kilogramos totales programadas gomitas

RG =

* 100%

Kilogramos Reprocesadas por Lote gomitas

Kilogramos totales producidas por lote gomitas

*100%
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Para recolectar informacion sobre el procedimiento actual para la elaboracion del mani blanco se
ha utilizado una tabla de recoleccién de procedimientos para asi conocer y analizar de manera

inmediata sus actividades o tareas que se realizan en la misma como se muestra en la Tabla 4.7.

Tabla 4.7: Procedimiento actual para la elaboracion de mani blanco.

] CODIGO: _DP-CMB-PR-06
GALCONDOR CIA.LTDA. | PROCEDIMIENTO ACTUAL | PAGINA 11 de 14
PARA LA ELABORACION DE

PRODUCCION LINEAL MANI BLANCO FECHA:, 19-08-2018
REVISION: 0
OBJETIVO Brindar los parametros necesarios para la correcta elaboracion de mani blanco.

RESPONSABLE | Responsable de area

FUENTES DE RECEPTORES
ENTRADA ENTRADA PROCESO SALIDA DE SAL IDA
« Jinez. » Az(car, agua, « Elaboracién de » Mani blanco * Rosendo uaman
« Elorasintesis. mani tostado mani blanco Cia Ltda.
* Globalquim. » Chimba Taco

Esteban Santiago.

« Balarezo Paez
Martha Rocio.

SUBPROCESOS | Pesado, calentamiento de bombos, pelado, preparacion de miel, bafio con miel, seleccion, pesado,
almacenamiento

Humanos, maquinaria, materias primas

RECURSOS
INDICADORES | Unidades no conformes por lote — reprocesos por lote
DESARROLO
N° ACTIVIDADES OBSERVACIONES
Pesar la materia prima Para el pesado de la materia prima e insumos se podra
1 utilizar las siguientes balanzas: balanza digital, balanza

de aguja y/o balanza romana existentes en la empresa.

Se prende las hornillas para el calentamiento previo de los
bombos

Por accion de giro del bombo tendra friccion con los restos de
3 | azlcar que se encuentran en las paredes, las mismas g actdan
como pivotes retirando los residuos de cascara de mani

4 | Lapreparacion de miel, realizar con agua y azlcar

Verter la miel sobre el mani sin cascara

Seleccionar el mani que tengas el tamafio y las caracteristicas
deseadas

7 | Transportar al pesado y al sellado

8 | Almacenamiento
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Tabla 4.7 Procedimiento actual para la elaboracion de mani blanco. (continuacién: 1)

GALCONDOR CIA. LTDA.

PRODUCCION LINEAL

PROCEDIMIENTO ACTUAL
PARA LA ELABORACION DE
MANI BLANCO

CODIGO: DP-CMB-PR06

PAGINA 12 de 14

FECHA: 19-08-2018

REVISION: 0

DIAGRAMA DE FLUJO DE MANIi BLANCO

GERENCIA

JEFE DE PRODUCCION

PROCESO

INICIO

Notificacion de
gerencia

A 4

Informar
cuanta produccién se hara
en la jornada de trabajo

al personal

A 4

Pesado

v

Calentamiento de
bombos

v

Pelado

v

Preparacién de
miel

v

Bafio de miel

v

Seleccién

v

Pesado y
embalado

v

Almacenamiento

FIN

Figura 4.17: Diagrama de flujo actual de mani blanco

INDICADORES

FACTOR

INDICADOR

FORMULA

PRODUCCION

de

conformes por lote de mani blanco

Porcentaje kilogramos no

Porcentaje de kilogramos
reprocesados por lote de mani

blanco

Kilogramos no Conformes por lote mani blnaco

NC =

Kilogramos totales producidas por lote mani blanco

*100%

Kilogramos Reprocesadas por Lote mani blanco

" Kilogramos totales producidas por lote mani blanco

*100%
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Para realizar el levantamiento de procesos del procedimiento actual para la elaboracion de
chocolatin de fresa nos hemos apoyado con la utilizacion de una tabla que nos permite recolectar
informacion que permite recabar sobre sus actividades o tareas como se muestra en la Tabla 4.8.

Tabla 4.8: Procedimiento actual para la elaboracion de chocolatin de fresa y coco

CcODIGO: DP-CFC-PR-07

GALCONDOR CiA. LTDA. PROCEDIMIENTO ACTUAL PAGINA 13 de 14

PARA LA ELABORACION DE

PRODUCCION LINEAL CHOCOLATIN DE FRESA Y FECHA:  19-08-2018
coco REVISION: 0
OBJETIVO Brindar los parametros necesarios para la correcta elaboracion de chocolatin de fresa y coco.

RESPONSABLE | Responsable de area

ELEMENTOS DEL PROCESO DE CHOCOLATIN DE FRESA

FUENTES DE ENTRADA PROCESO SALIDA RECER TORES DE
«Jinez. * Az(car, agua, « Elaboracion de + Chocolatin de +Rosendo uaman
« Florasintesis. cremor  tartaro, chocolatin de fresa Cia Ltda.
« Globalquim. glucosa, fresa « Chimba Taco
. Ales. margarina, . Esteban Santiago.
' Martha Rocio.
esencia de fresa.

ELEMENTOS DEL PROCESO DE CHOCOLATIN DE COCO
FUENTES DE

RECEPTORES DE

ENTRADA ENTRADA PROCESO SALIDA SALIDA
«Jinez. * Agua, panela « Elaboracion de + Chocolatin de
« Florasintesis. molida, €0Coa, chocolatin de coco « Chimba Taco
- Globalquim. sal, coco, glucosa. coco Esteban Santiago.
+ Balarezo Paez
Martha Rocio.
Pesado, preparacion de miel, enfriamiento- formadora de chocolatin- empaquetado del chocolatin
SUBPROCESOS pesado y sellado. almacenamiento
RECURSOS Humanos, maquinaria, materias primas
INDICADORES | Produccién promedio por maquina - porcentaje de reprocesos
DESARROLO
Ne ACTIVIDADES OBSERVACIONES
Pesar la materia prima Para el pesado de la materia prima e insumos

se podra utilizar las siguientes balanzas:
balanza digital, balanza de aguja y/o balanza
romana existentes en la empresa.

Para la preparacion de miel a utilizar; agua, azucar, glucosa y
2 | margarina, colorante rojo y la esencia de fresa

3 | La miel trasladar al area de enfriamiento y colocar &cido citrico,

Esperar que la masa este a temperatura de manipulacion y transportar
a la maquina manual formadora de chocolatin

5 | Transportar al empaquetado de chocolatin

6 | Pesadoy sellado

7 | Almacenamiento
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Tabla 4.8 Procedimiento actual para la elaboracion de chocolatin de fresa (continuacion: 1)

GALCONDOR CIA. LTDA.

CODIGO: DP-CFC-PR-07

PROCEDIMIENTO ACTUAL

PARA LA ELABORACION DE | PAGINA 14 de 14

PRODUCCION LINEAL CHOCOLATIN DE FRESA Y FECHA:  19-08-2018
coco REVISION: 0
DIAGRAMA DE FLUJO DE CHOCOLATIN DE FRESA Y COCO
GERENCIA JEFE DE PRODUCCION PROCESO
Notificacion de Informa_r' al persona,l cuanta
N » produccion se hard en la
gerencia jornada de trabajo
Pesaje de chocolatin Pesaje de chocolatin
de fresa de coco
l I
Preparacion de
miel
Enfriamiento
Formadora de
chocolatin
Empaquetado de
chocolatin
Pesado y
embalado
Almacenamiento
FIN
Figura 4.18: Diagrama de flujo actual chocolatin de fresa y coco
INDICADORES
FACTOR .
INDICADOR FORMULA
Porcentaje de
kilogramos Kilogramos Reprocesadas por Lote coco y fresa
< RCF = 1009
PRODUCCION Kilogramos totales producidas por lote coco y fresa : %
reprocesados por lote
para coco Yy fresa
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4.5. Sistema documental del Sistema de Gestién de Calidad

Para esta etapa se pretende establecer todos los elementos necesarios para lograr la
ejecucion del sistema documental. Principalmente se debe clasificar la documentacion

y definir su nivel de jerarquia creando un criterio Unico, lo cual se utiliza la piramide

Sistema de Gestién
Manual / de Calidad 1SO 9001

Recetas y
actividades

jerarquica ilustrada en la Figura 4.19.

Procesos de las
lineas de
produccion y del

SGC

Formatos

Figura 4.19: Piramide jerarquica del sistema documental

El nivel mas alto se ubica el Manual de Calidad especifica los requisitos necesarios
para cumplir con Sistema de Gestion de Calidad (SGC) en el segundo nivel los
procedimientos de las lineas de produccidn, en el tercer nivel se ubica los instructivos
donde da especificaciones, recetas y actividades que deben realizar para cada producto
y en el ultimo nivel se encuentra los registros necesarios para proporcionar evidencia
del correcto SGC que cumpla con lo establecido. Esta estructura facilita la distribucién,

conservacién y entendimiento de la documentacion.

Para el modelo del Sistema de Gestion de Calidad de la empresa GALCONDOR CIA.
LTDA., se desarrolla una documentacion la cual funciona como soporte del sistema,
puesto que en el mismo especifican las formas de operar y elaborar los confites y

galletas de las lineas de produccion.
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4.6. Manual del Sistema de Gestion de Calidad 1SO 9001:2015

Para realizar el modelo de un sistema de gestién de calidad se ha desarrollado con el
apoyo de los lineamientos de normalizacion brindados por los requisitos de la norma
ISO 9001:2015, cuyo objetivo es mejorar el desempefio, eficacia y eficiencia de los
procesos en las lineas de produccion de la empresa GALCONDOR CIA. LTDA.

Para la empresa es importante disponer de un modelo de calidad que guie las acciones

a sequir y asi poder conseguir los objetivos planteados.

Mediante este modelo permite a la empresa a comprometerse con la calidad y por ende
a mejorar y evaluar sus procesos. Este documento permite que la empresa a futuro

alcance una certificacion.

Mediante este modelo de sistema de gestion de calidad se toma como una guia y una
serie de procedimientos para las lineas de produccion que se establece de manera
explicita y de una forma clara todos los mecanismos de control y los objetivos de
calidad fijados por la empresa.

El manual de calidad desarrollada para la empresa tiene la siguiente estructura:
objetivo para lograr el aprovechamiento de los recursos y el desarrollo de las
funciones, alcance debe ser los limites para alcanzar sus objetivos, definiciones que
permita conocer sobre el manual, contexto a la organizacion permite analizar de forma
interna y externa de la empresa, liderazgo donde las personas que se disponen un serio
compromiso, planificacion para abordar riesgos y oportunidades, apoyo donde se
proporciona los recursos necesarios, operacion donde permite la planificaciéon y
control operacion del producto y el servicio, desempefio de evaluacion donde planifica

el seguimiento, medicidn, analisis y finalmente la mejora recurrente de sus requisitos.
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Cddigo: MA-SGC-D0O-01
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MANUAL DEL SISTEMA DE GESTION DE Ultima Aprobacién:
g1 G CALIDAD 1SO 9001:2015 EN LA LINEAS DE Revision:
\wfs PRODUCCION Version: 0

Aprobado por:

Elaborado por: Revisado por: Gerente General

Rocio Martinez Gerente General Péagina 22 de 56

A. Objetivo

Plantear un modelo del sistema de gestion de calidad I1SO 9001:2015 en las lineas

de produccion para mejorar sus procesos y posteriormente una futura acreditacion.

Alcance

Este modelo abarca la reestructura de los procesos de las lineas de produccion de la
empresa GALCONDOR CIA. LTDA basandonos en los lineamientos 1SO
9001:2015.

Definiciones

Proceso. Conjunto de actividades mutuamente relacionadas que utilizan las

entradas para proporcionar un resultado previsto.
Procedimiento. Norma especificada de llevar a cabo una actividad o un proceso.

Sistema de gestion. Conjunto de elementos de una organizacion interrelacionada o
que interactian para establecer politicas, objetivos y procesos para logras sus

objetivos.

Sistema de gestion de calidad. Parte de un sistema de gestion relacionada con

calidad.
Gestion. Actividades coordinadas para dirigir y controlar una organizacion.

Disefio y desarrollo. Conjunto de procesos que transforman los requisitos para un

objeto en requisitos mas detallados para ese objeto.

Politica. Intenciones y direcciones de una organizacion, como lo expresa

formalmente su alta direccion

Control de cambios. Actividades para controlar las salidas después de la

aprobacion formal de su informacion sobre configuracion del producto.
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D. Contexto de la organizacion

+ Conocimiento de la organizacion y de su contexto

Para entender sus caracteristicas internas y su situacion externa de la Empresa GALCONDOR CIA. LTDA. se ha realizado una matriz F.O.D. como se puede
observar en la Tabla 4.9, donde indica una evaluacion tanto interna como externa y cual serian las estrategias que podria tomar la empresa para mejorar su

produccion, tomando en cuenta las entradas y salidas de las lineas de produccion.

Tabla 4.9: Matriz FODA de la empresa GALCONDOR CIA. LTDA.

Matriz F.O.D.A galletas y confites de la empresa GALCONDOR CIA. LTDA.

EVALUACION INTERNA

FORTALEZAS

DEBILIDADES

Materia prima de buena calidad

Costos elevados de la materia prima

Poca generacion de productos no conformes

Abandono de estandares o recomendaciones de calidad

Alta capacidad de produccion

Largas jornadas laborales que pueden incidir en la concentracion laboral

AWN|F

Buen desempefio del personal de venta

Falta de una adecuada planificacion de produccion

OB IWIN(F

EVALUACION EXTERNA -5 | Buena atencion al cliente Retraso en la entrega de mercaderia
OPORTUNIDADES Estrategias F.O Estrategias D.O
Alianzas estrategias con proveedores Requerir certificados o fichas técnicas de la materia prima para Requerir portafolio de precios y tener un acuerdo logrando los atributos del producto
1 garantizar la calidad de los mismos 1 esperado y mejorando la expectativa del precio
Implementacion de los documentos del ) Aprovechamiento del sistema del Sistema de Gestion de Calidad para 5 Iniciar el desarrollo del SGC mediante el compromiso de alta gerencia y la

sistema de gestion de calidad

mejorar y abarcar mucha mas la demanda

asignacion de responsables para la ejecucién del mismo

Alta fidelidad de clientes en su producto
estrella

Se aumenta el nivel de productividad teniendo en cuenta las mejoras en
el producto para cumplir con los estandares del cliente

Coordinar y planificar el horario de trabajo para el mejoramiento del producto,
operario y la satisfaccion del cliente

Posibilidad de realizar cursos de formacion

Realizar cursos de capacitacion y formacion para el personal de ventas
y de produccion para mejorar su desempefio

Realizar cursos de adiestramiento y orientacion, periédicamente, con el fin de contar
con un equipo homogéneo.

Incorporar nuevas practicas en la cultura
del servicio al cliente

Aprovechamiento de nuevas ideas para mejorar el servicio al cliente

Planificar e implementar nuevas préacticas de atencién al cliente

AMENAZAS

Estrategias F.A

Estrategias D.A

Alteracion
produccién)

en la produccion (baja

Planificar produccion e informar la cantidad de materia prima necesaria
a utilizar

Una vez conozcamos todos los gastos de materia prima del mes, evaluaremos el coste
fijado en los escandallos en comparacion con el de materia prima real

Falta de tiempo para producir los productos
requeridos

Priorizar las tareas que se deben ejecutar, ponerlas en marcha las
actividades que se fijan y finalizarlas

Motivar y estimular a los empleados, para obtener un rendimiento productivo
constante

Aumento en los costos de insumos

Formular una doble estrategia para contrarrestar un nuevo régimen de
volatilidad y aumento de los costos: la mitigacion del riesgo a corto
plazo y una vision de sostenibilidad més a largo plazo.

Informar y comunicar entre los departamentos en imprescindible para mejorar la
productividad de la empresa.

Falta de recursos financieros

Asegurarse la posibilidad de medir los fundamentos de la sostenibilidad
y marcarse el objetivo de conseguir mejoras inmediatas

El uso y manejo de una correcta contabilidad, que permita y facilite la rapida toma
de decisiones por parte del administrador financiero.

Tendencia al ahorro de parte de los clientes
consumidores finales

Interactuar con el cliente, también ofrecerle soluciones personalizadas
gue respondan a su idea de mejor servicio.

Si se produce un problema, hay que buscar una solucion que le satisfaga, dentro de
lo razonable y de los usos comunes (la aceptacién de las devoluciones), sin olvidar
la importancia de tener detalles que hagan olvidar el incidente més facilmente.
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« Comprension de las necesidades y expectativas de las partes interesadas

Las partes interesadas y sus requisitos se convierten en factores clave del Sistema

de Gestidn de Calidad para proporcionar productos que satisfagan dichos requisitos

por eso se realiza una matriz de las necesidades y expectativas de las partes

interesadas de la empresa GALCONDOR CIA. LTDA. cmo se puede observar en

la Tabla 4.10.

Lo cual con el tiempo las partes interesadas como sus requisitos van cambiando,

por lo que son objeto de una revision periddica.

Tabla 4.10: Matriz de necesidades y expectativas de las partes interesadas

MATRIZ DE NECESIDADES Y EMPECTATIVAS DE LAS PARTES INTERESADAS

Condiciones Requisitos
Partes interesadas | de parte (legalesy Responsables Registro ANEXO
interesada | reglamentarios)
Registro  de
Limpieza ANEXO 6
Cumplir con el Personal
DECRETO \I;;??icacién 32
EJECUTIVO . -
3253, Registro las S|tua_1c!ones
Producto i ',I 696 de 4 y condiciones | ANEXO 7
Inicuo Oficia . de las lineas de
de noviembre produccion y
del 2002 Buenas Jefe de maquinaria
CLIENTES Practicas de Produccion | List Je
Manufactura e
yerlflca_c,lon de ANEXO 8
inspeccion de
vehiculos
Informacion Manual del
Documentada Sistema de
Producto Sistema de Gestion de
de calidad | Gestion de Calidad
Calidad 1ISO
9001: 2015
Informacion Financiera Fichas
Alianza documentada de técnicas
PROVEEDORES Estratégica | calidad ANEXO 9
concertada
Seguridad | Competencia Gerencia Registro  de
PERSONAL Laboral Laboral ent_rada Y | ANEXO 10
salida del
personal
Respeto al, | Contaminacion Responsable | Registro para
medio Minima de Area recoleccion de
SOCIEDAD ambiente residuos ANEXO 13
s6lidos y
liguidos

COMPETIDORES

Realizar investigaciones para evitar ser desbancados

71




«» Alcance del Sistema de Gestién de Calidad

El alcance del Sistema de Gestion de Calidad 1SO 9001: 2015 de la compafiia
limitada GALCONDOR CIA. LTDA. incluye las ventas, produccion,
almacenamiento y distribucion de galletas y confites de acuerdo con las
necesidades del cliente producidas en nuestras instalaciones ubicadas en Parque

Industrial de Ambato, calle 5y calle F lotes 73 y 74.

+ Sistema de Gestion de Calidad y sus procesos

Para que existe un Sistema de Gestion de Calidad 1SO 9001:2015 en la empresa
GALCONDOR CIA. LTDA. se debe reconstruir su mapa de procesos, para lo cual
se ha visto la necesidad de hacer un mapa de procesos a una vista mas detallada
para poder definir métodos, procedimientos, indicadores, recursos,
responsabilidades, autoridades, y especificaciones de calidad.

Como se observa en la Figura 4.20, se considera al nivel 1 (alto nivel) el mapa de
procesos donde se encuentra distribuida de la siguiente forma; como procesos
estratégicos posee a la planeacion estratégica del mercado, en los procesos
operativos encuentra planteamiento donde se encuentra distribuido gestion de
pedido, compras de materia prima, despacho y recibo de materia prima y orden de
trabajo, consecutivamente tenemos produccién, seguidamente entrega que esta
compuesta de gestion de almacenaje y empaque, ventas Yy finalmente en los

procesos de apoyo se halla, mantenimiento y calibracion.

El nivel 2 se domina caracterizacion lo que en realidad se llama la planificacion
de los procesos donde se encuentras los 10 productos dados por las lineas de

produccién de la empresa.

En el nivel 3 esta los procedimientos de cada uno de los procesos que existe en
las lineas de produccion de la empresa y asi mismo en el Gltimo nivel y no menos
importante se encuentra los instructivos que maneja cada uno de los procesos de

la empresa.
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CARACTERIZACION

PROCEDIMIENTO

INSTRUCTIVOS

MAPA DE PROCESOS DE LA EMPRESA GALCONDOR CiA. LTDA.
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Embalado y sellado Almacenamiento Pesado y embalado granel Corte
Almacenamiento Almacenamiento Pesado y embalado Secado

MI-GV-IN-01
MI-GS-IN-02

MI-GVS-IN-03

MI-CCR-IN-04
MI-CMC-IN-06
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MI-CG-IN-05

MI-CGO-IN-07

MI-CMB-IN-08

MI-CF-IN-09
MI-CF-IN-10

/—Chocolatl’n de fresay

Figura 4.20: Mapa de procesos detallada
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E. Liderazgo

+ Liderazgo y Compromiso

La empresa GALCONDOR CIA LTDA. se dispone a un serio compromiso para
cumplir con los lineamientos de un Sistema de Gestion de Calidad, asumiendo
obligaciones, rendimientos de cuentas sobre el cumplimiento de la eficiencia de
Sistema de Gestion de Calidad, Asegurando que establezcan las politicas de calidad
y los objetivos de la empresa y cerciorando de que se dispone de todos los recursos

necesarios para cumplir con el Sistema de Gestion de Calidad.
La gerencia de GALCONDOR CIiA. LTDA. se compromete a:

e Promover el pensamiento basado en riesgos para lograr un sistema de gestion
de calidad eficaz para asi poder llevar a cabo acciones preventivas para
eliminar no conformidades potenciales.

e Controlar, que se divulgue, se entienda y se cumplan con las directrices de
calidad plasmadas en la Planeacion Estratégica (Mision, Vision y Politica de
Calidad), y se alcancen los Objetivos de Calidad, garantizando que sean
documentos, comprendidos e impartidos en todos los niveles de la empresa
GALCONDOR. CiA. LTDA.

e Dar los debidos recursos para la implementacion, mantenimiento y mejora
del Sistema de Gestion de Calidad.

e Realizar continuamente el seguimiento al desempefio del Sistema de Gestion

de Calidad, a través de la revision y evolucion gerencial
+ Politica

Como Compaiiia Limitada GALCONDOR CIA. LTDA. se da a conocer la politica
de calidad que se manifiesta mediante nuestro firme compromiso con los clientes
de satisfacer plenamente sus requerimientos y expectativas deseadas, para ello
garantizamos impulsar una cultura de calidad basada en los principios de
compromiso, honestidad, liderazgo, solidaridad, compromiso de mejora y

seguridad en todas nuestras lineas de produccion.
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¢ Roles, responsabilidades y autoridades en la organizacion

La alta gerencia de laempresa GALCONDOR CIA. LTDA. deberd asignar los roles
y responsabilidades y autoridades de decision como se muestra en el organigrama

estructural propuesto Figura 4.21.

GERENCIA
[
| | | |
. . Jefe de Control de .
Financiero Produccion Calidad Marketing
—  Administracién Supervisor de Comercial
bodegas
L Contabilidad Supervisor de
mantenimiento
— Ventas Responsable de area

Figura 4.21: Organigrama estructural de la empresa GALCONDOR CIA. LTDA.
La estructura del organigrama propuesto estd definida por areas necesarias que
permitan el crecimiento de la empresa. Ademas, el crecimiento puede afectar al

organigrama en un sentido horizontal o vertical.

Una vez que sido posible determinar el organigrama estructural de la empresa, es
posible implantar los roles y responsabilidades que deben tener cada uno de ellos
para la ejecucion del Sistema de Gestion de Calidad como se puede apreciar en la

Tabla 4.11, al objeto de que la empresa, resulte lo més eficiente posible

Tabla 4.11: Roles y responsabilidades de la organizacién para el Sistema de Gestidn de Calidad

Roles Responsabilidades

Definir objetivos y metas para la organizacion

Promueve un ambiente de trabajo que estimula el buen
Gerente general | desempefio

Promueve y apoya a la participacion activa de todo el personal

en gestion de calidad
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Tabla 4.11: Roles y responsabilidades de la organizacién para el Sistema de Gestidn de Calidad

(continuacién 1)

Administracion
RRHH

Colocacién de la persona adecuada en el puesto de trabajo
Interpretar las politicas y los procedimientos de la empresa

Recibe los comprobantes de compras, ventas, cobros

Contabilidad Uso y contenido de cuentas
Cuadre y control
Registros contables
Ventas Volumen de ventas por periodos
Cuotas de ventas conseguidas
Analiza la distribucion en el mercado
Jefe de | Asigna la cantidad de produccién producida por jornada de
produccion trabajo

Realiza funciones de programacion, organizacion, direccion,

control y evaluacion de los procesos de produccion

Supervisor  de

bodega

Proporcionar materiales y suministros mediante formularios
(factura, guia de despacho y ordenes de requisicion)
Llevar registros necesarios

Mantener bodega limpia y ordenada

Supervisor  de

mantenimientos

Controlar la operatividad técnica de las actividades de
mantenimiento preventivo

Supervisar los trabajos efectuados por el personal técnico
externo

Informar de forma escrita los acontecimientos operativos

Responsable de

Realizar la produccion necesaria

area Tener las precauciones necesarias para cumplir con la calidad
del producto

Marketing- Analizar la empresa

comercial Investigar el mercado

Fijacion de precio de producto
Controlar la distribucion

76




F. Planificacion

¢+ Acciones para abordar riesgos y oportunidades

Para abordar riesgos y oportunidades se ha establecido la Matriz F.O.D.A de la
empresa GALCONDOR CIA. LTDA. la cual fue construida de forma conjunta con
todos los lideres de procesos ver Tabla 4.12 a partir de un contexto tanto externo
como interno de la organizacidn, con sus expectativas y necesidades de las partes
interesadas y tomando en cuenta el enfoque a procesos para lograr objetivos de

calidad con el resultado de conformidad del producto.

Tabla 4.12: Lideres de proceso

Lideres de Procesos

Responsable del area de galleta cuadradas de vainilla y sal

Responsable del area de galleta fénix

Responsable del area de crespito, mani crespo, gragea

Responsable del area de gomitas

Responsable del area de chocolatin de coco y fresa

¢ Objetivos de la calidad y planificacion para lograrlos

La Gerencia de la empresa cerciora que los objetivos de calidad estan determinados
en las funciones, actividades y niveles dentro de la empresa lo cual se da a conocer
a todo el personal, procurando una compresion significativa y una verificacion del

cumplimiento de la misma.

o Objetivos de la calidad

e Disponer de la flexibilidad suficiente para adaptarse a los requisitos de nuestros
clientes en un entorno dinamico, cambiante y competitivo.

e Preservar, incrementar y consolidad la innovacion y el aprendizaje en el
dominio de los procesos de gestion y operativos en un entorno de mejora
continua.

e Certificar el mas alto nivel de calidad y seguridad alimentaria en todos nuestros

procesos Yy productos.
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Planificacion para lograrlos

Dentro de la planificacién y a partir de cada objetivo de calidad se establecieron
planes de accion, con responsabilidades, responsabilidades, fecha de limitacion y
asignacion de recursos necesarios para el accionamiento de las mismas como se
muestra en el Anexo 11. En el curso del tiempo se va a ir estableciendo una matriz
verificacion como se indica en el Anexo 12, para asi ver si los planes de acciones

han resultado eficaces para la contribucidon al logro de los objetivos de calidad.

Planificacién de cambios

La Gerencia, jefe de produccion, control de calidad y responsables de areas, se
retinen periédicamente para realizar la verificacion y seguimiento al desempefio de
los procesos, actividades de la organizacion y su Sistema de Gestion de Calidad.

Si en los intervalos se identifica situaciones que impacten la integridad del Sistema
de Gestion de Calidad, se convoca a una reunion extraordinaria, para planear y
programar las labores a seguir y evaluar las necesidades de implementacién de

cambios.

. Apoyo

Recursos

Generalidades

GALCONDOR CIA. LTDA. ha determinado y proporcionado los recursos
necesarios para establecer, implementar y mantener el Sistema de Gestion de
Calidad de acuerdo con las necesidades y requerimientos de las areas de la empresa.
Gerencia aprobara el desembolso de los recursos para el mantenimiento, difusion y

gestion del sistema.

Personas

Para la seleccion, induccidn y entrenamiento del personal, se cuenta con un método
definido en la directriz especifica administrativa que establece las pautas para la
contratacion y la determinacion de entrenamientos y capacitaciones del personal

involucrado en los procesos del Sistema de Gestion de Calidad.
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o Infraestructura

GALCONDOR CIA. LTDA. cuenta con la sede en el Parque Industrial de Ambato,
calle 5 y calle F lotes 73 y 74.con varios equipos existentes en las lineas de
produccién. Para reconocer que maquinarias se va a utilizar en las lineas de
produccidn se hace un registro de maquinas que operan dentro de la empresa como

se observa en la Tabla 4.13.

Tabla 4.13: Equipos existentes en las lineas de produccion [104].

i B
M@(w e EQUIPOS EXISTENTES EN LAS LINEAS DE
% e PRODUCCION
°N EQUIPO CANTIDAD MARCA cODIGO
Moldeadora .
1 Rotativa 1 Fornisud MQPR-01
Fornisud MQPR-02
2 Amasadora 2
Joseph Baker MQPR-03
3 Mezcladora 1 Borghi-Rosario MQPR-04
4 Empastadora 1 Fornisud MQPR-05
5 Laminadora 1 Fornisud MQPR-06
6 Horno 2 Vaschetto MQPR-07
Formadora de .
7 Chocolatin 1 Fornisud MQPR-08
g | Mezcladorade 1 Fornisud MQPR-09
chocolatin
9 Compresor 1 SIN MQPR-10
10 Pesadora 3 MQPR-11
11 Bombos 5 SIN MQPR-12

o Ambiente de trabajo

La empresa se preocupa por proporcionar el ambiente de trabajo adecuado,
facilitando que el personal se comprometa en lograr los objetivos y politicas de
calidad, cumpliendo a cabalidad los requisitos de los productos que ofrece. La
rigurosa aplicacion del Reglamento Interno de Trabajo, Reglamento Interno SSO,
ver Anexo 14, tomando en cuenta que no existe actualmente indicadores de

seguridad e higiene, se debera realizar a largo plazo indicadores de seguridad de

higiene para la evaluacién de la misma.

