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ANEXO 1: LAY-OUT DE LA PANADERIA INDUSTRIAL
“ZELADACORP S.R.L.”
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ANEXO 2: DOCUMENTOS DE LA PANADERIA INDUSTRIAL
“ZELADACORP S.R.L.”
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ANEXO 2.1.: MANUAL SISTEMA DE GESTION DE
INOCUIDAD ALIMENTARIA DE LA PANADERIA
“ZELADACORP S.R.L.”



MANUAL

Cddigo: M—gc-01

Revision: 01

SISTEMA DE GESTION DE INOCUIDAD
ALIMENTARIA

Fecha: 24/03/20

Pag.1de 58

MANUAL

SISTEMA DE GESTION DE INOCUIDAD ALIMENTARIA

M- gc- 01
TABLA DE CONTENIDOS

. Introduccién

. Objetivo

. Alcance

. Referencias

. Términos y definiciones

. Responsabilidad y autoridad

~N o o b~ WN P

. Descripcién
7.1. Descripcion de la empresa
- Resefia historica
- Mision
- Vision
- Politica de inocuidad
7.1.1. Ubicacion
7.1.2. Superficie
7.2. Descripcion de las instalaciones
7.2.1. Planta Alta
- Almacén de productos de limpieza
- Instalaciones de oficinas
- Escaleras
7.2.2. Planta baja
7.3. Servicios
7.3.1. Suministro de Agua
7.3.2. Energia eléctrica

7.3.3. Suministro de gas




MANUAL

Cddigo: M—gc-01

Revision: 01

SISTEMA DE GESTION DE INOCUIDAD
ALIMENTARIA

Fecha: 24/03/20

Pag.2 de 58

7.3.4. Desagues

7.3.5. lluminacion

7.3.6. Calidad de aire y ventilacion
7.3.7. Basura

7.3.7.1. Manejo de residuos

7.3.8. Limpieza de planta

8. Descripcién del personal

8.1.

8.2.

8.3.

8.4.
8.5.

Higiene

8.1.1. Lavado de manos

8.1.2. Ropa de trabajo

8.1.3. Visitantes

8.1.4. Limpieza del personal

8.1.5. Habitos y conductas de higiene
Salud

8.2.1. Educacién sanitaria

8.2.2. Examen medico

8.2.3. Enfermedades y heridas
8.2.4. Botiquin de primeros auxilios
Seguridad

8.3.1. Riesgos de seguridad

8.3.2. Respuesta ante emergencias
Flujo del personal

Capacitaciones

9. Descripcién de la maquinariay equipos

9.1.
9.2.
9.3.

Ubicacion de los equipos
Mantenimiento preventivo y correctivo

Limpieza de maquinaria y equipos

10. Descripcion del proceso

10.1. Control de tiempos y temperaturas

10.2. Flujo de produccion

10.3. Flujo del producto




MANUAL

Cddigo: M—gc-01

Revision: 01

SISTEMA DE GESTION DE INOCUIDAD

ALIMENTARIA

Fecha: 24/03/20

Pag.3 de 58

10.4. Materias primas

10.4.1. Clasificacion de materias primas

10.4.2. Recepcion de materias primas

10.4.3. Almacenaje de materias primas

10.4.4. Proveedores

10.4.4.1. Seleccion y gestiéon de proveedores

10.5. Producto terminado

10.5.1. Clasificacion de producto terminado

10.5.2. Recepcidn de producto terminado

10.5.3. Almacenaje de producto terminado

10.5.4. Manipulacién y transporte de producto terminado
10.5.5. Control de calidad

10.5.5.1. Analisis sensorial

10.5.5.2. Analisis microbiol6gico

10.5.6. Despacho

10.5.6.1. Vehiculos de distribucién

10.6. Trazabilidad

10.7. Informacién de producto y sensibilizacion de los consumidores

10.7.1. Manejo de alérgenos

10.8. Retiro de producto

10.9. Productos quimicos

10.10. Control de plagas
11. Registros

12. Anexos

13. Histoérico de revisiones

Fecha: 06/12/18

Fecha: 10/12/18

Fecha: 12/12/18

Elaborado por: Gerente

Revisado por: Lic. Juan

Aprobado por: Odett

de produccion Arteaga Sabja
Patricia A.L. Prado Ortiz Gerentg Adm|n|strat|vo Gerente General
Financiero
Firma: Firma: Firma:




Cddigo: M—gc-01

MANUAL

Revision: 01

SISTEMA DE GESTION DE INOCUIDAD | Fecha: 24/03/20
ALIMENTARIA Pig. 4 de 58

1. Introduccién

El aseguramiento de la produccion de productos panificados seguros, saludables e
inocuos para el consumo humano es responsabilidad de la empresa Zelada con los
consumidores quienes exigen atributos de calidad e inocuidad en cada producto que

adquieren.

Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM’s) son una herramienta basica para la
obtencién de productos seguros para el consumo humano y son indispensables para la
aplicacion del Sistema HACCP (Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control) y de
un Sistema de inocuidad y seguridad alimentaria ISO 22000, ademas que se asocian

con el control a través de inspecciones del establecimiento.

El manual que se presenta a continuacion esta dirigido hacia la mejora de los productos
de la panificadora Zelada, con lo que se busca garantizar que estos se elaboren en
condiciones sanitarias, disminuyendo o eliminando los riesgos inherentes a la
produccion para obtener buenos resultados, teniendo en cuenta las limitaciones de la

empresa referentes al espacio fisico, recursos técnicos y econémicos que dispone.

2. Objetivo

El objetivo del Manual del Sistema de Gestion de Inocuidad Alimentaria, es que la
Panificadora Zelada cuente con un plan escrito que englobe los requisitos para el
Sistema de Gestion de Inocuidad de los Alimentos segun la norma internacional 1ISO
22000:2005 que se implementan para asegurar las condiciones de inocuidad durante la
manipulacion y précticas de trabajo en la produccion de panificados, proteger el producto
de cualquier peligro de contaminacion fisica, quimica y bioldgica,, documentando todas

las actividades generadas a lo largo del alcance del sistema.
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3. Alcance
Recepcion de materia prima e insumos, elaboracion, almacenamiento y despacho de los
productos elaborados en la panificadora Zelada, ubicada en la Av.16 de Julio
# 382, zona Capacachi del municipio de Colcapirhua en Cochabamba- Bolivia.

4. Referencias

- Principios generales de SENASAG (Servicio Nacional de Sanidad Agropecuaria e
Inocuidad Alimentaria) N °©019/2003.

- Cddigo internacional recomendado de practicas y principios generales de higiene en
los alimentos. Codex Alimentarius FAO

- Norma Boliviana NB- 1ISO 22000

- Norma Boliviana NB/ISO/22002-1

- Manual: Control de Calidad (M-cc-01)

- Manual: Organizacion y Funciones (M-rh-01)

- Tabla: Descripcion de Producto Terminado (T-pr-02)

- Procedimiento: Manejo de Residuos (P-cc-01)

- Procedimiento: Higiene Personal (P-rh-02)

- Procedimiento: Preparacién y Respuesta Ante Emergencias(P-gc-05)

- Procedimiento: Capacitacion del Personal(P-rh-01)

- Procedimiento: Calibracion y Verificacion de Equipos(P-cc-04)

- Procedimiento: Control de Proceso Productivo(P-pr-01)

- Procedimiento: Recepcidony Control de Materias Prima (P-ad-02)

- Procedimiento: Control de Compras (P-ad-01)

- Procedimiento: Recepcion, Almacenamiento y Despacho de Producto
Terminado (P-ad-03).

- Procedimiento: Retiro de Producto(P-gc-06)

- Procedimiento: Manejo de Producto potencialmente No inocuo (P-gc-09)

- Procedimiento: Manipulacion y Almacenamiento de Productos Quimicos
(P-cc-03)

- Procedimiento: Control de Plagas (P-cc-02)

- Procedimiento: Limpieza y Desinfeccion de Instalaciones (P-cc-07)
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Procedimiento: Control de materiales extrafios (P-cc-01)

Instructivo:
Instructivo:
Instructivo:
Instructivo:
Instructivo:
Instructivo:
Instructivo:
Instructivo:
Instructivo:
Instructivo:
Instructivo:
Instructivo:
Instructivo:
Instructivo:

Instructivo:

Lavado de Manos (I-cc-02)

Uso de Uniformes (I-rh-01)

Limpieza y Desinfeccién de Utensilios de Proceso (I-cc-07)
Limpiezay Desinfeccidn de Basureros (I-cc-05)

Limpiezay desinfeccién de Uniforme de trabajo (I-cc-03).
Uso de la Amasadora (I-pr-11)

Uso de la Sobadora (I-pr-12)

Uso de la Divisora (I-pr-13)

Uso de las Formadoras (I-pr-14)

Uso de las Grissineras (I-pr-15)

Uso de los Hornos (I-pr-16)

Uso de la Cortadora de pan (I-pr-17)

Limpieza y Desinfeccién de Instalaciones Sanitarias (I-cc-01)
Limpiezay Desinfeccién de Utensilios de Limpieza (I-cc-04)
Limpieza y Desinfeccidon de Vehiculos de Distribucién (I-gc-14).

Procedimiento: Tratamiento y Control de Agua (P-cc-05)

Tabla: Mantenimiento y limpieza de maquinaria (T-pr-01)
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5. Términos y definiciones

Manual: documento que tiene por objeto definir, unificar, sistematizar y racionalizar la
aplicacion de politicas, normas, procedimientos y métodos de trabajo relacionados con

una actividad técnica o administrativa especifica.

Buenas Practicas de Manufactura (BPM): Son una herramienta basica para la
obtencion de productos seguros para el consumo humanos, que se centralizan en la

higiene y forma de manipulacion.

Higiene: involucra la limpieza de la panificadora y el aseo personal de los trabajadores
y manipuladores como forma de garantizar su salud y la del consumidor final de los

productos de panaderia.

Enfermedades transmitidas por los alimentos (ETAS): conjunto de sintomas que

se origina con la ingestion de alimentos y/o agua contaminada.

Limpieza: eliminacion de tierra y, restos alimenticios, polvo, grasa u otra materia

objetable.

Desinfeccion: La reduccion del nimero de microorganismos presentes en el medio
ambiente, por medio de agentes quimicos y/o métodos fisicos, a un nivel que no

comprometa la inocuidad o la aptitud del alimento
Sanitizacion: proceso de limpieza, seguido de la desinfeccion.

Saneamiento: Todas las acciones relacionadas con la limpieza o mantenimiento de
condiciones higiénicas en un establecimiento, que van desde la limpieza y/o

desinfeccion de equipos especificos hasta actividades periddicas de limpieza.

Planificacion: técnica que tiene por objeto establecer programas o cronogramas de

actividades a fin de lograr un objetivo determinado.
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Norma: dato de referencia resultante de una eleccién colectiva razonada, a fin de servir

como base de comprensién para la solucién de problemas repetitivos.

Inocuidad de los alimentos: concepto que implica que los alimentos no causaran dafio

al consumidor cuando se preparan y/o consumen de acuerdo con el uso previsto.

Seguridad en el trabajo: precauciones que procuran al trabajador confianza y

tranquilidad.

Contaminacién: La introduccion o presencia de un contaminante en los alimentos o

en el medio ambiente alimentario.

Contaminante: Cualquier agente biolégico o quimico, materia extrafia u otras
sustancias no afiadidas intencionalmente a los alimentos y que puedan comprometer

la inocuidad o la aptitud de los alimentos.

Higiene de los alimentos: Todas las condiciones y medidas necesarias para asegurar

la inocuidad y la aptitud de los alimentos en todas las fases de la cadena alimentaria.

Inocuidad de los alimentos: La garantia de que los alimentos no causaran dafio al
consumidor cuando se preparen y/o consuman de acuerdo con el uso a que se

destinan.

Instalacion: Cualquier edificio o zona en que se manipulan alimentos, y sus

inmediaciones, que se encuentren bajo el control de una misma direccion.
6. Responsabilidad y autoridad
Gerencia General asegura que las responsabilidades y autoridades estén definidas y

comunicadas y que todas estas estén descritas en los diferentes procedimientos e

instrucciones de trabajo.
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Todos los trabajadores conocen asimismo la importancia y responsabilidad de su labor
dentro de la empresa.