79




Es liberado e implementado, con la participacion de los trabajadores garantizando
a través de dicho sistema, la aplicacion de las medidas de Seguridad y Salud en el
Trabajo, el mejoramiento del comportamiento de los trabajadores, las condiciones,
el medio ambiente y el control eficaz de los peligros y riesgos en el lugar de trabajo,

ver Anexo 13.

Recursos de seguimiento y medicién

La empresa establece un procedimiento para mantener calibrados, verificados y en
buen estado fisico los equipos de pesaje, con el fin de realizar un control del

producto en kilogramos de venta.

La calibracion y/o verificacion de los equipos de pesaje las realiza un proveedor
externo y debe realizarse segin las especificacion y tiempos establecidos
(anualmente) o cuando las condiciones del equipo asi lo indiquen, ademas debe

realizar un registro de las maquinarias con seguimiento, ver Anexo 15.

Anualmente se tiene una dindmica con los diferentes cargos de los procesos para
recopilar experiencias con alguna maquinaria 0 momentos de dificultad. Esta
metodologia ha resultado valiosa para proponer acciones correctivas y de mejora a

partir de informacion suministrada por las personas, ver Anexo 16.
Competencia

El personal es evaluado con frecuencia mediante los parametros relacionados en la
directriz especificacion de administracion, ver Anexo 17.

El gerente general gestionar los medios para las actividades de capacitacion y del
proceso mencionado, emite y deja constancia de la asistencia a los entrenamientos

mediante el registro de asistencia y capacitacion, ver Anexo 17.

Se ha definido perfiles para cada cargo definiendo la educacion, formacion o
experiencia necesaria para su desempefio adecuado a las necesidades de la
organizacion. La persona seleccionada para cada cargo deberd cumplir con las
experiencias del perfil del cargo, en cuanto a la educacion, formacion y experiencia

requerida.
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« Toma de conciencia

La empresa se asegura de que los colaboradores contratados directamente por la
empresa tomen conciencia de la importancia del Sistema de Gestion de Calidad que
posee la empresa, por lo cual, al ingreso de un nuevo trabajador, se le realiza
induccion y se hace entrega de la cartilla de inducciones donde encuentran la
politica, objetivos, valores y en general todo lo relacionado con el Sistema de

Gestion de Calidad, ver Anexo 18.

De igual modo se hace énfasis en que su labor debe contribuir a la eficiencia del
sistema y a la mejora de su desempefio, como también debe tener claro las

implicaciones por el incumplimiento de los requisitos del sistema.

« Comunicacién

Gerencia establece las herramientas necesarias para la comunicacién tales como:
carteleras, correos electrénicos, reuniones y memorandos con los cuales pretende
asegurar una adecuada comunicacion que facilite el desarrollo y control de los

procesos del Sistema de Gestidn de Calidad.

« Informacién documentada

La empresa establece una metodologia de crear, mantener, verificar y adecuar
nuevos cambios a la informacién documentada segun el procedimiento de control
de documentos del SGC (DP-CDR-PR-01), cabe recalcar que para el control de los
mismos se tiene una lista maestra de documentos ya mencionados como se observa
en (DP-CDR-DO-01) para ubicar en qué departamento se encuentra los registros,
ver el Anexo 19, lo cual permite la creacion de nuevos documentos y registros las
necesidades de la empresa manteniendo y estableciendo mejoras de la informacion
documentada procurando conseguir la satisfaccion de las partes interesadas del
Sistema de Gestion de Calidad.

La alta direccion de la empresa mantiene un control sobre el almacenamiento de la
informacién documentada, control de cambios tiempo de validacion e informacion
de los registros, con el objetivo de mantener de una forma éptima y adecuada los

mismos.
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Operacion
Planificacién y control operacional

El producto para llegar a la parte interesada debe ser planificada y desarrollada con
los procesos necesarios y asegura el cumplimiento de las labores especificas para

su realizacion, mediante la aplicacion de procesos continuos y logisticos.

Requisitos para los productos y servicios

Laempresa determina claramente los requisitos del cliente y los requisitos internos
relacionados con la presentacion del producto, estos requisitos se incluyen en las
ofertas comerciales negociables con los clientes.

Se identificado un método para la identificacion y revision de los requisitos del
cliente, que incluye atencion al cliente, manejo de encuestas de satisfaccion,

sugerencias y la comunicacién con los clientes.

Disefio y desarrollo

Dentro de la empresa GALCONDOR CIA. LTDA. se establece que el proceso
disefio y desarrollo de nuevos productos no cuentan con un estudio previo para la

aceptacién de un nuevo producto.

Teniendo en cuenta que por los afios que la empresa se encuentra en el mercado, las

elaboraciones de sus productos son de manera tradicional.

La empresa establece productos que satisfacen las expectativas y necesidades de los
clientes los cuales la empresa ofrece variedad de galletas y confites acorde para este

tipo de clientes como se observa en la Tabla 4.14.
Tabla 4.14: Productos de la empresa GALCONDOR CIA. LTDA.

EMPRESA GALCONDOR CIA LTDA.

GALLETAS

Galleta de Sal Galleta Fénix vainilla

\“C‘?!tduu

clé_’-; 108
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Tabla 4.15: Productos de la empresa GALCONDOR CiA. LTDA (continuacion 1).

CONFITES

Chocolatin de Coco

Mani Blanco

3
Ve
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..
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+¢+ Control de los procesos productos y servicios suministrados externamente

La empresa asegura que los productos adquiridos cumplen los requisitos de compra

especificados mediante la aplicacion cuidadosa de la directriz especifica del area de
compras.

El tipo de evaluacion y calificacidn que se aplica a los proveedores de materia prima
o0 al mismo producto dado al mercado es la seleccidn, evaluacion, reevaluacién o

pruebas de ensayo mediante las fichas técnicas del producto, ver Anexo 20.
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El control de los productos dados por los proveedores es relevante dado el tipo de
productos que la empresa adquiere, necesarios para la elaboracion de nuestro
producto, los cuales se encuentran relacionadas a las directrices especificas dadas

por la empresa.

¢+ Produccion y provision del servicio

La empresa asegura que el proceso de produccion de confites y galleta esta
controlado mediante el uso de métodos y préacticas especificas, documentada la
informacion y se rige a lo definido por el Sistema de Gestién de Calidad.

Planifica, revisa, establece y produce productos bajo condiciones controladas. Los
recursos necesarios para la produccién de productos son provistos de acuerdo con
las necesidades del cliente: limpieza vehiculo que transporta el producto, ver Anexo
21, registro del personal externo, ver Anexo 23, afiche de vestimenta del personal

externo, ver Anexo 24, lista de verificacion de limpieza de las areas, ver Anexo 7.

El producto es identificado mediante de fichas técnicas que incluye informacién

necesaria del producto, ver Anexo 22.

La empresa cumple con los requisitos para las actividades posteriores a la entrega
asociadas a la entrega del producto mediante el registro de entrega. Ademas, revisa
y realiza control a los cambios, devoluciones, reembolsos de los clientes, de esta
manera asegura que haya continuidad en la conformidad de los requisitos del cliente

lo cual debe llenar el registro de cambios y devoluciones, ver Anexo 25.

« Liberacion

La empresa conserva la informacion documentada sobre la liberacion de los
productos, en las pruebas de entrega se evidencia la conformidad con los criterios

de aceptacién del producto.

++ Control de las salidas no conformes

En las directrices especificas del producto no conforme, quejas y reclamos se

establecen los controles, las responsabilidades y autoridades relacionadas con el

sistema de no conformes como se observa en el proceso del SGC (DP-PNC-PR-03)
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lo cual los productos no conformes son vendidos para alimentos de animales, ver
Anexo 26.

I. Evaluacion y desempefio

La empresa planifica y aplica procesos de seguimiento, medicidn, analisis y mejora,
necesarios para demostrar la conformidad del producto, asegurar el cumplimiento de
los requisitos y mejorar continuamente la eficiencia del Sistema de Gestion de
Calidad estos procesos comprenden la determinacion de los métodos aplicables,

incluyendo técnicas y el alcance de su situacion.

Se aplica métodos apropiados para el seguimiento y medicién de los procesos del
Sistema de Gestion de Calidad. Estos métodos demuestran la capacidad de los
procesos para alcanzar los resultados planificados.

Se establece, recopila y analiza los datos apropiados para demostrar la idoneidad y la
eficiencia del Sistema de Gestién de Calidad y para evaluar donde pueden
implementarse acciones de mejora continua. Este analisis incluye los datos generados
a partir de las acciones de seguimientos y medicion y de cualquier otra fuente

pertinente.

« Satisfaccion al cliente

Se realiza el seguimiento a la informacion relativa a la percepcion del cliente con
respecto al cumplimiento de sus requisitos por parte de la Empresa, en la encuesta de
la satisfaccion del cliente a partir de la cual se hace un andlisis y se evalta el
desempefio para proponer la mejora continua en nuestras lineas de produccion, ver
Anexo 27.

« Auditorias internas

Se lleva a cabo intervalos planificados, auditoria Internas para la comprobar que el
Sistema de Calidad esta funcionando de acuerdo con los requisitos de la norma
internacional 1ISO 9001:2015.

Se ha redisefiado la informacion de procesos del SGC de las lineas de produccion
como se observa en el proceso de auditorias internas del SGC (DP-AI-PR-02) y

formatos de auditorias, tomando en consideracion el estado y la importancia de los
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procesos y de las areas a auditar, asi como los resultados de auditorias previas

registradas en las acciones correctivas y/o preventivas, ver Anexo 28.

El Jefe de Calidad junto con los auditores internos que desarrollan la auditoria,
realizan informes de la auditoria e informan a la Gerencia y a los lideres de procesos,
segun los hallazgos encontrados, fortalezas, No conformidades y aspectos de mejora.
Este informe es un soporte para la revision del Sistema de Gestion de la Calidad, ver
anexo 29.

¢+ Revision por la direccion

Gerencia revisa cada afio 0 antes si se requiere el Sistema de Gestion de Calidad, para
asegurarse de su conveniencia, adecuacion y eficacia, para ello el jefe de calidad
presenta un informe detallado en donde se evidencia los resultados de los procesos

de las lineas de produccion y del sistema, ver Anexo 29.

La empresa realiza la revision por administracion una vez al afio y/o antes si se
requiere, para lo cual el jefe de calidad prepara informes necesarios para evaluar las

diferente aspectos o entradas de las actividades, ver Anexo 30.

El resultado de la revision se registra en acta y se toma acciones de mejora de acuerdo
con el resultado de las mismas en cuenta la necesidad de recursos, la mejora en la

eficacia del sistema y la mejora del servicio en relacién con los requisitos del cliente.

J. Mejora

Se mejora continuamente la eficacia del Sistema de Gestion de Calidad en las lineas
de produccidén, mediante la aplicacion de la politica de calidad, el cumplimiento de
los objetivos de calidad, los resultados de las auditorias internas, el analisis de datos,
la toma de acciones preventivas mediante la ejecucién del procedimiento del SGC
(DP-AP-PR-04) y acciones correctivas mediante el procedimiento del SGC (DP-AC-
CO0-05) vy la revision por la Gerencia realizando una lista de verificacion como se

observa en el Anexo 30.
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4.7. Procesos del Sistema de Gestion de Calidad

Para implementar el Sistema de Gestion de Calidad debe contar con politicas y
procedimientos para al menos controlar la documentacion y asegurar que se esta
desarrollando de la mejor manera.
Al hablar de procedimientos, es importante tener en cuenta que para el Sistema de
Gestion de Calidad 1SO 9001:2015 aplicado en las lineas de produccion de confites y
galletas de la empresa GALCONDOR CIA. LTDA. no todos los procedimientos de
los procesos deben documentarse segin la norma, no obstante, la empresa ha visto la
necesidad de implementar aquellos procesos que son considerados clave para el
desarrollo de las actividades, en las cuales contamos con los siguientes
procedimientos:

o Procedimiento para el control de documentos y registros: para garantizar el control
documental se debe realizar un levantamiento de todos los documentos generados
en el Sistema de Gestion de Calidad y de las lineas de produccion de confites y
galletas posteriormente se jerarquiza la documentacidn para generar la lista maestra
de documentos. Dicho documento tiene por objeto mantener actualizado el nimero
de los documentos del sistema, de manera que se puede verificar e identificar
claramente los documentos vigentes.

o Procedimiento de auditorias internas: Las auditorias internas el cual evalla la
adecuada ejecucion del Sistema de Gestion de Calidad, con la finalidad de
contribuir a la mejora y al fortalecimiento del SGC en la empresa.

o Procedimiento control de producto no conforme: El fin del SGC es cumplir con los
requisitos del cliente, por lo que es muy importante contar con los controles
correspondientes para detectar y administrar adecuadamente los productos no
conforme, evitando el uso o entrega no intencionada a los clientes.

o Procedimiento acciones preventivas: las acciones preventivas se derivan de
situaciones que aun no se han producido y que sin embargo pueden impactar
significativamente en caso de que llegara a ocurrir, por esta razon es importan que
se realicen acciones que permitan minimizar sucesos que puedan generar efectos
negativos.

o Procedimiento acciones correctivas: las acciones correctivas estan estrechamente
relacionado con la norma, por lo que el incumplimiento de algunos de los requisitos

da a lugar una no conformidad que debe ser registrada y realizar un plan de mejor.
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PROCESOS DEL SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD

PROCESO DEL CONTROL DE DOCUMENTOS Y REGISTROS

ACCION

NOMBRE Y CARGO

FIRMA

FECHA

Elaborado por:

Revisado por:

Aprobado por:
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Cadigo: DP-CDR-PR-01
4‘%‘”&% CONTROL DE DOCUMENTOS Y Fecha de elaboracién: | 30-04-2019
Mp p REGISTROS version: 0
g Aprobado por:
Elaborado por: Revisado por: Gerente de la planta
Investigadora Jefe de produccion Pagina 1l de5
A.OBJETIVO

Establecer los lineamientos para la elaboracion, identificacion, revision, aprobacion de los
documentos.
B. ALCANCE

Este documento se aplica para la generacién y control de todos los documentos relacionados

con el Sistema de Gestién de Calidad.

C. RESPONSABLES

Responsable del Sistema de Gestion Calidad: es el que se asegura que la gestion de calidad

Ilegue a todos los niveles de la empresa.

D. DEFINICIONES

Documento: Datos que poseen significado y medio de soporte. El tipo de soporte puede ser

papel, disco magnético, fotografia o combinacion de otros.

Registro: Documento que presenta resultados obtenidos o proporciona evidencia de
actividades desempefiadas, pueden ser formatos digitalizados, notas internas, actas de

reuniones, entre otros.
Cadigo: Serie alfabético 0 numérico para organizar documentacion de la organizacion.
Numeracion: Cadigo utilizados para dar orden a los documentos.

Proceso y/o subproceso: Conjunto de actividades relacionas entre si para generar valor y

gue conviene las entradas en resultados.

Anexo: Aceptacion a un documento que garantiza su aplicacion desde el punto de vista de

recursos y coherencias con el Sistema de Gestion de Calidad.

Formato: Documento disefiado para la recoleccion de informacion y que proporciona

evidencia de una accion.

Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:

Investigadora Jefe de produccion Gerente de planta
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Cadigo: DP-CDR-PR-01
CONTROL DE DOCUMENTOS Y Fecha de elaboracién: | 30-04-2019
REGISTROS Version: 0
Aprobado por:
Elaborado por: Revisado por: Gerente de la planta
Investigadora Jefe de produccion Pagina2 de 5

E. DESARROLLO
% FORMATO
Todos los documentos cumpliran con los siguientes requisitos:

Papel Ad
Tipo de letra Time new Roman 12 o 10 puntos
Margenes 2.54 cm cada lado
. . Negritas
Titulos y subtitulos | 1410 en maytscula y subtitulo en mindsculas

< MENBRETE
Encabezado

Los documentos se identifican con un encabezado que contiene los siguientes elementos:

o Logo institucional

o Cddigo de documento
o Fecha de elaboracién
o Version

o La Aprobacion
o Elaboracién

o Revisado

o Péagina

o Nombre del proceso y subproceso

Descripcion grafica de los elementos:

) Wersion -
Logotipo Nombre del proceso Fecha de elaboracion -
T T Caodigo
Codigo: DC-CDE-PR-01
. Fecha de elaboracion: 30-04-2019
w,ﬂ.-;-: CONTEROL DE DOCURMENTOS ¥ REGISTROS e o
&w s eTEIOM
— Aprobado por:
Flaborado por: | Revisado por: Gerente de la planta
Investigadora | Responsable de area Pazina 2 de 10
Elaboracién Revisicn Pagina
Revision -

El encabezado no debe incluirse ningin elemento diferente al formulario
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CONTROL DE DOCUMENTOS Y

REGISTROS

Codigo:

DP-CDR-PR-01

Fecha de elaboracion:

30-04-2019

Version:

0

Aprobado por:

Elaborado por:

Revisado por:

Gerente de la planta

Investigadora

Jefe de produccion

Pagina3 de 5

El encabezado se aplica a los siguientes documentos:

o Manuales

o Procedimientos del Sistema de Gestion de Calidad

o Procedimientos de las lineas de produccién

O

% PIE DE PAGINA

Formatos y/o Registros

En el pie de pagina debe contener la siguiente informacion.

o Elaborado por
o Revisado por

o Aprobado por

Esta informacion debe contener en la primera hoja del documento.

% CODIFICACION

La codificacion de los documentos se realizara de manera alfanumérica y manualmente

de la siguiente manera:

Tipo de proceso

Codigo documento
ZZ-YY-XX-01

Proceso v subproceso

Posicion de campo de cédigo

Numero de documento

secuencial

Tipo de documento

El jefe de produccion realiza la codificacion de la documentacion la cual es verificada

por gerencia.

o Prime campo ZZ (alfabético)

Corresponde al tipo de proceso segun lo establecido por el Sistema de Gestion de

Calidad, la asignacion del codigo alfabético.
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o Segundo campo YY (alfabético)

Codigo: DP-CDR-PR-01
CONTROL DE DOCUMENTOS Y Fecha de elaboracion: | 30-04-2019
REGISTROS Version: 0
Aprobado por:
Elaborado por: Revisado por: Gerente de la planta
Investigadora Jefe de produccion Péagina 4 de 5
TIPO DE PROCESO CODIGO
Manual MA
Documentos del Sistema DS
Documentos del proceso DP
Matriz instructiva Ml
Matriz M

Corresponde al nombre del proceso o subproceso al cual corresponde el documento a

elaborarse.

NOMBRE DEL PROCESO O CODIGO
SUBPROCESO
Sistema de Gestion de Calidad SGC
Control de documento y registros CDR
Auditoria interna Al
Control de productos no conformes PNC
Accion correctiva AC
Accion preventiva AP
Galletas de vainilla y sal GVS
Galletas fénix GF
Confites crespito y mani crespo CMC
Confites grageas CG
Confite mani blanco CMB
Confites gomitas CGO
Confite chocolatin de fresa y coco CFC
Instructivo galletas de vainilla y sal VS
Instructivo galleta fénix GF
Instructivo crespito y mani crespo CM
Instructivo grageas GR
Instructivo mani blanco MB
Instructivo gomitas GO
Instructivo chocolatin de fresa y coco CFC
Indicadores IN
o Tercer campo XX (alfabético)
Corresponde al tipo de documento que se genero.
TIPO DE DOCUMENTO CcODIGO
Documento DO
Procedimiento PR
Registro RE
Formato FO
Lista de verificacion LV
Induccion IN
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Codigo: DP-CDR-PR-01
b CONTROL DE DOCUMENTOS Y Fecha de elaboracién: | 30-04-2019
JMW” REGISTROS Version: 0
i Aprobado por:
Elaborado por: Revisado por: Gerente de la planta
Investigadora Jefe de produccion Pagina5de5

s CONTENIDO

La redaccion de los documentos debe ser clara, concisa y coherente para la facil
comprension, la utilizacion de diagramas de flujo o imagenes es de caracter flexible

preservando lo mencionado.

o Obijetivo: Se detalla la razon de la elaboracion del documento.

o Alcance: Se detalla el alcance temético o el &mbito de aplicacion del documento.

o Responsable: Personas responsables del documento.

o Definiciones: Palabras, siglas o conceptos utilizados en el documento para tener
claridad y unicidad en el criterio.

o Normativa Legal: Colocar las normas, leyes, registros, ordenanzas, etc. Que ayuden
a sustentar la elaboracion del documento.

o Desarrollo: Desarrollo del contenido, establece la informacion necesaria a
documentar y se aplica de acuerdo a cada tipo de documento.

o Anexos: Documento complementario que son soporte del contenido del documento.

F. ANEXO

Formato para creacion de informacion documentada Anexo 3. (DP-SGC-FO-02)

G. CONTROL DE CAMBIOS

Los documentos se revisan periodicamente segun las necesidades con el fin de asegurar

que continden siendo aplicables o deban ser modificados.

Al final del documento en una hoja se registra el cuadro de control de cambios, en el cual

se identifican los siguientes elementos.

VERSION FECHA CAMBIO RESPONSABLE
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PROCESOS DEL SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD

PROCESO DEL CONTROL DE DOCUMENTOS Y REGISTROS

LISTA MAESTRA

ACCION

NOMBRE Y CARGO

FIRMA

FECHA

Elaborado por:

Revisado por:

Aprobado por:
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Cédigo: DP-CDR-DO-01
Fecha de elaboracion: | 30-04-2019
LISTA MAESTRA Vorsion: 5
Aprobado por:
Elaborado por: Revisado por: Gerente de la planta
Investigadora Jefe de produccion Pagina 1 de5

La lista maestra es el documento que describe el total de procedimientos, manuales,

instructivos, formatos y registros que contienen el Sistema de Gestion de Calidad 1SO

9001:2015 aplicado para las lineas de produccion como se muestra en la Tabla 4.15.

Tabla 4.16 Lista maestra manual del Sistema de Gestion de Calidad.

LISTA MAESTRA MANUAL DEL SISTEMA DE GESTION DE

CALIDAD
DOCUMENTO NOMBRE DEL - -
ORIGEN DOCUMENTO CODIGO NOMBRE DEL CODIGO
Manual del Sistema de . .,
Manual del SGC Gestion de Calidad 1SO | MA-SGC-DO-01 Manua_l del Sistema de Gestion
9001:2015 de Calidad, documento 01

Tabla 4.17 Lista maestra procesos del Sistema de Gestion de Calidad.

LISTAMAESTRA
PROCESOS DEL SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD

DOCUMENTO NOMBRE DEL £ .
ORIGEN DOCUMENTO CODIGO NOMBRE DEL CODIGO
Procesos del control de Documento de proceso del control
documento v registros DP-CDR-PR-01 | de  documentos Yy  registros,
yreg procedimiento 01

::’nrtc;(r:ﬁzcs)s de  auditorias DP-AI-PR-02 i[r)1(t)ecrl:1r::nt?o geilo p())rsoceso auditorias

Proceso del P

Sistema de | Proceso del control de DP-PNC-PR-03 Documento del proceso productos

Gestion de | productos no conformes no conformes, proceso 03

Calidad : :
Procesos acciones | o \p_pr.04 Documento del proceso acciones
preventivas preventivas, procedimiento 04
Procesos de acciones | o 1~ 5005 Documento del proceso acciones
correctivas correctivas 05

Tabla 4.18 Lista maestra procedimiento para las lineas de produccién.

LISTA MAESTRA PROCEDIMIENTOS PROPUESTOS
GALCONDOR CIA. LTDA.

DOCUMENTO NOMBRE DEL 2 2
ORIGEN DOCUMENTO CODIGO NOMBRE DEL CODIGO
Procedimiento para = la Documento del sistema galletas
elaboracion  de  galletas | DS-GVS-PR-01 vainilla v sal. procedimiento 01
Modelos de cuadradas de vainilla y sal ysa.p
procedimientos Procedimiento  para la DS-GF-PR-02 Documento del sistema galletas
elaboracion de galletas fénix fénix, procedimiento 02
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Tabla 4.19 Lista maestra procedimiento para las lineas de produccién (continuacion 1).

Procedlm!ento para Ia} DS-CMC-PR- Documento del sistema crespitos y
elaboracion de crespito y mani ; .

03 mani crespo, procedimiento 03
crespo
Procedlm!ento para la DS-CG-PR-04 Docm_Jmento del_ sistema confites
elaboracion de gragea gomitas, procedimiento 05
Procedimiento para la | DS-CGO-PR- Documento del sistema confites
elaboracion de gomitas 05 gomitas, procedimiento 05
Procedimiento para la | DS-CMB-PR- Documento del sistema confites
elaboracion de mani blanco 06 mani blanco, procedimiento 06
Procedimiento para la . .
elaboracion de chocolatin de | DS-CFC-PR-07 Documento  del sistema confite

fresa y coco, procedimiento 07

fresa y coco

Tabla 4.20 Lista maestra de instructivos de la empresa GALCONDOR CIA. LTDA

G ) % LISTA MAESTRA DE INSTRUCTIVOS
J: —=~ GALCONDOR CIA. LTDA.

DOCUMENTO NOMBRE DEL

ORIGEN DOCUMENTO CODIGO NOMBRE DEL CODIGO

Instructivo
Para la elaboracion de | MI-GVS-IN-01
galletas vainilla y sal

Matriz instructiva de galletas de
vainilla y sal, induccién 01

Instructivo
Para la elaboracion de | MI-GF-IN-02
galletas fénix

Matriz instructiva de galletas
fénix, induccién 02

Instructivo para la Matriz instructiva de crespito
elaboracion de crespito y | MI-CMC-IN-03 . - i prto-y
: mani crespo, induccién 03

Instructivos man crespo — - -

Instructivo para la Matriz instructiva de confites

L, MI-CG-IN-04 . !

elaboracion de gragea grageas, induccién 04

Instructl\_/p para la MI-CGO-IN-05 Matr_lz |_nstruc§|ya de confites

elaboracion de gomitas gomitas, induccion 05

Instructivo para la Matriz instructiva de confites

elaboracion de mani blanco | M"CMB-IN-06 1 o blanco, induccién 06

Instructivo para la

Matriz instructiva de confites

elaboracion de chocolatin de | MI-CFC-IN-07
fresa 'y coco 07

fresa y coco

Tabla 4.21 Lista maestra de indicadores del Sistema de Gestion de Calidad

LISTA MAESTRA DE INDICADORES DEL SISTEMA DE GESTION DE

CALIDAD
DOCUMENTO NOMBRE DEL cODIGO NOM’BRE DEL
ORIGEN DOCUMENTO CODIGO
Indicadores del modelo de
. - gestion de calidad 1SO CINLINL Matriz de indicadores,
Matriz de indicadores 9001: 2015 en las lineas de M-IN-IN-01 induccion 01
produccion.
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Tabla 4.22 Lista maestra de formatos y registros del Sistema de Gestion de Calidad

LISTA MAESTRA DE FORMATOS Y REGISTROS

DOCUMENTO NOMBRE DEL CODIGO NOMBRE DEL
ORIGEN DOCUMENTO CODIGO
Formato para la elaboracion de Documento del proceso
Formato los procedimientos propuestos | DP-SGC-FO-02 | del Sistema de Gestion de
de confites y galletas Calidad, formato 02
Instructivo de confites Matriz instructiva —del
Formato letas Y| MI-SGC-FO-03 | Sistema de Gestion de
g Calidad formato 03.
Lista de verificacion de Documento del - Sistema
limpieza del personal DS-SGC-LV-04 | de Gestion de Calidad,
P P lista de verificacion 04
Lista de verificaciéon de las Documento del Sistema
Listade | situaciones y condiciones delas | g g0 ) v.05 | de Gestion de Calidad,
verificacion lineas de produccion vy lista de verificacion 05
maquinaria
Lista de verificacion de Documento del - Sistema
. .. ., DS-SGC-LV-06 | de Gestion de Calidad,
iInspeccion de vehiculos lista de verificacion 06
. Registro de entrada y salida del Documer_lto del Sisj[ema
Registro ersonal DS-SGC-RE-07 | de Gestion de Calidad,
P registro 07
Registro para recoleccion de Documer_1to del Sisf[ema
. . P DS-SGC-RE-08 | de Gestion de Calidad,
residuos sélidos y liquidos .
registro 08
Documento del Sistema
Formato de induccion DS-SGC-FO-09 | de Gestion de Calidad,
Formato formato 09
Formato de ficha técnica del Documento del  Sistema
roducto DS-SGC-FO-10 | de Gestion de Calidad,
P formato 10
Lista de Lista de verificaciéon de Documento del Sistema
verificacion inspeccion de vehiculos que | DS.SGC.LV.11 | de Gestion de Calidad,
transportan el producto final lista de verificacion 11
Documento del Sistema
Registro del personal externo DS-SGC-RE-12 | de Gestién de Calidad,
registro 12
. . Documento del Sistema
Registro dReglstro_ de cambios y DS-SGC-RE-13 | de Gestion de Calidad,
evoluciones .
registro 13
Registro de venta de producto Documento del  Sistema
g P DS-SGC-RE-14 | de Gestion de Calidad,
no conforme .
registro 14
Formato  de informe  de Documento del Sistema
Formato - ., DS-SGC-FO-15 | de Gestion de Calidad,
seguimiento y evaluacién formato 15
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PROCESOS DEL SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD

PROCESO DE AUDITORIAS INTERNAS

ACCION

NOMBRE Y CARGO

FIRMA

FECHA

Elaborado por:

Revisado por:

Aprobado por:
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&‘6’1" - M
4“2‘“ éﬂm” Proceso de Auditoria Interna Version: 5
L Aprobado por:

Codigo: DS-Al-PR-02

Fecha de elaboracion: | 30-04-2019

Elaborado por: Revisado por: Gerente de la planta
Investigadora Jefe de produccién Péagina 1 de 4
A. OBJETIVO
Ejecutar de manera efectiva las auditorias internas al Sistema de Gestion de Calidad para
contribuir a la mejora de sus lineas de produccion de confites y galletas.
B. ALCANCE
Para realizar el proceso de auditorias interna, inicia desde la elaboracion del programa de
auditoria interna hasta la entrega del informe final de auditoria.
C. RESPONSABLE
Responsable de auditoria interna: Es el responsable de la direccién y conduccién de la
auditoria interna de una dependencia o entidad, con el fin de que cumpla los propositos
para los cuales fue creada y opere o funcione con mayor eficiencia y eficacia.
D. NORMATIVA
% 1SO 9001:2015 Sistema de Gestion de Calidad
+« 1SO 19011: 2011 Directrices para la auditoria de Sistemas de Gestion
E. DEFINICIONES
Equipos auditores: Es el grupo de auditores encargados de ejecutar el plan de auditoria
del Sistema de Gestion de Calidad.
Accidn preventiva: Es la accidn definida para eliminar la causa de un problema potencial
que puede llegar a convertirse en una no conformidad.
Accidn correctiva: Es la accion definida para eliminar la causa una no conformidad.
No conformidad: El incumplimiento de un requisito.
Observacion: Es una falla parcial de un requisito del Sistema de Gestion de Calidad.
Registro: Es la informacidn que presenta evidencia de las actividades ejecutadas.
Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
Investigadora Jefe de produccion Gerente de planta
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Codigo: DS-Al-PR-02
Proceso de Auditoria Interna \F,icr::’loﬂe Siam0macion: 30'04'2019
Aprobado por:
Elaborado por: Revisado por: Gerente de la planta
Investigadora Jefe de produccion Pagina 2 de 4
F. DESARROLLO
Auditor Equipo
Actividades Gerencia
interno auditor
Elaborar el plan anual de auditoria y solicitar
aprobacion por Gerencia. %
Revisar el programa anual de auditoria
o Si se aprueba el plan de auditoria ir al siguiente
paso %
o Si no se aprueba regresar al primer paso-

Definir el equipo de auditores X
Elaborar el plan de auditoria y entregar al equipo de
auditores X
Preparar los formatos necesarios para las reuniones
de apertura y cierre de las auditorias X
Preparar los documentos necesarios para la ejecucion
de la auditoria %
Efectuar la reunién de apertura y registrar la
asistencia en la lista de asistencia X
Desarrollar la auditoria de acuerdo con la lista de
verificacion %
Realizar el informe de auditoria interna X
Realizar la reunion de cierre de auditoria y
presentacion de resultados y registrar asistencia en la
lista de asistencia

o Si se encontraron no conformidades ir al X

siguiente paso
o Sino se encontraron entregar informe final
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Proceso de Auditoria Interna

Caodigo: DS-Al-PR-02
Fecha de elaboracion: | 30-04-2019
Version: 0

Aprobado por:

Elaborado por:

Revisado por:

Gerente de la planta

Investigadora

Jefe de produccion

Pagina 3 de 4

G. DIAGRAMA DE FLUJO

En la Figura 4.22 muestra de forma esquematica el proceso de auditoria interna

PROCESO DE AUDITORIA INTERNA

Auditor interno Gerencia Equipo Auditor
Elaborar el plan No

anual de auditoria

v

Solicitar
aprobacién

Plan de
auditoria

Solicitud

Definir el equipo

auditoria

de auditores

Elaborar el plan
de auditoria y
entregar al equipo

de auditores Plan de
l auditoria

Preparar los
formatos para las
reuniones de

apertura y cierre
de las auditorias

Aprueba

. Revisar el plan de

. Desarrollar

Preparar los
documentos
necesarios para la
ejecucion de la
auditoria

v
Efectuar la
reunion de
apertura y
registrar la
asistencia Registro de

A

Realizar el
informe de

auditorfa interna

Realizar la
reunion de cierre
de auditoria y
presentaciéon  de

resultadqs Registro de
Asistencia

acciones
correctivas

Tomar

No— Informe final

" Auditoria

Asistencia

Figura 4.22: Diagrama de flujo del proceso de auditoria internas
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i

Proceso de Auditoria Interna

Cadigo:

DS-AI-PR-02

Fecha de elaboracion:

30-04-2019

Version: 0

Aprobado por:

Elaborado por:

Revisado por:

Gerente de la planta

Investigadora

Jefe de produccién

Péagina 4 de 4

H. INDICADORES

°

o0

Factor
Eficacia

Formulacion 1

Incremento de no conformidades detectadas

Numero de no conformidades auditoria actual

INCD = 1009
Numero de no conformidades auditoria anterior i o
% Parametros:
Numerador: NUumero de no conformidades auditoria actual
Denominador: Numero de no conformidades auditoria anterior
I. ANEXOS
CODIGO DE .
PRODUCTO PRODUCTO ANEXO DESCRIPCION
Documento del proceso de
Programa de DP-AI-FO-01 Anexo 35 | auditoria interna. Formato
auditoria 01
Documento del proceso de
Plan de DP-AI-F0-02 Anexo 36 auditoria interna. Formato
Auditoria 02
Documento del proceso de
Lista de DP-AI-FO-03 Anexo 37 auditoria interna. Formato
Asistencia 03
Lista de Documento del proceso de
verificacion de DP-AI-FO-04 Anexo 38 glidltorla interna. Formato
auditoria
J. CONTROL DE CAMBIOS
VERSION FECHA CAMBIO RESPONSABLE
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PROCESOS DEL SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD

PROCESO DE CONTROL DE PRODUCTO NO CONFORME

ACCION

NOMBRE Y CARGO

FIRMA

FECHA

Elaborado por:

Revisado por:

Aprobado por:

103




Cadigo: DP-PNC-PR-03
o

4 AN
\M M | Proceso de control de producto no conforme \F/z‘;:?o‘r’]e elaboracion: 80'04'2019
Aprobado por:

Elaborado por: Revisado por: Gerente de la planta
Investigadora Jefe de produccién Péagina 1 de 4
A. OBJETIVO

Identificar oportunamente los productos no conformes de las lineas de produccion de

confites y galletas y definir el tratamiento de las mismas.

. ALCANCE

Para el proceso de auditoria va desde la identificacion del producto no conforme hasta
registrar la informacion en el formato control de producto no conforme.

. RESPONSABLE

Responsable del proceso: Es la persona que ha sido nombrado por su superior inmediato

como el encargado de garantizar el proceso.

Jefe de produccion: Es la persona responsable para realizar la liberacion de pedidos de

compras de materia prima y ademas supervisa las actividades de fabricacién del producto.

Parte interesada: Cualquier persona que puede afectar o verse afectada por las

actividades de la empresa.
. NORMATIVA

1SO 9001:2015 Sistema de Gestion de Calidad

. DEFINICIONES

Equipos auditores: Es el grupo de auditores encargados de ejecutar el plan de auditoria
del Sistema de Gestién de Calidad.

Accion preventiva: Es la accion definida para eliminar la causa de un problema potencial

que puede llegar a convertirse en una no conformidad.

Accidn correctiva: Es la accion definida para eliminar la causa una no conformidad.

Elaborado por:

Investigadora

Revisado por:

Jefe de produccion

Aprobado por:

Gerente de planta
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Proceso de control de producto no conforme

Cadigo:

DP-PNC-PR-03

Fecha de elaboracion:

30-04-2019

Version:

0

Aprobado por:

Elaborado por: Revisado por:

Gerente de la planta

Investigadora Jefe de produccion

Pagina 2 de 4

F. DESARROLLO

Actividades

Parte

interesada

Responsable

del proceso

Jefe de

produccion

Identificar el producto no conforme y

comunicar al responsable del proceso

Determinar las acciones a tomar y registrar
en el formato de identificacion de producto

no conforme

Determinar el producto si conviene o no

o Si se requiere accion preventiva 0
correctiva ir al 4 paso

o Si no requiere de accion preventiva o

correctiva ir al 5 paso

Proceso de gestionar acciones correctivas y

preventivas

Comunicar el jefe de produccion de las
medidas a tomar a gerencia median un

correo electronico

Registrar la informacion en el formato

control de producto no conforme
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Cédigo: DP-PNC-PR-03
Fecha de elaboracion: | 30-04-2019
Proceso de control de producto no conforme .
Version: 0
Aprobado por:
Elaborado por: Revisado por: Gerente de la planta
Investigadora Jefe de produccion Pagina 3 de 4

G. DIAGRAMA DE FLUJO

En la Figura 4.23, muestra de forma esquematica el diagrama de flujo del proceso de control de producto no conforme

PROCEDO DE CONTROL DE PRODUCTO NO CONFORME

Parte interesada

Responsable del proceso

Jefe de produccioén

Inicio

Identificar el producto no
conforme y comunicar al
responsable del proceso

—

Determinar las acciones

a tomar y registrar

formato de
identificacion de
producto no conforme

~Requiere accion
preventiva o
correctiva?

Gestionar accion
preventiva o correctiva

No—»

Comunicar el jefe de
produccioén de las
medidas a tomar a

gerencia mediante un
correo electrénico

Registrar la informacion
en el formato control de
producto no conforme

Formato control de
producto no conforme

Figura 4.23: Diagrama de flujo del proceso de control de producto no conforme
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Cédigo: DP-PNC-PR-03
4’#3‘” éz%” Proceso de control de producto no conforme e de elaborecion: | $0-04-2019
=g Aprobado por:
Elaborado por: Revisado por: Gerente de la planta
Investigadora Jefe de produccion Pagina 4 de 4
H. INDICADORES
% Factor
Eficiencia
% Formulacion 1
Nivel de productos no conformes
Kilogramos de productos no conformes
INCD = — - * 100%
Kilogramos totales de productos ofrecidos
% Parametros:
Numerador: Kilogramos de productos no conformes
Denominador: Kilogramos totales de productos ofrecido
I. ANEXOS
CODIGO DE .
PRODUCTO PRODUCTO ANEXO DESCRIPCION
Formato de Documento del proceso de
identificacion de DP'PBIf'FO' Anexo 39 |producto no  conforme.
producto no Formato 01
conforme
Formato de DP-PNC-FO- Documento del proceso de
control de 01 Anexo 40 producto no conforme.
producto no Formato 02
conforme
J. CONTROL DE CAMBIOS
VERSION FECHA CAMBIO RESPONSABLE
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PROCESOS DEL SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD

PROCESO DE ACCION PREVENTIVAS Y CORRECTIVAS

ACCION

NOMBRE Y CARGO

FIRMA

FECHA

Elaborado por:

Revisado por:

Aprobado por:
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Cadigo: DP-APC-PR-04
., . . Fecha de elaboracion: | 05-05-2019
Proceso de accion preventivay correctiva Version: 0
Aprobado por:
Elaborado por: Revisado por: Gerente de la planta
Investigadora Jefe de produccion Pagina 1 de 7

. OBJETIVO

Definir oportunamente acciones preventivas para los problemas potenciales identificados
en las lineas de produccion, asi como las acciones correctivas por las no conformidades
encontradas, de manera que garantice el normal funcionamiento del Sistema de Gestidn
de Calidad.

. ALCANCE

Para el proceso de acciones preventivas y correctivas va desde la identificacion del
problema potencial hasta el cierre de la no conformidad.

. RESPONSABLES

Responsable del proceso: Es la persona que ha sido nombrado por su superior inmediato

como el encargado de garantizar el proceso.

Jefe de produccion: Es la persona responsable para realizar la liberacion de pedidos de
compras de materia prima y ademas supervisa las actividades de fabricacién del producto.

Parte interesada: Cualquier persona que puede afectar o verse afectada por las
actividades de la empresa.
. NORMATIVA

ISO 9001:2015 Sistema de Gestion de Calidad

. DEFINICIONES

Equipos auditores: Es el grupo de auditores encargados de ejecutar el plan de auditoria
del Sistema de Gestion de Calidad.

Accidn preventiva: Es la accidn definida para eliminar la causa de un problema potencial
que puede llegar a convertirse en una no conformidad.

Accidn correctiva: Es la accion definida para eliminar la causa una no conformidad.

No conformidad: El incumplimiento de un requisito.

Elaborado por:

Investigadora

Revisado por:

Jefe de produccion

Aprobado por:

Gerente de planta
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Cédigo: DP-APC-PR-04
., . . Fecha de elaboracion: | 05-05-2019
Proceso de accion preventivay correctiva  ygrsion: 0
Aprobado por:
Elaborado por: Revisado por: Gerente de la planta
Investigadora Jefe de produccién Péagina 2 de 7
F. DESARROLLO
Descripcion del procedimiento: Accion preventiva
o Parte Responsable Jefe de
Actividades ) »
interesada | del proceso | produccion
1. Identificar el problema potencial y X
comunicar al responsable del proceso
2. Levantar el problema potencial identificado X
3. Analizar el problema con el jefe de
produccion y definir las posibles acciones a X
realizar
4. Evaluar las alternativas y elegir la mas
adecuada 'y realizar el informe X
correspondiente
5. Registrar las acciones a realizar en el
formato de plan de mejora y comunicar a X
gerencia
6. Registrar el formato de control de acciones X
preventivas y correctivas
7. Verificar el cumplimiento al plan de mejora X
y registrar mejoras
8. Realizar informe de cumplimiento de X
mejoras

110



Proceso de accion preventiva y correctiva

Cadigo:

DP-APC-PR-04

Fecha de elaboracion:

05-05-2019

Version: 0

Aprobado por:

Elaborado por:

Revisado por:

Gerente de la planta

Investigadora

Jefe de produccion

Pagina 3 de 7

F. DIAGRAMA DE FLUJO DE LAS ACCIONES PREVENTIVAS

En la Figura 4.24, muestra de forma esquematica el proceso de acciones preventivas.

PROCESO DE ACCIONES PREVENTIVAS

Parte interesada

Responsable del proceso

Jefe de produccion

Inicio

Identificar el problema

potencial y comunicar al—

responsable del proceso

Levantar el problema

potencial identificado Registro de acciones 1
preventivas

Analizar el problema con
el jefe de produccion y
definir  las  posibles
acciones a realizar

—»

Evaluar las alternativas y
elegir la méas adecuada y
realizar el informe
correspondiente

v

Registrar las acciones a
realizar en el formato de
plan de mejora y
comunicar a gerencia

l Plan de mejora

Registrar el formato de
control de acciones

preventivas y correctivas  Control de acciones
l correctivas y preventivas

Verificar el
cumplimiento al plan de
mejora Yy registrar
mejoras

l

Verificar el
cumplimiento al plan de
mejora Yy registrar
mejoras

'

Realizar  informe
cumplimiento de mejoras

Informe cumplimiento
de mejoras

Figura 4.24: Diagrama de flujo del proceso de acciones preventivas
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Proceso de accion preventiva y correctiva

Cadigo:

DP-APC-PR-04

Fecha de elaboracion:

05-05-2019

Version:

0

Aprobado por:

Elaborado por: Revisado por:

Gerente de la planta

Investigadora Jefe de produccion

Pagina 4 de 7

G. DESARROLLO

Descripcion del procedimiento: Accion correctivas

Actividades

Jefe de

produccion

Responsable

del proceso

Auditor

interno

Ejecutar la  revision a los

procedimientos

X

Identificar el cumplimiento de los
requisitos del Sistema de Gestion de
Calidad

Realizar el levantamiento de hallazgos
en el registro de acciones correctivas

y comunicar al jefe de produccion

Analizar el problema con el jefe de
produccidn y definir posibles acciones

a realizar

Evaluar las alternativas y elegir la méas

adecuada

Registrar las acciones a realizar en el

plan de mejora'y comunicar por correo

a gerencia

o Si requiere aprobacion ir al paso
7

o Si no requiere aprobacion ir al

paso 8
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Actividades

Jefe de

produccion

Responsable

del proceso

Auditor

interno

Analizar el plan de mejora
o Si se aprueba continuar las
actividades
o Si no se aprueba regresar al

paso 5

Registrar en el formato de control de

acciones preventivas y correctivas

Evaluar la efectividad de las acciones
realizadas, emitir informe de

evaluacion de acciones correctivas

10.

Registrar las observaciones en el
formato de control de acciones

preventivas y correctivas

11.

Verificar el cumplimiento de las

acciones

o Sise cumplieron ir a la actividad
12

o Sino se cumplieron ir al paso 14

12.

Registrar el resultado encontrado

13.

Realizar informe de auditoria de

seguimiento y presentar resultados

14.

Levantar la no conformidad en el

registro de acciones correctivas
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Proceso de accion preventiva y correctiva

Cadigo: DP-APC-PR-04
Fecha de elaboracion: 05-05-2019
Version: 0

Aprobado por:

Elaborado por: Revisado por:

Gerente de la planta

Investigadora Jefe de produccion

Pagina 6 de 7

G. DIAGRAMA DE FLUJO DE LAS ACCIONES CORRECTIVAS

En la Figura 4.25, muestra en forma esquematica el proceso de acciones correctivas

PROCESO DE ACCIONES CORRECGTIVAS

Jefe de produccion

Responsable del proceso

Auditor interno

Fase

No

Ejecutar la revision
a los procedimientos

)

Identificar el
cumplimiento de los
requisitos del SGC

Evaluar las

> alternativas y elegir «

la mas adecuada

v

Registrar las
acciones a realizar
en el plan de mejora
y comunicar por
COITeo a gerencia

Y
Analizar el plan de
mejora

Realizar el
levantamiento de

»  hallazgos y
comunicar al jefe de

| problema y definir
posibles acciones a
realizar

]

Analizar el plan de
mejora
¢Aprueba?

Si

Y

Formato de control
de acciones

l preventivas y

Registr

correctivas

e

Informe de
evaluacion de
l acciones correctivas

Evaluar la
efectividad de/'~=
acciones realiz

Registrar
observaci

Informe de
evaluacion de

acciones correctivas

produccion | Registro de acciones
; correctivas
Analizar el

Verificar el
» cumplimiento de las
acciones

¢Se cumplio ?

N

Registrar el

Si— resultado Control de acciones
encontrado preventivas y

l correctivas

Realizar informe

!

Levantar la_ no
conformida¢  Registro de acciones
correctivas

Figura 4.25: Diagrama de flujo del proceso de acciones preventivas
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Cédigo: DP-APC-PR-04
2 G ., . . Fecha de elaboracion: | 05-05-2019
4‘:@‘” Cﬁ"dm‘ Proceso de accion preventiva y correctiva  ygcign: 0
= Aprobado por:
Elaborado por: Revisado por: Gerente de la planta
Investigadora Jefe de produccion Péagina 7 de 7
K. INDICADORES
% Factor
Eficiencia
s Formulacion 1
Cumplimiento de acciones preventivas y correctivas
Numero de acciones preventivas y correctivas cumplidas
INCD = * 100%

L.

Numero total de acciones preventivas y correcttivas

< Parametros:

Numerador: NUumero de acciones preventivas y correctivas cumplidas

Denominador: NUmero total de acciones preventivas y correctivas

ANEXOS
PRODUCTO CODIGO DE -
PRODUCTO ANEXO DESCRIPCION
Registro de acciones | ., \, -0 . Anexo 41 | Documento  del  proceso de
preventivas acciones preventivas, formato 01
Registro de acciones | o\ -0, | Anexoap | Documento del  proceso de
correctivas acciones correctivas, formato 02
Control de acciones Documento del proceso de
correctivas y | DP-APC-FO-03 | Anexo 43 | acciones preventivas y
preventivas correctivas, formato 03
M. CONTROL DE CAMBIOS
VERSION FECHA CAMBIO RESPONSABLE
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PROCEDIMIENTOS DE LAS LINEAS DE PRODUCCION

ACCION

NOMBRE Y CARGO

FIRMA

FECHA

Elaborado por:

Revisado por:

Aprobado por:
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4.8. Procedimientos de las lineas de producciéon

Para los procedimientos de las lineas de produccion se ha visto la necesidad de
proporcionar mejoras y optimizacion de recursos, y a su vez clasificar la informacion
en grupos o en categorias para obtener de manera detallada sus actividades realizada
en cada uno de los productos de la empresa, para asi facilitar el desarrollo de sus
funciones y actividades, impidiendo asi que no exista productos no conformes y
permita evidenciar su respectiva documentacion Por tal motivo hemos visto la

necesidad de reutilizar de producto que no cumple con las caracteristicas necesarias.

Esto representa como una herramienta o informacién documentada que permite
cumplir con sus funciones y procesos de manera clara y sencilla. Para poder ejecutar
estas actividades de manera efectiva y concisa se debe conocer que los productos como
galletas cuadradas de vainilla y sal tienen el mismo procedimiento, pero solo su receta
es diferente mostrada en su instructivo, asi mismo como en los confites el mani crespo
y el crespito asi mismo el chocolatin de fresa y coco tiene el mismo procedimiento ya
que es el mismo producto, pero solo cambia su tamafio, con esta explicacion se puede

entender de mejor manera estos procedimientos.
Los desarrollos de los procedimientos propuestos tienen la siguiente estructura:

Inicialmente cuenta con un encabezado que contiene el logotipo de la empresa, el tema
de su proceso, su codigo para la identificacion correspondiente, pagina, la fecha que

se realiz6 el documento, la revision, quien lo realiza, revisa y aprueba.

Consecutivamente cuenta un objetivo a alcanzar del producto, el alcance hasta donde
son sus limites, referencias normativas y politicas, definiciones de su proceso,
responsabilidades que estan a cargo de realizar este producto, su desarrollo de las
actividades, el diagrama de flujo de forma esquematica, indicadores que permitan

evaluar de forma cuantitativa, sus anexos y sus cambios de control.
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4.8.1. Procedimiento para la elaboracion de galletas

Actualmente la empresa no reutiliza el producto que no cumple con las caracteristicas
necesarias de calidad, en este caso la galleta se lo puede reutilizar ya que el producto

no puede verse afectado porque tiene igual porcentaje de materia prima.

Por ello mediante el trabajo de investigacion dentro de las lineas de produccion se ve
en la necesidad de desarrollar el procedimiento para la elaboracion de galletas de
vainilla, sal y fénix, enfocado generalmente en optimizar recursos como: materiales
que trata sobre la reutilizacion de su producto no conforme y econémicos orientados

en el control adecuado del desperdicio de la materia prima.

Las galletas de vainilla y sal tienen el procedimiento ya que realizan las mismas
actividades siempre y cuando tomando en consideracion los instructivos dados para su

respectiva elaboracion

Las galletas fénix también conocidas como zoologia, se encuentran actualmente con
varias complicaciones en la parte operativa ya que el trabajador no sabe como manejar
con rebabas que sale al rato de moldear la galleta, lo cual en nuestra propuesta
seflalamos e indicamos donde debe dirigir toda la masa desperdiciada, es asi que
permite mayor agilidad y optimizacién de tiempo.

Sin embargo, en el caso de existir incumplimiento dentro del requisito de calidad

como: guemadura grave, incumplimiento de higiene o caducidad, este producto no sera

reutilizado.
indice
A. Galletas cuadradas de vainillay sal................oooiiiiiiiii 119
B. Galletas feniX. ..ottt 123
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p Cadigo: DS-GVS-PR-01
M“"&;‘f;ido DE GALLETAS CUADRADAS DE VAINILLA'Y | Version: 0
Wf SAL Aprobado por:
Elaborado por: Revisado por: Gerente de la planta
Investigadora Jefe de produccion Pégina 1 de 56
A. OBJETIVO

Brindar los parametros necesarios para optimizar recursos en la correcta elaboracion
de las galletas cuadradas de vainilla y sal.

ALCANCE
La elaboracion de galletas cuadradas de vainilla y sal abarca desde el proceso de

mezclado hasta el empacado.

REFERENCIAS NORMATIVAS Y POLITICAS
Norma ISO 9001:2015 Sistema de Gestion de Calidad.
DEFINICIONES

Sistema de gestion de calidad. Parte de un sistema de gestion relacionada con calidad.

Procedimiento. Norma especificada de llevar a cabo una actividad o un proceso.

RESPONSABILIDADES

Operador de pesado: Persona que tiene por oficio establecer los parametros
necesarios para realizar el proceso de pesado.

Operador de mezclado: Persona que tiene por oficio establecer los parametros
necesarios para realizar el proceso de mezclado.

Operador amasado: Persona que tiene por oficio establecer los pardmetros necesarios
para realizar el proceso de Amasado.

Operador laminado: Persona que tiene por oficio establecer los parametros
necesarios para realizar el proceso de laminado.

Operador moldeo y corte: Persona que tiene por oficio establecer los parametros
necesarios para realizar el proceso de moldeo y corte.
Operador del horno y enfriamiento: Persona que tiene por oficio establecer los

parametros necesarios para realizar el proceso de horneo y enfriamiento.
Operador de almacenado: Persona que tiene por oficio establecer los parametros

necesarios para realizar el proceso de almacenado.

Elaborado por:

Investigadora

Revisado por:

Responsable de area

Aprobado por:

Gerente de planta
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p Cadigo: DS-GVS-PR-01
gl G DE GALLETAS CUADRADAS DE VAINILLA'Y | Version: 0
\‘U@'j SAL Aprobado por:
Elaborado por: Revisado por: Gerente de la Planta
Investigadora Jefe de produccion Pagina 2 de 56

F. DESARROLLO

X/
°e

X/
L X4

X/
L X4

Para el calentamiento del horno establecer los parametros dados en el instructivo
MI-GV-IN-01.
Identificar el tipo de galleta.

o Siesgalleta de vainilla, pesar los siguientes ingredientes: de vainilla: harina,
manteca, sisco, agua, bicarbonato sodico, bicarbonato de amonio, cloruro de
sodio, azUcar y esencia de vainilla, utilizando el instructivo MI-GV-IN-01.

o Si es galleta de sal pesar los siguientes ingredientes: harina, manteca, Sisco,
agua, bicarbonato sédico, sal, glucosa, leche en polvo y levadura, utilizando
las cantidades dadas en el instructivo MI-GS-IN-02.

Mezclar los ingredientes segun la galleta seleccionada en la cantidad necesaria y

en el orden establecido segun el instructivos MI-GV-IN-01 y MI-GS-IN-02.

Amasar hasta generar una masa de consistencia viscosa realizar los pasos

establecidos en el instructivo MI-GV-IN-01.

Transportar al laminado para obtener este empaste deseado realizar los pasos

dados en el instructivo MI-GV-IN-01.

El operador de moldeo y corte debe encargarse de la calibracion y funcionamiento

de los rodillos y la colocacion de harina para que la pasta no se pegue en los

moldes realizar los pasos dados en el instructivo MI-GV-IN-01.

Si existe rebabas transportarlo al mezclado para que no exista desperdicio

El operador del horno debe verificar los pardmetros establecidos de produccién

anteriormente para ingresar las galletas al horno.

Retirar excesos de harina de las planchas de galleta y colocar en gavetas

Para el sellado y pesaje utilizar la maquina selladora eléctrica, fundas de PLD y

cajas de carton, Estos materiales y equipos deben ser preparados de manera previa

al proceso de embalaje ver instructivo MI-GV-IN-01.

Para el almacenamiento se considera la fecha de elaboracion y la ubicacién en el

cual el producto que primero se produce es él es primero que se distribuye.
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. Caodigo: DS-GVS-PR-01
PROCEDIMIENTO PARA LA ELABORACION  [Fecha de Elaboracion: | 04-09-2018
DE GALLETAS CUADRADAS DE VAINILLA'Y | Version: 0

SAL Aprobado por:

Elaborado por: Revisado por: Gerente de la Planta

Investigadora Jefe de produccién Pagina 3 de 56

G.

DIAGRAMA DE FLUJO
En la Figura 4.26, se muestra el flujograma para la elaboracion de la galleta cuadrada

de vainilla y sal.

Proceso: ELABORACION DE GALLETAS CUADRADAS DE VAINILLA Y SAL
SUBPROCESOS ACT IVIDADES
S
[}
5]
= Pedido de Produccion
(@)
I
- v
@ 2
= 'O Informar al personal la
<@ S cantidad de produccién
3 8 durante la jornada laboral
o
v
s
o < g Establecer los pardmetros
g S 5 del instructivo. MI-GV-
S s T IN-01
o £
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Figura 4.26: Diagrama de flujo de la elaboracion de galletas cuadras de vainilla y sal
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H. INDICADORES
s Factor
Produccion
% Formulacién 1
Porcentaje de kilogramos no conformes por lote de galletas de vainilla y sal
Kilogramos no conformes por lote GVS
NC = — _ * 100%
Kilogramos totales producidas por lote GVS
% Parametros:
Numerador: Kilogramos no conformes por lote GVS
Denominador: Kilogramos totales producidas por lote GVS
% Formulacion 2.
Porcentaje de kilogramos reprocesadas por lote de galletas de vainilla y sal
Kilogramos reprocesadas por lote GVS 100%
= *
Kilogramos totales producidas por lote GVS °
% Parametros:
Numerador: Kilogramos reprocesadas por lote GVS.
Denominador: Kilogramos totales producidas por lote GVS.
I. ANEXOS
CODIGO DE CODIGO DE -
PRODUCTO | ppopucTo | INsTRUCTIVOs | DESCRIPCION
El instructivo permite
GALLETAS MI-GV-IN-01 |instruir de  manera
CUADRADAS |DS-GVS-PR-01 MI-GS-IN-02 concisa y precisa en el
DE VAINILLA levantamiento de
Y SAL procesos
J. CONTROL DE CAMBIOS
VERSION FECHA CAMBIO RESPONSABLE
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OBJETIVO

Brindar los pardmetros necesarios para optimizar recursos en la correcta elaboracion de las

galletas fenix.

ALCANCE

La elaboracion de galletas fénix abarca desde el proceso de mezclado hasta el empacado

REFERENCIAS NORMATIVAS Y POLITICAS
Norma I1SO 9001:2015 Sistema de Gestién de Calidad

DEFINICIONES

Proceso. Conjunto de actividades mutuamente relacionadas que utilizan las entradas para

proporcionar un resultado previsto.

Procedimiento. Norma especificada de llevar a cabo una actividad o un proceso.

E. RESPONSABILIDADES
Gerencia: Persona que por oficio se encarga de dirigir, gestionar o administrar una

sociedad, empresa u otra entidad.

Jefe de produccion de galletas fénix: Responsable de todo lo referente a los procesos
productivos para lograr la eficiencia y productos de calidad.

Operador de pesado: Persona que tiene por oficio establecer los pardmetros necesarios
para realizar el proceso de pesado.

Operador de mezclado y amasado: Persona que tiene por oficio establecer los pardmetros
necesarios para realizar el proceso de mezclado y amasado.

Operador moldeo y corte: Persona que tiene por oficio establecer los parametros
necesarios para realizar el proceso de moldeo y corte.