7. Descripcion

Para realizar una descripcion mas completa, se detalla en los siguientes apartados

comao:

- Descripcion de la empresa

- Descripcion de las instalaciones
- Descripcién de la maquinaria

- Descripcion de los procesos

- Descripcion del producto

7.1. Descripcion de la empresa

- Resefia historica
La empresa de panificados Zelada fue fundada el 15 de abril del afio 1992
por el sefior Alfonso Zelada, a lo largo de los afios la empresa creci6

ofreciendo variedades de productos panificados al mercado cochabambino.

En la actualidad la familia Zelada posee una gran infraestructura y lo que
naci6 como una pequefia panaderia se convirti6 en la panificadora mas

grande de Cochabamba.

- Mision
Apoyamos a mejorar la calidad de la alimentacion y nutricién produciendo y
comercializando alimentos derivados de la harina, siendo estos de gran
importancia para la canasta familiar, brindando una excelente calidad y
diversidad a un precio accesible para las familias e instituciones del mercado

nacional, aprovechando el talento y la capacidad de nuestros trabajadore
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- Vision
Ser la industria panificadora lider en el mercado nacional, con productos de
calidad e innovadores, cumpliendo con las normas de inocuidad alimentaria,
orientada a la satisfaccion del cliente, obteniendo una retribucion justa para
sus trabajadores y accionistas, en un ambiente laboral con sensibilidad

social.

- Politicade inocuidad
Somos una empresa dedicada a la elaboracién de productos panificados a
nivel nacional, nuestro compromiso con el consumidor es cuidar y garantizar
gue nuestros productos se elaboren en condiciones higiénicas sanitarias,
cumpliendo con los requisitos legales y reglamentarios y con los de nuestros
clientes; todo esto mediante inversién en infraestructura, equipamiento,

materias primas de alta calidad y capacitacion constante de todo el personal.

Hacemos conocer la importancia del cumplimiento de los requisitos de
inocuidad al personal de la empresa, proveedores, clientes y autoridades
reglamentarias para que se facilite la actualizacién y mejore continuamente

nuestro Sistema de Gestion.

Gerencia General

7.1.1. Ubicacion

La panificadora Zelada se encuentra ubicada en la Av. Blanco Galindo Km
7 Av. 16 de Julio # 382, zona Capacachi del municipio de Colcapirhua.

Ver ubicacion de la panificadora, ANEXO 1.
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7.1.2. Superficie
La panificadora Zelada ha sido construida sobre una superficie cuya
superficie Gtil es de 1000 m?2.

Las superficies de cada area de trabajo se detallan a continuacion:

AREA SUPERFICIE
(m?)

117.18
ALMACEN MATERIAS PRIMAS

365.10
AREA DE PRODUCCION

26.68
AREA DE ENFRIADO

16.64
AREA DE ENVASE

17.79
ALMACEN DE PRODUCTO TERMINADO

76.40
AREA DE OFICINAS

90,37

AREA DE SERVICIOS

7.2. Descripcién de las instalaciones

La infraestructura de la panificadora cuenta con areas separadas, en planta
baja se encuentra: el &rea de almacén de materia prima, area de produccion,

area de enfriado, area almacén de producto terminado, area de servicios.

7.2.1. Planta Alta

La planta alta cuenta con dos areas las cuales son: el area de oficinas y el

almacén de productos de limpieza, se detallan a continuacion:
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- Almacén de productos de limpieza

7.2.2. Planta baja

Esta area es especificamente para el almacenar y resguardar los
productos de limpieza, con el fin de que estos no entren en contacto con
los alimentos, esta &rea cuenta con estantes y con un fregadero, los

pisos son de cemento y las paredes de ladrillo visto.

Instalaciones de oficinas

Esta area es especifica para el personal administrativo, los pisos son
de ceramica las paredes de ladrillo visto, en esta area esta ubicado el
botiquin de primeros auxilios y se guarda toda la documentacién del
sistema de gestion.

Escaleras
Las escaleras son de cemento y cuentan con barandas metalicas
pintadas; se cuenta con sefalizacién respectiva para la prevencion de

accidentes en escaleras.

La planta baja cuenta con siete areas, las cuales estan delimitadas como

area limpia, area intermedia y area sucia como se muestra en el ANEXO 3.

Pisos y paredes
Los pavimentos son de cemento en las areas de produccién y estan

pintados con pintura epoxica.

Las paredes son de ladrillo visto, estan pintadas desde el suelo hasta
una altura de 1.80 cm con pintura epoxica la cual es impermeable y de

color claro para apreciar con facilitad el grado de higiene del local.
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Los angulos entre las paredes y el suelo son redondeados para evitar

acumulacién de polvo basura u otro tipo de residuo.

Para lograr una adecuada limpieza de los pisos y las paredes se
cumple con un riguroso programa de limpieza segun el
Procedimiento: Limpieza y Desinfeccion de Instalaciones (P-cc-

07) y es monitoreado y documentado.

Puertas y ventanas

La Panificadora cuenta con amplias puertas en
ambos almacenes, para recepcion de producto y
para despacho, cuenta también con dos salidas

de emergencia.

El acceso al area de produccién desde la
antecamara, esta cubierto por una cortina de
plastico lavable y por una puerta, lo que evita la

corriente de aire de la antecamara donde se

encuentran las zonas de aseo personal y el
comedor para evitar posibles contaminaciones.
Ver Lay out en el ANEXO 4.

Las puertas tienen un ancho considerable para permitir el paso del personal el

flujo del montacargas con pallets si se requiere.

Las ventanas son fijas y tienen barrotes para prevenir la infiltracion de plagas y

para evitar robos.

Las ventanas tanto del area de produccion y el area de enfriado cuentan con

malla milimétrica
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-Techos

Se impide la acumulacion de polvo, suciedad y se evita al maximo la

condensacion de los vapores de agua ya que al condensarse caen y arrastran

la contaminacion por formacion de moho, por tanto, los techos se someten a

limpieza continua con una frecuencia trimestral por una empresa externa.

- Vestuarios y bafios

Se cuenta con dos vestuarios, dos bafios y dos cuartos de ducha respectivo a

cada género (damas y caballeros) estos estan ubicados en la antecamara la

cual esta separado del area de produccion, para que el personal pueda ponerse

su uniforme, que es de uso exclusivo del lugar de trabajo.

Cada bafo cuenta con:

Inodoros y lavamanos de material ceramico para su facil limpieza
y desinfeccion

Dispensadores de jab6n yodado (jabon desinfectante)
Dispensadores de toallas desechables de papel

Recipientes para basura, de facil limpieza

Dispensador de papel higiénico

Los vestidores y los bafios cuentan con extractores para arrojar el aire viciado

hacia el exterior.

Los bafios cuentan con el Instructivo: Limpieza y Desinfeccion de

Instalaciones Sanitarias (I-cc-01).

- Lavadores

La planta cuenta con cuatro lavadores de mano, los cuales estan ubicados en

cada area para el lavado de manos las veces que se requiera.
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Cada lavador cuenta con dispensador de jab6n yodado, alcohol desinfectante

de 70%, dispensador de papel y basurero.

A continuacion, se detalla la descripcion de instalaciones por area:

AREA DE
LIMPIEZA

pavimento de
cemento,
pintado

SUELOS

pintadas con
pintura
epoxica hasta
1.8 mde
altura, ladrillo
visto

PAREDES

Cuenta con

luminarias;

techos con
tragaluz

TECHOS Y
LUMINARIAS

4 ventanas
hacia el
exterior

PUERTAS Y
VENTANAS

ALMACEN
PRODUCTO
TERMINADO

pavimentos de
cemento

pintadas con
pintura epoxica
hasta 1.8 m de
altura, ladrillo
visto

Cuenta con

luminarias;

techos con
tragaluz

1 puerta
principal de
despacho
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Instalaciones de la panificadora Zelada.
1 desagtie, 1 desaguie, 2 desaguie, 1 desague, 1 desagtie,
DESAGUES tapado e tapado e tapados e tapado e tapado e No tiene
higienizado higienizado higienizados higienizado higienizado
1 lavamanos 1 lavamanos en 1 lavamanos en
LAVADEROS | 1 lavaplatos en buenas buenas No tiene buenas No tiene
condiciones condiciones condiciones

Fuente: Elaboracion propia, 2020.

7.3. Servicios

Los servicios con los que cuenta la panificadora Zelada son los siguientes:

7.3.1. Suministro de Agua

El agua que se utiliza para todos los procesos (produccién y limpieza) es
potable y procedente de pozo de la Cooperativa SAUSALITO. La
panificadora cuenta 1 con tanque de agua dando un total de 1500 litros de

capacidad.

Se realiza la limpieza semestral del tanque y el tratamiento previo del agua,
ver Instructivo: Tratamiento y Control de Agua (I-cc-05) antes de su uso,
tanto para la elaboracién de productos, como para la higiene del local y

utensilios.

7.3.2. Energia eléctrica

El tipo de conexion de energia eléctrica empleada es trifasica.
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7.3.3. Suministro de gas
El suministro de gas a la panificadora Zelada lo realiza YPFB, cargando los
tanques de gas de cada 3 o 4 dias, el gas de estos tanques se utiliza para

los hornos.

El gas que se utiliza para las cAmaras de fermentacion es de garrafones los

cuales se cambian aproximadamente cada 10 dias.

El suministro de gas esta sefalizado.
Las instalaciones cuentan con un cuarto, el cual esta disefiado para el

almacenamiento de garrafas y suministro de gas.

7.3.4. Desagues
Se cuenta con seis desaglies ubicados estratégicamente, los cuales

permanecen cubiertos con una tapa metalica como elemento de proteccion.

La limpieza de los desaguies esta descrita en el Procedimiento: Limpiezay

Desinfeccion de Instalaciones (P-cc-07).

7.3.5. lluminacion
Los ambientes de trabajo se encuentran bien iluminados tanto por luz natural
y artificial, los focos son fluorescentes, las luminarias estan a una altura de
cuatro metros aproximadamente; se encuentran en buen estado y estan
cubiertas por un protector plastico para impedir la contaminacion de los
productos en caso de rotura segin Procedimiento: Control de Materiales
Extrafios (P-cc-01)
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La iluminacién es imprescindible para trabajar en condiciones éptimas y

evitar accidentes, a la vez para comprobar el grado de higiene del local y el

estado de los productos.

7.3.6. Calidad de aire y ventilacién

Se dispone de cuatro ventiladores edlicos que aseguran el cambio de aire
cuando es necesario lo que permite controlar olores, evitar la concentraciéon
de calor y humedad que son condiciones para el desarrollo de moho, y para

evitar la fatiga laboral, la limpieza de estos es trimestral y realizada por una

empresa externa

7.3.7. Basura

El tipo de basura mas comun en la panificadora es:

Se cuenta con el servicio de recojo de basura de la Empresa Municipal de
Servicio de Aseo (EMSA), el recojo de basura se realiza con una frecuencia

semanal, sin embargo, se tiene convenio con otra empresa para el recojo

Organica Inorgéanica
- Masa - bolsas de plastico
- Migas - botellas de plastico
- residuos de materias - Adhesivos
primas
- papel

de basura la vez que sea necesario.

La eliminacién de los desechos o basura se realiza de manera higiénica,

eficaz y segura.

Las

almacenamiento de desechos y de material no comestible antes de

eliminarlos del recinto.

instalaciones estan dotadas de equipo adecuado para el
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7.3.7.1. Manejo de residuos

El manejo de residuos es importante debido a que si ho se hace un
buen manejo de residuos se puede dar la contaminacion del medio
ambiente con olores y / o restos de masa, migas, etc., los cuales atraen

insectos, roedores entre otras plagas.

La panificadora cuenta con un Procedimiento Manejo de Residuos
(P-cc-01) lo que hace eficaz la gestion de tratamiento de residuos.

Los recipientes utilizados para los desechos son claramente
identificados y cuentan con un mecanismo de Vaivén para mantenerlos

tapados.

No se permite la acumulacion de desechos en las areas de

manipulacién y de almacenamiento ni en zonas circundantes.

Los desechos se eliminan diariamente después de cada jornada
laboral y los recipientes deben limpiarse y desinfectarse con una
frecuencia apropiada para reducir al minimo la posibilidad de
contaminacion. Todo esto esta descrito en el Instructivo: Limpiezay

Desinfeccion de Basureros (I-cc-05).

Los basureros en las distintas areas de trabajo estan ubicados de

manera estratégica y son de diferente color para su diferenciacion.