Operador del horno y enfriamiento: Persona que tiene por oficio establecer los
parametros necesarios para realizar el proceso de horneo y enfriamiento

Operador de sellado y empaquetado: Persona que tiene por oficio establecer los

parametros necesarios para realizar el proceso de sellado y empaquetado.

Elaborado por:

Investigadora

Revisado por:

Jefe de produccion

Aprobado por:

Gerente de planta
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F. DESARROLLO

R/
L X4

El Operador del horno debe encargarse de la puesta en marcha realizando los pasos
dados en el instructivo MI-GF-IN-03.

Pesar los siguientes ingredientes: harina manteca, glucosa, sisco, agua, bicarbonato
sadico, cloruro de sodio, azlcar, cremo tartaro y esencia de vainilla con las cantidades
exactas mostradas en el instructivo MI-GF-IN-03.

El operador de mezclado verifica que los ingredientes se combinen y se amasen de forma
ordena y concisa como se indica en el MI-GF-IN-03.

Para el proceso de laminado se utiliza una laminadora de corte con rodillo, que cuenta
con una banda de lona sobre la cual cae la masa laminada y moldeada en forma de
animalitos que transporta hasta la banda de transporte del horno. Para realizar este
proceso ver el instructivo MI-GF-IN-03.

Retirar rebabas, exceso de masa o galletas deformes y regresarlas al mezclado y
amasado.

Hornear las galletas fénix realizando los pardmetros dados en el instructivo MI-GF-IN-
03, tomando en cuenta que no deben ser alterados cada uno de estos pasos para una
produccién homogénea.

El operador de enfriamiento es el encargado de prender la banda transportado y
ventiladores, para realizar este proceso ver el instructivo MI-GF-IN-03.

Para el empaquetado se debe alistar de manera previa la maquinaria selladora y
materiales como fundas PLD y cartones segun indica el Instructivo MI-GF-IN-03.

El operador de almacenamiento debe tomar en consideracion que el producto que

primero se produce es él es primero que se distribuye y asi no tener inconveniente de

caducidad.
Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
Investigadora Jefe de produccion Gerente de planta
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G. DIAGRAMA DE FLUJO

En la Figura 4.27, se muestra en forma esquematica de la elaboracién de galletas fénix.

Proceso: ELABORACION DE GALLETAS FENIX
SUBPROCESOS ACT IVIDADES
§ Pedido de produccién

Jefe de
Produccion

v
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marcha el
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instructivo MI-GF-IN-03

-

Pesado

4

Pesar materia prima dada en el instructivo
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Mezclado
y
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-+
A 4

lograr la consistencia adecuada para|
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v
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A 4

Para el sellado y embalaje utilizar el
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A 4

Almacenar considerando la fecha de
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Figura 4.27: Diagrama de flujo para la elaboracion de galletas fénix
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Cddigo: DS-GF-PR-02
i PROCEDIMIENTO PROPUESTO PARA LA Fecha de Elaboracién: | 04-09-2018
\Mﬁ ELABORACION DE GALLETAS FENIX Version: 0
B, Aprobado por:
Elaborado por: Revisado por: Gerente de la planta
Investigadora Jefe de produccion Pagina 9 de 56
H. INDICADORES
+ Factor
Produccion
+» Formulacion 1
Porcentaje de kilogramos no conformes por lote de galletas fénix
Kilogramos no conformes por lote de galletas fénix
NC= —229 formes p g X 00%
Kilogramos totales producidas por lote de galletas fénix
+»+ Parametros:

*
L X4

X/
L X4

Numerador: Kilogramos no conformes por lote de galletas fénix

Denominador: Kilogramos totales producidas por lote de galletas fénix

Formulacién 2.

Porcentaje de Kilogramos reprocesadas por lote de galletas fénix

Kilogramos reprocesadas por lote de galletas fénix

* 100%

- Kilogramos totales producidas por lote de galletas fénix

Parametros:

Numerador: Kilogramos reprocesadas por lote de galleta fénix.

Denominador: Kilogramos totales producidas por lote de galleta fénix

I. ANEXOS
CODIGODE | CODIGO DE .
PRODUCTO PRODUCTO | INSTRUCTIVO DESCRIPCION
El instructivo fue
realizado para el
GALLETAS correcto manejo de
DS-GF-PR-02 | MI-GF-IN-03 | receta y condiciones
CUADRADAS dadas para la
FENIX elaboracion de las
galletas fénix
J. CONTROL DE CAMBIOS
VERSION FECHA CAMBIO RESPONSABLE
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4.8.2. Procedimiento para la elaboracion de confites

Para la elaboracion del procedimiento propuesto en la elaboracién de confites del area
de produccién se ha recopilado la informacion donde hemos podido constatar que
existen acciones que no deberian realizarlas como: arrojar a la basura los confites
no conformes, no saber qué hacer con la consistencia mal preparada de los
ingredientes , lo cual proponemos en este levantamiento de procesos a donde deberia
ir los productos no conformes para sus respectivo reproceso y asi poder optimizar los
recursos y a su vez que hacer si la consistencia sale mal preparada y en qué momento

debe ser reprocesarla.

Sin embargo, Los confites que no cumplan con los requisitos de calidad como:
consistencia quemada, contaminadas y/o caducados, no se podran reutilizar ya que no
cumplen con la calidad establecida.

Los confites fabricados en la empresa son: crespito, mani crespo, grageas, gomitas,

mani blanco, chocolatin de fresa y chocolatin de coco.

Para la elaboracion de los confites debemos tener en cuenta que para la fabricacion de
crespito y mani crespo tiene el mismo procedimiento asi mismo el chocolatin de fresa

y chocolatin de coco.

Indice

A, Crespito ¥ ManD CTESPO. . .veuutteete et et e et et e ee et eneeaeeenaeeanaeans 128
o R T =T T 3 133
O o] 11 | v 138
D. Mani blanco. .........ooueiniii 143
E. Chocolatin de freSa ¥ COCO. .. vttt e 148
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A. OBJETIVO

Establecer los lineamientos y pardmetros necesarios para optimizar recursos en la

correcta elaboracion de crespito y mani crespo.
B. ALCANCE

La elaboracion de crespito y mani crespo abarca desde el proceso de pesado hasta el

almacenamiento.
C. REFERENCIAS NORMATIVAS Y POLITICAS
Norma ISO 9001:2015 Sistema de Gestion de Calidad
D. DEFINICIONES

Proceso. Conjunto de actividades mutuamente relacionadas que utilizan las entradas

para proporcionar un resultado previsto.

Procedimiento. Norma especificada de llevar a cabo una actividad o un proceso.

Instructivo. una serie de explicaciones e instrucciones que son agrupadas,

organizadas y expuestas de diferente manera, en diversos soportes, para darle a un

individuo la posibilidad de actuar de acuerdo con cada situacion.
No conformes. Incumplimientos de caracteristicas del producto.

E. RESPONSABILIDADES

Operador de pesado: Persona que tiene por oficio establecer los parametros

necesarios para realizar el proceso de pesado.

Operador de bombos: Persona que tiene por oficio establecer los parametros

necesarios para realizar el proceso grageas en los bombos.

Operador de preparacion de miel: Persona que tiene por oficio establecer los

parametros necesarios para realizar el proceso de miel.

Operador de bafio con miel: Persona que tiene por oficio establecer los parametros

necesarios para realizar el proceso de bafio de miel.
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Operador de seleccion: Persona que tiene por oficio establecer los parametros
necesarios para realizar el proceso de seleccidn de gragea.

Operador de encrespado, coloracion y sabor: Persona que tiene por oficio
establecer los pardmetros necesarios para realizar el proceso de encrespado, cloracion
y sabor.

Operador de empaquetado Persona que tiene por oficio establecer los parametros

necesarios para realizar el proceso empaquetado.

F. DESARROLLO

X/
L X4

X/
L X4

X/
L X4

X/

L X4

DS

*

X/
°

Verificar la funcionalidad optima de las balanzas separada de cualquier contacto
que pueda causar variacion en las mediciones.
Identificar el tipo de confite.
o Si es crespito, pesar los siguientes ingredientes: azucar, agua, esencias,
utilizando el instructivo MI1-CCR-IN-04.
o Si es mani crespo, pesar los siguientes ingredientes: azucar, agua, esencias,
utilizando el instructivo MI-CMC-IN-06.
Prender las hornillas.
Colocar a calentar los bombos utilizando los parametros dados en el instructivo MI-
CCR-IN-04.
Para la preparacion de miel deberd inspeccionar que todos los utensilios a utilizar
estén limpios.
Realizar la miel y obtener una sustancia liquida realizando los pasos y condiciones
dados en el instructivo MI-CMC-IN-03.
El operador de bafio con miel debe verificar la temperatura del azicar puesto en el
bombo anteriormente.
En caso de que la consistencia no haya tenido las caracteristicas necesarias colocar
agua y seguir mezclando hasta que puede ser utilizada.

Para realizar el recubrimiento de miel identificar con que confite se trabaja.
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X/
L X4

X/
L X4

X/
L X4

X/
L X4

X/

L X4

X/
°

o Si es para el crespito realizar los pasos dados en el instructivo MI-CCR-IN-
04.
o Sies para mani crespo realizar los pasos dados en el instructivo MI-CMC-IN-
06.

El operador de seleccion debe tener todos los instrumentos necesarios para el
muestreo aleatorio y verificacion del crespito y mani crespo, realizar el proceso de
seleccion observando en el instructivo MI-CCR-IN-04.
Ya obtenido el tamafio adecuado del crespito o mani crespo debe ser pesado con
una balanza ya sea romana o digital para el siguiente proceso.
Para cada color de crespito o mani crespo se realiza cada dia, un dia por color.
El operador de encrespado, coloracion y sabor utilizara saborizantes para cada color
de crespito: para el color amarillo se utiliza el sabor de mango, para el color rojo
sera el sabor de fresa, para el color uva sabor a uva, para el color verde sera usado
el sabor limon, al color blanco se le afiade sabor a menta y el color naranja se afiade
el sabor a naranja.
Para realizar la preparacion de cada color realizar el proceso dado en el instructivo
MI-CCR-IN-04.
Una vez obtenido el crespito requerido de los seis colores: blanco, rojo, naranja,
amarillo, verde y uva, podemos almacenar en un lugar fresco libre de humedad y a
temperatura ambiente, se almacena de acuerdo con el color.
El operador de almacenamiento del granel debera rotular el recipiente en el cual
afiadira fecha de elaboracion, responsable y caracteristicas del producto.
Para el pesado y embalado es necesario conocer el contenido neto requerido, ya que
este puede ser de 5 Ib, 10 Ib 0 450 gr.
El operador de pesado y embalado debera realizar el proceso que se encuentra en el
instructivo MI-CCR-IN-04.
Para el almacenamiento se debe contar con un espacio libre de contaminacion, que

sea fresco y libre de humedad, que garantice la inocuidad del producto.
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G. DIAGRAMA DE FLUJO

En la figura 4.28, muestra el diagrama de flujo para la elaboracion de crespito y mani crespo con sus
subprocesos y actividades.

PROCEDIMIENTO PARA LA ELABORACION DE CRESPITO Y MANI CRESPO

SUBPROCESOS ACT IVIDADES
2=
2
@ INICIO Pedido de Produccion
D
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Jefe de
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Figura 4.28: Diagrama de flujo propuesto para la elaboracion de crespito y mani crespo
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H. INDICADORES

R/
L X4

X/

X/

R/
L X4

Factores

Magquinaria
Produccion

Formulacion 1

Porcentaje de disponibilidad de maquinaria de crespitos y mani crespo

Horas totales — horas parada de mantenimiento

DM =

x 100%

Parametros:

Horas totales

Numerador: Horas totales-horas parada de mantenimiento.

Denominador: Horas totales

Formulacion 2

Porcentaje de kilogramos reprocesados por lote de crespitos y mani crespo

Kilogramos reprocesadas por lote crespitos y mani crespo

* 100%

~ Kilogramos totales producidas por lote crespitos y mani crespo

Parametros:

Numerador: Kilogramos reprocesadas por lote crespitos y mani crespo.

Denominador: Kilogramos totales producidas por lote crespitos y mani crespo

ANEXOS
CODIGO DE CODIGO DE DESCRIPCION
HROESUD PRODUCTO INSTRUTIVO
Instruir 'y guiar para
MI-CCR-IN-04 realizar los pasos Yy
CRESPITO DS-CMC-PR-03 MI-CMC-IN-06 condiciones que tiene las
galletas de sal
CONTROL DE CAMBIOS
VERSION | FECHA CAMBIO RESPONSABLE
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A. OBJETIVO
Establecer los lineamientos y pardmetros necesarios para optimizar recursos e
insumos en la correcta elaboracion de gragea.
B. ALCANCE

La elaboracion de grageas abarca desde el proceso de pesado hasta el empacado.
REFERENCIAS NORMATIVAS Y POLITICAS

Norma ISO 9001:2015 Sistema de Gestion de Calidad.

DEFINICIONES

Proceso. Conjunto de actividades mutuamente relacionadas que utilizan las entradas

para proporcionar un resultado previsto.
No conformidad. Incumplimientos de un requisito.
No conformes. Incumplimientos de caracteristicas del producto.

Correccion. Accion para eliminar una no conformidad detectada.

RESPONSABILIDADES

Gerencia: Persona que por oficio se encarga de dirigir, gestionar o administrar una

sociedad, empresa u otra entidad.

Jefe de produccion de gragea: Responsable de todo lo referente a los procesos

productivos para lograr la eficiencia y productos de calidad.

Operador de pesado: Persona que tiene por oficio establecer los parametros

necesarios para realizar el proceso de pesado.

Operador de bombos: Persona que tiene por oficio establecer los parametros

necesarios para realizar el proceso grageas en los bombos.

Elaborado por:

Investigadora

Revisado por:

Responsable de area

Aprobado por:

Gerente de planta
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Operador de preparacion de miel: Persona que tiene por oficio establecer los

parametros necesarios para realizar el proceso de miel.

Operador de bafio con miel: Persona que tiene por oficio establecer los parametros
necesarios para realizar el proceso de bafio de miel.

Operador de coloracion: Persona que tiene por oficio establecer los parametros

necesarios para realizar el proceso de colocar los 6 colores.

Operador de pulido Persona que tiene por oficio establecer los parametros

necesarios para realizar el proceso de dar la forma.

Operador de seleccion: Persona que tiene por oficio establecer los parametros

necesarios para realizar el proceso de seleccidn de gragea.

Operador de encrespado, coloracion y sabor: Persona que tiene por oficio
establecer los parametros necesarios para realizar el proceso de encrespado, cloracion

y sabor.

Operador de empaquetado Persona que tiene por oficio establecer los parametros

necesarios para realizar el proceso empaquetado.

F. DESARROLLO

X/
L X4

X/
°

X/
°e

Pesar azucar, agua, esencias con los parametros dados en el instructivo MI-CG-IN-
05.

Colocar el gas industrial y prender hornillas de los bombos.

Calentar los bombos con los lineamientos y condiciones dados en el instructivo MI-
CG-IN-05.

Prender las hornillas de la cocina industrial.
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+ El operador de preparacion de miel debera inspeccionar que todos los utensilios a

utilizar estén limpios y con ninguna anomalia.

¢ Para la preparacion de miel realizar los pardmetros dados en el instructivo MI-CG-
IN-05.

+ EIl operador de bafio de miel debe verificar la temperatura del aztcar puesto en el

bombo anteriormente.

«» Para realizar el bafio de miel debe colocar el embudo en el bombo utilizando las
condiciones dadas en el instructivo MI-CG-IN-05.

« El operador de seleccion debe realizar un muestreo con los lineamientos dados en
el instructivo MI-CG-IN-05.

% Pesar las grageas para la colocacion del otro bombo utilizando la balanza romana,
realizando los parametros del instructivo MI-CG-IN-05.

++ Para la obtencion de gragea de colores el operador deberd utilizar colores sintéticos:
amarillo, naranja, verde, azul, rojo y en el caso del color blanco no se le agregara

colorante realizando las condiciones dadas en el instructivo MI-CG-IN-05.

% Transportar la gragea con color y sabor al siguiente bombo donde se realiza el
pulido realizando los lineamientos del instructivo MI1-CG-IN-05.

+ Para el almacenamiento se debe contar con un espacio libre de contaminacion, que

sea fresco y libre de humedad, que garantice la inocuidad del producto.

¢ Realizar la limpieza antes y después de cada proceso.
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G. DIAGRAMA DE FLUJO

En la Figura 4.29, muestra de manera esquematica el diagrama de flujo de procesos de
elaboracion de grageas.

Proceso: ELABORACION DE GRAGEAS
SUBPROCESOS ACT IVIDADES

% Pedido de Produccién

O

Jefe de
Produccion

v

Informar al personal la cantidad de
producciéon

1

A 4
ngrealenfes a utilizar: azucar,

[=]
=g agua, esencias. Utilizando los
§ parametros en el instructivo MI-
CG-IN-05
E=]
s 8
é = Prender las hornillas y realizar los
< _8 pasos establecidos en el instructivo
=
= J— MI-CG-IN-05
D
™ O
(&}
= A 4
N=] = Para lograr una sustancia liquida
§ § espesa realizar los pasos
S o establecidos en el instructivo MI-
(=) CG-IN-05.
o _
v
=)
18 = Realizar los pasos establecidos en
8 < el instructivo M1-CG-IN-05 -
(=]
< -
= No
.‘8 Tiene las
o caracteristicas
> deseadas
w
Si
>
o
= Realizar los pasos establecidos en
B el instructivo MI1-CG-IN-05
a8
s > h 4
8 = Utilizar colores sintéticos: amarillo
8 ‘8 S , naranja, verde, uva, rojo y en el
B s ] caso del color blanco no se le
S O w»W agregara colorante. Ver instructivo
= O
m S MI-CG-IN-05 |
o . . .
= Realizar los lineamiento dado en el
= instructivo MI1-CG-IN-05
(=18
2 A
S Almacenar en un lugar fresco libre
= E de humedad y a temperatura
S I ambiente, se almacenara de acuerdo|
o > al color.
o @
< o
£
<
o
Z‘ = Realizar el proceso que se
2 encuentra en el instructivo MI-CG-
s o
B = IN-05
a5 .
8 v
S
= i
< Almacenar considerando la fecha
= - N S FIN
[ de elaboracién y la ubicacién
<
£
<

Figura 4.29: Diagrama de flujo propuesto para la elaboracion de mani crespo

136




Cddigo: DS-CG-PR-04
PROCEDIMIENTO PROPUESTO PARA LA Fecha de Elaboracién: | 23-09-2018
ELABORACION DE GRAGEA Version: 0
Aprobado por:
Elaborado por: Revisado por: Gerente de la planta
Investigadora Jefe de produccién Pagina 27 de 56

H. INDICADORES

X/
L X4

Factores
Maquinaria
Produccion
Formulacion 1
Porcentaje de disponibilidad de maquinaria de grageas
Horas totales — horas parada de mantenimiento

UcI = * 100%
Horas totales

Parametros:

Numerador: Horas totales-horas parada de mantenimiento.
Denominador: Horas totales

Formulacion 2

Porcentaje de kilogramos reprocesados por lote de grageas

Kilogramos reprocesadas por lote de grageas

= — - * 100%
Kilogramos totales producidas por lote de grageas

Parametros:
Numerador: Kilogramos reprocesados por lote de grageas.

Denominador: Kilogramos totales producidas por lote de grageas

I. ANEXOS

CODIGO DE CODIGO DE

PRODUCTO DESCRIPCION

PRODUCTO | INSTRUCTIVO

GRAGEAS | DS-CG-PR-04 | MI-CG-IN-05

grageas

El instructivo permite instruir,
guiar de los pasos necesarios
para la elaboracion de las

J. CONTROL DE CAMBIOS

VERSION FECHA CAMBIO RESPONSABLE
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A. OBJETIVO
Establecer los lineamientos y pardmetros necesarios para la correcta elaboracion de
gomitas.

B. ALCANCE
La elaboracion de gomitas abarca desde el proceso de pesado hasta el empacado.

C. REFERENCIAS NORMATIVAS Y POLITICAS
Norma ISO 9001:2015 Sistema de Gestion de Calidad.

D. DEFINICIONES
Proceso. Conjunto de actividades mutuamente relacionadas que utilizan las entradas
para proporcionar un resultado previsto.
No conformidad. Incumplimientos de un requisito.
No conformes. Incumplimientos de caracteristicas del producto.
Correccion. Accion para eliminar una no conformidad detectada.

E. RESPONSABILIDADES
Gerencia: Persona que por oficio se encarga de dirigir, gestionar o administrar una
sociedad, empresa u otra entidad.
Jefe de produccion de gomitas: Responsable de todo lo referente a los procesos
productivos para lograr la eficiencia y productos de calidad.
Operador de pesado: Persona que tiene por oficio establecer los parametros
necesarios para realizar el proceso de pesado.
Operador de dilucién: Persona que tiene por oficio establecer los parametros
necesarios para realizar el proceso de dilucién.
Operador de preparacion de la primera mezcla: Persona que tiene por oficio
establecer los pardmetros necesarios para realizar el proceso de la primera mezcla.
Operador de preparacion de la segunda mezcla: Persona que tiene por oficio
establecer los parametros necesarios para realizar el proceso de la segunda mezcla.

Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
Investigadora Responsable de area Gerente de planta
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Operador de coccion: Persona que tiene por oficio establecer los parametros

necesarios para realizar el proceso de coccion.

Operador de moldeo Persona que tiene por oficio establecer los parametros

necesarios para realizar el proceso de moldeo.

Operador de enfriamiento Persona que tiene por oficio establecer los parametros

necesarios para realizar el proceso enfriamiento de gomitas.

Operador de empaquetado Persona que tiene por oficio establecer los parametros

necesarios para realizar el proceso empaquetado.
F. DESARROLLO

¢+ Pesar los ingredientes: azlcar, agua, esencia de limén, colorante, gelatina sin sabor,

cremor tartaro, acido citrico.

¢+ Para el pesado de los ingredientes mencionados realizar los pasos dados en el
instructivo MI1-CGO-IN-07.

¢ Prender las hornillas de la cocina industrial.
++ Para diluir el azlcar realizar los pasos dados en el instructivo MI-CGO-IN-07.

¢ EIl operador de la primera mezcla realizar los pasos dados en el instructivo MlI-
CGO-IN-07.

¢+ Para la preparacion de la segunda mezcla se deben tomar en cuenta estrictamente

las normas de higiene.

% El operador de la segunda mezcla realizar los pasos dados en el instructivo MI-
CGO-IN-07.

% Colocar los ingredientes para su respectiva coccion.

% Para la correcta coccion de los ingredientes debera estar a una temperatura de 210
— 220 °F.
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X/
°

El operador de coccion realizar los pasos dados en el instructivo MI-CGO-IN-07.

% EIl operador de moldeo debe realizar los pasos dados en el instructivo | MI-CGO-
IN-07.

+» Para el enfriamiento se deben tomar en cuenta estrictamente las normas de higiene.

% El operador de enfriamiento realizar los pasos dados en el instructivo MI-CGO-
IN-07.

% El operador de enfriamiento realizar los pasos dados en el instructivo MI-CGO-IN-
07.

% El operador de secado realizar los pasos dados en el instructivo MI-CGO-IN-07.

% Parael pesado y embalado sera necesario conocer el contenido neto querido, ya que

este puede ser de 450 g.

%+ El operador de pesado y embalado debera realizar el proceso que se encuentra en el
instructivo MI1-CGO-IN-07.

% Para el almacenamiento se debe contar con un espacio libre de contaminacion, que

sea fresco y libre de humedad, que garantice la inocuidad del producto.

% Para el almacenamiento se considera la fecha de elaboracion y la ubicacion para

esto realizar este proceso ver el instructivo MI-CGO-IN-07.

K/
L X4

Terminada la produccién se deberd ordenar y limpiar todas las areas de trabajo
utilizadas con la finalidad de evitar proliferaciones bacterianas y acumulacion de

basura y contaminaciones cruzadas.
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G. DIAGRAMA DE FLUJO

En la figura 4.30 se puede observar el flujograma para la elaboracion de las gomitas

Proceso: ELABORACION DE GOMITAS
SUBPROCESOS ACT IVIDADES
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Figura 4.30: Diagrama de flujo propuesto para la elaboracion de gomitas
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H. INDICADORES

X/
L X4

X/
L X4

Factor
Produccion

Formulacion 1
Porcentaje de cumplimiento de produccién programada de gomitas

Kilogramos totales producidas de gomitas
CPP = — —*x 100%
Kilogramos totales programadas de gomitas

Parametros:

Numerador: Kilogramos totales producidas de gomitas

Denominador: Kilogramos totales programadas de gomitas

Formulacion 2
Porcentaje de kilogramos reprocesadas por lote de gomitas

Kilogramos reprocesadas por lote de gomitas

= — , —* 100%
Kilogramos totales producidas por lote de gomitas

Parametros:

Numerador: Kilogramos reprocesadas por lote de gomitas.

Denominador: Kilogramos reprocesadas por lote de gomitas.
ANEXOS

CODIGO DE cODIGO DE

PRODUCTO DESCRIPCION

PRODUCTO INSTRUCTIVO

GOMITAS |DS-CGO-PR-05 |MI-CGO-IN-07

necesarios para

El instructivo permite
instruir, guiar de los pasos

elaboracion de las gomitas.

la

J.

CONTROL DE CAMBIOS

VERSION FECHA CAMBIO RESPONSABLE

142




Cadigo: DS-CMB-PR-06
4‘”‘“'&% PROCEDIMIENTO PROPUESTO PARA LA Fecha de elaboraci6n: | 04-10-2018
Wh ELABORACION DE MANI BLANCO Vversion: 0
Lm Aprobado por:
Elaborado por: Revisado por: Gerente de la planta
Investigadora Jefe de produccién de mani blanco Péagina 41 de 56
A. OBJETIVO
Establecer los lineamientos y parametros necesarios para la correcta elaboracion de
Mani Blanco.
B. ALCANCE
La elaboracion de gomitas abarca desde el proceso de pesado hasta el empacado.
C. REFERENCIAS NORMATIVAS Y POLITICAS
Norma ISO 9001:2015 Sistema de Gestion de Calidad.
D. DEFINICIONES
Proceso. Conjunto de actividades mutuamente relacionadas que utilizan las entradas
para proporcionar un resultado previsto.
Procedimiento. Norma especificada de llevar a cabo una actividad o un proceso.
Optimizacion. Buscar la mejor manera para realizar una actividad.
E. RESPONSABILIDADES
Gerencia: Persona que por oficio se encarga de dirigir, gestionar o administrar una
sociedad, empresa u otra entidad.
Jefe de produccion de mani blanco: Responsable de todo lo referente a los procesos
productivos para lograr la eficiencia y productos de calidad.
Operador de pesado: Persona que tiene por oficio establecer los parametros
necesarios para realizar el proceso de pesado.
Operador de preparacion del bombo: Persona que tiene por oficio establecer los
parametros necesarios para realizar el proceso de preparacion del bombo.
Operador de pelado: Persona que tiene por oficio establecer los parametros
necesarios para realizar el proceso del pelado.
Operador de preparacién de miel: Persona que tiene por oficio establecer los
parametros necesarios para realizar el proceso de preparacién de miel.
Elaborado por: Revisado por: Aprobado por:
Investigadora Responsable de area Gerente de planta
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Operador de bafio con miel: Persona que tiene por oficio establecer los parametros
necesarios para realizar el proceso de Bafio con miel.
Operador de seleccion Persona que tiene por oficio establecer los parametros
necesarios para realizar el proceso de moldeo.
Operador de almacenamiento Persona que tiene por oficio establecer los
parametros necesarios para realizar el proceso almacenamiento del mani blanco.
Operador de empaquetado Persona que tiene por oficio establecer los parametros
necesarios para realizar el proceso empaquetado.

F. DESARROLLO

+ EIl operador debe pesar los siguientes ingredientes: azucar, agua, mani tostado,

colorante utilizando las cantidades dadas en el instructivo MI1-CMB-IN-08.
¢+ Prender las hornillas de los bombos.
¢+ Prender la banda giratoria del bombo.
+¢+ Calentar los bombos realizando los pasos dados en el instructivo MI-CMB-IN-08.
¢ El operador debe verificar la funcionalidad de bombo.

¢+ Verificar la temperatura del bombo para que el mani tostado pueda ser pelado

homogéneamente.

++ Parael pelado del mani blanco realizar los pasos dados en el instructivo MI-CMB-
IN-08.

% EIl operador de preparacion de miel debera verificar el funcionamiento de las

hornillas.

+ Prender la cocina industrial.

¢ El operador de preparacién de miel debera inspeccionar que todos los utensilios a

utilizar esten limpios.
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X/
L X4

X/
L X4

Preparar una sustancia liquida espesa de miel realizar los pasos dados en el
instructivo MI-CMB-IN-08.

El operador de bafio con miel debe verificar la temperatura del azucar puesto en

el bombo anteriormente.

Para realizar este proceso realizar los pasos dados en el instructivo MI-CMB-IN-

08.

El operador de seleccion debe tener todos los instrumentos necesarios para el

muestreo aleatorio y verificacion de que la gragea para realizar el proceso de

seleccion ver el instructivo MI-CMB-IN-08.

Para el pesado de las grageas e insumos se podra utilizar la siguiente balanza:

Balanza de aguja y/o balanza romana existentes en la empresa.

Para realizar este proceso ver el instructivo MI-CMB-IN-08.

Para el almacenamiento se debe contar con un espacio libre de contaminacion,

que sea fresco y libre de humedad, que garantice la inocuidad del producto.

Para el almacenamiento se considera la fecha de elaboracion y la ubicacion para

esto realizar este proceso ver el instructivo MI-CMB-IN-08.

Terminada la produccion se debera ordenar y limpiar todas las areas de trabajo

utilizadas con la finalidad de evitar proliferaciones bacterianas y acumulacion de

basura y contaminaciones cruzada.
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G. DIAGRAMA DE FLUJO

En la Figura 4.31, muestra el diagrama de flujo de la elaboracién del mani blanco.

Proceso: ELABORACION DE MANI BLANCO
SUBPROCESOS ACT IVIDADES
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Figura 4.31: Diagrama de flujo propuesto para la elaboracion de mani blanco
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H. INDICADORES
% Factor
Produccion
% Formulacion 1
Porcentaje de unidades no conformes por lote de mani blanco

Unidades no conformes por lote mani blanco
UNC = - - - * 100%
Unidades totales producidas por lote mani blanco

« Parametros:

Numerador: Unidades no conformes por lote mani blanco.

Denominador: Unidades totales producidas por lote mani blanco

% Formulacion 2
Porcentaje de reprocesos por lote de mani blanco

R Unidades reprocesadas por lote de mani blano 100%
= *
Unidades totales producidas por lote de mani blanco °

« Parametros:

Numerador: Unidades reprocesadas por lote de mani blanco.

Denominador: Unidades totales producidas por lote de mani blanco

I. ANEXOS
CODIGO DE CODIGO DE .
PRODUCTO | beobucTo | INSTRUCTIVO DESCRIFCION

El instructivo fue
realizado para el correcto
manejo de receta 'y

MANI  |DS-CMB-PR-06 |MI-CMB-IN-08 i
condiciones dadas para la

BLANCO ., 8
elaboracion del mani
blanco

J. CONTROL DE CAMBIOS
VERSION FECHA CAMBIO RESPONSABLE
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A. OBJETIVO
Establecer los lineamientos y los parametros necesarios para la correcta elaboracién
de Chocolatin de fresa y coco.
B. ALCANCE
La elaboracion de chocolatin de fresa y coco abarca desde el proceso de pesado hasta
el almacenamiento.
C. REFERENCIAS NORMATIVAS Y POLITICAS
Norma ISO 9001:2015 Sistema de Gestion de Calidad.
D. DEFINICIONES
No conformidad. Incumplimientos de un requisito.
No conformes. Incumplimientos de caracteristicas del producto.
Procedimiento. Norma especificada de llevar a cabo una actividad o un proceso.
E. RESPONSABILIDADES

Gerencia: Persona que por oficio se encarga de dirigir, gestionar o administrar una

sociedad, empresa u otra entidad.

Jefe de produccion de chocolatin de fresa: Responsable de todo lo referente a los

procesos productivos para lograr la eficiencia y productos de calidad.

Operador de pesado: Persona que tiene por oficio establecer los parametros

necesarios para realizar el proceso de pesado.

Operador de preparacién de miel: Persona que tiene por oficio establecer los

parametros necesarios para realizar el proceso de preparacion de miel.

Elaborado por:

Investigadora

Revisado por:

Responsable de area

Aprobado por:

Gerente de planta
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Operador de enfriamiento persona que tiene por oficio establecer los parametros

necesarios para realizar el proceso de enfriamiento.

Operador de formadora de chocolatin: Persona que tiene por oficio establecer los

parametros necesarios para realizar el proceso de formadora de chocolatin.

Operador de almacenamiento Persona que tiene por oficio establecer los

pardmetros necesarios para realizar el proceso almacenamiento del chocolatin.

Operador de empaquetado Persona que tiene por oficio establecer los parametros
necesarios para realizar el proceso empaquetado.

F. DESARROLLO
« Verificar la funcionalidad optima de las balanzas separada de cualquier contacto

que pueda causar variacion en las mediciones.
+ ldentificar el tipo de confite.

o Si es chocolatin de fresa, pesar los ingredientes: azUcar, agua, cremor tartaro,
glucosa, margarina, colorante rojo, acido citrico, esencia de fresa utilizando el
instructivo MI-CF-IN-09.

%+ Si es chocolatin de coco, pesar: agua, panela molida, cocoa, sal, coco, glucosa,
utilizando el instructivo MI-CC-IN-10.

¢+ Prender las hornillas de la cocina industrial.
+»+ Para la preparacion de miel identificar el tipo de confite.

o Parael chocolatin de fresa se debe obtener una sustancia liquida espesa de miel
que se utiliza para la elaboracion, para obtenerla realizar los pasos dados en el
instructivo MI-CF-IN-09.
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o Parael chocolatin de coco se debe obtener una sustancia liquida espesa de miel
que se utiliza para la elaboracion, para obtenerla realizar los pasos dados en el
instructivo MI-CC-IN-10.

El operador de enfriamiento realizar los pasos dados en el instructivo MI-CF-IN-
09.

El operador de la maquina formadora de chocolatin debe colocar los parametros
especificos para el chocolatin de fresa realizando los pasos dados en el instructivo
I- MI-CF-IN-09.

Transportar el papel de envoltura al area de empaquetado de confites.

Cortar el papel de envoltura en cuadros.

Para el empaquetado del chocolatin consiste en quebrar la plancha semi-cortada

sobre una piedrita apta para el quiebre y colocar dentro del papel y envolverlo.

Para que el papel no se quede pegado en los dedos utilizar el humectador dactilar.

Para el almacenamiento se debe contar con un espacio libre de contaminacion, que

sea fresco y libre de humedad, que garantice la inocuidad del producto.

Si existe chocolatines de fresa o de coco no conformes regresar al area de

preparacion de miel para su reproceso.

Para el almacenamiento se considera la fecha de elaboracién y la ubicacién para

esto realizar este proceso ver el instructivo I- MI-CF-IN-09.

Terminada la produccion se debera ordenar y limpiar todas las areas de trabajo
utilizadas con la finalidad de evitar proliferaciones bacterianas y acumulacién de

basura y contaminaciones cruzadas.
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G. DIAGRAMA DE FLUJO

La Figura 4.32, muestra el diagrama de flujo de forma esquematica para entender la
elaboracion de chocolatin de fresa y coco.

Proceso: ELABORACION DE CHOCOLATIN DE FRESA Y COCO
SUBPROCESOS ACT IVIDADES
<
o INICIO P Pedido de Produccién
5]
© [
- v
@ 2
E 8 Informar al personal la cantidad de;
b g produccién durante la jornada laboral
— O
2
o
Y
o ¢Confite de
S N fresa? -~ Nq
A A
Ingredientes a utilizar para chocolatin de fresa: Ingredientes a utilizar para chocolatin de coco:
o azlcar, agua, cremor tartaro, glucosa, margarina, agua, panela molida, cocoa, sal, coco, glucosa,
-&'3 colorante rojo, &cido citrico, esencia de fresa utilizando el instructivo MI-CC-IN-10
& utilizando el instructivo MI-CF-IN-09.

Preparacion de
miel

A 4

IN-09 para chocolatin de fresa

Realizar los pasos dados en el instructivo MI-CF-
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H. INDICADORES
« Factor
Maquina
Produccion
< Formulacion 1
Porcentaje produccion promedio por maquina para la elaboracion de chocolatin de
fresa y coco.
PPM Total de produccion CFC 100%
= *
Numeros de maquinas CFC 0
% Parémetros:
Numerador: Viene establecido la cantidad de produccién producida por jornada.
Denominador: NUmeros de maquinas
% Formulacion 2
Porcentaje de reprocesos por lote de la elaboracién de chocolatin de fresa y coco
Unidades reprocesadas por Lote CFC
R= _ - * 100%
Unidades totales producidas por lote CFC
% Parametros:
Numerador: Unidades reprocesadas por lote.
Denominador: Unidades totales producidas por lote
I.  ANEXOS
CODIGO DE | CODIGO POR :
PRODUCTO PRODUCTO PROCESO DESCRIPCION
) Matriz de
CHOCOLATIN MI-CE-IN-09 instructivo de
DE FRESAY | DS-CFC-PR-07 MI-CC-IN-10 confite de fresa 'y
COCO coco induccion 09
y 10.
J.  CONTROL DE CAMBIOS
VERSION FECHA CAMBIO RESPONSABLE
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INSTRUCTIVOS DE LAS LINEAS DE PRODUCCION

ACCION

NOMBRE Y CARGO

FIRMA

FECHA

Elaborado por:

Revisado por:

Aprobado por:
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4.9. Instructivos

Se ha desarrollado instructivos para manejar de mejor manera las recetas de los
productos en las lineas de produccion. Esto ayuda como un documento guia que se
encarga de indicar al operario de manera secuencial y ordenada la forma en que se

tiene que proceder para realizar los confites y galletas.

Estos instructivos ayudan precisamente a la mezcla de ingredientes y la secuente
creacion de; galletas cuadradas de vainilla, galletas cuadradas de sal, galletas fénix,
crespitos, grageas, mani crespo, gomitas, mani blanco, chocolatin de fresa y chocolatin
de coco.

Estas tablas estan estructuradas de la siguiente manera:

Inicialmente cuenta con un encabezado que consta con: el logo de la empresa que se
esta desarrollando, el codigo para su respectiva identificacion, su fecha de realizacion,
su revision, pagina, quien lo elabora y quien lo revisa y quien aprueba.
Secuencialmente se ubica el objetivo del instructivo, ademas consta con un diagrama
de flujo que permite visualizar de manera inmediata los procesos que se realiza por
cada producto, asimismo consta con los pasos o actividades de cada uno de los

procesos ya mencionados y condiciones que deben cumplir.

Indice

Tabla 4.22. Instructivo para la elaboracion de galletas cuadradas de vainilla........ 155
Tabla 4.23. Instructivo para la elaboracion de galletas cuadradas de sal............. 156
Tabla 4.24. Instructivo para la elaboracion de galletas fénix........................... 157
Tabla 4.25. Instructivo para la elaboracion de crespito.............coevviviiiinininn, 158
Tabla 4.26. Instructivo para la elaboracion de grageas......................ooeenin.. 159
Tabla 4.27. Instructivo para la elaboracion de mani crespo...............coovvevenn... 160
Tabla 4.28. Instructivo para la elaboracion de gomitas...................c.oeeveneennn. 161
Tabla 4.29. Instructivo para la elaboracion de mani blanco............................ 162
Tabla 4.30. Instructivo para la elaboracion de chocolatin de fresa.................... 163
Tabla 4.31. Instructivo para la elaboracion de chocolatin de coco..................... 164
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En la tabla 4.22, se ha desarrollado un instructivo para la elaboracion de galletas cuadradas de vainilla,
donde tiene el propdsito de dirigir e instruir de como manejar la receta de este producto.

Tabla 4.23 Instructivo para la elaboracion de galletas cuadras de vainilla

o

GALCONDOR CIA. LTDA.

INSTRUCTIVO

PARA LA ELABORACION DE GALLETAS CUADRADAS

DE VAINILLA

CODIGO: MI-GV-IN-01

PAGINA: 155 de 164

FECHA: 12-09-2018

REVISION: 0

Elaborador por:
Investigadora

Revisado por: Jefe de produccién

Aprobador por: Jefe de
produccion

OBJETIVO: Brindar los pardmetros necesarios para la correcta elaboracion de las galletas cuadradas de vainilla.

DIAGRAMA DE FLUJO

PASOS

CONDICIONES

INICIO

Puesta en marcha
el horno o .5

v

Pesado

v

Mezclado

v

Amasado

v

Laminado

v

Prensado

Ay

Si

Existe rebaba

NO

Horneado

!

Selladoy
embalaje

'

Almacenamientio

FIN

B Ay

Encender la ventilacion realizada desde el tablero de
control, la malla transportadora desde el panel de
control

Encender el quemador y la luz del horno

.| Regular temperatura Interna

| Cerrar la compuerta de entrada y Salida.

velocidad 9.20 Hz

190 °C desde el panel de
control

Pesar 65 Ib de harina con la balanza romana, 28 Ib
de azucar con la balanza romana, 9 | de agua

Pesar 9 Ib manteca vegetal, 3 Ib de sisco, 8 0z de sal,
8 0z bicarbonato soédico, 8 oz bicarbonato de
amonio, 6 oz de esencia de vainilla. Verificar la

| funcionalidad optima de la balanza romana

Verificar el
funcionamiento de la
balanza digital y romana
Calibrar la balanza a zero
(para que la medicién
empiece desde cero en la
pantalla)

Y Colocar la maguina mezcladora en posicion vertical
|| y colocar seguros, dar inicio a la maquina, colocar el

agua, colocar el sisco, colocar el azucar, mezclar
previamente sal, bicarbonato sddico y de amonio,
colocar esencia de vainilla, colocar manteca vegetal,
esperar 3 minutos y colocar la harina, la méaquina
debe estar en funcionamiento por 5 minutos
aproximadamente.

Se coloca la masa en el cutter de la amasadora, se
enciende la maquina, se afiade 3 Ib de agua cada 7
minutos para que la masa no se haga seca, la

| maquina permanece en funcionamiento hasta que la

masa ya en su punto y se va transportando a la mesa
por partes en su totalidad 6 partes.

Ajustar de manera correcta la prensa, colocar la
masa empastada en la tolva, prender la maquina
laminadora y manualmente guiarla entre los rodillos

Calibrar la separacién de
los rodillos a una
distancia de 1.5 mm

N
~ :s ’ | y la prensa, colocar harina sobre la pasta

Antes del ingreso de la masa moldeada al horno se
debe verificar los parametros de produccién Colocar
las latas hasta realizar el lote completo, hornear
galletas y revisar su color.

Retirar galletas del horno, limpiar a los dos lados el
exceso de harina de la plancha de galletas, retirar
produccidn no satisfactoria, colocar en gavetas

Verificar funcionamiento de balanza digital, en las
cajas de carton se escribe en las areas designadas la
fecha de elaboracion, caducidad y las caracteristicas.
Encender la selladora eléctrica y verificar la
temperatura necesaria para un sellado optimo y sin
guemaduras de la funda, tomar la galleta y eliminar
excesos de sisco. Colocar las galletas en fundas de
400 gr. Encerar la balanza, ubicar la unidad de
medida a utilizar, colocar sobre la balanza el
producto y pesar, luego de tener pesado se procede a
sellar la funda en la selladora eléctrica para
posteriormente coloca las fundas en las cajas, luego
del sellado se procede a colocar en un embalaje
secundario (30 unidades por cada caja)

presentacion del
contenido (30 unidades
de 400 g).

Se considera la fecha de elaboracion y se ubica de
manera ordenada en el cual el producto que primero
se produce es él es primero que se distribuye
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En la tabla 4.23, se ha realizado un instructivo para la elaboracion de galletas cuadradas de sal para
instruir, explicar, ensenar y seguir los paso y condiciones para realizar este producto.

Tabla 4.24 Instructivo para la elaboracion de galletas cuadradas de sal

GALCONDOR CIA. LTDA.

INSTRUCTIVO
PARA LA ELABORACION DE GALLETAS
CUADRADAS DE SAL

CODIGO: MI-GS-IN-02

PAGINA: 156 de 164

FECHA: 12-09-2018

REVISION: 0

Elaborador por: Investigadora

Revisado por: Jefe de produccion

Aprobador por: Jefe de produccion

OBJETIVO: Brindar los pardmetros necesarios para la correcta elaboracion de las galletas cuadradas de sal.

DIAGRAMA DE FLUJO

PASOS

CONDICIONES

INICIO

Puesta en marcha
el horno

i "

Pesado

v

Mezclado

v

Amasado

v

Laminado

v

Prensado

Si

Existe rebaba

NO

Horneado

!

Sellado y
embalaje

!

Almacenamientio

FIN

Encender la ventilacion realizada desde el tablero de
control, la malla transportadora desde el panel de
control

Encender el quemador y la luz del horno

Regular temperatura Interna

Cerrar la compuerta de entrada y Salida.

velocidad 9.20 Hz

190 °C desde el panel de control

Pesar 1 Ib de bicarbonato de sal, pesar 2 kg de sal,
pesar 4 libras de glucosa, pesar 5 libras de azUcar,
medir 28 litros de agua, pesar 15 kg de margarina,
pesar 8 kg de leche en polvo, pesar 2 quintales de
harina, pesar 50 g de levadura

Verificar el funcionamiento de la
balanza digital y romana

Calibrar la balanza a zero (para que
la medicion empiece desde cero en
la pantalla)

Un dia antes de la elaboracion de las galletas
cuadradas de sal realizar el siguiente proceso.
Mezclar la levadura con un quintal de harina durante
15 minutos en la mezcladora. Dejar Leudar toda la
noche. Al siguiente dia se elabora la galleta cuadrada
realizando el siguiente proceso.

Colocar la maquina mezcladora en posicion vertical
utilizando el panel de control, colocar bicarbonato de
sodico, colocar la sal, colocar la glucosa

Se coloca la masa en el cutter de la amasadora, se
enciende la maquina, se afiade 3 libras de agua cada
7 minutos para que la masa no se haga seca, la
maquina permanece en funcionamiento hasta que la
masa ya en su punto y se va transportando a la mesa
por partes en su totalidad 6 partes.

Ajustar de manera correcta la prensa, colocar la masa
empastada en la tolva, prender la maquina
laminadora y manualmente guiarla entre los rodillos
y la prensa, colocar harina sobre la pasta

Calibrar la separacién de los
rodillos a una distancia de 1.5 mm

Antes del ingreso de la masa moldeada al horno se
debe verificar los parametros de produccion Colocar
las latas hasta realizar el lote completo, hornear
galletas y revisar su color.

Retirar galletas del horno, limpiar a los dos lados el
exceso de harina de la plancha de galletas, retirar
produccion no satisfactoria, colocar en gavetas

Verificar funcionamiento de balanza digital, en las
cajas de cartdn se escribe en las areas designadas la
fecha de elaboracion, caducidad y las caracteristicas.
Encender la selladora eléctrica y verificar la
temperatura necesaria para un sellado optimo y sin
quemaduras de la funda, tomar la galleta y eliminar
excesos de sisco. Colocar las galletas en fundas de
400 g. Enceramos la balanza, ubicar la unidad de
medida a utilizar, colocar sobre la balanza el
producto y pesar, luego de tener pesado se procede a
sellar la funda en la selladora eléctrica para
posteriormente coloca las fundas en las cajas, luego
del sellado se procede a poner en un embalaje
secundario (30 unidades por cada caja)

presentacion del contenido (30
unidades de 400 g).

Se considera la fecha de elaboracion y se ubica de
manera ordenada en el cual el producto que primero
se produce es él es primero que se distribuye
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Para preparar las galletas fénix se ha realizado un instructivo que permita entender de manera
secuencial y precisa como elaborar el producto como se puede observar en la tabla 4.24.

Tabla 4.25 Instructivo para la elaboracion de galletas fénix

GALCONDOR CIA. LTDA.

INSTRUCTIVO ,
PARA LA ELABORACION DE GALLETAS FENIX

CODIGO: MI-GF-IN-03

PAGINA: 157 de 164

FECHA: 12-09-2018

REVISION: 0

Elaborador por: Investigadora

Revisado por: Jefe de produccion

Aprobador por: Jefe de produccion

OBJETIVO: Brindar los pardmetros necesarios para la correcta elaboracion de las galletas fénix.

DIAGRAMA DE FLUJO

PASOS

CONDICIONES

INICIO

Puesta en marcha ll o ‘

Encender la malla transportadora desde, encender el
ventilador de distribucion y quemador desde el panel de
control. Cerrar las bodegas 1y 2, empujando las palancas de
apertura de cada bodega ubicada al costado del horno en la
entrada y salida. Cierre de compuertas de entrada y de salida,
para iniciar el ingreso de la masa moldeada los parametros
antes mencionados deben estar controlados de acuerdo a lo
establecido.

Desde el tablero de control a una
frecuencia 35 Hz.

Regular la temperatura interna del
horno en 280 °C

Si en el transcurso de los 120 minutos
la temperatura interna del horno a
alcanzado de 280 °C se recomienda
subir la velocidad del variador de
frecuencia a una  velocidad
comprendida entre 45-50 Hz

el horno
l [

Pesado

Pesar 80 kg de harina, 22 kg de azlcar, 16,60 kg de manteca,
11 kg de agua, Pesar en un recipiente 5.40 kg de glucosa, 1.8
kg de Sisco. 0.23 kg de cremor tartaro, 0.23 kg de sal, 0,34
kg de esencia de vainilla 0,40 kg de bicarbonato sédico, 500
g de levadura

Verificar el funcionamiento de la
balanza digital y romana

Calibrar la balanza a zero (para que
la medicion empiece desde ceroen la
pantalla)

Mezclado y
amasado

Colocar la maquina mezcladora en posicion vertical
utilizando el panel de control. Colocar el agua, el sisco, el
azlicar. Se mezcla previamente: sal, cremo tartaro,
bicarbonato sodico. Colocar la esencia de vainilla, glucosa,
manteca vegetal, la harina

Se deja trabajar a la maquina solo para que se mezcle y amase
los ingredientes y verificando la correcta finalizacion del
mezclado y amasado.

'

Laminado
v o

Existe rebaba

NO

Para el laminador, la banda se debe encender lo mas pronto
posible la maquina laminadora para evitar quemar la banda de
lona. Colocar una gaveta con la masa preparada en la tolva de
ingreso al rodillo de moldeo y su corte. Distribuir de manera
homogénea la masa a lo largo del ingreso al rodillo
manualmente para obtener un moldeo con exactitud.
Verificar durante el transporta que los moldes estén
completamente formados, no sobrepuestos, sin roturas, sin
excesos de rebaba y en casa de presentar una de estar
desviaciones se procede a retirarla del transporte e
inmediatamente volver a colocar esta masa en la tolva para el
ingreso al rodillo.

Calibrar la separacion del rodillo de
moldeo con la cuchilla e corte a una
distancia de 5mm usando los
volantes de calibracion ubicados al
costado de la maquina laminadora.
Asegurar 'y fijar la banda
transportadora de la laminadora
sobreponiéndola a una distancia de 3
mm de la banda transportadora del
horno.

Horneado

Enfriamiento

Para el correcto horneado se realiza los siguientes pasos
Posicion de Volantes

0 Volante # 1 Totalmente adentro.

0 Volante# 2 (Recuperacion) mitad adentro y mitad afuera
0 Volante # 3 (Chimenea) totalmente a fuera

.| 0 Volante # 4 (Retorno) se ubica en 2 de acuerdo a la medida

proporcionada en el eje del volante
0 Volante# 5 (Cielo) posicion arriba 'y en 2

Velocidad optima de trabajo de la
malla transportadora entre 39 y 42
Hz. Temperatura del horno entre
220-230 °C

Selladoy
embalaje

.

Para el enfriamiento se debe encender los ventiladores desde
el tablero de control. Esperar el paso de las galletas por la
banda hasta la tolva de salida, en el cual se verificar la calidad
y homogeneidad de las galletas separando del proceso
aquellas que no satisfacen las caracteristicas del producto.

Encender desde el tablero de control
la banda de transporte de
enfriamiento con una velocidad
establecida por el variador de
frecuencia de 13.1 Hz.

Almacenamientio

FIN

Tomar las galletas desde a tolva de salida de la banda de
enfriamiento y la coloca sobre una malla para eliminar exceso
del sisco. Colocar las galletas en fundas de acuerdo al
requerimiento (25 Ib, 5 Ib, 400 g). Encerar la balanza. Ubicar
la unidad de medida a utilizar. Colocar sobre la balanza el
producto y pesar. Sellar la funda en la maquina selladora y
colocar las fundas en cajas

Si se produce galletas en
presentacion de 400 g, en la caja
corresponde colocar 30 fundas En
caso de producir unidades de 5 Ib se
colocaran 5 unidades por caja y si se
produce unidades de 25 Ib se coloca
solo una funda por caja

Se considera la fecha de elaboracion y se ubica de manera
ordenada en el cual el producto que primero se produce es €l
es primero que se distribuye
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En la tabla 4.25, se muestra el instructivo para la elaboracion de crespitos, donde permite manejar de
manera correcta la receta y los pasos aplicados para este producto.

Tabla 4.26 Instructivo para la elaboracion de crespitos

3 ’lfl"l'l

CODIGO: MI-CCR-IN-04

PAGINA: 158 de 164

(BN
o@wﬂ INSTRUCTIVO
= PARA LA ELABORACION DE CRESPITO FECHA:  12-09-2018
GALCONDOR CIA. LTDA. REVISION: 0
Elaborador por: Investigadora Revisado por: Jefe de produccion Aprobador por: Jefe de
produccion

OBJETIVO: Brindar los pardmetros necesarios para la correcta elaboracion de crespito.
DIAGRAMA DE FLUJO PASOS CONDICIONES

INICIO

Calentamiento del
bombo

A

Preparacion de miel

Y

Bafio con miel

No

Pesado

A 4

Encrespado,
coloracién y sabor

A 4

Almacenamiento
del granel

A 4

Pesado y embalado

A 4

Almacenamiento

FIN

Pesar 50 Ib de azUcar (para iniciar en el bombo), 35 Ib de azlcar
utilizados en la etapa de encrespado, 16 Ib de agua para el
proceso encrespado, 20 Ib de agua (para el proceso de miel),
50 kg de azUcar (para el proceso de miel)

Verificar la  funcionalidad
optima de la balanza romana y
ponerla separada de cualquier
contacto que pueda causar
variacion en la medicion.

Para la puesta en marcha realizar los siguientes pasos:
Encender el motor, colocar la banda sobre el aro del bombo que
se va utilizar para la produccion, Colocar las 50 Ib azlcar en el
bombo

Encender el mechero regular la
temperatura hasta 80 °C.

Colocar en un recipiente 20 Ib de agua y llevar a fuego lento.
Afadir suavemente 50 kg de azlcar y agitar hasta lograr
disolver completamente el azlcar en el agua, someter a calor
durante aproximadamente una hora. Mezclar con un cucharon,
mantener la miel a fuego lento hasta usarla totalmente en la
produccién

El azucar que se puso en el bombo previamente debe
encontrarse caliente). Verter con ayuda de un recipiente 4 |b de
miel sobre el azlcar puesto en el bombo. Seguir colocando la
miel dependiendo el confite que se realice

Aproximadamente 30 °C

Con un tamiz con una finura a 0. 9 cm se saca la gragea que
esté lista y se va acumulando para el siguiente proceso, Si no
tiene la medida necesaria para poder ser seleccionada se le
devuelve al bombo donde seguira recibiendo bafios con miel
hasta lograr tener el tamafio ideal.

Realizar un muestreo aleatorio,
con una regla verificar que el
tamano de la gragea llegue a 0.9
cm de acuerdo a los
requerimientos de la proxima
etapa de produccion

Pesar 100 Ib de crespito que haya alcanzado el tamafio ideal
para llevarle al siguiente proceso

Verificar la  funcionalidad
optima de la balanza romana y
ponerla separada de cualquier
contacto que pueda causar
variacion en la medicion.

|| Para el encrespado, coloracion y sabor se debe; diluir en 16 Ib

de agua con 35 Ib de azlcar y someter al calor hasta que se
disuelva totalmente el azucar y llegue a ebullicion, afiadir 25
ml de acido acético, verter el colorante y el sabor respectivo de
cada color: color naranja, pesar 35 g de colorante naranja y
mezclarlos con 450 g de agua, color amarillo, pesar 25 g de
colorante amarillo y mezclarlos con 400 g de agua, color verde,
pesar 20 g de colorante verde y mezclarlos con 200 g de agua,
color uva, pesar 14 g de colorante azul mas 18 g de colorante
rojo y mezclarlos con 250 g de agua, color rojo, pesar 30 g de
colorante rojo y mezclarlo con 350 g agua.

Los crespitos de cada color para el embalaje se mezclan de
manera homogénea, como embalaje primario se utiliza fundas

" | de polietileno de baja densidad, verificar la funcionalidad

optima de la balanza electrénica y ponerla separada de
cualquier contacto que pueda causar variacion en la medicion.
Se encera la balanza oprimiendo el boton Zero, y se coloca en
funda hasta conseguir una lectura del peso deseado: 450 g 5 Ib
0 10 Ib. Con la maquina selladora sellar las fundas

Se considera la fecha de elaboracion y se ubicara de manera
ordenada en el cual el producto que primero se produce es €l es
primero que se distribuye
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En la tabla 4.26, se muestra el instructivo para la elaboracion de grageas, donde se aprecia los pasos y
las condiciones para realizar el producto.

Tabla 4.27 Instructivo para la elaboracion de grageas

] (idiv

CODIGO: MI-CG-IN-05

PAGINA: 159 de 164

ot
o@wﬂ INSTRUCTIVO
= PARA LA ELABORACION DE GRAGEA FECHA:  12-09-2018
GALCONDOR CIA. LTDA. REVISION: 0

Elaborador por: Investigadora Revisado por: Jefe de produccion Aprobador por: Jefe de
produccion

OBJETIVO: Brindar los pardmetros necesarios para la correcta elaboracién de gragea.

DIAGRAMA DE FLUJO PASOS CONDICIONES
Verificar la  funcionalidad

INICIO

Pesar 50 Ib de azucar (para iniciar en el bombo), 35 Ib de azlcar
utilizados en la etapa de encrespado, 16 Ib de agua para el proceso
encrespado, 20 Ib de agua (para el proceso de miel), 50 kg de
azUcar (para el proceso de miel)

optima de la balanza romana y
ponerla separada de cualquier
contacto que pueda causar
variacion en la medicion.

Pesado

Para la puesta en marcha realizar los siguientes pasos:

Encender el motor, colocar la banda sobre el aro del bombo que se
va utilizar para la produccion, Colocar las 50 Ib azucar en el
bombo.

Encender el mechero regular la
temperatura hasta 80 °C.

Y

Calentamiento del
homho

Y

Colocar en un recipiente 20 Ib de agua y llevar a fuego lento.
Afadir suavemente 50 kg de azucar y agitar hasta lograr disolver
completamente el azucar en el agua, sometemos a calor durante
aproximadamente una hora. Mezclar con un cucharon, mantener
la miel a fuego lento hasta usarla totalmente en la produccion.

Preparacion de
miel

Y

El azcar que se puso en el bombo previamente debe encontrarse
caliente). Verter con ayuda de un recipiente 4 Ib de miel sobre el

#¥| az(car puesto en el bombo. Seguir colocando la miel dependiendo

el confite que se realice

Aproximadamente 30 °C

Bafio con miel

Seleccion

Con un tamiz con una finuraa 2 6 3 mm se saca la gragea que esté
lista y se va acumulando para el siguiente proceso

Si no tiene la medida necesaria para poder ser seleccionada se le
devuelve al bombo donde sigue recibiendo bafios con miel hasta
lograr tener el tamafio ideal

Realizar un muestreo aleatorio.
con una regla verificar que el
tamano de la gragea llegue a 2
mm 0 3 mm de acuerdo a los
requerimientos de la proxima
etapa de produccion.

Pesado

Pesar 100 Ib de crespito que haya alcanzado el tamafio ideal para
Ilevarle al siguiente proceso

Verificar la  funcionalidad
optima de la balanza romana y
ponerla separada de cualquier
contacto que pueda causar
variacion en la medicion.