7.3.8. Limpieza de planta

Los procedimientos de limpieza a grandes rasgos consisten en:

Eliminar los residuos gruesos de las superficies
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- Aplicar una solucién detergente para desprender la capa de suciedad
y de posibles microorganismos.

- Enjuagar con agua que satisfaga los requisitos del area que se esta
limpiando para eliminar la suciedad suspendida ylos residuos de

detergente.

Para la limpieza y desinfeccion de las instalaciones se utiliza el
Procedimiento: Limpieza y Desinfeccion de las Instalaciones (P-cc-07),
este procedimiento asegura que todas las partes de las instalaciones estén
debidamente limpias, por otra parte, se encuentra de la mano del Instructivo

Limpieza y Desinfeccion de utensilios de Limpieza(l-cc-04).

8. Descripcidn del personal

La panificadora cuenta con 20 trabajadores en la planta de los cuales:

Area No. De trabajadores
Area administrativa 5

Area de produccién

Almacén materias primas

Almacén de producto terminado

Area enfriado y cortado

WINIW|FL[O

Area de despacho

El modo de organizacién y las funciones de cada trabajador estan descritas en el

Manual: organizacion y funciones (M- rh-01).

8.1. Higiene
Todo trabajador estd obligado a mantener una estricta higiene personal. Los

principales puntos relacionados con la higiene personal se resumen en instructivos
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gue se colocan en las instalaciones principalmente en la antecAmara donde se
encuentra el comedor los bafos y vestidores.

La panificadora con el fin de mantener la higiene y la limpieza de su personal cuenta
con el Procedimiento: Higiene Personal (P-gc-03).

8.1.1. Lavado de manos

Es fundamental conocer la importancia del lavado de manos para
este fin, el personal de la panificadora cuenta con un Instructivo
Lavado de Manos (I-cc-02), en este instructivo se detallan los
pasos para un buen lavado y asi evitar contaminacion en el

producto.

8.1.2. Ropa de trabajo
El personal utiliza vestimenta, gorros, zapatos y/o guantes
protectores que son apropiados para la operacion que

ejecuta.

La ropa de trabajo que se le otorga al personal de la
empresa se muestra en el Instructivo: Uso de Uniforme
(I-rh-01) y a continuacién se describe la razén de porque
es importante el uso especial y cuidadoso de dos

elementos importantes del uniforme que son:

Cofia: la cofia es una gorra que mantiene el cabello aislado, esto evita
posibles caidas de cabello en el producto, a la vez que protege el cabello,

facilita el trabajo al no tener que apartarlo continuamente de la cara.

Barbijo: se utiliza para proteger el producto de contaminaciones como

fluidos que accidentalmente puedan caer en el producto.
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Para mantener limpio el uniforme se tiene el Instructivo: Limpieza y

desinfeccion de Uniforme de trabajo (I-cc-03).

8.1.3. Visitantes
Los visitantes deberan llevar, cuando proceda, ropa protectora y cumplir las
demas disposiciones de higiene personal que figuran en el Procedimiento:

Higiene personal (P-rh-02).

El acceso del personal y de visitantes es controlado para impedir la
contaminacién del producto e interrupcién en los procesos. La ruta habitual

de transito de las visitas se muestra en el Flujo de Visitas del ANEXO 6.

8.1.4. Limpieza del personal
El descuido o la falta de aseo personal pueden enfermar
al mismo trabajador, a su propia familia y principalmente

a los consumidores del producto que prepara.

Es indispensable para el trabajador bafiarse vy
cambiarse de ropa todos los dias, ya que la suciedad del
cuerpo, de cabello, de la ropa, de las manos y de las

ufas, pasan facilmente a los alimentos y los

contaminan.

8.1.5. Habitos y conductas de higiene
El trabajador debe respetar y proteger la salud de los consumidores por
medio de una manipulacion cuidadosa de los productos que elabora.
La responsabilidad y el buen comportamiento del trabajador se manifiesta

en:

- El grado de higiene personal
- Eltrato dado a la maquinaria y el utillaje.

- Laforma de llevar a cabo la limpieza del material de trabajo.
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La forma de limpiar y organizar su lugar de trabajo.

Todo buen trabajador, durante el periodo de formacion y, posteriormente,

debe desarrollar unas actitudes relacionadas con aspectos como:

Ganas de superarse

Capacidad de relacionarse con otras personas

Predisposicion para trabajar en equipo y colaborar en la
realizacion de las tareas asignadas.

Saber valorar las criticas de forma positiva.

El trabajador no debe realizar acciones que puedan contaminar el producto,

como, por ejemplo:

8.2. Salud

Comer cuando esté trabajando.

Fumar, mascar chicle y/o rascarse la cabeza.

Introducirse los dedos en la boca o en la nariz.

Escupir en el suelo.

Toser o estornudar sobre el producto en proceso y terminado.

No debe de peinarse ni arreglarse el cabello en el lugar donde se
elaboran o manipulan los productos.

No debe llevar ufias pintadas, anillos, pulseras, cadenas, aretes o

cualquier tipo de joyas, ni maquillaje o cosméticos.

Es importante que el trabajador se encuentre sano, fisica y mentalmente, para

evitar posibles contaminaciones en el manipuleo de los productos. Asi mismo

tienen que poner en conocimiento de la direccion de la empresa cualquier

sensacion de enfermedad, nauseas, vomitos, heridas.

El cuidado de la salud se extiende a todo el personal de la empres
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Las personas que no mantienen un grado apropiado de aseo personal, las que
padecen determinadas enfermedades o estados de salud o se comportan de
manera inapropiada, pueden contaminar el producto y transmitir enfermedades a

los consumidores.

8.2.1. Educacion sanitaria
La educacion sanitaria es primordial y esta se lleva a cabo dentro las
capacitaciones al personal segun el Procedimiento: Capacitacion del

personal (P-rh-01).

Se exige la documentacion sanitaria actualizada del personal.

8.2.2. Examen medico
Los operarios involucrados en forma directa con la elaboracioén al producto
se someten a un examen médico, también portan el carnet sanitario

otorgado por el ministerio de salud.

El control de este documento se realiza segun el Procedimiento: Higiene

Personal(P-gc-03).

8.2.3. Enfermedades y heridas
Todos los trabajadores de la empresa notifican la presencia de alguna

enfermedad que presente en el momento.

=0 {__.-,A J A, A las personas de las que se sabe o se sospecha que

,..--vl 7 e A_-l‘:_“—-':‘\w" - i
K}? N )\;% <:a4/>, padecen o son portadoras de alguna enfermedad o
ot SECy &% "

'73”'.. \7 l\‘/ mal que eventualmente pueda transmitir no se le
’/ ‘-.l \ 'i.. permite el acceso a ninguna area si existe la
LN {)\\\ o posibilidad de que contaminen el producto. Cualquier

= =N T .
a2 Ne '\\7/ persona que se encuentre en esas condiciones debe
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informar inmediatamente a la direccion sobre la
enfermedad o los sintomas. Como describe el

Procedimiento: Higiene Personal (P-rh-02).

Todo personal que se corte la piel o sufra una herida interrumpe su trabajo y
vuelve solo si se ha tratado o vendado apropiadamente. Ningun operario que
trabaje en la zona de produccién debe llevar vendaje alguno expuesto, a
menos gue esté perfectamente protegido o una envoltura impermeable dificil

de desprenderse.

Entre los estados de salud que deberan comunicarse a la direccién para que
se examine la necesidad de someter a una persona a examen médico y/o la
posibilidad de excluirla de la manipulaciéon de alimentos, cabe sefialar los
siguientes:

- Diarrea

- Vomitos

- Fiebre

- dolor de garganta con fiebre

- lesiones de la piel visiblemente infectadas (furdnculos, cortes,

etc.)

- supuracién de los oidos, los ojos o la nariz.

8.2.4. Botiquin de primeros auxilios

El botiguin de primeros auxilios se encuentra en la planta alta
en las oficinas de administracién, estd debidamente
sefalizado y es revisado periddicamente para garantizar que

se disponga de todo el material y que no esté caducado.

8.3. Seguridad
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8.3.1. Riesgos de seguridad
Los riesgos de seguridad mas comunes en panaderia son: caidas, golpes,
guemaduras y cortes, para prevenir estos riesgos se cuenta con
sefalizacién en toda la panificadora.

8.3.2. Respuesta ante emergencias
La panificadora cuenta con una brigada de emergencia, que hace frente a
posibles situaciones de emergencias que puedan afectar a la inocuidad de
los productos todo esto descrito en el Procedimiento: Preparacion y
Respuesta Ante Emergencias (P-gc-06).

En el caso de tratarse de una emergencia que afecte a los trabajadores.

Se informa mediante capacitaciones; los riesgos y de las medidas de
prevencion o proteccion a adoptar, y las instrucciones necesarias para que
los trabajadores puedan interrumpir su actividad y, si fuera necesario,
abandonar el puesto de trabajo.

8.4. Flujo del personal
El personal debe transitar solo por las vias de circulacion determinadas en el flujo

del personal ver Anexo 7.

8.5. Capacitaciones
. ~ Gerencia General toma medidas para que todo el personal que
manipula los productos, tanto nuevo, como antiguo, reciba
X ( capacitacion continua en materia de higiene personal y todo lo
);/) relacionado con la inocuidad de los alimentos enfocada a la
. industria panadera, esto con el propdsito de que el personal adopte las
debidas precauciones para evitar la contaminacion de los productos y no

poner en peligro la salud de los consumidores.
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Las capacitaciones a personal nuevo y antiguo se realizan segun
el Procedimiento: Capacitacion del Personal (P-rh-01).
9. Descripcién de la maquinariay equipos
- Balanza
Las balanzas son utilizadas para el pesaje de las materias primas antes de la

elaboracion y para el pesaje de la masa elaborada.

Se cuenta con una balanza electrénica en almacén de materia prima, una balanza

de plato, una balanza electrénica y una balanza de piso en el area de produccion.

- Balanza electrénica (drea de produccién): Se utiliza para pesar
pequefias cantidades y precisas de insumos inferiores a 40 kg.

- Balanzaelectronica (almacén de materias primas) se utiliza para pesar
las materias primas e insumos

- Balanza de plato: para pesar la masa cruda, es de industria argentina
marca ARGENTAL y pesa cantidades inferiores a 5 kg.

- Balanza de piso: para pesar las materias primas hasta 200 kg como

carga maxima, es de industria brasilera marca LUCAS.

Las balanzas siempre deben estar calibradas segun Procedimiento: Calibracion

y Verificacién de Equipos (P-cc-04).

Nota. -Siempre se utiliza un contenedor diferente al plato de la balanza, se tara

previamente.

- Amasadora
Se cuenta con dos amasadoras, cada una de capacidad de 80 Kg de masa y 50
kg de harina de capacidad cada una, son de industria argentina marca
ARGENTAL modelo MBE 80. Se maneja segun el Instructivo: Uso de
Amasadora (I-pr-11) y se limpia segun la Tabla: Mantenimiento y limpieza de

maquinaria (T-pr-01).
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Sobadora

Se tienen dos sobadoras de industria argentina de marca ARGENTAL, las cuales
tienen una capacidad de 3 kg aproximadamente. Se maneja segun el Instructivo:
Uso de la Sobadora (I-pr-12) y se limpia segun la Tabla: Mantenimiento y
limpieza de maquinaria (T-pr-01).

Ambas sobadoras estan identificadas.

Divisora

Es una divisora de palanca de industria nacional, permite dividir la masa de una
forma mecénica. El peso de la masa a introducir se calcula para que resulte el peso
gue exigen las piezas de masa que se elaboran. Se coloca sobre un molde y se
bajan mediante una palanca los alabes que la dividiran. Se maneja un Instructivo:
Uso de la Divisora (I-pr-13) y se limpia segun la Tabla: Mantenimiento y
limpieza de maquinaria (T-pr-01).

Formadora de masas

Se cuenta con dos formadoras de masa, una es de industria argentina marca
ARGENTAL la otra de industria brasilera marca SUPERFECTA, cada formadora
estd identificada y se manejan segun el Instructivo: Uso de las Formadoras (I-
pr-14) y se limpian segun laTabla: Mantenimiento y limpieza de maquinaria (T-
pr-01).