Y

Encrespado,
coloracion y sabor

Y

Pulido

Para el encrespado, coloracion y sabor se debe; poner en marcha
un bombo limpio. Se coloca 100 Ib de gragea de 2 mm en el bombo
y se deja calentar a fuego lento. Se prepara la solucion de
coloracion. Color naranja, pesar 30 g y mezclarlos con 450 g de
agua. Color amarillo, pesar 20 g de colorante amarillo y
mezclarlos de 400g de agua Color verde, pesar 15 g de colorante
verde y mezclarlos con 200g de agua Color azul, pesar 15 g de
colorante azul y mezclarlos con 250 gr de agua. Color rojo, pesar
25 g de colorante rojo y mezclarlo con 350 g de agua. En un

| recipiente colorante 6 Ib de miel y mantener a fuego lento. Afiadir

a la miel el colorante preparado y agitar bien.

Colocar el soporte universal
frente al bombo y colocar el
recipiente de goteo. Colocar el
colorante en el recipiente de
goteo y regularlo de manera que
se esparza de manera homogénea
y lenta. Dejar girar el bombo
hasta terminar de colocar todo el
colorante y que esté totalmente
seca la gragea y sacarla del
bombo

Y

Almacenamiento
el granel

Y

Pesadoy

Para el pulido se debe utilizar un bombo con recubrimiento
especial, se acciona el bombo y se somete a color, se coloca el
bombo las 100 Ib de gragea que se dio calor previamente, se pesa
35 g de cera carnauba y se afiadird en el bombo, se deja girar por
una hora, se verificar el brillo y se sacara para el enfriamiento

| idoneo

embalado

Y

Almacenamiento

FIN

Las grageas de cada color para el embalaje se mezclan de manera
homogénea, como embalaje primario se utiliza fundas de
polietileno de baja densidad, verificar la funcionalidad optima de
la balanza electronica y ponerla separada de cualquier contacto
que pueda causar variacion en la medicion. Se encera la balanza
oprimiendo el botén Zero, y se coloca en funda hasta conseguir
una lectura del peso deseado: 450 g, 5 Ib 0 10 Ib. Con la maquina
selladora sellar las fundas

Se considera la fecha de elaboracion y se ubicara de manera
ordenada en el cual el producto que primero se produce es €l es
primero que se distribuye
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Para realizar de manera correcta la receta del mani crespo se ha realizado un instructivo que permita
describir los pasos y condiciones del producto como se observa en la tabla 4.27.

Tabla 4.28 Instructivo para la elaboracion de mani crespo

CODIGO: MI-CMC-IN-06

PAGINA: 160 de 164

4:,#»‘-*'#"".""’
J oordor INSTRUCTIVO
= PARA LA ELABORACION DE MANI CRESPO FECHA:  12-09-2018
GALCONDOR CIA. LTDA. REVISION: 0
Elaborador por: Investigadora Revisado por: Jefe de produccion Aprobador por: Jefe de
produccion

OBJETIVO: Brindar los pardmetros necesarios para la correcta elaboracion de mani crespo.
DIAGRAMA DE FLUJO PASOS CONDICIONES

INICIO

Calentamiento del
bombo

A 4

Preparacion de miel

A 4

Bafio con miel

Pesado

A 4

Encrespado,
coloracion y sabor

A 4

Almacenamiento
del granel

A 4

Pesado y embalado

A 4

Almacenamiento

FIN

Pesar 70 Ib de azucar (para iniciar en el bombo), 45 Ib de
azucar utilizados en la etapa de encrespado, 26 Ib de agua
para el proceso encrespado, 30 Ib de agua (para el proceso
de miel), 55 kg de azucar (para el proceso de miel)

Verificar la funcionalidad optima
de la balanza romana y ponerla
separada de cualquier contacto
que pueda causar variacion en la
medicion.

Para la puesta en marcha realizar los siguientes pasos:
Encender el motor, colocar la banda sobre el aro del bombo
que se va utilizar para la produccion, colocar las 55 Ib aztcar
en el bombo

Encender el mechero regular la
temperatura hasta 80 °C.

Colocar en un recipiente 30 Ib de agua y llevar a fuego lento.

| Afiadir suavemente 55 kg de azUcar y agitar hasta lograr

disolver completamente el azucar en el agua, someter a calor
durante aproximadamente una hora. Mezclar con un
cucharon, mantener la miel a fuego lento hasta usarla
totalmente en la produccion

El azlcar que se puso en el bombo previamente debe
encontrarse caliente). Verter con ayuda de un recipiente 4 Ib
de miel sobre el aztcar puesto en el bombo. Seguir colocando

8| la miel dependiendo el confite que se realice

Aproximadamente 30 °C

Con un tamiz con una finura a 1.3 a 1.5 cm se saca el mani
crespo que esté lista y se va acumulando para el siguiente
proceso

Si no tiene la medida necesaria para poder ser seleccionada se
le devuelve al bombo donde seguird recibiendo bafios con
miel hasta lograr tener el tamafio ideal.

Realizar un muestreo aleatorio,
con una regla verificar que el
tamafio de la gragea lleguea 1.3 a
15 cm de acuerdo a los
requerimientos de la proxima
etapa de produccion.

Pesar 100 Ib de crespito que haya alcanzado el tamafio ideal
para llevarle al siguiente proceso

Verificar la funcionalidad optima
de la balanza romana.

Para el encrespado, coloracién y sabor se debe; diluir en 16 Ib
de agua con 35 Ib de azlcar y someter al calor hasta que se

| disuelva totalmente el azlcar y llegue a ebullicidn, afiadir 25

ml de 4cido acético, verter el colorante y el sabor respectivo
de cada color: color naranja, pesar 35 g de colorante naranja
y mezclarlos con 450 g de agua, color amarillo, pesar 25 g de
colorante amarillo y mezclarlos con 400 g de agua, color
verde, pesar 20 g de colorante verde y mezclarlos con 200 g

| de agua, color uva, pesar 14 gr de colorante azul mas 18 gr de

colorante rojo y mezclarlos con 250 g de agua, color rojo,
pesar 30 g de colorante rojo y mezclarlo con 350 g agua.

Los crespitos de cada color para el embalaje se mezclan de
manera homogénea, como embalaje primario se utilizara
fundas de polietileno de baja densidad, verificar la
funcionalidad optima de la balanza electronica y ponerla
separada de cualquier contacto que pueda causar variacion en
la medicion. Se encera la balanza oprimiendo el boton Zero,
y se coloca en funda hasta conseguir una lectura del peso
deseado: 450 g, 5 Ib 0 10 Ib. Con la maquina selladora sellar
las fundas

Se considera la fecha de elaboracion y se ubicara de manera
ordenada en el cual el producto que primero se produce es él
es primero que se distribuye
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En la tabla 4.28, se muestra el instructivo para la elaboracién de gomitas, donde permite manejar de
manera correcta la receta y los pasos aplicados para este producto.
Tabla 4.29 Instructivo para la elaboracion de gomitas

L

GALCONDOR CIA. LTDA.

INSTRUCTIVO
PARA LA ELABORACION DE GOMITAS

CODIGO: MI-CGO-IN-07

PAGINA: 161 de 164

FECHA: 12-09-2018

REVISION: 0

Elaborador por: Investigadora

Revisado por: Jefe de produccion

Aprobador por: Jefe de
produccion

OBJETIVO: Brindar los pardmetros necesarios para la correcta elaboracion de gomitas.

DIAGRAMA DE FLUJO

PASOS

CONDICIONES

Pesar 30 Ib de glucosa, se pesa por duplicado 13 Ib de agua. Pesar
55 Ib de azucar,5 Ib de gelatina sin sabor, 3 0z de cremor tartaro, 3
0z de &cido citrico

Encerar la balanza romana a
utilizar

Pesado

v

Dilucién

Las 30 Ib de glucosa que fueron pesadas en un recipiente, sera
sometida a calor mediante un bafio maria para cambiar su
consistencia solida.

Afadir de forma facil y completa con el resto de los ingredientes
que se someteran a coccion

.

Preparacion de
primera mezcla

Para la preparacion de esta mezcla se utilizard 5 Ib de gelatina
sinsabor en13 Ib de agua

Para esta mezcla se va afiadiendo de forma lenta y sostenida la
gelatina sobre el agua.

Mezclar y agitar la mezcla

.

Preparacion de
segunda mezcla

.

Para la preparacion de esta mezcla utilizaremos 13 Ib de agua.
Colocar en un recipiente de capacidad suficiente para contener la
totalidad de ingredientes que en este caso sera 116 Ib, verter en el
agua 55 Ib de azlcar, someter a fuego, agitar sostenidamente hasta
lograr diluir completamente el azlcar en el agua

Coccibn

.

Moldeo

.

Enfriamiento

Para la coccion; la mezcla diluida de azlcar y agua llevamos al
punto de ebullicion, afadir 3 oz cremor téartaro despacio teniendo
cuidado de que no se vaya a regar nuestra materia, afiadir 30 Ib de
glucosa que por accion de calor trasmitido por el bafio maria se debe
encontrar de manera suave y casi liquida, se mantendra en accién
del fuego hasta que alcance nuevamente la temperatura de 210-220
°F. Afadir la gelatina que previamente se mezcl6 con agua, agitar
de manera lenta hasta que la gelatina quede totalmente disuelta en
la preparacion. Ya cocida la gelatina afiadir 3 0z de acido citrico.
Agitar suavemente. Afadir 40 ml de esencia de limén. Apagar el
fuego y agitar completamente

la temperatura debe llegar
210-220 °F, medir con el
termometro

.

Corte

Moldeo se toma en un recipiente la cantidad adecuada para realizar
la coloracion: verde, naranja o roja guiandose en la ficha técnica de
los colorantes artificiales. Utilizar bandeja con un grosor 1.5 cm que
deben ser engrasadas para poder retirar de manera 6ptima la pasta

.

Pesaje y embalaje

Luego de la colocacion en los moldes dejar enfriar a temperatura
ambiente con las precauciones necesarias para evitar la
contaminacion

.

Almacenamiento

Una vez enfriada la pasta de goma, debe estar firme y permitir su
desprendimiento de las bandejas de moldeo para poder cortarlas con
ayuda de un cuchillo, cortar en fracciones de 1.5 cm de largo y 1cm
de ancho. Esparcir sobre las gomas cortadas azucar impalpable,
Colocar en bandejas de redes

FIN

Encender la selladora eléctrica y verificar la temperatura necesaria
para un sellado optimo y sin quemaduras de la funda. Colocar las
gomitas en fundas de 450 g. Enceramos la balanza, ubicar la unidad
de medida a utilizar, colocar sobre la balanza el producto y pesamos,
Luego de tener pesado se procede a sellar la funda en la selladora
eléctrica para posteriormente coloca las fundas en las cajas.

Verificar funcionamiento de
balanza digital.

Se considera la fecha de elaboracion y se ubicara de manera
ordenada en el cual el producto que primero se produce es €l es
primero que se distribuye
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Tabla 4.29, muestra el instructivo para la elaboracién del mani blanco con sus respectivos pasos y

condiciones.

Tabla 4.30 Instructivo para la elaboracion de mani blanco

GALCONDOR CIA. LTDA.

INSTRUCTIVO
PARA LA ELABORACION DE MANI BLANCO

CODIGO: MI-CMB-IN-08

PAGINA: 162 de 164

FECHA: 12-09-2018

REVISION: 0

Elaborador por: Investigadora

Revisado por: Jefe de produccion

Aprobador por: Jefe de produccion

OBJETIVO: Brindar los pardmetros necesarios para la correcta elaboracién de mani blanco.

DIAGRAMA DE FLUJO

PASOS

CONDICIONES

Pesado

v

Calentamiento del
bombo

v

Pelado

!

Preparacion de
miel

v

Bafio con miel

Seleccion

Pesado

v

Pesado y
embalado

v

Almacenamiento

FIN

Pesar 20 Ib de agua y 110 Ib azlcar

Para la puesta en marcha realizar los siguientes pasos:
Encender el motor, colocar la banda sobre el aro del
bombo que se va utilizar para la produccion, colocar
las 50 Ib azlcar en el bombo.

Encender el mechero y regular la
temperatura hasta 80 °C.

Para el pelado, colocar 50 Ib de mani tostado en el
bombo, por accion de giro del bombo tendra friccion
con los restos de azUcar seco que se encuentran en las
paredes, las mismas g actuaran como pivotes retirando
los residuos de cascara de mani, retirar cascaras con
un cernidor

Para la preparacion de miel, colocar en un recipiente
20 Ib de agua y llevamos a fuego lento, Afiadir
suavemente 50 kg de azucar y agitar hasta lograr
disolver completamente el azucar en el agua, someter
a calor durante aproximadamente una hora, mezclar
con un cucharon, mantener la miel a fuego lento hasta
usarla totalmente en la produccion

Para el bafio con miel se verifica que el mani este
totalmente sin cascara, verter sobre todo el mani
aproximadamente 4 Ib de miel, esperar que se seque
sobre la superficie del mani para darle forma al
recubrimiento. Se afiade miel sobre el mani cada 12
minutos hasta lograr tener un recubrimiento total del
mani con azlcar. Verificar que, con la condicion de
miel, el mani se tomara de una coloracién blanca

Encerar la balanza electronica, Pesar 450 kg de mani
blanco que haya alcanzado el tamafio ideal para
Ilevarle al siguiente proceso

Verificar la funcionalidad optima
de la balanza electronica y
ponerla separada de cualquier
contacto que pueda causar
variacion en la medicion.

Encender la selladora eléctrica y verificar la
temperatura necesaria para un sellado optimo y sin
quemaduras de la funda. Colocar el mani blanco en
fundas de 450 g. Enceramos la balanza, ubicar la
unidad de medida a utilizar, colocar sobre la balanza
el producto y pesamos, Luego de tener pesado se
procede a sellar la funda en la selladora eléctrica para
posteriormente coloca las fundas en las cajas.

Verificar  funcionamiento de
balanza digital. En las cajas de
carton se escribe en las &reas
designadas la  fecha de
elaboracion, caducidad y las
caracteristicas de presentacion
del contenido (450 g).

Se considera la fecha de elaboracion y se ubicara de
manera ordenada en el cual el producto que primero se
produce es él es primero que se distribuye
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Para la elaboracion del instructivo del chocolatin de fresa se ha realizado una tabla que permita
visualizar los pasos y condiciones que debe tener el producto como se muestra en la tabla 4.30.

Tabla 4.31 Instructivo para la elaboracion del chocolatin de fresa

(euiy
U B

Joptdor

INSTRUCTIVO

PARA LA ELABORACION DE CHOCOLATIN DE

CODIGO: MI-CF-IN-09

PAGINA: 163 de 164

, e
GALCONDOR CIA. LTDA. '
Elaborador por: Investigadora Revisado por: Jefe de produccion Aprobador por: Jefe de
produccion
OBJETIVO: Brindar los pardmetros necesarios para la correcta elaboracion de chocolatin de fresa.
DIAGRAMA DE FLUJO PASOS CONDICIONES

INICIO

Pesado

v

Preparacion de
miel

!

Enfriamiento

Formadora de
chocolatin

!

Empaquetado

Almacenamiento

FIN

1.Pesar 8 | de agua, 60 Ib de azlcar, 3 onzas de cremor
tartaro, 10 Ib de glucosa, 1,5 Ib margarina,10 ml de
colorante, 3 0z de &cido citrico, 20 ml de esencia de
fresa

Verificar la funcionalidad optima
de la balanza electronica y
ponerla separada de cualquier
contacto que pueda causar
variacion en la medicion.

Colocar en un recipiente 8 | de agua y llevar a fuego
lento, Afadir suavemente 4 Ib de azlcar y agitar hasta
lograr disolver completamente el azlcar en el agua,
agitar simultdneamente, colocar el cremor tartaro,
seguir afiadiendo 4 Ib de azucar cada minuto las 60 Ib
de azlcar. Cuando el azlcar y el agua se esté haciendo
miel sacar en un balde para q no se riegue, Agitar
cuando la miel se vaya reduciendo seguir colocando lo
que se saco en el balde. Colocar el colorante rojo,

la miel cuando se vea que se esté haciendo como
masa colocar la margarina desleida. Agitar repetidas
veces con un cucharon. Mantener la miel a fuego lento
hasta usarla totalmente en la produccion

Someter a calor durante
aproximadamente una hora hasta
Ilegar a una temperatura 255 °C.

Para el enfriamiento se prende los ventiladores.
Colocar desmentol para que la miel no se peque en la
plancha enfriadora, la miel espesa se coloca en la
plancha enfriadora, colocar la esencia de fresa
alrededor de toda la miel. colocar el acido citrico
alrededor de toda la miel, mezclar manualmente toda la
masa para que el &cido citrico y la esencia sea
homogénea con la masa. Cuando la masa ya se pueda
manipular semi-caliente dividir con un cuchillo en 15
partes y colocar en latas

Para formar el chocolatin se debe, colocar cada parte
de masa de fresa en la maquina formadora de
chocolatin, manualmente con el volante dirigir que
pase por el rodillo, pasar por el rodillo 2 veces la masa,
levanta el rodillo, calibrar la cortadora en 3 mm,
manualmente con el volante dirigir que la masa pase
por la cortadora, con una paleta la transportan al
siguiente proceso

Calibrar la maquina manual
formador de chocolatin a 18 mm

Si existe producto no conforme regresa al proceso de
preparacion de miel si es conforme para al
almacenamiento

Para el almacenamiento cada unidad de chocolatin
debe ser cubierto con papel de ceda, luego transportar
al almacenamiento.  Se considera la fecha de
elaboracidn y se ubicara de manera ordenada en el cual
el producto que primero se produce es él es primero que
se distribuye
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En la tabla 4.31, se ha realizado un instructivo para la elaboracion de chocolatines de coco para
instruir, explicar, ensefar y seguir los paso y condiciones para realizar este producto.

Tabla 4.32 Instructivo para la elaboracion del chocolatin de coco

(bt s

J oondar

GALCONDOR CIiA. LTDA.

INSTRUCTIVO

PARA LA ELABORACION DE CHOCOLATIN DE

COCO

CODIGO: MI-CC-IN-10

PAGINA: 164 de 164

FECHA: 12-09-2018

REVISION: 0

Elaborador por: Investigadora

Revisado por: Jefe de produccién

Aprobador por: Jefe de
produccion

OBJETIVO: Brindar los parametros necesarios para la correcta elaboracion de chocolatin de coco.

DIAGRAMA DE FLUJO

PASOS

CONDICIONES

INICIO

Pesado

!

Preparacion de
miel

;

Enfriamiento

Formadora de
chocolatin

;

Empaquetado

Almacenamiento

FIN

Pesar 12 | de agua, 60 Ib de panela molida, 2 Ib de cocoa,
3 0z, 1 oz cremor tartaro, 4 Ib de coco, 10 Ib de glucosa

Verificar la funcionalidad optima
de la balanza electronicay ponerla
separada de cualquier contacto
que pueda causar variacion en la
medicion.

Colocar en un recipiente 12 | de agua y llevar a fuego
lento, afiadir suavemente 60 Ib de panela molida y agitar
hasta lograr disolver completamente la panela en el agua
a una temperatura 160 °C. Agitar simultaneamente,
sacar la miel en un balde, agitar hasta que se haga una
miel espesa y seguir colocando la miel que se sacé en el
balde poco a poco. Mezclar con una espatula para que
no se pegue, colocar la cocoa, el coco, sal al mismo
tiempo, cuando la miel se haga como masa
colocar la glucosa, seguir meciendo hasta que la miel
Ilegue a su punto en una temperatura de 230- 235°C,
Mantener la miel a fuego lento hasta usarla totalmente
en la produccion

Para el enfriamiento se prende los ventiladores. Colocar
desmentol para que la miel no se peque en la plancha
enfriadora, la miel espesa se coloca en la plancha
enfriadora, colocar la esencia de fresa alrededor de toda
la miel. colocar el acido citrico alrededor de toda la
miel, mezclar manualmente toda la masa para que el
acido citrico y la esencia sea homogénea con la masa.
Cuando la masa ya se pueda manipular semicalientes
dividir con un cuchillo en 15 partes y colocar en latas

Para formar el chocolatin se debe, colocar cada parte de
masa de fresa en la maquina formadora de chocolatin,
manualmente con el volante dirigir que pase por el
rodillo, pasar por el rodillo 2 veces la masa, levanta el
rodillo, calibrar la cortadora en 3 mm, manualmente con
el volante dirigir que la masa pase por la cortadora, con
una paleta la transportan al siguiente proceso.

Calibrar la maquina manual
formador de chocolatin a 18 mm

Si existe producto no conforme regresa al proceso de
preparacion de miel si es conforme para al
almacenamiento

Para el almacenamiento cada unidad de chocolatin debe
ser cubierto con papel de ceda, luego transportar al
almacenamiento. Se considera la fecha de elaboracion
y se ubicara de manera ordenada en el cual el producto
que primero se produce es €l es primero que se
distribuye
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4.10. Matriz de Indicadores del modelo de gestion de calidad 1SO 9001:2015 en las lineas de produccién

La Matriz de Indicadores del modelo de gestion de calidad ISO 9001:2015 en las lineas de produccion es la herramienta de planeacion que en forma

resumida, sencilla y armonica que establece con claridad los objetivos de un programa, incorpora los indicadores que miden dichos objetivos y sus

resultados esperados como se indica en la Tabla 4.32.

Tabla 4.33: Matriz de indicadores del Sistema de Gestion de Calidad 1ISO 9001:2015 de las lineas de produccion

GALCONDOR CIA.

LTDA

MATRIZ

CODIGO: M-IN-IN-01

VERSION: 0 INDICADORES DEL MODELO DE GESTION DE CALIDAD ISO 9001: 2015 EN LAS LINEAS DE PRODUCCION. Pé4gina 1 de 3
GALLETAS
INDICADOR DE DESEMPENO Meta | Frecuencia PROGRAMA DE GESTION
N° Objetivos Proceso de
Factor Indicador Formula Medicion Accidn/ Actividad /Tarea | Responsable
Identificar las razones por las
Lograr que el nivel Porcentaje _ cuales no se obtuvieron las Jefe de
de produccion sea de de unidades | . _ _ Kilogramosno conformes por lote GVS unidades conformes mediante | o0 o
calidad no Kilogramos totales producidas por lote GVS| <5% Mensual | el Anexo 31. dp lletas d
Elaboracion conformes * 100% € ga_ne_lrils €
1 de galletas por lote Realizar seguimiento de las vainitia
de vainilla tareas y actividades ver
y sal _ Anexo 32.
Promover la mejora Porcentaje Kilogramos reprocesadas por lote GVS Jefe de
continua de ~ Kilogramos totales producidas por lote GVS <25% Semanal | |dentificar los puntos de Calidad
reprocesos * 100% mejora para el proceso de
. |por lote fabricacién de productos ver
Produccion
] Anexo 33.
Porcentaje ’ lote GF Jefe de
de unidades UNC = .Kl ogramos no conforme.s por lote Asignar y delegar oroduccion
Asegurar la calidad no Kilogramos totales producidas por lote GF | <5% Mensual | responsables Y| de galletas
de Materia Prima Y | £1aboracion conformes *100% responsabilidades, asi como Fénix
, | producto final | "4 calletas por lote establecer controles y realizar
cumpliendo con los fénix seguimiento constante.
aspectos . _
reglamentarios vy Porcentaje _ __Kilogramos reprocesadas por lote GF Registrar las devoluciones de Jefe de
requerimientos  del de Kilogramos totales producidas por lote GF <25% Semanal | Materia prima ver Anexo 21, Calidad
cliente. reprocesos * 100% y las acciones tomadas por el
por lote proveedor externo.
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Tabla 4.32 Matriz de Indicadores del modelo de gestion de calidad 1ISO 9001:2015 en las lineas de produccién (continuacién 1)

GALCONDOR
CIA. LTDA MATRIZ V@n
CODIGO: s
I-MSGC-01 i .
VERSION: 0 INDICADORES DEL MODELO DE GESTION DE CALIDAD ISO 9001: 2015 EN LAS LINEAS DE PRODUCCION. Pagina 2 de 3
CONFITES
INDICADOR DE DESEMPENO Meta Frecgencia PROGRAMA DE GESTION
N° | Obijetivos Proceso e 2 oy
Factor Indicador Férmula Medicion IO AEDIER Responsable
/Tarea
Eglgjgizra q C:Z _ DM Plantear y realizar el
las P_orcen_t g de Horas totales — horas programadas para mantenimiento segUIml_en_t 0 del Jefe de
. Maguinaria disponibilidad | = >98% | Mensual | abastecimiento  de roduccion
_ma;qlflr(;arlas de magquinaria | _ 100% Horas totales personal y equipos | P
instaladas 0 ver Anexo 31.
Elaboracién Identificar las razones
de Crespito por las cuales no se
4 maﬁl’ obtuvo el producto de
>c/res 0 calidad ver Anexo 29.
Implementar P Porcentaje de Kilogramos reprocesadas por lote CMC Realizar seguimiento | Jefe de
cultura  de Produccién | reprocesos Unidades totales producidas por lote CMC <25% | Mensual |a las observaciones | produccion
calidad en los por lote por parte del cliente | de crespito
trabajadores ver Anexo 26.
Planificar y realizar
seguimiento de las
tareas y actividades
Porcentaje de | DM Planear y realizar
disponibilidad Horas totales — horas programadas para mantenimiento o segmml_en_to del | Jefe . de
Maquinaria | de maguinaria | — T rotal >98% | Mensual | abastecimiento  de | produccion
« 100% oras totates personal y equipos | de grageas
Asequrar I 0 ver Anexo 34.
ﬁ;!;gar‘?a Prirgz Identificar las razones
. por las cuales no se
5 %linal producto %ISZ?;Z%';? obtuvo el producto de
cumpliendo . Kilogramos reprocesadas por lote de gragea Cal'd_ad ver An_ex_o 29.
0 I Porcentaje de = i i Tucid lote d Realizar seguimiento | Jefe de
gg ctos 08 Produccion | reprocesos ‘Ogmmolsog‘gm es proauctdas por Lote de gragea <25% | Mensual |a las observaciones | produccion
P por lote * % por parte del cliente | de grageas

reglamentarios
y - -
requerimientos
del cliente.

ver Anexo 26.
Planificar y realizar
seguimiento de las
tareas y actividades
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Tabla 4.32 Matriz de Indicadores del modelo de gestion de calidad 1SO 9001:2015 en las lineas de produccién (continuacion 2)

GALCONDOR
CIA.LTDA MATRIZ W"
CODIGO: s
I-MSGC-01 INDICADORES DEL MODELO DE GESTION DE CALIDAD 1SO 9001: 2015 EN LAS LINEAS DE PRODUCCION. _
CONFITES
o INDICADOR DE DESEMPENO Meta | Frecuencia PROGRAMA DE GESTION
N° |  Objetivos Proceso _ de _ —
Factor Indicador Foérmula Medicion | Accién/ Actividad /Tarea | Responsable
Revisar el cumplimiento de
. cpPpP ivi
Porcentaje de ﬁzei(gu;/édades 0 tareas ver d
Kilogramos totales producidas gomitas Supervisor de
Establecer cumplimiento de|= — 2 ) IO | 2100% | Mensual | Realizar seguimiento de las Pfoduccién
parametros de Kilogramos totales programadas gomitas o
- . tareas y actividades
cumplimiento produccion programada .
-, * 100% Controlar y realizar
Elaboracion L
7 Realizar de gomitas Py v i seguimiento a todas las
: =070 ensual | acciones que realiza el
acciones trabajad
correctivas en . Kilogramos reprocesadas por lote gomitas ra aj_a_ or. Jefe de
Porcentaje de | R= — : . dentificar las razones por 1as | pyoduccion d
los procesos lot Kilogramos totales producidas por lote gomitas ; roauccion de
reéprocesos por lote + 100% cuales no se obtuvieron las :
0 © Gomitas
Produccion unidades conformes  ver
Anexo 32.
_ Identificar los puntos de
Porcentaje de unidades | ync = K,lK‘logmm‘;St"‘; conf ";me; por l"tle imjw _ mejora para el proceso de Jefe de
10 conformes por lote ilogramos totales producidas por lote <5% Mensual fab.rlcacmn de productos. produccién de
* 100% Asignar y delegar | Mani Blanco
Elaboracion responsables y
Lograr que el | delmani responsabilidades, asi como
nivel de | Dblanco , establecer controles.
produccion sea Porcentaje de _ _ Kilogramos reprocesadas por lote MB <10% | ™ | Identificar las razones por las Jefe de
de calidad reprocesos por lote Kilogramos tot%les producidas por lote MB <107 ensua cuales no se obtuvieron las Calidad
8 * 100% unidades conformes ver
Anexo 32.
Conocer la R Identificar las razones por las Jefe de
i i ., | Porcentaj r ion Unidades reprocesadas por lote CFC i i6
razon  existe Produccion orcentaje  produccion | : 14 i p <15% Mensual cugles no se obtuvieron las Producmgn de
sisco ] di s Unidades totales producidas por lote CFC unidades conformes ver | Chocolatin de
Chocolatin promedio por maquina
* 100% Anexo 31. Fresa'y Coco
de fresa 'y
coco Porcentaje de 3 Unidades reprocesadas por lote CFC Identificar las razones por las Proje]:;iidéen de
Produccion J = <15% Mensual | cuales no se obtuvieron las .

reprocesos por lote

Unidades totales producidas por lote CFC
* 100%

unidades conformes

Chocolatin de
Fresa'y Coco
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4.11. Costos de Inversion

Uno de los puntos més fundamentales para la ejecucion del trabajo de investigacion planteado

es el costo, porque es un parte indispensable ya que toma en cuenta tanto costos directos como

indirectos que se utiliza para la implementacion del Sistema de Gestion de Calidad en las

lineas de produccion de confites y galletas. A continuacion, se detalla el presupuesto para el

desarrollo del proyecto de investigacion, como se muestra en la Tabla 4.33.

Tabla 4.34: Costos de Inversion del Sistema de Gestion de Calidad

Tipo de . Precio .
Elementos re(F:)urso CaniiER unitario DinllzEe Cosie
Capacitacion del
sistema de gestion de formativo 6 $ 500,00 Horas |$ 3.000,00
calidad
Flan de mantenimiento | formativo 1 |s$ 20000 | M9 ¢ 50000
e maquinaria diaria

Ejecucion del plan de
mantenimiento de Operativo 1 Anual |$5.000,00
maquinaria $ 5.000,00
Implementacion de
orUMEnos Pare & | Operativo 1 |$ 39318 $ 393,18
(higrometro)

Sueldo del

ingeniero a Jornada
Personal cargo del 1 $ 500,00 Anual $6.000,00

SGC
Capacitacion a cerca
del mejoramiento de los | formativo 3 $ 400,00 Horas | $1.200,00
procesos
. Uso Cajade
Hojas de papel continuo > $ 31,00 | 5000 hojas $ 155,00
Boligrafos o 7 | oo Calade24|s 4200
Alimentaci

Viaticos Comida, 1 on, $ 350,00

viaje, otros $ 350,00 | transporte

cofia,

Equipo de proteccion 3 mandily |$ 36,00
para el personal externo | vestimenta 12 mascarilla
Otros $ 500,00
TOTAL $16.876,18

En la Tabla 4.33, se evidencia que el presupuesto que se requiere en el caso de que la empresa
GALCONDOR CIA. LTDA. a futuro desee implementar el modelo del sistema de gestion de
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calidad propuesto en este proyecto de investigacion redondeando es de $ 17.000,00; teniendo
en cuenta que el valor total puede variar de acuerdo a la experiencia del personal a contratar

y de los costos de los instrumentos.
4.12. Presupuesto de ingreso total en el afio 2018

En la tabla 4.34, se desarrolla un presupuesto de ventas anuales del afio 2018 de toda la linea
de produccion que oferta la empresa, cuyo fin es conocer un valor estimado del ingreso de

cada producto.

Tabla 4.35: Presupuesto de ventas anuales en el afio 2018

Productos de la empresa GALCONDOR CIA. LTDA.
Ventas 2018

Galleta cuadrada de vainilla $ 98046,16

Galleta de sal $ 6300,00
Galleta fénix $ 84961,67
Chocolatin de coco $ 39620,38
Chocolatin de fresa $ 9865,17
Gomitas $ 5842,24
Gragea $ 25263,33
Crespito $ 1842,85
Mani crespo $ 2776,15
Mani blanco $ 2789,19
Toral: $ 301741,8

En la tabla 4.35 se evidencia que el presupuesto de ventas del afio 2018 en la linea de
produccion de la empresa GALCONDOR CIA. LTDA, es de $ 301741,8.

4.13. Presupuesto de gastos

Un aspecto importante es determinar el presupuesto de gastos, teniendo en cuenta que para
determinar el gasto total es necesario conocer los costos fijos y los costos variables que

intervienen durante elaboracion tanto en galletas como de confites.
Costos fijos

En la tabla 4.35, se determina los costos fijos teniendo en cuenta todos los factores que son
independiente a la produccion; es decir que no toman en cuenta la cantidad de produccion de

la empresa

171



Tabla 4.36: Presupuesto costos fijos

Costos Fijos
Descripcion Valor Mensual Valor Anual (2018)
Obreros $ 4050,00 $ 48.600,00
Depreciacién galpon $ 975,00 $ 11.700,00
Depreciacién maquinaria $ 396,82 $ 4.761,84
Sueldo y beneficio Ing. $ 1177,13 $ 14.125,56
Depreciacion vehiculos $ 358,33 $ 4.299,96
Depreciacion equipos oficina $ 37,50 $ 450,00
Depreciacion de muebles enseres $ 67,50 $ 810,00
Sueldo y beneficio contabilidad $ 567,14 $ 6.805,68
Sueldo y beneficio gerencia $ 1177,13 $ 14.125,56
chofer $ 600,00 $ 7.200,00
Ayudante del chofer $ 600,00 $ 7.200,00
Total: $ 7606,55 $ 105.678,60

En la Tabla 4.35, se evidencia que el presupuesto de costos fijos del afio 2018 dentro de la

linea de produccidn de galletas y confites de la empresa, es de $ 105.678,60.

Costos variables

En la tabla 4.36, se determina los costos variables teniendo en cuenta todos los factores que

cambian de acuerdo a la cantidad de produccién; es decir son lo contrario a los costos fijos.

Tabla 4.37: Presupuesto de costos variables

Costos variables

Descripcion Valor total mensual Valor total anual

Azlcar en grano $ 1710,55 $ 20.526,60
Bicarbonato de amonio $ 48,87 $ 586,44
Bicarbonato de sodio $ 95,45 $ 1.145,40
Harina $ 4398,55 $ 52.782,60
Manteca $ 848,88 $ 10.186,56
Sal yodada $ 0,81 $ 9,72
Esencia de vainilla $ 329,07 $ 3.948,84
Agua $ 86,46 $ 1.037,52
Diésel $ 877,72 $ 10.532,64
Luz $ 207,09 $ 2.485,08
Fundas de color café el condor $ 992,82 $ 1191384
Teléfono $ 182,67 $ 2.192,04
Cajas de carton $ 675,16 $ 8.101,92
Comision en ventas $ 221,36 $ 2.656,32
Alimentacion vendedores por caja $ 138,35 $ 1.660,20
Horas extras en ventas por caja $ 193,69 $ 2.324,28
TOTAL $ 1.1007,50 $ 132.090,00
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En la tabla 4.36, se evidencia que el presupuesto de costos variables del afio 2018 dentro de
la linea de produccidn de galletas y confites de la empresa, es de $ 132.090,00.

Costos totales

Una vez determinado los costos fijos (Son aquellos que siempre debera pagar, independiente
del nivel de produccion de tu empresa) y variables (Son aquellos que debera para producir tus

productos) se calcula los costos totales dentro de la empresa, mediante la ecuacion 1.

Gasto total = costos fijos + costos variables (1)

Gasto total = $105.678,60 + $ 132.090,00

Gasto total = $ 237.768,60

A partir de la ecuacion 1 se realiza el calculo del gasto total obteniendo asi un presupuesto
aproximado de $ 237.768,60.

Utilidad total

Finalmente se determina la utilidad total (corresponde a la satisfaccion total que obtiene un
individuo por el consumo de una cierta cantidad de productos o servicios) con la diferencia

entre el ingreso total y gasto total que se calcularon anteriormente mediante la ecuacion 2.

Utilidad total anual = Ingreso total — gasto total (2)
Utilidad total anual = $ 301.741,80 — $ 237.768,60

Utilidad total anual = $ 39.538,54

A partir de la ecuacion 2 se realiza el calculo de la utilidad total que posee la empresa

anualmente obteniendo asi un presupuesto aproximado de $ 39.538,54.
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4.14. Periodo de recuperacion de la inversion

El periodo de recuperacion de la inversion (es la cantidad de tiempo que tarda una empresa en
recuperar el costo de su inversion original en un proyecto), es el periodo de tiempo que
transcurre desde el inicio del proyecto de investigacion hasta recuperar la inversion, el mismo

que lo establecera la empresa.

Inversion inicial
Utilidad total anual (3)
N° anos

PRI =

A partir de la ecuacion 3 realizamos el calculo del periodo de recuperacion de la inversion de
los afios de vida Util del proyecto, teniendo en cuenta que el presupuesto de inversion inicial
es de $ 17000,00, mientras que la utilidad total es de $ 39538,54; teniendo en cuenta que se

estima un tiempo de recuperacion de 5 afios aproximadamente.

PRI — $17.000,00
~ $395.38,54
5 anos
$17.000,00
PRI =

$7907,71 /afios

PRI = 2,14 afos

Al aplicar la ecuacion 3, se determina que el tiempo aproximado de periodo de recuperacion
de inversion es de 2 afios, 1 mes con 21 dias, lo cual demuestra la viabilidad y la fiabilidad
del proyecto porque el tiempo es menor al establecido.
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CAPITULO V

CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

5.1. Conclusiones

Mediante la investigacion de campo realizada en la empresa GALCONDOR CIA.
LTDA., se obtuvo informacién acerca de los procesos productivos de las lineas de
fabricacion de confites y galletas, la misma que aporta en el desarrollo del levantamiento
de procesos, cuyo objetivo es distinguir las interrelaciones de actividades, tareas y
puntos de contacto; ademas se establece los procesos de entrada para la gestion de
pedido, compras de materia prima, despacho de materia prima, orden de trabajo,
posteriormente se desarrolla de forma resumida los pasos que se ejecutan en la
elaboracidn tanto confites como galletas y a su vez se establece los procesos de salida

para la gestion de almacenaje, empaque y ventas.

Mediante el desarrollo del modelo del sistema de gestion de calidad, se logré crear una
guia que contiene pautas necesarias para cumplir con los requisitos de la Normativa ISO
9001:2015, la misma que aporta en la documentacion requerida como: un manual del
SGC, procesos del SGC, procesos de las lineas de produccion, instructivos y registros,
las mismas que serviran para de la implementacion basdndose en optimizar recursos, en
mejorar y evaluar los procesos y promover el pensamiento basado en riesgos con el
objetivo de establecer acciones preventivas que logren eliminar no conformidades

potenciales, aumentar su productividad y brindar productos de calidad.

Para obtener resultados del modelo del sistema de gestion de calidad es preciso plantear
y elaborar matrices de indicadores, que aportaran como una herramienta de planeacion
desarrollada de manera resumida, clara, sencilla y armonica, cuyo objetivo es establecer

los indicadores que miden los objetivos planteados y sus resultados esperados; ademas
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se crean registros, controles e informacién documentada que ayudaran a la eficacia y
eficiencia dentro de los estandares de calidad tanto en los procesos y subprocesos de la

linea de produccioén.

e Mediante el desarrollo del proyecto de investigacion se considera viable conocer el
costo de la implementacion del mismo, para el cual se establecio un presupuesto inicial
de $17.000,00 con un periodo de tiempo aproximado de 5 afios; tomando en cuenta que
el presupuesto de utilidad del afio 2018 fue aproximadamente de $ 39.538,54, el cual se
utiliza para determinar el tiempo de periodo de recuperacion de inversion que para este
caso nos dio como resultado un lapso de 2 afios, 1 mes con 21 dias, lo cual demuestra la

viabilidad y la fiabilidad del proyecto porgue el tiempo es menor al establecido.

5.2. Recomendaciones

e Compromiso de la alta direccion y el personal de la empresa para cumplir con cabalidad
los parametros dados por este sistema, puesto que este es el que puede definir el éxito
empresarial. Ademas, realizar programas de capacitacion sobre la importancia de
implementar un SGC para todo el personal de la empresa, logrando hacer conciencia de
que es un trabajo diario, constante y de equipo.

e Implementar proyecto mejoras dentro de la linea de produccion, con el objetivo de
optimizar recursos, mejorar la productividad y sobre todo establecer acciones
correctivas que logren brindar productos que cumplan con estandares de calidad.
También llevar a cabo un plan de acciones propuesto que permita cumplir con los
requisitos de la norma 1SO 9001:2015, para posteriormente implementar el SGC dentro
de las lineas de produccion.

e Tener informacion documentada tales como: registros, fichas, instructivos lista de
verificaciones, etc. para que exista resultados de la implementacién del modelo del
SGC. Ademas de generar parametros que midan la calidad del producto evitando de esta

manera las no conformidades tanto en los procesos y subprocesos.

e Desarrollar auditorias de gestion continuas que permita validar y evaluar la calidad de
los procesos y productos, ya que esta es una herramienta poderosa que permitira evaluar

las mejoras en la empresa.
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ANEXOS

Anexo 1: Formato para recoleccion de informacion

RESPONSABLE
FUENTES DE RECEPTORES
ENTRADA ENTRADA PROCESO SALIDA DE SAL IDA
RECURSOS
DESARROLO
°N. ACTIVIDADES OBSERVACIONES

©| o N| o O] b~ w

11

12

13

14

15

16

17
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Anexo 2: Formato de levantamiento de procesos de galletas y confites

GALCONDOR CIA. LTDA.

- PROCEDIMIENTO
PRODUCCION LINEAL

CODIGO: DP-SGC-FO-01

PAGINA 1 de 20

FECHA:  01-08-2018
REVISION:
OBJETIVO
RESPONSABLE
FUENTES DE RECEPTORES
SALIDA
ENTRADA ENTRADA PROCESO DE SALIDA
SUBPROCESOS
RECURSOS
INDICADORES
DESARROLO
°N. ACTIVIDADES OBSERVACIONES
1
2
DIAGRAMA FLUJO
INDICADOR
ES

FACTOR

INDICADOR

FORMULA
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Anexo 3: Formato para la elaboracion de los procedimientos propuesto de los confites y

galletas.

Cadigo: DP-SGC-FO-02
Fecha de
ol e PROCEDIMIENTO elaboracién:
andfh Version:
Aprobado por:
Elaborado por: Revisado por:

Pagina

A. OBJETIVO

B. ALCANCE

C. REFERENCIAS NORMATIVAS Y POLITICAS

D. DEFINICIONES

E. RESPONSABILIDADES

F. DESARROLLO

G. DIAGRAMA DE FLUJO

H. INDICADORES

l. ANEXOS

J. CONTROL DE CAMBIOS

Elaboré: Reviso: Aprobo:
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Anexo 4: Instructivo de confites y galletas.

CODIGO: MI-SGC-FO-03

INSTRUCTIVO PAGINA:
FECHA:’
GALCONDOR CIA. LTDA. REVISION:
Elaborador por: Investigadora Revisado por: Aprobado por:

OBJETIVO:

DIAGRAMA DE FLUJO

PASOS

CONDICIONES
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Anexo 5: Matriz de indicadores

GALCONDOR
CIA. LTDA MATRIZ \%%”
CODIGO: INDICADORES DEL MODELO DE GESTION DE CALIDAD ISO 9001: 2015 EN LAS LINEAS DE =
PRODUCCION. Py
VERSION: Pagina
CONFITES
. . INDICADOR DE DESEMPERIO _ | PREERA DI
Objetivos Proceso Meta | Frecuencia de Medicién GESTION

Factor

Indicador

Féormula
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Anexo 6: Lista de verificacion de limpieza al personal

Empresa GALCONDOR CIA. LTDA Cadigo: DS-SGC-LV-04
FechaR.. |3/10/2018
Lista de verificacion de limpieza al personal —

Revision: |0

Fecha de emision:

Inspector lider designado:

ITEM CUMPLE
A.- LIMPIEZA AL PERSONAL st | No | NA OBSERVACIONES

1. MUJERES

1.1, Utilizan el uniforme adecuado, limpio y calzado cerrado de material resistente e impermeable

1.2. Las manos se encuentran limpias, sin joyas, ufias cortas y sin esmalte

1.3. No presentan afecciones en la piel o enfermedades infectocontagiosas

1.4, Utilizan mallas para recubrir el cabello y tapabocas de forma adecuada y permanente

1.5. El personal no ingiere ningun tipo de alimento o fuma dentro de las lineas de produccion

1.6. El personal que manipula directamente el producto se lava y se desinfecta las manos (hasta el
codo) cada vez que sea necesario

1.7. El'personal no sale con el uniforme fuera de la empresa

1.8.El personal al empezar su jornada no utilizan ningun tipo de fragancia

2. HOMBRES

2.1 Utilizan el uniforme adecuado, limpio y calzado cerrado de material resistente e impermeable

2.2. Las manos se encuentran limpias, sin joyas, ufias cortas

2.3. No presentan afecciones en la piel o enfermedades infectocontagiosas

2.4, Utilizan gorros para recubrir eT cabello, tapabocas y protectores de barba de forma adecuiada
y permanente

2.5. El personal no ingiere ningun tipo de alimento o fuma dentro de las lineas de produccion

2.6. El personal que manipula directamente el producto se lava y se desinfecta las manos (hasta el
codo) cada vez que Sea necesario

2.1. El personal no sale con el uniforme fuera de la empresa

2.8.EI personal al empezar su jornada no utilizan ningun tipo de fragancia

3. PERSONAL EXTERNO

3.1. Utilizan el mandil adecuado, limpio y calzado cerrado de material resistente e impermeable

3.2. Las manos se encuentran limpias, Sin joyas, ufias cortas (sin esmalte en caso de mujeres)

3.3. No presentan afecciones en la piel o enfermedades infectocontagiosas

3.4, Utilizan gorros para recubrir el cabello, tapabocas (protectores de barba en caso de los
hombres) de forma adecuada y permanente

TOTAL
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Anexo 7: Lista de verificacion de las situaciones y condiciones de las lineas de

maquinaria

produccion y

7ot

/.tnl-.

magquinaria

_pons e [ Empresa GALCONDOR CIA. LTDA

Lista de verificacion de las situaciones y condiciones de las lineas de producciony

Codigo:

DS-SGC-LV-05

FechaR.: 1/10/2018

Revision: [0

Fecha de emision:

Inspector lider designado:

ITEM CUMPLE
A.- SITUACION Y CONDICIONES DE LAS LINEAS DE PRODUCCION Sl | NO | N/A OBSERVACIONES

1. Pisos

Resistentes
1.1. Estén construidos de materiales : Lisos

Impermeables

De fécil limpieza
1.2. Cuentan con superficies seguras y adecuadas para el trabajo
1.3. Se encuentran limpios, secos y sin desperdicios
1.3. Estén libre de obstaculos
2. Paredes

Resistentes
2.1. Estan construidos de materiales : Lisos

Impermeables

De fécil limpieza
2.2. Estan en buen estado de conservacion
2.3. Estan en perfectas condiciones de limpieza
2.4. No desprenden particulas
2.5. Las uniones entre paredes y pisos estan completamente selladas
3. Techos

Resistentes
3.1. Estan construidos de materiales : Lisos

Impermeables

De fécil limpieza
3.2. Estan en buen estado de conservacion
3.3. Estan en perfectas condiciones de limpieza
3.4. No desprenden particulas
3.5. Las paredes que no terminan unidas al techo no permiten acumulacion de polvo
5. Drenajes
5.1.Proteccion adecuada
5.2. De facil mantenimiento y limpieza
6. Otros
6.1. Los sitios para el almacenamiento de basura estan ordenados
6.2. Los recipientes donde se recolecta la basura son adecuados en tamafio
6.3. Los pasillos y lineas de produccién estan libres de obstruccion
6.4. Los pasillos y lineas de produccion estan debidamente sefializados y demarcados
6.3. Los pasillos y lineas de produccion estan libres de obstruccion
B.- SITUACION Y CONDICIONES DE MAQUINARIA
6. Limpieza
6.1. Las maquinarias se encuentran en buenas condiciones de limpieza
6.2. Las maquinarias estan libre de derrames de liquidos lubricantes
6.3. El espacio de la maquinaria se encuentran limpios y sin imperfecciones
7. Condiciones de funcionamiento
7.1. Las maquinarias se encuentran en buenas condiciones para realizar las actividades
7.2. Las maquinarias cuentan con un paro de emergencia accesible para el operador
7.3. Las maquinas 'y equipos se encuentran debidamente protegidos

TOTAL
RESPONSABLE
Nombre Cédula Firma Fecha Hora
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Anexo 8: Lista de verificacion de inspeccion de vehiculos

EMPRESA

GALCONDOR CIA LTDA.

CODIGO: DS-SGC-LV-06

'/,,ouu‘n

LISTA DE VERIFICACION DE INSPECCION DE VEHICULOS DE
MATERIA PRIMA

Fecha R: 15/10/2018

Revision: 0

IDENTIFICAC

IONDEL CONDUCTOR

NOMBRES Y APELLIDOS :

FECHA DE INSPECCION :

IDENTIFICACION DEL VEHICULO

N° de placa

Tipo de combustible

Gasolina

Diésel

Otros

Clase de vehiculo Refrigerante I:I

[ ]
Baranda de metal I:I

[ ]
Baranda de madera I:I

INSPECCION

CUMPLE NO CUMPLE

Sl NO

OBSEVACIONES

1. Documentacion:

Se identifico el vehiculo adecuadamente (tarjeta de propiedad,
licencia de conducir, guia de remision o comprobante de pago

2. VERIFICACION EXTERNA

La documentacion presentada corresponde al vehiculo

3. CODICIONES GENERALES DEL VEHICULO

3.1. SUPERFICIES INTERNAS DEL VEHICULO

Vehiculo limpio, libres de materiales ajenos a la carga ( hongos,
oxidos, materiales puterfactos, presencia de plagas)

El vehiculo se encuetra libre de olores

Las superficies internas del contenedor( pisos, paredes y techos )
estanfabricados con materiales faciles de limpiar, lavar y
desinfectar.

4. LIMPIEZA'Y DESINFECCION

Se encuentra limpios, lavados, desinfectados y exentos de olores.
Procedimiento registrado.

Utilizan desinfectantes autorizados

5. MANIPULADOR

5.1. VESTIMENTA

El personal involucrado en la carga y descarga utiliza
vestimenta adecuada y limpia

6. CARGA DE MATERIA PRIMA

La materia prima se encuentra acondicionados adecuadamente
evitando el deterioro

7. CONTAMINACION CRUZADA

Evita transportar alimentos de origen animal con alimentos de
origen vegetal

Evita transportar personas en el contenedor de las materias
primas.

8. HABITOS Y CONSTUMBRES

El personal de transporte presenta buenos habitos de higiene

9. ESTADO DEL CONDUCTOR

El personal se encuentra en buen estado de salud

Total
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Anexo 9: Formato de Fichas Técnica de la materia prima de ingreso

Logo tipo Certificado de andlisis
Nombre del Caodigo del
producto Producto
Grupo N° Lote
Fecha de Proximo anélisis
elaboracion
Analisis Organolépticos
Parametros Especificaciones Resultados Método
Estado Fisico
Color Caso de requerir
Olor
Sabor Caso de requerir
Solubilidad
Otros
Analisis Fisico- Quimico
Parametros Especificaciones Resultados Método

Fecha de emision

Certificado por:
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Anexo 10: Registro de entrada y salida del personal

Empresa GALCONDOR CIA. LTDA

Cadigo:

DS-SGC-RE-07

Registro de entrada y salida del personal

FechaR.:

1/10/2018

NOMBRESY APELLIDOS

=
S

CEDULA FECHA DE INGRESO

HORA DE
INGRESO

HORA DE
SALIDA

FIRMA
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Anexo 11: Plan de accion
1. PLAN DE ACCION 2018

1.1. Planeacion Empresa

PLAN DE ACQI()N PARA LA IMPLEMENTACION DE BUENAS
PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPMS)

CODIGO: DS-SGC-PA-01

FECHA: 27/09/2018

NOMBRE DEL PROCESO

PLANEACION EMPRESARIAL

OBJETIVO DEL PROCESO

Establecer los lineamientos de la planificacién empresarial, para el cumplimiento de las buenas précticas de
manufactura y gestion de calidad siguiendo las directrices de planeacion, gestion y verificacion.

LIDER DEL PROCESO

ING. FABRICIO VACA

NOMBRE DEL PLAN DE ACCION

PLANEACION EMPRESARIAL

OBJETIVO ESTRATEGICO AL CUAL CONTRIBUYE EL
PLAN DE ACCION

Mejorar la percepcion de las partes interesadas (clientes, proveedores,
funcionarios y organismos de control) con respecto a los productos que oferta
la empresa.

CONTRIBU(;ION DE PLAN DE ACCION RESPECTO A LA
PLANEACION TOTAL DEL PROCESO

100%

RESPONSABLES DEL PLAN DE ACCION

Ing. Fabricio. Vaca, Ing. Diego Vaca, Sra. Sonia Bragé, Sr. Fabian Acosta,
Srta. Rocio Martinez, Srta. Jenny Mufioz y Sra. Mariana Chango.

ACCION VALIDACION DEL PROBLEMA

META Satisfacer las expectativas y necesidades de las partes interesadas a través de cumplimiento de parametros y
estandares que requiere un producto elaborado en base a las buenas practicas de manufactura.

MAGNITUD I -

ECONOMICA De acuerdo al cumplimiento del plan de accion

COMPETENCIA GENERICA

Desarrollar mejores destrezas en la elaboracién del producto para alcanzar una
mayor acogida dentro del mercado nacional con visién futura de llegar a un
mercado internacional.

Fortalecer la planeacion, gestion y verificacion enfocados en los estandares y

PROPOSITO parametros establecidos, mediante el cumplimiento del plan de accién.
Establecer un canal de comunicacion dentro de la empresa con el objetivo de
ESTRATEGIA conocer en que consiste el cumplimiento de un producto con buenas practicas

de manufactura.

eecccccccccccccccccccccccccne

Sra. Sonia Brage
Gerente General

@000 ccc00000000000000000000000000000000000000

Ing. Fabricio Vaca
Jefe de Produccion

193




v | I 1] \% \
M{M| J |V [LIMM[J|VILIMM]J[V]L[M[M[J[V|L{M|M[J|V[L[M[M
25(26(27]28|1(2(3|4]5]8|9(10|11)12|15(16|17(18(19|22(23 [24]|25|26]29]|30| 31
1 |Adecuada colocacion de los sacos de harina Sr. César Acosta
2 |Colocacidn de los dispensadores de alcohol Sra. Mariana Chango
Verificar que todos recipientes sean de plastico o acero ) )
3(. . Sra. Sonia Bragé
inoxidable
4 |Mantenimiento del secador de manos del bafio de hombres Sr. Fabian Acosta
5 |Colocacién de laminados en las ventanas Ing. Fabricio Vaca
6 [Limpieza de alturas Ing. Fabricio Vaca
7 |Retirar mesas de madera Ing. Fabricio Vaca
8 |Implementacion de alfombra para desinfeccion sanitaria Ing. Fabricio Vaca
9 |Sefialetica de alfombray lavamanos Ing. Fabricio Vaca
10 |Sefalizacién del area de bodega y producto terminado Ing. Fabricio Vaca
11 |Sellado total de alcantarillas Sr. Fabian Acosta
12 |Cubrir todos los sifones Sr. Fabian Acosta
13 |Colocacion de cortinas plasticas en la puertas Ing. Fabricio Vaca
Las puertas deben ser herméticas o selladas (para que no »
14| ) Ing. Fabidn Acosta
ingresen roedores o bichos)
15 |Proteccion del area de empaque Ing. Fabricio Vaca
16 |Implementacion de mesas inoxidables de un piso Sr. Fabian Acosta
17 |Colocacién de mallas adecuadas Sr. Fabian Acosta
Etiquetado de sacos de producto ( fecha de elaboraciény .
18 o Ing. Diego Vaca
vencimiento del lote).
19 [Limpieza en puntos de corriente Sra. Mariana Chango
20|Plan de accidn Ing. Fabricio Vaca
21 |Registro de venta de sisco Sra. Sonia Bragé
22 (Registro del personal que ingresay sale de la empresa
23 |Plan de accidn de limpieza de alturas Ing. Fabricio Vaca
Check list de las situaciones y condiciones de las lineas de
24 . o y Ing. Fabricio Vaca
produccion y maquinaria
25 Coloca.uon de afl’ches de proteca.oln personal para el ingreso Ing. Fabricio Vaca
alas diferentes lineas de produccion
Fichas de escobillas de colores para la identificacion y cual
26 P y Ing. Fabricio Vaca
€S su uso
Check list de verificacion de limpieza del camidn que ingresa .
27 L Ing. Fabricio Vaca
materia prima
Check list de verificacidn de limpieza del camidn que sale .
28 . Ing. Fabricio Vaca
con el producto terminado
29 |Certificacidn de calibracion de balanzas Ing. Fabricio Vaca
30 |Documentacion del mantenimiento de maquinarias .