Grissinera

Existen una formadora de grissines o grissineras la cual esta constituidas por una
rampa por donde se introduce la masa, cada una tiene rodillos intercambiables que
le dan la forma al producto segun el grosor que se necesite y finalmente una
cuchilla que regulable para el corte. Las grissineras estan identificadas y su uso
de describe en el Instructivo: Uso de las Grissineras (I-pr-15) y su limpieza se

realiza segunTabla: Mantenimiento y limpieza de maquinaria (T-pr-01).
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Céamara de fermentacion
Se dispone de una camara de fermentacion la cual esta revestida de azulejo blanco

y su limpieza es realizada por el personal de planta.

Hornos

Se dispone de cuatro hornos de carros rotativos, estos carros se suspenden en un
gancho giratorio, este mecanismo permite que la coccion de la masa sea uniforme.
Estos hornos son de industria argentina ARGENTAL y la capacidad es de 15

bandejas de 70x90 cm u 30 bandejas 70x45 cm.

Los hornos son de industria argentina ARGENTAL, su uso se describe en el
Instructivo: Uso de los Hornos (I-pr-16) la limpieza de estos hornos se realiza

segun laTabla: Mantenimiento y limpieza de maquinaria (T-pr-01)

Horno 1 Horno 2 Horno 3 Horno 4

Cortadora de pan

Se dispone de 3 cortadoras de pan, las que estan constituidas basicamente por
una rampa de carga, unas sierras rectas con una anchura de corte de 50 cm. Las
cuchillas de corte son renovadas cada tres meses aproximadamente. Su uso se

describe en el Instructivo: Uso de la Cortadora de pan (I-pr-17).

- Moledora de pan
La panificadora cuenta con una moledora de pan Se maneja segun el
Instructivo: Uso de la Sobadora (I-pr-19)
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- Mesones
Se cuenta con cinco mesones de madera forrados con lamina de acero
inoxidable en el area de produccion, las dimensiones de los mesones se
muestran en el cuadro y se realiza su limpieza diariamente antes y después
de cada jornada laboral segun el Instructivo: Limpieza y desinfeccion de

Utensilios del Proceso (I-cc-07).

Mesoén m2
1 1.19
2 1.89
3 2.33
4 2.04
5 1.64

- Reposadores de masa
Se dispone de dos repasadores de masa, los cuales se utilizan diariamente
para el reposo de la masa y en época de navidad para la fruta abrillantada

Tabla: Mantenimiento y limpieza de maquinaria (T-pr-01).

- Bandejas y bandejas
Para la limpieza de moldes y bandejas se utiliza el Instructivo: Limpiezay

desinfeccion de Utensilios del Proceso (I-cc-07).

9.1. Ubicacion de los equipos

La ubicacion de los equipos se muestra en el Anexo 8.

9.2. Mantenimiento preventivo y correctivo
La empresa cuenta con un plan de mantenimiento preventivo y correctivo

respecto a las maquinarias.
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1.1.1. Mantenimiento de las instalaciones
Las instalaciones y el equipo se mantienen en un estado apropiado de
reparacion y condiciones para:

- Facilitar todos los procedimientos de saneamiento;

- Poder funcionar segun lo previsto,

- Evitar la contaminacion del producto a causa de fragmentos de
metales, desprendimiento de yeso, escombros y productos
guimicos

- Evitar la infiltracion de plagas o formacion de nidos en grietas u

otros.

1.1.2. Mantenimiento de la maquinaria y equipos
La maquinaria se utiliza especificamente para el uso a que esta destinado y
se someterse a su adecuado mantenimiento con una frecuencia

determinada.

Para mantener toda la maquinaria y equipos en perfectas condiciones de
conservacion y limpieza se cuenta con el Procedimiento: Calibracién y
Verificacién de Equipos (P-cc-04).

Todas las operaciones que se efectian de modo manual se realizan del

modo mas higiénico posible.

El procedimiento de mantenimiento se aplica de tal manera que el producto
y los materiales de envasado no resulten contaminados (por ejemplo, por

residuos quimicos durante y con posterioridad a la limpieza y la desinfeccion.
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9.3. Limpieza de maquinaria 'y equipos

Se cuenta con instructivos de limpieza y desinfeccion para cada maquina los

cuales estan disefiados especificamente para cada equipo segun su necesidad

y cuidado y se mencionan en el apartado 9 de este documento.

10. Descripcién del proceso

Se tienen los diagramas de flujo de cada grupo de producto: panes de batalla, panes

especiales, panes molde, grissines, pre pizza, tostadas, pan molido, rosca y

panetones.

Aunque a cada tipo de producto le corresponde un proceso de elaboracion
determinado con sus etapas concretas y particulares, para resumir el estudio de los

riesgos alimentarios asociados a los productos de panificacion se considera el

siguiente diagrama de flujo general:
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Diagrama de flujo general de panaderia

MANIPULACION DE LAS
MATERIAS PRIMAS

Manipulacion de masa

Manipulacion de masa

Manipulacion de masa

Manipulacion de masa

Control de temperaturay
humedad y tiempo

Control de temperaturay
tiempo

Manipulacion de P.T.

Manipulacion de P.T.

Manipulacion de P.T
envasado / agranel

Fuente: Elaboracion Propia, 2018.

Toma de muestra

Manipulacion de P.T.
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Recepcidén de las materias primas
Para la recepcion de las materias primas se cuenta con el Procedimiento:

Recepcion y Control de Materias Prima (P-ad-03).

Preparacion y pesaje de las materias primas
A partir de la orden de produccién, se preparan las materias primas e
insumos que consiste en pesar todos los ingredientes siguiendo la

formulacién del producto.

Pesado
El maestro panadero pesa las materias primas e insumos en el siguiente
orden:

- 1ro. Ingredientes secos

- 2do. Huevos (si corresponde a la formulaciéon)

- 3ro. Grasas

- 4to. Agua

Amasado

Una vez preparadas las materias primas se introducen en la amasadora.

Se procede a su amasado a velocidad lenta hasta obtener una mezcla
homogénea.

El amasado se realiza para homogeneizar los ingredientes hasta unirlos en
forma de masa, provocar un aumento de volumen de la masa como
consecuencia del contacto de ésta con el oxigeno e incorporar los
microorganismos fermentadores. Se produce la formacion del gluten debido
a la accién mecanica de la amasadora, posibilitando la unién intermolecular
de las proteinas insolubles de la harina (gliadinaygluteina). Una vez los
ingredientes se han unido, el panadero determina la consistencia de la masa

y es cuando interviene para corregirla eventualmente, incorporando agua o
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harina si es necesario. Pero esto no tiene porqué suceder si las materias
primas han estado cuidadosamente pesadas.

Durante el amasado propiamente dicho se produce la aireacion o alveolado.
La masa va adquiriendo elasticidad y se forma lisa, flexible y suave.
Progresivamente se va despegando de las paredes de la artesa, indicio de

gue ha concluido el amasado.

Reposo

El reposo se realiza mayormente para obtener masas madre, el fermento se
va desarrollando y las cadenas de gluten se van uniendo, lo que le otorga a
la masa mayor elasticidad. En el reposo también se van a acentuar los
aromas. La masa se deja reposar en recipientes durante unos minutos

dependiendo del producto.

Sobado
El sobado se realiza para algunos productos como la prepizza y la coliza, se
realiza para obtener una masa compacta y con elasticidad, facil de manejar

y lista para cortar.

Dividido
Una vez amasada y/o sobada la masa, se divide en porciones mas
pequefias, segun el peso establecido para cada elaboracion y teniéndose en

cuenta las mermas que se produciran durante la coccion.

Para dividir la masa se utiliza la maquina divisora. A partir del nimero de
piezas, se calcula la cantidad de masa necesaria y se marcan las divisiones
necesarias a hacer a ésta. Las ventajas de utilizar la divisora es que la masa
es sometida a una menor agresion respecto la volumétrica y no hay
problemas de pesaje incorrecto, sin embargo para otros productos se realiza
la divisibn manualmente con una espatula, pesando cada pieza de masa.

La division de prepizzas se la realiza utilizando un molde cortador redondo.
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El peso de la masa cruda para cada tipo de pan se muestra a continuacion:

Tipo de pan peso (9)
Moldes 700
panes de batalla 50
panes especiales 40
Panetones 700
roscas 500
prepizza grande 350
prepizza pequefia 40

Formado o boleado
El formado de la masa se puede realizar con la ayuda de la maquina
formadora o se realiza manualmente (boleado) dependiendo del tipo de pan.

El formado se realiza basicamente para darle uniformidad a la masa.

Colocado en bandejas / moldes
Una vez formadas las barras o las piezas esféricas, los panaderos las colocan

en bandejas o moldes metdlicos, segun el formato final que se quiere obtener.

Las bandejas y los moldes son engrasados con manteca manualmente
previamente a la incorporacion de la masa, luego de colocar la masa las

bandejas y moldes son colocados en los carros.

Se cuenta con el Instructivo: Limpieza y desinfeccion de Utensilios del

Proceso (I-cc-07). para la limpieza de moldes y bandejas.

Fermentado

Los carritos o coches se trasladan a las camaras de fermentacion.
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El objetivo de la fermentacion es producir un aumento de volumen de la pieza,

dotarla de textura fina y ligera y de aromas.

Los carros se introducen en la camara de fermentacion que se mantiene a una
temperatura media de 25°C - 28°C No obstante, no se dispone de medidor
termomeétrico que permita la verificacion de las condiciones establecidas en la

camara.

- Horneado
La temperatura demandada por el proceso es la temperatura que se fija
mediante el regulador del horno. Los pardmetros de ésta varian segun el

peso y la forma de las piezas.

La coccion se realiza entre 230 y 280°C durante 15 o0 45 minutos dependiendo
del tamafio de la pieza Una vez terminada la coccién se sacan los carros con

los guantes de cuero.

El control de las temperaturas de horneado se realiza mediante el formato de
Registro: del control de tiempos y temperaturas segin el Procedimiento:

Control de Procesos (P-pr-01).

- Enfriado
Una vez cocidas las piezas, el panadero hornero procede a sacar los coches
del horno y los lleva al area de enfriado. De esta forma se enfrian hasta

alcanzar la temperatura ambiente para el posterior envasado.

En el caso de los panes de molde, las piezas enmoldadas son separadas de
sus moldes sobre la mesa de trabajo central del area de produccién y son

colocadas en los carros enfriadores.
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El tiempo de enfriado varia de acuerdo al producto (tipo de pan), y se realiza

A temperatura ambiente 20°C.

Tipo de pan tiempo de enfriado

(hrs)

Moldes 18

Panes de batalla 0,42- 0,58

Panes especiales 0,42- 0,58

Panetones 18

Roscas 18

Grissines 0,42 - 0,58

Prepizzas 15-2

Decoracion
Algunos productos son sometidos a decoracion después del enfriado, tal es
el caso de las roscas, se prepara el glasé, una vez listo se coloca a un
dispensador, el cual al apretar y mover el panadero esparce el glasé en todo
el producto.

Cortado
Esta operacion se realiza dependiendo del tipo de pan, se utiliza

generalmente para panes molde y pan de miga.

La propiedad fisica del pan en molde es que posee corteza rigida y después
de un correcto enfriado, permite que la pieza no se desmigaje ni provoque

una resistencia al corte, facilitando el proceso.

El pan una vez cortado, es llevado a una bolsa de polipropileno ya etiquetado

y se cierra con el alambre forrado.
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- Colocado en canastas
Algunos de los productos se envian a granel después del enfriado, la
controladora de almacén de producto terminado procede a retirar los panes
de las bandejas, colocandolos en las canastas previamente limpias segun el
Instructivo: Limpiezay Desinfeccion de Utensilios de Proceso (I-cc-07).
prepara las canastas segun la orden de despacho a tiendas. Una vez que se

prepara una canasta se colocan sobre pallets para que no esté en contacto
con el suelo.

- Envasado
El embolsado se efectia manualmente en bolsas de polipropileno que se

etiguetan previamente a su llenado por el encargado de envasado de pan.

10.1. Control de tiempos y temperaturas
En funcion de la naturaleza de las operaciones que hayan de llevarse a cabo
para los distintos productos panificados se realiza la vigilancia de las
temperaturas con objeto de asegurar la inocuidad y la aptitud del producto.
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Se lleva a cabo el control de tiempos y temperaturas segun el Procedimiento:

Control de Procesos (P-pr-01).

10.2. Flujo de produccion
A continuacion, se muestra el flujo para la produccion de los productos
panificados que va desde el requerimiento del producto por parte del cliente

hasta el despacho del producto de la panificadora:

FLUJO DE PRODUCCION

REQUERIMIENTOS
DE PRODUCTO GERENTE DE VENTAS

|
¢_l

EMISION DE LA REGISTRO DE )
aoenoe |y ENesaDE | o GERENTE DE PRODUCCION
PRODUCCION EECMES

JEFE DE PLANTA
PESADO > AMASADO 5  FORMADO ) FERMENTADO 5  HORNEADO  (—»  ENFRIADO (3  EMPACADO

A

) RESPONSABLE
REGISTRO DE
DESCARTES @ CONFORME? ° CONTROL DE CALIDAD

ENTREGA DE REGISTRO DE

PRODUCTO DESPACHO

TERMINADO JEEE
DE ALMACEN

I

DESPACHO

Fuente: Elaboracién propia, 2020.

10.3. Flujo del producto
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Los insumos en muchos casos son trasladados por el proveedor a la puerta de

almacén de materia prima de la planta donde se hace la respectiva recepcion,
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los insumos y las materias primas son llevados hasta el area de produccién
,donde son pesados y procesados respectivamente, luego el producto semi
elaborado pasa a la camara de fermentacion y posteriormente a los hornos,
luego el producto pasa a la zona de enfriado posteriormente pasa a la zona de

envasado y almacén de producto terminado para su despacho. Ver anexo 9.

10.4. Materias primas
No se admiten productos que no se presenten en éptimas condiciones. La
panificadora busca calidad en las materias primas e insumos que utiliza para

sus productos.

1.1.3. Clasificacion de materias primas
Se utiliza comunmente como materias primas: harinas, agua, huevo,
manteca y aditivos especificos para la produccion de productos horneados,

se puede hacer una clasificacion general de la siguiente manera:
Productos secos

- Harina de trigo tipo 000
- Afrecho

- Gluten

- Almidén de maiz

- Harina de maiz

- Levadura seca

- Mejorador de pan

- Polvo de hornear

- Suero lacteo

Grasas

- Margarina

- Manteca vegetal
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- Manteca mixta animal vegetal

Aditivos
- Propionato de calcio
- Esencias
- Colorantes

- Lecitina de soya

Otros

- Levadura fresca

- Chips de chocolate
- Fruta abrillantada

- Confitura de naranja

- Pasas

1.1.4. Recepcién de materias primas
Para la recepcion de materias primas se utliza el Procedimiento:

Recepcion y Control de Materias Prima (P-ad-03).

1.1.5. Almacenaje de materias primas
El almacenaje de las materias primas se realiza dependiendo de las
caracteristicas y la descripcion de las especificaciones técnicas del producto,
se tiene materias primas que requieren temperaturas de refrigeracion tales

como la levadura fresca, la salsa empleada en prepizzas entre otros.

1.1.6. Proveedores
La inocuidad de los productos que se elaboran depende en gran medida
de los proveedores que se elijan. Se realiza la evaluacién de Proveedores

con el objetivo de verificar aplicacién de BPM en cumplimento con las
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normas legales vigentes y las particularidades exigidas por los clientes.

Procedimiento: Control de Compras (P-ad-01).

Se dispone de un registro de proveedores segun categorizacion en el

formato de Registro: Proveedores (R-ad-02).

e Seleccion y gestion de proveedores

La seleccibn de proveedores se realiza segun el Procedimiento:

Control de Compras (P-ad-01) Los aspectos a considerar en esta

seleccion son:

Calidad

Tiempo de entrega

Precio

Identificacion

10.5. Producto terminado

En la Tabla: Descripcion de producto terminado (T- pr-01) se realiza la
descripcion de las diferentes lineas de producto, donde se describe las

caracteristicas del pan, uso, tipo de envase, tiempo de vida util, ingredientes,

aditivos, parametros microbiolégicos entre otros mas.

1.1.7. Clasificacién de producto terminado

Para simplificar la clasificacion de los productos se toma en cuenta que los
productos elaborados en Zelada tienen procesos iguales o parecidos. El

siguiente diagrama muestra la agrupacion de los tipos de pan en nueve

lineas:
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— BATALLA — ESPECIAL — MOLDES — GRISSINES PREPIZZA —i ROSCAS
> M'?,TJ};%TZTA > TORTILLA > INTEGRAL —>»  DULCE INTEGRAL TRADICIONAL >  FRUTA
;
MARAQUETA INTEGRAL
> NORMAL >  KAUKA > DEL CAMPO —> CON STEVIA DULCE SABORIZADO >  CANELA
!
HAMBURGUES INTEGRAL CHIPS DE
> ALLULLA > A LARGA VIDA > MULTICEREAL —> CHOCOLATE

INTEGRAL

> BAGUETTE > HOTDOG CON STEVIA

—»  COLIZA “—>» PANPITA > MULTICEREAL

> BLANCO

BLANCO
LARGA VIDA

Fuente: Elaboracion propia, 2020.

1.1.8. Recepcién de producto terminado
La recepcion de producto terminado la realiza la controladora de almacén de
producto terminado con los registros de despacho para saber qué cantidad
y que producto va a recibir y que cantidad y que producto debe despachar.
Segun Procedimiento: Recepcion, Almacenamiento y Despacho de
Producto Terminado (P-ad-02).

1.1.9. Almacenaje de producto terminado
Por las caracteristicas de los productos panificados, el almacenaje debe
realizarse a temperatura ambiente y no debe tener exposicion solar.
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1.1.10.

1.1.11.

El almacén de producto terminado se mantiene limpio, organizado y en
buenas condiciones, posee los estantes necesarios para el acomodo 6ptimo

del producto.

El tiempo de almacenaje de producto terminado no debe sobrepasar dos
dias, y los productos se acomodan y de despachan por el método PEPS

(primeros en entrar, primeros en salir).

Manipulacion y transporte de producto terminado
Se realiza segun el Procedimiento: Recepcién, Almacenamiento y
Despacho de Producto Terminado(P-ad-02).

Control de calidad
Para el control de calidad de los panificados se cuenta con el Manual:
Control de Calidad (M-cc-01) donde se describe los defectos del pan,

rangos de tolerancia para su aceptacion y las posibles causas.

El control de calidad se realiza de manera sensorial diariamente y con

analisis microbioldgico cuando se sospecha del mal manejo del producto.

Analisis sensorial

Se realiza utilizando los sentidos (vista, olfato, gusto, tacto) para

la identificacion de falencias en el pan.

Andlisis microbiolégico

El andlisis microbioldgico es realizado por una empresa externa.
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El responsable de control de calidad llena el Registro: de Productos
Descartados posteriormente después del control de calidad, teniendo asi un
registro que permita obtener datos historicos para el andlisis de descartes y

tomar acciones de mejora para que no se repitan.

1.1.12. Despacho

Vehiculos de distribucién
Se dispone de dos vehiculos para la distribucién, los cuales
estan identificados como Zelada 1 y Zelada 2. Los vehiculos se

someten a la limpieza segun el Instructivo: Limpieza y

Desinfeccion de Vehiculos de Distribucion (I-gc-14).

Los vehiculos de transporte son inspeccionados antes de una
carga, para asegurarse de que estén libres de contaminacion y

que sean aptos para el transporte.

10.6. Trazabilidad
La identificacion de los lotes es esencial para poder retirar los productos y
contribuye también a mantener una rotacién eficaz de las existencias. Cada
bolsa caja o recipiente es marcado permanentemente, de manera que se

identifique.

La identificacion se realiza de la siguiente manera:
AAA /000 /d / m /a
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Dénde:

AAA: son las iniciales del nombre del producto
000: es el numero de piezas elaboradas

d: es el dia de elaboracion

m: es el mes de elaboracion

a: el afo de elaboracién

Ejemplo: dos partidas de pan molde blanco elaborado el 23 de diciembre del
2017 es: MB / 144 /23 /12 /12.

10.7. Informacién de producto y sensibilizacion de los consumidores

1.1.13. Manejo de alérgenos

Se establece controles para prevenir la presencia de alérgenos en el

producto de no declarados.

Alérgenos son los ingredientes que producen una respuesta alérgica en

personas sensibles. Entre las areas que se controlan estan:

- Instrucciones erréneas sobre los ingredientes
- Contaminacion causada por ingredientes no declarados

- Sustituciéon de ingredientes

Un ndmero significativo de consumidores presentan reacciones

alérgicas o intolerancias si consumen:

- Cereales que contengan gluten (trigo, centeno, cebada,
avena) y productos derivados.

- Huevos y productos a base de huevos.

- Lechey derivados.

- Frutos secos (almendras, pasas).

- Granos de sésamo.

Todo esto se indica claramente en el etiquetado.
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10.8. Retiro de producto
Las causas del retiro y las acciones a tomar en el retiro del producto se
describen en el Procedimiento: Retiro de Producto (P-gc-06).

10.9. Productos guimicos
Los productos quimicos de limpieza se manipulan y utilizan con cuidado y de
acuerdo con las instrucciones del fabricante de acuerdo al Procedimiento:
Manipulacion y AImacenamiento de Productos Quimicos (P-cc-03).

10.10. Control de plagas
Las plagas constituyen una amenaza seria para la inocuidad, pueden
producirse infestaciones de plagas cuando hay lugares que favorecen la
proliferacion y alimentos accesibles.
En la panificadora Zelada para el manejo de plagas se cuenta con el

Procedimiento: Control de Plagas (P-cc-02).

11. Registros

No aplica

12. Anexos

- Anexo 1. Ubicacién de la Panificadora Zelada.

- Anexo 2. Instalaciones

- Anexo 3. Area limpia, area intermedia, area sucia.
- Anexo 4. Zonas de acceso

- Anexo 5. Ubicacién de los Basureros

- Anexo 6. Flujo de visitas

- Anexo 7. Flujo del personal

- Anexo 8. Ubicacién de los Equipos

- Anexo 9. Flujo del producto.
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Anexo 1. Ubicacion de la Panificadora Zelada.

CEMEMTERIO

CONCORDIA ‘
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indo Ave

ROT ONDA CERAMIL Mz clata &

Fuente: Google maps, 2017.
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Anexo 2. Instalaciones (Planta Baja)

_—— L] [EDEEUH L.

AREA DE ENFRIADO CAMARAS DE
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GARRAFAS

(ORNO 1 ‘ AREA DE PRODUCCION

[pacan

AREA DE ENVASADO

MATERIA PRIMA

ALMACEN DE
PRODUCTO
TERMINADO

ALMACEN DE

ANTECAMARA

AREA DE DESPACHO

AREA DE
COMEDOR

— P
&
=]

E;. ===

Fuente: Elaboracion propia ,2020.
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Anexo 3. Area limpia, area intermedia, area sucia.
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i
I
i
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Fuente: Elaboracion propia ,2020.
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Anexo 4. Area de servicios

ALMACEN DE
PRODUCTO
TERMINADO

AREA DE DESPACHO
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CAMARAS DE
FERMENTACION
AREA DE ENFRIADO 8 Gﬁ‘/‘x;i
H —
AREA DE l:l

ALMACEN
DE
MATERIA
PRIMA

Fuente: Elaboracion propia ,2020.
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Anexo 5. Ubicacion de los Basureros y material de limpieza
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Fuente Elaboracion Monica Cabrerizo, 2020.
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Anexo 6. Flujo de visitas
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Fuente: Elaboracion propia ,2020.
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Anexo 7. Flujo del personal
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Fuente: Elaboracion propia ,2020.
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Anexo 9. Flujo del producto
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ANEXO 2.2: PROCEDIMIENTO HIGIENE DEL
PERSONAL
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ANEXO 2.3: PROCEDIMIENTO CALIBRACION Y
VERIFICACION DE EQUIPOS
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ANEXO 2.4: PROCEDIMIENTO CONTROL DE
PROCESO PRODUCTIVO
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ANEXO 2.5: PROCEDIMIENTO RECEPCION Y
CONTROL DE MATERIAS PRIMAS