Sr. Fabian Acosta
31|Registro de desechos Ing. Fabricio Vaca
32 |Registro de ventanas Ing. Fabricio Vaca
33 . » Ing. Fabricio Vaca

Registro y rotulacion de basureros
Certificacion del control de plagas .
34 Ing. Fabricio Vaca
35 [Registro de desinfectantes de la empresa Ing. Fabricio Vaca
36 [Check list de ingreso de materia prima Ing. Fabricio Vaca
37 |Check list de verificacion de limpieza al personal Ing. Fabricio Vaca
38 |Check list de empaquetado Ing. Fabricio Vaca
39|Plan de accién de capacitaciones BPMS Ing. Fabricio Vaca
40 [Registros de capacitaciones de BPMS Ing. Fabricio Vaca
41 [Evaluacién de humedad en el producto Ing. Fabricio Vaca
42 [Certificacion de calidad y fichas técnicas de materia prima Ing. Fabricio Vaca
Fichas técnicas del producto (tomar ejemplo de laempresa o
43 . Ing. Fabricio Vaca
que requiere el producto)
44 |Capacitaciones de BPMS Ing. Fabricio Vaca
45 [Certificacion de agua potable Ing. Fabricio Vaca




Anexo 12: Matriz de verificacion de ejecucion del plan de accion

CUMPLIMIENTO DE ACTIVIDADES

ESTADO Responsable
Actividades Fecha de Fecha de i
R . Nombre Firma
inicio finalizacion
1 |Adecuada colocacidn de los sacos de harina 25/09/2018 | 25/09/2018 |Sr. César Acosta
2 |Colocacion de los dispensadores de alcohol 27/09/2018 | 27/09/2018 [Sra. Mariana Chango
Verificar que todos recipientes sean de plastico o acero i 3
3. K . 27/09/2018 | 28/09/2018 |Sra. Sonia Bragé
inoxidable, en caso contrario colocarlos.
4 (Mantenimiento del secador de manos del bafio de hombres | 27/09/2018 | 01/10/2018 (Sr. Fabian Acosta
5 |Colocacién de laminados en las ventanas 27/09/2018 | 15/10/2018 |Ing. Fabricio Vaca
6 |Limpieza de alturas 27/09/2018 | 15/10/2018 [Ing. Fabricio Vaca
7 |Retirar mesas de madera 27/09/2018 | 29/10/2018 [Ing. Fabricio Vaca
8 [Implementacion de alfombra para desinfeccidn sanitaria 01/10/2018 | 15/10/2018 |Ing. Fabricio Vaca
9 [Senaletica de alfombray lavamanos 01/10/2018 15/10/2018 |Ing. Fabricio Vaca
10 |Sefalizacién del drea de bodega y producto terminado 01/10/2018 | 15/10/2018 [Ing. Fabricio Vaca
11 |Sellado total de alcantarillas 01/10/2018 | 15/10/2018 |Sr. Fabian Acosta
12 [Cubrir todos los sifones 01/10/2018 | 15/10/2018 |Sr. Fabian Acosta
13 |Colocacién de cortinas plasticas en la puertas 01/10/2018 | 15/10/2018 [Ing. Fabricio Vaca
Las puertas deben ser herméticas o selladas (para que no o,
14|, . 01/10/2018 | 18/10/2018 |Ing. Fabian Acosta
ingresen roedores o bichos)
15 |Proteccion del drea de empaque 01/10/2018 | 31/10/2018 |Ing. Fabricio Vaca
16 [Implementacidon de mesas inoxidables de un piso 15/10/2018 | 31/10/2018 |Sr. Fabidn Acosta
17 |Colocacién de mallas adecuadas 18/10/2018 | 18/10/2018 |Sr. Fabian Acosta
18 Etiqu.etfeldo de sacos de producto ( fecha de elaboraciény Permanente Ing. Diego Vaca
vencimiento del lote).
19 [Limpieza en puntos de corriente Permanente Sra. Mariana Chango
20 |Plan de accién 27/09/2018 | 01/10/2018 [Ing. Fabricio Vaca
21 [Registro de venta de sisco 27/09/2018 | 08/10/2018 [Sra. Sonia Bragé
22 |Registro del personal que ingresay sale de la empresa 27/09/2018 |Permanente [Ing. Fabricio Vaca
23 [Plan de accién de limpieza de alturas 27/09/2018 | 15/10/2018 [Ing. Fabricio Vaca
Check listd ificacion de limpi de las li d
24 [-NECK ISt de verniticacion de limpieza de fas lineas de 01/10/2018 | 08/10/2018 |ing. Fabricio Vaca
produccién y maquinarias
25 Colocacnon de afn}ches de proteccn.o’n personal para el ingreso 01/10/2018 | 08/10/2018 |ing. Fabricio Vaca
alas diferentes lineas de produccion
26 Fichas de escobillas de colores para la identificacion y cual 01/10/2018 | 08/10/2018 |Ing. Fabricio Vaca
es su uso
o Check.list c'ie verificacion de limpieza del camién que ingresa 01/10/2018 | 08/10/2018 |ing. Fabricio Vaca
materia prima
Check listd ificacion de li i del i6 |
2g|Check listde veri |caF|on e limpieza del camién que sale 01/10/2018 | 08/10/2018 |ing. Fabricio Vaca
con el producto terminado
29 |Certificacion de calibracién de balanzas 01/10/2018 | 15/10/2018 Ing. Fabricio Vaca
30 |Documentacién del mantenimiento de maquinarias 01/10/2018 | 15/10/2018 (sr. Fabian Acosta
31 (Registro de desechos 01/10/2018 | 15/10/2018 ||ng. Fabricio Vaca
32 [Registro de ventanas 01/10/2018 | 15/10/2018 |ing. Fabricio Vaca
33 |Registro y rotulacién de basureros 01/10/2018 | 15/10/2018 |ing. Fabricio Vaca
34 [Certificacién del control de plagas 01/10/2018 | 31/10/2018 |Ing. Fabricio Vaca
35 [Registro de desinfectantes de la empresa 08/10/2018 | 15/10/2018 ||ng. Fabricio Vaca
36 [Check list de ingreso de materia prima 08/10/2018 | 15/10/2018 (ing. Fabricio Vaca
37 [Check list de verificacion de limpieza al personal 08/10/2018 | 15/10/2018 (ing. Fabricio Vaca
38 [Check list de empaquetado 08/10/2018 | 31/10/2018 (ing. Fabricio Vaca
39 |Plan de accién de capacitaciones BPMS 15/10/2018 | 31/10/2018 |ing. Fabricio Vaca
40 |Registros de capacitaciones de BPMS 15/10/2018 | 31/10/2018 |ing. Fabricio Vaca
41 [Evaluacién de humedad en el producto 15/10/2018 | 31/10/2018 |Ing. Fabricio Vaca
42 |Certificacion de calidad y fichas técnicas de materia prima 15/10/2018 |Permanente |Ing. Fabricio Vaca
Fichas técnicas del producto (tomar ejemplo de la empresa
43 ; P ( Jjemp P 15/10/2018 | 31/10/2018
que requiere el producto) Ing. Fabricio Vaca
44 |Capacitaciones de BPMS 31/10/2018 |Permanente |ing. Fabricio Vaca
45 |Certificacidon de agua potable 31/10/2018 |Permanente |ing. Fabricio Vaca
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Anexo 13: Registro para recoleccion de residuos solidos y liquidos

GALCONDOR CIA. LTDA.

CODIGO: DS-SGC-RE-08

PAGINA: ldel

REGISTRO PARA RECOLECCION DE RESIDUOS SOLIDOS Y

FECHA:  23-10-2018

LiQUIDOS REVISION: 0
Administrador: ‘ Mes: Afio:
FECHA TIPO DE RESIDUO Hora de Cantidad | Observaciones Responsable
(dd/mm/aa) Retiro (Unidad)
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Anexo 14: Reglamento interno de SSO
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B -

»3. Centros de trabajo: j
Planta de produccién: £] Pisque, Parque Industrial Ambato, Blocue 1, calle: cinco nimero.
73, interseccion F.

6. Dirsccidn:

. Provincia: TUNGURAHUA, Cantén: AMBATO, Parroquia; EL PISQUE, calle: cinco nd
MF Pargue Industrial Ambato, Blogue 1,
(. OBJETO Y AMBITO DEAPLICACION

1. Objeto:
El prasente Reglamento Interno de Seguridad y Salud tiens por objete:

Artl-  Identificar los actos y condiciones sub-estindar en los procesos, M
instalacionss y puestos de trabajo de la empresa GALLETAS Y CONFITES £ m
GALCONDOR CiA. LTDA, coma parte de un diagnéstico Inicial para su mw _{ﬂ‘l
resgo.

Art2-  Provenir, disminur o eliminar fos riesgos inherentes a las acthidades progias de a
empresa, identificados y evaluados por mecanismos qumhnmbt‘ ,
sccidentes, Incidentes y enfermedades profesionales, medlante métodos de me
control ge los mismos

Art3.- Cumplir con todas las disposiciones legales y regiamentarias WQM
y convenios internacionales, todo en materia de Seguridad y Salud en ¢! Trabajo,

Atd-  Informer sobre ks derachos, obligaciones y responsabilidades '
‘empleador como el trabazador, estableciendo sanciones para © caso de n

| myMwsmmumasdevww
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Anexo 15: Registro de maquinaria en mantenimiento

Nombre del equipo:

1. rea :
Marca | Modelo Chdigo Fecha |
Persona
encargada del
| MTTO. | MTTO. , = . .
MTTO. C ; DESCRIPCION DE LA ACTIVIDAD REALIZADA mantenimiento / Firma
PV PD
Nombre del
profesional

Convecciones téenicas

M TTO. ¢: Mantenimiento correctivo
MTTO. Pv: Mantenimiento preventivo
MTTO. PD: Mantenimiento predictivo

OBSERVACIONES:
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Anexo 16: Registro Anual de maquinarias en mantenimiento

MANTENIMIENTO PREVIO

NOMBRE DE LA MAQUINARIA

Fecha de
reporte

Responsable

Modelo

Serie

Falla

Fecha de
reparacion

Observaciones
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Anexo 17: Registro de capacitacion y entrenamiento

N° Registro REGISTRO DE CAPACITACION Y ENTRENAMIENTOS

DATOS DEL EMPLEADOR

Razon social Ruc:

Direccion

Actividad
econOmica

N° trabajadores en el
centro laboral

MARCAR (X)

CAPACITACION

ENTRENAMIENTO

Tema:

Fecha:

Nombre del
capacitador o
entrenador

N° Horas

Apellidos y
nombres de los Cédula
capacitados

Area

Firma

Observaciones

O[NP |WIN|F-

©

10

11

12

13

14

15

16

17

18

Insertar reglones como sean necesarios

RESPONSABLE DEL REGISTRO

Nombre:

Cargo:

Fecha:

Firma:
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Anexo 18: Formato de Induccion

Cddigo: DS-SGC-FO-09

Version: 0

INDUCCION

Fecha de Aprobacién: 01/02/209

Pagina: 1 de 1

Fecha:

Cédula:

Cada uno de los facilitadores instruyen sobre los diferentes temas que deben ser conocidos por
el trabajador, mostrando la responsabilidad y el entendimiento de cada uno de los mismos, en

el momento en que lo firme

INDUCCION GENERAL

0ooor

Principios y valores corporativos
Programas de bienestar y capacitacion
Cultura Organizacional de la entidad
Cartilla de induccion

Firma del trabajador Firma del profesional

INDUCCION SALUD OCUPACIONAL

ooy

Reglamento interno de higiene y seguridad industrial
Accidentes de trabajo

Programa de Salud Ocupacional

Enfermedad Profesional

Factores de riesgo a los que va a estar expuesto

FACTOR DE RIESGO

FUENTE DE

GENERACION CONTROL

INDUCCION DEL SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD

Politica de calidad

Obijetivo de calidad

Modelo operativo de procesos
Procedimientos del SGC

INDUCCION SOBRE EL REGLAMENTO INTERNO DEL TRABAJO

Tipos de nombramientos y situaciones administrativas
Normativas a las que se rige la empresa
Prestaciones sociales y permisos

INDUSCCION SOBRE LA EVALUACION DEL DESEMPENO

Responsabilidades
Parametros y criterios de evaluacion
Fecha y periodos a evaluar

INDUCCION ESPECIFICA EN EL PUESTO DE TRABAJO

100y oo Lrotor jboo

Responsabilidades del cargo
Puesto de trabajo
Presentacion de competencia

Firm
induccion

| geren neral firma del jefe inmediaro o encargado de
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Anexo 19: Lista maestra de los documentos de la empresa GALCONDOR CIA. LTDA.

Lista maestra de documentos de la empresa GALCONDOR CIA. LTDA.

Fecha: 29/04/2019

Revision:0

C0digo: bp-CDR-DO-02

Informacion documentada

Almacenamiento

las situaciones y
condiciones de

°N | Tipo de Caodigo Version | Fechade | Responsable Tipo Ubicacion | Control de cambios
documento aprobacion

1 | Formato de DP-SGC-FO- |0 01-08- Responsable de area | Digital / Duefios Ninguna
levantamiento 01 2018 Fisico del
de procesos de proceso
galletas y
confites

2 | Formato parala | DP-SGC-FO- | Ninguna | Ninguna Responsable de area | Digital / Duefios Ninguna
elaboracion de | 02 Fisico del
los proceso
procedimientos
propuestos de
confites y
galletas

3 | Instructivo de MI-SGC-FO- |0 12-09- Responsable de area | Digital / Duefios Ninguna
confites y 03 2018 Fisico del
galletas proceso

4 | Listade DS-SGC-LV- |0 03-10- Jefe de produccién Digital / Jefe de Ninguna
verificacionde | 04 2018 Fisico produccion
limpieza del
personal

5 | Listade LV-PM-01 0 01-10- Jefe de produccién Digital / Jefe de Ninguna
verificacion de 2018 Fisico produccion
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las lineas de
produccién y

maquinaria

6 | Listade DS-SGC-LV- 15-10- Jefe de produccién Digital / Jefe de Ninguna
verificacion de | 05 2018 Fisico produccion
inspeccion de
vehiculos

7 | Registro de DS-SGC-LV- 1-10-2018 | Gerencia Digital / Duefios Ninguna
entrada y salida | 06 Fisico del
del personal proceso

8 | Registro para DS-SGC-RE- 23-10- Responsable de area | Digital / Duefios Ninguna
recoleccion de | 07 2018 Fisico del
residuos solidos proceso
y liquidos

9 | Formato de DS-SGC-RE- 01-02- Responsable de la Digital / Duefios Ninguna
induccion 08 2019 induccion Fisico del

proceso

10 | Formato de DS-SGC-FO- 01-02- Jefe de produccion Digital / Jefe de Ninguna
ficha técnica del | 09 2019 Fisico produccién
producto

11 | Lista de DS-SGC-FO- 15-10- Jefe de produccién Digital / Jefe de Ninguna
verificacionde | 10 2018 Fisico produccion
inspeccion de
vehiculos que
transportan el
producto final

12 | Registro del DS-SGC-LV- 1-10-2018 | Gerencia Digital / Duerios Ninguna
personal externo | 11 Fisico del

proceso
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13 | Registro de DS-SGC-RE- 01-02- Ventas Digital / Duefios Ninguna
cambios y 12 2019 Fisico del
devoluciones proceso

14 | Registro de DS-SGC-RE- 03-10- Ventas Digital / Duefios Ninguna
venta de 13 2019 Fisico del
producto no proceso
conforme

15 | Formato de DS-SGC-RE- 03-10- Administracion Digital / Duefios Ninguna
informe de 14 2019 RHH Fisico del
seguimiento y proceso
evaluacion

16 | Formato de lista | DS-SGC-FO- 01-10- Comercial Digital / Duefios Ninguna
de verificacion | 15 2018 Fisico del
de mejoras proceso

17 | Registro de DS-SGC-RE- 06-03- Jefe de produccion Digital / Duefios Ninguna
acciones 14 2019 Fisico del
correctivas de proceso
no conformidad

18 | Registro del DS-SGC-RE- 06-03- Jefe de produccién Digital / Duefios Ninguna
seguimiento de | 15 2019 Fisico del
actividades proceso

19 | Registro de DS-SGC-FO- 06-03- Jefe de produccion Digital / Duefios Ninguna
puntos de 15 2019 Fisico del
mejora proceso
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Anexo 20: Formato de ficha técnica del producto

Cdodigo: DS-SGC-FO-10
. Version: 0
FICHA TECNICA Fecha de Aprobacion : 01/02/209

Pagina: 1 de 1

Nombre del producto Costo Rendimiento
(Kg)

Responsable del
analisis
Descripcion del
producto
Caodigo del producto:
Fecha de
elaboracion:
Proximo analisis:
Almacenamiento:
Detalle de
ingredientes:
Caodigo del producto:

ANALISIS ORGANOLEPTICO

- METODO DE
PARAMETROS | ESPECIFICACIONES RESULTADO EVALUACION

Estado Solida Cumple Sensorial-Visual

Color

Sabor

Olor

ANALISIS FISICO-QUIMICO

Densidad

Humedad

Otros
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Anexo 21: Lista de verificacion de inspeccién de vehiculos que transportan los productos

’!m
’

i‘t.’: o

EMPRESA GALCONDOR CIA LTDA.

CODIGO:

DS-SGC-LV-11

g
—

LISTA DE VERIFICACION DE INSPECCION DE VEHICULOS QUE

FechaR: 15/10/2018

TRANSPORTAN LOS PRODUCTOS Revision: 0
IDENTIFICACIONDEL CONDUCTOR
NOMBRES Y APELLIDOS:
FECHA DE INSPECCION:
IDENTIFICACION DEL VEHICULO

N° de placa Tipo de combustible

Gasolina I:I Diésel I:I Otros I:I
Clase de vehiculo Refrigerante I:I Baranda de metal I:I Baranda de madera I:I

INSPECCION

CUMPLE NO CUMPLE

Sl NO

OBSEVACIONES

10. Documentacion:

Se identifico el vehiculo adecuadamente (tarjeta de propiedad,
licencia de conducir, guia de remision o comprobante de pago

11. VERIFICACION EXTERNA

La documentacion presentada corresponde al vehiculo

12. CODICIONES GENERALES DEL VEHICULO

12.1. SUPERFICIES INTERNAS DEL VEHICULO

Vehiculo limpio, libres de materiales ajenos a la carga ( hongos,
oxidos, materiales puterfactos, presencia de plagas)

El vehiculo se encuetra libre de olores

Las superficies internas del contenedor( pisos, paredes y techos )
estanfabricados con materiales faciles de limpiar, lavar y
desinfectar.

13. LIMPIEZA'Y DESINFECCION

Se encuentra limpios, lavados, desinfectados y exentos de olores.
Procedimiento registrado.

Utilizan desinfectantes autorizados

14. MANIPULADOR

14.1. VESTIMENTA

El personal involucrado en la carga y descarga utiliza
vestimenta adecuada y limpia

15. CARGA DE MATERIA PRIMA

La materia prima se encuentra acondicionados adecuadamente
evitando el deterioro

16. CONTAMINACION CRUZADA

Evita transportar alimentos de origen animal con alimentos de
origen vegetal

Evita transportar personas en el contenedor de las materias
primas.

17. HABITOS Y CONSTUMBRES

El personal de transporte presenta buenos habitos de higiene

18. ESTADO DEL CONDUCTOR

El personal se encuentra en buen estado de salud

Total
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Anexo 22: Registro del personal externo

Empresa GALCONDOR CIA. LTDA

Codigo:

DS-SGC-RE-12

=

Registro del personal externo

FechaR.:

1/10/2018

NOMBRES Y APELLIDOS
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FECHA DE INGRESO

HORA DE
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HORA DE
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Anexo 23: Afiche de vestimenta del personal externo

Ve v M

el | (W o
[ e

| EQUIPOS DE PROTECCION PARA PERSONAL EXTERNO

OBSERVACION:

TODA PERSONA EXTERNA PARA EL INGRESO A LAS LINEAS DE PRODUCCION DEBERA CUMPLIR CON LOS SIGUIENTES CONDICIONES EN

CASO CONTRARIO SELENEGARAEL ACCESO A LA MISMA,

SEGURIDAD ALIMENTARIA

3. COFIA PARA GARANTIZAR LA HIGIENE DE LOS ALIMENTOS
E: necesario qua todo personal extemo utilicen gomos de redecilla
para evitar que el pelo entre en contacto con los alimantos,

-
L 3

4. MANDIL, EL ELEMENTO BASICO DE PROTECCION EN LA
INDUSTRIA
Esta dizefiado de manara especifica para proteger laropa, pero sobya
todo a piel de Joz usuarios de cualquier tipo de datlo, quemadura o
intoxicacion que le pudiesen causar las diferemtes sustancias v
materizles que se utilizan

210

PROTOCOLOS DE SEGURIDAD

1. PROTECCIONDE BOCA
En caso de llavar barba, bigote o patillas anchas, debe usar protector
de boca v barbe segim el caso; esta: disposiciones enfatizadas al
personal extamo para que no contaminen 2 la produccion.

2. ANTES DEL INGRESO DEBERA REGISTRAR SUINGRESO Y
SALIDA DE LA PLANTA

Por nomas de sezuridad de la empresa se debera tener un registo
del personal extemo & 1z empresa




Anexo 24: Registro de cambios y devoluciones

REGISTRO DE
DEVOLUCION

Codigo: DS-SGC-RE-13

Version: 0

Fecha de Aprobacion : 01/02/209

Pagina: 1 de 1
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Anexo 25: Registro de venta de producto no conforme

Empresa GALCONDOR CIA. LTDA

Codigo:

DS-SGC-RE-14

REGISTRO DE VENTAS DE PRODUCTO NO CONFORME

FechaR.:

3/10/2018

NOMBRES Y APELLIDOS

CEDULA

DIRECCION FECHA DE VENTA

DESCRIPCION

FIRMA

10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

24

25
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Anexo 26: Encuesta de satisfaccion al cliente

s 1.1

EE ndOn

= or i L. ENCUESTA DE SATISFACCION AL CLIENTE
P

Estimado cliente, nos permitimos robarles unos minutos de su tiempo para solicitar su ayuda para
contestar este breve cuestionario para saber su grado de satisfaccion con nuestra empresa. Su opinion es
de méxima importancia para nosotros porgue su satisfaccion es nuestro primer objetivo.

Por favor rellene todos los campos

MARQUE LA CLAUSULA APROPIADA (X)

1. ¢Desde cuando usted es nuestro Cliente?

Menos de 1 afio

Entre 1- 2 afos

Entre 2- 4 afios

Entre 4- 8 afos

Mas de 8 anos

2. ¢Cbmo nos conocio?

Internet

Prensa

Otras empresas

Conocidos

Publicidad directa

3. ¢Recomendarias nuestros productos a otras empresas?

Si

No

4. ¢Cuan satisfactorio se encuentra nuestro producto?

Muy satisfactorio

Satisfactorio

Neutral

Insatisfecho

Muy insatisfecho

5. ¢Qué le impresiond mas acerca de nuestros productos?

Calidad

Precio

Sabor

Servicio al cliente

6. ¢Que le decepciono de nuestros productos

Calidad

Precio

Sabor

Servicio al cliente

7. ¢Comparado con productos similares ofrecidos por otras compafiias, ¢,cOmo considera
nuestro producto?

Mucho mejor

Algo mejor

Mas o0 menos igual

Algo peor

No se
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Anexo 27: Registro de Auditorias

REGISTRO DE AUDITORIAS

DATOS DEL EMPLEADOR

. . ] . ., Actividad N° trabajadores en el centro
Razon social Ruc: Direccion -
economica laboral
Nombre de los auditores N° Registro
Insertar reglones como sean necesarios
Fecha de Procesos Auditados Nombre de los responsables de los procesos
Auditoria auditados

Numero de no

conformidades Informacion Adjuntar

a) Informe de Auditoria, indicando los hallazgos encontrados, asi como no
conformidades, observaciones, entre otros con la respectiva firma de auditor
0 auditores.

b) Plan de accion para cierre de no conformidades (posterior a la auditoria).
Este plan de accion contiene la descripcion de las causas que originaron cada
no conformidad, propuesta de las medidas correctivas para cada no
conformidad, responsable de la implementacién, fecha de ejecucion, estado
de la accion correctiva.

Modelo de encabezado para el plan de accion para el cierre de la no conformidades

Descripcion de la no conformidad Causas de la no conformidad
Descripcion de la Nombre del Fecha de ejecucion | Si se realiza la accion correctiva o
medidas correctivas Responsable no marcar con (X)

Dia | Mes | Afno | Realizada | Pendiente | Ejecucion

Insertar reglones como sean necesarios

RESPONSABLE DEL REGISTRO

Nombre:

Cargo:

Fecha:

Firma:
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Anexo 28: Formato de Informe detallado de los resultados de los procesos de las lineas de
produccion y del Sistema Gestiono de Calidad.

Formato

SEGUIMIENTO DETALLADO DE LOS RESULTADOS DE LOS
PROCESOS Y DEL SISTEMA DE GESTION DE CALIDAD

Empresa: Fecha:

Procesos/Sistema de gestion de calidad:
Descripcion:

Control de cambios:

Descripcion més detallada:

Fecha de compromiso: Fecha de
seguimiento:

Criticidad:

Responsable a tomar accion:
Responsable de supervisar:
Resultados:

Anélisis:

Interpretacion:
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Anexo 29: Formato: Informe de seguimiento y evaluacion

Formato: Informe de
seguimiento y evaluacion

Cadigo: DS-SGC-FO-15

Version: 00

PROCEDIMIENTO,
ACTIVIDAD Y/O
EVALUAR

S Pagina: 1 de 1
MODALIDAD: Verificacion___ Validacion Revision__x
NOMBRE DEL Informes, peticion, queja, reclamos, sugerencia, solicitudes
INFORME
FECHA:
DEPENDENCIA,
PROCESO,

LIDER DEL
PROCESOS:

RESPONSABLES
OPERATIVOS

OBJETIVO DE
EVALUACION:

ALCANCE:

NORMATIVA
APLICABLE:

ACTIVIDADES
REALIZADAS:

FORTALEZAS:

RECOMENDACIONES

Responsable del Informe
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Anexo 30: Formato: Lista de Verificacion de mejoras

Cddigo:DS-SGC- LV-
04

Formato: Lista de Verificacion [\ersion: 00

Pagina: 1 de 1

MODALIDAD: Verificacion__ Validacion Revision

NOMBRE DEL
INFORME

FECHA:

PROCESO,
PROCEDIMIENTO,
ACTIVIDAD Y/O
EVALUAR

LIDER DEL
PROCESOS:

RESPONSABLES
OPERATIVOS

OBJETIVO DE
VERIFICACION:

Descripcion de lo Nombre del Verificacion
verificado Responsable

Cumple No cumple Observacion
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Anexo 31: Registro de acciones correctivas de no conformidad

ACCIONES CORRECTIVAS DE NO | Cddigo: | F-AC-01

CONFORMIDAD Version: | 00

Fecha:. | 06-03-2019

Tipo de . Proceso .,
Fecha PO L Solicitante Fuente de la accion:
Accion: Involucrado
Descripcion de la no conformidad, real, potencial
Analisis de la causa
Clasificacion Causa inicial Causa raiz
Método
Maquina
Mano de
obra
Moneda
Medicion:
Conclusion:
Obijetivo de
la accion:
Verificacion del plan de accion
Actividad Responsable Fecha de
verificacion
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Anexo 32: Registro del seguimiento de actividades

Seguimiento de Actividades Cddigo: F-SA-01
Version: 00
Fecha:. 06-03-2019
Fecha Tlpc_),de. Solicitante Proceso Fuente de la accion:
Accion: Involucrado
Actividades Fecha I—!o_ra_de Hora d_e, Responsable
inicio | finalizacion
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Anexo 33: Registro de puntos de mejora

ACCIONES DE PUNTOS DE Caodigo: | F-AC-01
MEJORA Version: | 00
Fecha:. | 06-03-2019
Fecha: Tlpq,de. Solicitante Proceso Fuente de la accion:
Accion: Involucrado
Descripcion situacion de mejora
Andlisis de la causa
Clasificacion Causa inicial Causa raiz
Método
Maquina
Mano de
obra
Moneda
Medicion:
Conclusion:
Objetivo de
la accion:
Verificacion del plan de accion
Actividad Responsable Fecha de
verificacion
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Anexo 34: Registro de abastecimiento de personal y equipo

Orden de trabajo Solicitud N° Fecha: Area:
N°:
Maquina o Marca Modelo Cadigo:
equipo
MANTENIMIENTO PROBLEMA PRIORIDAD
Preventivo | Correctivo | Predictivo | Mecanico | Eléctrico | Neumatico | Otro Baja Media Alta
Fecha de inicio Fecha de culminacion
Maquinas Personal Observaciones
DESCRIPCION DEL TRABAJO disponibles

221




Anexo 35: Formato de programa de auditoria

Cadigo: DP-AI-FO-01
PROCESO DE AUDITORIA Fecha de elaboracién: 05-05-2019
INTERNA Version: 0
PROGRAMA DE AUDITORIA
Fecha de aprobacion 08-05-2019
Proceso auditar Area auditada | Fecha estimada Cronograma
Inicio Fn | E|FIM|A| M |[J]|JL|A|S

Observaciones:
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Anexo 36: Formato para el plan de auditoria

PROCESO DE AUDITORIA

INTERNA
PLAN DE AUDITORIA

Cadigo: DP-AI-FO-02
Fecha de elaboracion: 05-05-2019
Version: 0

Fecha de aprobacion 08-05-2019

°N de auditoria

Fecha de auditoria

Proceso auditar

Objetivo de la auditoria

Alcance de la auditoria

Equipo de auditores

Proceso de auditoria

Proceso Criteriode | Responsable Inicio de Fin de
auditado auditoria delIo roceso auditoria auditoria Auditor
P Fecha | Hora | Fecha | Hora
Actividad Fecha

Observaciones:
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Anexo 37: Formato de lista

de asistencia

AUDITORIA INTERNA
LISTA DE ASISTENCIA

PROCESO DE

Reunion de apertura

Caodigo: DP-AI-FO-03
Fecha de elaboracion: 05-05-2019
Version: 0

Fecha de aprobacion 08-05-2019
Reunidn de cierre

Fecha:

°N de auditoria interna

Hora:

Fecha:

NOMBRE

CARGO

FECHA

Observaciones:
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Anexo 38: Lista de verificacion de auditoria

Codigo: DP-AI-FO-04
PROCESO DE Fecha de elaboracion: 05-05-2019
AUDITORIA INTERNA | Version: 0
LISTA DE ASISTENCIA
Fecha de aprobacion 08-05-2019
Auditor:
Auditado:
Proceso a auditor:
Fecha | Lugar:
. Cumplimiento Descripcién hallazgo )
Criterio de - P P g Auditor
N Documento | Si No No Hallazgo .
auditoria . asignado
conformidad

Observaciones:
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Anexo 39: Formato de identificacion de producto no conforme

Coédigo: DP-PNC-FO-01
Formato de identificacion de producto no Eocha de elaboracion | 30-042019
conforme Version: 0
Aprobado por:
PROCESO: FECHA:
REQUISITO INCUMPLIDO CAUSAS POSIBLES
DISPOSICION DEL PRODUCTO RESPONSABLE
ACEPTACION
DESECHADO
CORRECCION

Fecha

Observacion

Responsable de identificacion

Cargo

Area

Responsable del proceso:

Cargo

Area
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Anexo 40: Control de los productos no conformes

Cadigo: DP-PNC-FO-02
Formato de control de los productos e ——r—ciroracion: 30042019
no conformes Version: 0
Aprobado por:
PROCESO: Fecha:
Requisito Causas posibles Dl Bl h e Responsable | Responsable de Fecha L dpelan
incumplido P L L del proceso | la identificacion p
Aceptacion | Correccion mejora

DISPOSICION DEL PRODUCTO

RESPONSABLE

ACEPTACION

DESECHADO

CORRECCION

Fecha

Observacion

Responsable de identificacion

Cargo

Area

Responsable del proceso:

Cargo

Area
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Anexo 41. Registro de acciones preventivas

Cadigo: DP-AP-FO-01
Registro de acciones preventivas Fecha de elaboracion: | 06-05-2019
Version: 0
Aprobado por:

Area:

Responsabl

e:

Fecha

PROCESO IDENTIFICACION DEL PROBLEMA POTENCIAL | ORIGEN DEL PROBLEMA
RESPONSABLE DE IDENTIFICACION: RSPONSABLE DEL PROCESO:
CARGO:

CARGO:

UNIDAD: UNIDAD:
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Anexo 42. Registro de acciones correctivas

Codigo: DP-AP-FO-02
Registro de acciones correctivas Fecha de elaboracion: | 06-05-2019
Version: 0
Aprobado por:

Area:

Responsabl

e:

Fecha

PROCESO IDENTIFICACION DEL PROBLEMA POTENCIAL | ORIGEN DEL PROBLEMA
RESPONSABLE DE IDENTIFICACION: RSPONSABLE DEL PROCESO:
CARGO:

CARGO:

UNIDAD: UNIDAD:
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Anexo 43. Control de acciones correctivas y preventivas

Cadigo: DP-APC-FO-03
Registro de acciones correctivas \F/eCh?,de elaboracion: 86-05-2019
ersion:
Aprobado por:
Tipo de accidn Origen
Proceso Descripcion | - Fechade Responsable | AC AP Auditoria | Revisiones | Plande | Fecha \EEIECE Observaciones
identificacion interna mejoras | de inicio finalizacion
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