286




287

laboraci

cumplan




288

» malerl

que el transporte de la | fa prima se

higiene

 informa al

- con

ALY




289

a limpleza en el almacen, € almente en |3

tan disponibles para su us

la par




290

PROCEDIMIENTO

'RECEPCION Y CONTROL DE MATERIA PRIMA

1




291

£ MATERIA P




292

ANEXO 2.6: PROCEDIMIENTO LIMPIEZAY
DESINFECCION DE INSTALACIONES
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ANEXO 2.7: INSTRUCTIVO LIMPIEZA'Y
DESINFECCION DE UTENSILIOS DEL PROCESO
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ANEXO 2.8: INSTRUCTIVO LAVADO DE MANOS



310




311

rso izqul




312




313

ANEXO 2.9: INSTRUCTIVO USO DE UNIFORMES DE
TRABAJO
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ANEXO 2.10: REGISTRO DE LAS DEVOLUCIONES
POR DIiA DEL PAN MOLDE BLANCO LARGA VIDA DE
ENERO A SEPTIEMBRE DEL ANO 2023



318

FECHA CLIENTE |PRODUCTO| GRUPO |DEVOLUCIONES
Distribuidora | Molde blanco .
03/01/2023 CCONOR larga vida Tercerista 7
03/01/2023 | Teresa Garcia Mlolde bI_anco Microagencias 2
arga vida
03/01/2023 Automercados | Molde bI_anco Supermercado 3
S.R.L. larga vida
Saper Mercado
03/01/2023| América S.R.L. 'V'Io'de blanco | ¢ \sermercado 3
1 arga vida
03/01/2023|  Bradley 'V'Io'de blanco | 1o cerista 8
arga vida
04/01/2023| Roger Ferrel | Molde blanco | 0 00y 10
Torrico larga vida
04/01/2023 | Farmacorp S.A. Mlolde bl_anco Supermercado 1
arga vida
Hipermaxi Molde blanco
05/01/2023 s.A.(Oquendo) larga vida Supermercado 1
Hipermaxi S.A | Molde blanco
05/01/2023 (Blco. Gal). larga vida Supermercado 1
05/01/2023 Micromercado | Molde bl_anco Microagencias 2
La Pradera larga vida
Distribuidora | Molde blanco .
06/01/2023 CCONOR larga vida Tercerista 7
06/01/2023| ROYer ferrel | Molde blanco | . oy 12
torrico larga vida
06/01/2023 | Teresa Garcia Mlolde bl_anco Microagencias 2
arga vida
06/01/2023 Automercados | Molde bl_anco Supermercado 1
S.R.L. larga vida
06/01/2023| 'CNorte S:A. | Moldeblanco | o oo eadg 9
(América) larga vida
06/01/2023 Hipermaxi S.A | Molde bl_anco Supermercado 4
(Sacaba) larga vida
07/01/2023| Roger ferrel | Molde blanco | . oy 1
torrico larga vida
07/01/2023 | Farmacorp S.A. Molde bl_anco Supermercado 3
larga vida
07/01/2023 Hipermaxi S.A | Molde bl_anco Supermercado 10
(Prado) larga vida
07/01/2023 H_|permaX| SA Molde bl_anco Supermercado 5
(Circunvalacion) | larga vida
00/01/2023| Roger ferrel | Moldeblanco | e oy 9
torrico larga vida
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Molde blanco

09/01/2023 | Farmacorp S.A. I . Supermercado 2
arga vida
Hipermaxi S.A | Molde blanco
10/01/2023 (JDLRosa) larga vida Supermercado 3
Hipermaxi S.A | Molde blanco
11/01/2023 (Blco. Gal). larga vida Supermercado 3
11/01/2023 Bradley Molde bl_anco Tercerista 7
larga vida
12/01/2023 Roger_ferrel Molde bl_anco Horizontal 5
torrico larga vida
Hipermaxi Molde blanco
12/01/2023 s.A.(Oquendo) larga vida Supermercado 11
12/01/2023 H_|permaX| SA Molde bl_anco Supermercado 9
(Circunvalacion) | larga vida
Guadalupe Molde blanco .
13/01/2023 Yabet Arnez larga vida Horizontal 2
Operadora
13/01/2023 Comercial Mlc;Irdzk\)/Ii%r;co Supermercado 2
CREX S.R.L. g
13/01/2023 IC Nor,te_ SA. | Molde bl_anco Supermercado 1
(América) larga vida
Hipermaxi S.A | Molde blanco
13/01/2023 (JDLRosa) larga vida Supermercado 8
13/01/2023 | Farmacorp S.A. Mlolde bl_anco Supermercado 2
arga vida
Super Mercado
14/01/2023 | América S.R.L. I\/Ilolde bl_anco Supermercado 2
1 arga vida
14/01/2023 Automercados | Molde bl_anco Supermercado 1
S.R.L. larga vida
14/01/2023 Automercados | Molde bl_anco Supermercado 4
S.R.L. larga vida
Operadora
14/01/2023 Comercial Mltzllrdeat\J/Ii%r;co Supermercado 2
CREX S.R.L. g
17/01/2023| Roger Ferrel | Molde blanco | 5 oy 8
Torrico larga vida
17/01/2023| 'C Norte S.A. | Moldeblanco | o o ooreadg 11
(América) larga vida
17/01/2023 H_lpermaX| SA Molde bl_anco Supermercado 4
(Circunvalacion) | larga vida
17/01/2023 | Farmacorp S.A. Molde blanco Supermercado 2

larga vida
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Roger Ferrel

Molde blanco

19/01/2023 : . Horizontal 12
Torrico larga vida
19/01/2023 | Teresa Garcia Mlolde bl_anco Microagencias 1
arga vida
Grupo América | Molde blanco
19/01/2023 GAPCIC SR.L. | largavida Supermercado 8
20/01/2023 Automercados | Molde bl_anco Supermercado 1
S.R.L. larga vida
Saper Mercado
20/01/2023 | América S.R.L. Molde bl_anco Supermercado 3
1 larga vida
21/01/2023| Roger Ferrel | Molde blanco | . oy 7
Torrico larga vida
21/01/2023 H_lpermaX| SA Molde bl_anco Supermercado 4
(Circunvalacion) | larga vida
24/01/2023 Automercados | Molde bl_anco Supermercado 1
S.R.L. larga vida
24/01/2023 Automercados | Molde bl_anco Supermercado 3
S.R.L. larga vida
24/01/2023 Automercados | Molde bl_anco Supermercado 1
S.R.L. larga vida
24/01/2023 Micromercado | Molde bl_anco Microagencias 2
La Pradera larga vida
Hipermaxi Molde blanco
24/01/2023 s.A.(Oquendo) larga vida Supermercado 3
24/01/2023| 'CNorte S:A. | Molde blanco | o oo eadg 5
(América) larga vida
25/01/2023| Roger Ferrel | Molde blanco | . oy 7
Torrico larga vida
25/01/2023 | Farmacorp S.A. Mlolde bl_anco Supermercado 1
arga vida
Grupo América | Molde blanco
25/01/2023 GAPCIC SR.L. | largavida Supermercado 4
25/01/2023 | Degustaciones Mlolde bl_anco Otro 2
arga vida
26/01/2023| Roger Ferrel | Molde blanco | .0 ooy 11
Torrico larga vida
27/01/2023| 1iendaAna | Moldeblanco | o 00 2
Maria Jaldin larga vida
27/01/2023 Hipermaxi S.A | Molde bl_anco Supermercado 8
(Prado) larga vida
Hipermaxi Molde blanco
27/01/2023 S.A.(Oquendo) larga vida Supermercado 1
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Saper Mercado

27/01/2023 | América S.R.L. Mlolde bI_anco Supermercado 3
1 arga vida
Hipermaxi S.A | Molde blanco
27/01/2023 (Blco. Gal). larga vida Supermercado 7
Borys Jeffter
27/01/2023|  Taborga Mloa'fzt\’l'%';co Distribucién 1
DISTRI g
28/01/2023| RRoger Ferrel | Molde blanco | 5, o0y 9
Torrico larga vida
Hipermaxi S.A | Molde blanco
28/01/2023 (JDLRosa) larga vida Supermercado 1
28/01/2023 H_|permaX| SA Molde bl_anco Supermercado 4
(Circunvalacion) | larga vida
Super Mercado Molde blanco
30/01/2023 | América S.R.L. | . Supermercado 3
1 arga vida
30/01/2023 | Farmacorp S.A. Mlolde bl_anco Supermercado 1
arga vida
30/01/2023| Teresa Garcia 'V'Io'de blanco |y vicroagencias 2
arga vida
Hipermaxi Molde blanco
30/01/2023 s.A.(Oquendo) larga vida Supermercado 5
31/01/2023| Roger Ferrel | Molde blanco | 0 0y 10
Torrico larga vida
31/01/2023 Israel Guevara | Molde bl_anco Empleado 1
Zambrana larga vida
automercados | Molde blanco
31/01/2023 SRL. larga vida Supermercado 2
31/01/2023| Micromercado | Molde blanco |4y 1
Pachas larga vida
31/01/2023 H_|permaX| SA Molde bl_anco Supermercado 10
(Circunvalacion) | larga vida
31/01/2023 Hipermaxi S.A | Molde bl_anco Supermercado 4
(Sacaba) larga vida
31/01/2023 IC _N(?rte S.A. | Molde bl_anco Supermercado 6
(Hipodromo) larga vida
Grupo América | Molde blanco
31/01/2023 GAPCIC SR.L. | largavida Supermercado 3
01/02/2023 Micromercado | Molde bl_anco Microagencias 1
La Pradera larga vida
Hipermaxi Molde blanco
02/02/2023 S.A.(Oquendo) larga vida Supermercado 2
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02/02/2023 Hipermaxi S.A | Molde bl_anco Supermercado 3
(Prado) larga vida
Hipermaxi S.A | Molde blanco
02/02/2023 (JDLRosa) larga vida Supermercado 14
02/02/2023| Roger Ferrel | Molde blanco |, oy 37
Torrico larga vida
Slper Mercado
03/02/2023 | América S.R.L. Molde bl_anco Supermercado 1
1 larga vida
03/02/2023 | Farmacorp S.A. Mlolde bI_anco Supermercado 4
arga vida
03/02/2023 automercados | Molde bl_anco Supermercado 1
S.R.L. larga vida
03/02/2023 | Teresa Garcia Mlolde bl_anco Microagencias 2
arga vida
03/02/2023 Hipermaxi S.A | Molde bl_anco Supermercado 7
(Sacaba) larga vida
Hipermaxi S.A | Molde blanco
03/02/2023 (Blco. Gal). larga vida Supermercado 2
03/02/2023| 'CNorte S-A. | Moldeblanco | o oo eadg 2
(América) larga vida
04/02/2023| Roger Ferrel | Molde blanco | 0y 12
Torrico larga vida
04/02/2023 IC _l\lgrte SA. | Molde bl_anco Supermercado 3
(Hipodromo) larga vida
04/02/2023 | Marco Mendoza | Molde blanco | i o ey 2
Distribucion larga vida
Hipermaxi Molde blanco
06/02/2023 s.A.(Oquendo) larga vida Supermercado 3
Hipermaxi S.A | Molde blanco
06/02/2023 (JDLRosa) larga vida Supermercado 8
07/02/2023| Roger Ferrel | Molde blanco | .0 oy 4
Torrico larga vida
07/02/2023 Micromercado | Molde bl_anco Corporativos 9
Pachas larga vida
08/02/2023 Hipermaxi S.A | Molde bl_anco Supermercado 4
(Sacaba) larga vida
00/02/2023| Roger Ferrel | Molde blanco | . oy 3
Torrico larga vida
10/02/2023| Roger Ferrel  Molde blanco |, o) e 19
Torrico larga vida
11/02/2023| Roger Ferrel | Molde blanco |, o) e 3
Torrico larga vida
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14/02/2023 Roger Ferrel | Molde blanco Horizontal 3
Torrico larga vida
14/02/2023 Aut%r-r;_\)e-rfédos Mg%z lz/lia(ljr;co Supermercado 2
14/02/2023 Aut%r-r;_\)e-rfédos Mg%z lz/lia:jr;co Supermercado 1
Micromercado | Molde blanco .
14/02/2023 Pachas larga vida Corporativos 1
IC Norte S.A. | Molde blanco
15/02/2023 (Hipodromo) larga vida Supermercado 4
grupo América | Molde blanco
16/02/2023 GAPCIC SR.L. | larga vida Supermercado 2
Roger Ferrel | Molde blanco .
17/02/2023 Torrico larga vida Horizontal 19
17/02/2023 Aut%r.rgrfédos M;;I%Z k\)/liz:ljr;co Supermercado 1
Super Mercado
17/02/2023 | América S.R.L. Mlc;Irdzk\)/Ii%r;co Supermercado 1
1 g
Hipermaxi S.A | Molde blanco
18/02/2023 (Sacaba) larga vida Supermercado 1
Hipermaxi S.A | Molde blanco
18/02/2023 (Circunvalacion) | larga vida Supermercado 4
Hipermaxi S.A | Molde blanco
22/02/2023 (JDLRosa) larga vida Supermercado 1
IC Norte S.A. | Molde blanco
22/02/2023 (Hipodromo) larga vida Supermercado 4
Roger Ferrel | Molde blanco .
23/02/2023 Torrico larga vida Horizontal 2
23/02/2023 Aut%r.rgrfédos Mg%z k\)/li%r;co Supermercado 1
Hipermaxi Molde blanco
23/02/2023 s.A.(Oquendo) larga vida Supermercado 3
Roger Ferrel | Molde blanco .
24/02/2023 Torrico larga vida Horizontal 9
Roger Ferrel | Molde blanco .
25/02/2023 Torrico larga vida Horizontal 1
Hipermaxi Molde blanco
25/02/2023 S.A.(Oquendo) larga vida Supermercado 4
25/02/2023 Hipermaxi S.A | Molde bl_anco Supermercado 2
(Prado) larga vida
27/02/2023 | Teresa Garcia Molde blanco Microagencias 1

larga vida
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Hipermaxi S.A | Molde blanco
27/02/2023 (Blco. Gal). larga vida Supermercado 4
Hipermaxi S.A | Molde blanco
27/02/2023 (JDLRosa) larga vida Supermercado 4
28/02/2023 | foger Ferrel | Moldeblanco | o) oy 21
Torrico larga vida
28/02/2023 Hipermaxi S.A | Molde bl_anco Supermercado 1
(Sacaba) larga vida
28/02/2023 H'|permaX| SA Molde bl_anco Supermercado 2
(Circunvalacion) | larga vida
01/03/2023 | Farmacorp S.A. Mlolde bl_anco Supermercado 1
arga vida
01/03/2023 | Farmacorp S.A. Mlolde bl_anco Supermercado 2
arga vida
01/03/2023 | Farmacorp S.A. Mlolde bl_anco Supermercado 2
arga vida
02/03/2023| Roger Ferrel | Molde blanco | . oy 5
Torrico larga vida
Hipermaxi S.A | Molde blanco
02/03/2023 (JDLRosa) larga vida Supermercado 2
Grupo América | Molde blanco
02/03/2023 GAPCIC SR.L. | largavida Supermercado 3
03/03/2023 Hipermaxi S.A | Molde bl_anco Supermercado 8
(Sacaba) larga vida
04/03/2023 Hipermaxi S.A | Molde bl_anco Supermercado 1
(Prado) larga vida
06/03/2023| Roger Ferrel | Molde blanco | . oy 14
Torrico larga vida
Hipermaxi Molde blanco
06/03/2023 s.A.(Oquendo) larga vida Supermercado 1
Hipermaxi S.A | Molde blanco
06/03/2023 (JDLRosa) larga vida Supermercado 4
07/03/2023 H_|permaX| SA Molde bl_anco Supermercado 4
(Circunvalacion) | larga vida
07/03/2023 | Farmacorp S.A. Molde bl_anco Supermercado 1
larga vida
Hipermaxi S.A | Molde blanco
09/03/2023 (Blco. Gal). larga vida Supermercado 6
Hipermaxi S.A | Molde blanco
09/03/2023 (JDLRosa) larga vida Supermercado 7
09/03/2023| Micromercado | Molde blanco |y yi. o encias 1
La Pradera larga vida
10/03/2023 | Teresa Garcia Molde blanco Microagencias 2

larga vida
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11/03/2023| Roger Ferrel  Molde blanco |, o) e 16
Torrico larga vida
11/03/2023 IC !\Iqrte S.A. | Molde bl_anco Supermercado 2
(Hip6dromo) larga vida
Hipermaxi Molde blanco
13/03/2023 S.A.(Oquendo) larga vida Supermercado 1
14/03/2023 | Roger Ferrel | Molde blanco | ) o) 3
Torrico larga vida
14/03/2023 Micromercado | Molde bl_anco Corporativos 1
Pachas larga vida
Grupo América | Molde blanco
14/03/2023 GAPCIC SR.L. | largavida Supermercado 2
14/03/2023 H_|permaX| SA Molde bl_anco Supermercado 3
(Circunvalacion) | larga vida
16/03/2023 | Roger Ferrel | Molde blanco | -\, . i) 12
Torrico larga vida
Hipermaxi S.A | Molde blanco
16/03/2023 (Blco. Gal). larga vida Supermercado 8
Hipermaxi S.A | Molde blanco
16/03/2023 (JDLRosa) larga vida Supermercado 6
16/03/2023| . Desiderio | Moldeblanco | o o\ o \oc 1
Gutierrez Apaza | larga vida
17/03/2023 Hipermaxi S.A | Molde bl_anco Supermercado 2
(Prado) larga vida
17/03/2023| 'C Norte S.A. - Molde blanco | ¢ o oeread 6
(América) larga vida
Slper Mercado
17/03/2023 | América S.R.L. Mlolde bl_anco Supermercado 2
1 arga vida
17/03/2023 IC Nor,te_ SA. | Molde bl_anco Supermercado 10
(América) larga vida
18/03/2023 Hipermaxi S.A | Molde bl_anco Supermercado 3
(Sacaba) larga vida
18/03/2023 | Hipermaxi S.A | Molde blanco | ¢ o\ oo reag 11
(Circunvalacion) | larga vida
Grupo América | Molde blanco
18/03/2023 GAPCICSR.L. | largavida Supermercado 3
18/03/2023 | Farmacorp S.A. Molde bl_anco Supermercado 1
larga vida
20/03/2023| Roger Ferrel | Molde blanco | .0 oy 15
Torrico larga vida
Hipermaxi S.A | Molde blanco
20/03/2023 (Blco. Gal). larga vida Supermercado 5
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Hipermaxi

Molde blanco

20/03/2023 s.A.(Oquendo) larga vida Supermercado 4
Slper Mercado Molde blanco
21/03/2023 | América S.R.L. . Supermercado 1
1 larga vida
Super Mercado
21/03/2023 | América S.R.L. Mlolde bI_anco Supermercado 1
1 arga vida
21/03/2023 Automercados | Molde bl_anco Supermercado 1
S.R.L. larga vida
Hipermaxi S.A | Molde blanco
21/03/2023 (JDLRosa) larga vida Supermercado 9
21/03/2023 Hipermaxi S.A | Molde bl_anco Supermercado 4
(Sacaba) larga vida
21/03/2023 H_|permaX| SA Molde bl_anco Supermercado 16
(Circunvalacion) | larga vida
21/03/2023|  Descartes | MOI9ePINCO | oy 1
arga vida
21/03/2023| 'C Norte SA. | Moldeblanco | o oo reag 14
(América) larga vida
22/03/2023| Roger Ferrel | Molde blanco | .0 oy 18
Torrico larga vida
22/03/2023 | Farmacorp S.A. Mlolde bl_anco Supermercado 1
arga vida
22/03/2023 | Farmacorp S.A. Mlolde bl_anco Supermercado 4
arga vida
Hipermaxi S.A | Molde blanco
23/03/2023 (Blco. Gal). larga vida Supermercado 6
Hipermaxi Molde blanco
23/03/2023 s.A.(Oquendo) larga vida Supermercado 6
Hipermaxi S.A | Molde blanco
23/03/2023 (JDLRosa) larga vida Supermercado 4
24/03/2023| Roger Ferrel | Molde blanco | g oy 24
Torrico larga vida
24/03/2023| 'CNorte S-A. | Moldeblanco | o oo eadg 5
(América) larga vida
Operadora
24/03/2023 Comercial Mltzllrdeat\J/Ii%r;co Supermercado 4
CREX S.R.L. g
Super Mercado
25/03/2023 | América S.R.L. Molde bl_anco Supermercado 1
1 larga vida
25/03/2023 H_|permaX| SA Molde bl_anco Supermercado 1
(Circunvalacion) | larga vida
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25/03/2023 Hipermaxi S.A | Molde bl_anco Supermercado 1
(Sacaba) larga vida
25/03/2023 | Farmacorp S.A. Mlzlgzt\)llia(ljr;co Supermercado 4
Roger Ferrel | Molde blanco .
27/03/2023 Torrico larga vida Horizontal 14
Hipermaxi Molde blanco
27/03/2023 S.A.(Oquendo) larga vida Supermercado 1
Hipermaxi S.A | Molde blanco
27/03/2023 (Blco. Gal). larga vida Supermercado 2
Hipermaxi S.A | Molde blanco
27/03/2023 (JDLRosa) larga vida Supermercado 6
Operadora
27/03/2023 Comercial Mg%zt\)/l%r;co Supermercado 4
CREX S.R.L.
28/03/2023| . VIVe Molde blanco | ;- gl 1
Distribuidora larga vida
28/03/2023 Autosrﬁrfédos Mg%zt\)/l%r;co Supermercado 1
Hipermaxi S.A | Molde blanco
28/03/2023 (Circunvalacion) | larga vida Supermercado 4
28/03/2023 Hipermaxi S.A | Molde bl_anco Supermercado 1
(Prado) larga vida
Roger Ferrel | Molde blanco .
30/03/2023 Torrico larga vida Horizontal 18
Hipermaxi Molde blanco
30/03/2023 s.A.(Oquendo) larga vida Supermercado 4
Hipermaxi S.A | Molde blanco
30/03/2023 (Blco. Gal). larga vida Supermercado 1
guadalupe Yabet | Molde blanco .
31/03/2023 Arnez larga vida Horizontal 1
Hipermaxi S.A | Molde blanco
31/03/2023 (Circunvalacién) | larga vida Supermercado 2
31/03/2023 Automercados | Molde bl_anco Supermercado 2
S.R.L. larga vida
31/03/2023| 'C Norte SA. | Moldeblanco | o oo reag 5
(América) larga vida
31/03/2023 | Farmacorp S.A. MIZI%?\J/I%;CO Supermercado 2
31/03/2023| Descartes | Moldeblanco 1
larga vida
01/04/2023| Roger Ferrel | Moldeblanco | ) oy 11

Torrico

larga vida




328

Molde blanco

01/04/2023 | Teresa Garcia I . Microagencias 1
arga vida
01/04/2023 | Farmacorp S.A. Mlolde bl_anco Supermercado 1
arga vida
Hipermaxi Molde blanco
03/04/2023 S.A.(Oquendo) larga vida Supermercado 4
03/04/2023 Hipermaxi S.A | Molde bl_anco Supermercado 2
(Prado) larga vida
04/04/2023| Roger Ferrel | Molde blanco | 0 ey 13
Torrico larga vida
05/04/2023| . VIVE [ Moldeblanco | 0y 13
Distribuidora larga vida
05/04/2023 Automercados | Molde bl_anco Supermercado 1
S.R.L. larga vida
06/04/2023| Roger Ferrel | Molde blanco | 0 0y 11
Torrico larga vida
Grupo América | Molde blanco
06/04/2023 GAPCIC SR.L. | larga vida Supermercado 1
Hipermaxi S.A | Molde blanco
06/04/2023 (Blco. Gal). larga vida Supermercado 6
Hipermaxi Molde blanco
06/04/2023 s.A.(Oquendo) larga vida Supermercado 2
Hipermaxi S.A | Molde blanco
06/04/2023 (JDLRosa) larga vida Supermercado 1
08/04/2023| Roger Ferrel | Molde blanco | . oy 5
Torrico larga vida
08/04/2023 H_lpermaX| SA Molde bl_anco Supermercado 5
(Circunvalacion) | larga vida
08/04/2023| 'C Norte S.A. | Moldeblanco | ¢ oo reag 4
(América) larga vida
Hipermaxi S.A | Molde blanco
10/04/2023 (Blco. Gal). larga vida Supermercado 4
Hipermaxi S.A | Molde blanco
10/04/2023 (JDLRosa) larga vida Supermercado 6
11/04/2023| Roger Ferrel | Molde blanco |, o) e 5
Torrico larga vida
11/04/2023 | Teresa Garcia Molde bl_anco Microagencias 2
larga vida
11/04/2023 Micromercado | Molde bl_anco Corporativos 1
Pachas larga vida
11/04/2023 IC Nor,te_ SA. | Molde bl_anco Supermercado 1
(América) larga vida
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Saper Mercado

12/04/2023 | América S.R.L. Molde bI_anco Supermercado 2
1 larga vida
12/04/2023 H_lpermaX| SA Molde bI_anco Supermercado 4
(Circunvalacion) | larga vida
13/04/2023| . VIVE | Moldeblanco | 0 000 12
Distribuidora larga vida
Hipermaxi S.A | Molde blanco
13/04/2023 (JDLRosa) larga vida Supermercado 3
13/04/2023 | Farmacorp S.A. Mlolde bI_anco Supermercado 1
arga vida
14/04/2023| 11€ndaAna | Moldeblanco |, 0 oo 1
Maria Jaldin larga vida
14/04/2023 Automercados | Molde bl_anco Supermercado 4
S.R.L. larga vida
14/04/2023| 'C Norte S.A. - Moldeblanco | ¢ o oeread 3
(América) larga vida
15/04/2023| Roger Ferrel | Molde blanco | . o0 29
Torrico larga vida
Grupo América | Molde blanco
15/04/2023 GAPCIC SR.L. | largavida Supermercado 5
15/04/2023 Hipermaxi S.A | Molde bl_anco Supermercado 6
(Sacaba) larga vida
17/04/2023| ROger Ferrel | Molde blanco |, o) e 2
Torrico larga vida
Hipermaxi Molde blanco
17/04/2023 s.A.(Oquendo) larga vida Supermercado 4
Hipermaxi S.A | Molde blanco
17/04/2023 (JDLRosa) larga vida Supermercado 4
Hipermaxi S.A | Molde blanco
17/04/2023 (Blco. Gal). larga vida Supermercado 2
18/04/2023| . VIVE [ Moldeblanco | o 9
Distribuidora larga vida
18/04/2023 Micromercado | Molde bI_anco Corporativos 1
Pachas larga vida
18/04/2023 H_lpermaX| SA Molde bl_anco Supermercado 2
(Circunvalacion) | larga vida
19/04/2023| Roger Ferrel  Molde blanco |, o) e 4
Torrico larga vida
Operadora
19/04/2023 Comercial MI(;Irdeak\)/Ii%r;co Supermercado 3
CREX S.R.L. g
19/04/2023 Micromercado | Molde bl_anco Microagencias 1
La Pradera larga vida
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Hipermaxi

Molde blanco

20/04/2023 s.A.(Oquendo) larga vida Supermercado 11
Hipermaxi S.A | Molde blanco
20/04/2023 (Blco. Gal). larga vida Supermercado 3
Hipermaxi S.A | Molde blanco
20/04/2023 (JDLRosa) larga vida Supermercado 4
21/04/2023 H'|permaX| SA Molde bl_anco Supermercado 9
(Circunvalacion) | larga vida
Slper Mercado Molde blanco
22/04/2023 | América S.R.L. I . Supermercado 2
1 arga vida
24/04/2023| . VIVE [ Moldeblanco| 0. 00 3
Distribuidora larga vida
24/04/2023| Roger Ferrel | Molde blanco | . oy 16
Torrico larga vida
Super Mercado
24/04/2023 | América S.R.L. Mlolde bl_anco Supermercado 1
1 arga vida
Hipermaxi Molde blanco
24/04/2023 s.A.(Oquendo) larga vida Supermercado 2
Hipermaxi S.A | Molde blanco
24/04/2023 (Blco. Gal). larga vida Supermercado 11
25/04/2023 Automercados | Molde bl_anco Supermercado 1
S.R.L. larga vida
25/04/2023 Hipermaxi S.A | Molde bl_anco Supermercado 1
(Prado) larga vida
25/04/2023 Hipermaxi S.A | Molde bl_anco Supermercado 4
(Sacaba) larga vida
26/04/2023| . VIVE | Moldeblanco| 0. 00 9
Distribuidora larga vida
26/04/2023| Roger Ferrel | Molde blanco | . oy 13
Torrico larga vida
Hipermaxi Molde blanco
27/04/2023 S.A.(Oquendo) larga vida Supermercado 4
Hipermaxi S.A | Molde blanco
27/04/2023 (Blco. Gal). larga vida Supermercado 4
Hipermaxi S.A | Molde blanco
27/04/2023 (JDLRosa) larga vida Supermercado 1
Super Mercado
28/04/2023| América S.R.L. | Moldeblanco | o o ercado 2
1 larga vida
28/04/2023 H_lpermaX| SA Molde bl_anco Supermercado 7
(Circunvalacion) | larga vida
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28/04/2023 | 'C Norte S.A. | Moldeblanco | ¢ o e reag 4
(América) larga vida
20/04/2023| Roger Ferrel | Molde blanco | . oy 7
Torrico larga vida
29/04/2023 Automercados | Molde bl_anco Supermercado 2
S.R.L. larga vida
Slper Mercado
29/04/2023 | América S.R.L. Mlolde bl_anco Supermercado 2
1 arga vida
02/05/2023| . VIVE [ Moldeblanco |, oy 12
Distribuidora larga vida
02/05/2023 Automercados | Molde bl_anco Supermercado 1
S.R.L. larga vida
Hipermaxi S.A | Molde blanco
02/05/2023 (JDLRosa) larga vida Supermercado 3
03/05/2023 | Farmacorp S.A. Mlolde bl_anco Supermercado 4
arga vida
03/05/2023 Hipermaxi S.A | Molde bl_anco Supermercado 4
(Prado) larga vida
03/05/2023 Hipermaxi S.A | Molde bl_anco Supermercado 5
(Sacaba) larga vida
03/05/2023 H_|permaX| SA Molde bl_anco Supermercado 5
(Circunvalacion) | larga vida
04/05/2023| Roger Ferrel | Molde blanco | o oy 12
Torrico larga vida
05/05/2023 Automercados | Molde bl_anco Supermercado 1
S.R.L. larga vida
Hipermaxi S.A | Molde blanco
05/05/2023 (Blco. Gal). larga vida Supermercado 1
Hipermaxi Molde blanco
05/05/2023 s.A.(Oquendo) larga vida Supermercado 3
Hipermaxi S.A | Molde blanco
05/05/2023 (JDLRosa) larga vida Supermercado 20
Super Mercado Molde blanco
05/05/2023 | Ameérica S.R.L. | . Supermercado 2
1 arga vida
06/05/2023 H_|permaX| SA Molde bl_anco Supermercado 9
(Circunvalacion) | larga vida
06/05/2023 Hipermaxi S.A | Molde bl_anco Supermercado 1
(Prado) larga vida
08/05/2023| Roger Ferrel | Molde blanco | . o ey 10
Torrico larga vida
Hipermaxi Molde blanco
08/05/2023 s.A.(Oquendo) larga vida Supermercado 3
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Hipermaxi S.A

Molde blanco

08/05/2023 (Blco. Gal). larga vida Supermercado 11
08/05/2023 | Farmacorp S.A. Molde bl_anco Supermercado 1
larga vida
00/05/2023| . VIVE [ Moldeblanco | o0 000y 15
Distribuidora larga vida
09/05/2023| FABYSTORE | Moldeblanco i v 2
larga vida
09/05/2023 Micromercado | Molde bl_anco Corporativos 9
Pachas larga vida
09/05/2023 Automercados | Molde bl_anco Supermercado 1
S.R.L. larga vida
10/05/2023| Roger Ferrel | Molde blanco |, ) ooy 13
Torrico larga vida
Hipermaxi S.A | Molde blanco
11/05/2023 (Blco. Gal). larga vida Supermercado 4
12/05/2023| Roger Ferrel | Molde blanco | 5 oy 17
Torrico larga vida
12/05/2023 Automercados | Molde bl_anco Supermercado 1
S.R.L. larga vida
12/05/2023 Automercados | Molde bl_anco Supermercado 1
S.R.L. larga vida
12/05/2023 Automercados | Molde bl_anco Supermercado 1
S.R.L. larga vida
12/05/2023 H_lpermaX| SA Molde bl_anco Supermercado 4
(Circunvalacion) | larga vida
12/05/2023| 'C Norte S.A. | Molde blanco | o\ o oreadg 3
(América) larga vida
Super Mercado
13/05/2023 | América S.R.L. Molde bl_anco Supermercado 1
1 larga vida
SUper Mercado
13/05/2023 | América S.R.L. Mlolde bl_anco Supermercado 3
1 arga vida
13/05/2023 Tleqda An_a Molde bl_anco Horizontal 1
Maria Jaldin larga vida
Hipermaxi S.A | Molde blanco
15/05/2023 (Blco. Gal). larga vida Supermercado 7
16/05/2023| . VIVE | Moldeblanco| 0. 0 16
Distribuidora larga vida
Super Mercado
16/05/2023 | América S.R.L. Molde bl_anco Supermercado 1
larga vida

1
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16/05/2023| oger Ferrel  Molde blanco |, o) e 17
Torrico larga vida
16/05/2023 | 'C Norte SA. | Molde blanco | o o ead 3
(América) larga vida
18/05/2023 . V.IVI.E Molde bl_anco Horizontal 8
Distribuidora larga vida
Grupo América | Molde blanco
18/05/2023 GAPCICSR.L. | largavida Supermercado 4
Hipermaxi S.A | Molde blanco
18/05/2023 (Blco. Gal). larga vida Supermercado 1
Hipermaxi S.A | Molde blanco
18/05/2023 (JDLRosa) larga vida Supermercado 1
19/05/2023 | Roger Ferrel | Molde blanco | -\, o) 9
Torrico larga vida
19/05/2023 Automercados | Molde bl_anco Supermercado 1
S.R.L. larga vida
Hipermaxi Molde blanco
19/05/2023 s.A.(Oquendo) larga vida Supermercado 2
19/05/2023 Hipermaxi S.A | Molde bl_anco Supermercado 3
(Prado) larga vida
20/05/2023| . VIVE | Moldeblanco| . 000y 6
Distribuidora larga vida
20/05/2023 Hipermaxi S.A | Molde bl_anco Supermercado 2
(Sacaba) larga vida
Operadora
20/05/2023 Comercial MIL;Irdzk\)/Ii%r;co Supermercado 1
CREX SRR.L. g
22/05/2023| . VIVE [ Moldeblanco | G 000 2
Distribuidora larga vida
22/05/2023| Roger Ferrel | Molde blanco | 4, oy 6
Torrico larga vida
Hipermaxi Molde blanco
22/05/2023 s.A.(Oquendo) larga vida Supermercado 1
Hipermaxi S.A | Molde blanco
22/05/2023 (JDLRosa) larga vida Supermercado 3
23/05/2023| . VIVE | Moldeblanco| . 000 1
Distribuidora larga vida
23/05/2023 Hipermaxi S.A | Molde bl_anco Supermercado 6
(Prado) larga vida
23/05/2023 | Hipermaxi S.A | Molde blanco | ¢ oo reag 12
(Circunvalacion) | larga vida
23/05/2023 | Farmacorp S.A. Molde blanco Supermercado 5

larga vida
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24/05/2023| . VIVE [ Moldeblanco| 0. 00 1
Distribuidora larga vida
24/05/2023 Micromercado | Molde bl_anco Corporativos 1
Pachas larga vida
24/05/2023 | Farmacorp S.A. Mlolde bl_anco Supermercado 1
arga vida
24/05/2023 Hipermaxi S.A | Molde bl_anco Supermercado 3
(Sacaba) larga vida
25/05/2023| . VIVE | Moldeblanco| . 00 7
Distribuidora larga vida
Hipermaxi S.A | Molde blanco
25/05/2023 (Blco. Gal). larga vida Supermercado 8
Hipermaxi S.A | Molde blanco
25/05/2023 (JDLRosa) larga vida Supermercado 7
26/05/2023| . VIVE [ Moldeblanco | 000 1
Distribuidora larga vida
26/05/2023| Roger Ferrel | Molde blanco | . oy 13
Torrico larga vida
Hipermaxi Molde blanco
26/05/2023 s.A.(Oquendo) larga vida Supermercado 1
26/05/2023 H_lpermaX| SA Mole bl_anco Supermercado 3
(Circunvalacion) | larga vida
27/05/2023| . VIVE | Moldeblanco| 0. 00 4
Distribuidora larga vida
27/05/2023 Hipermaxi S.A | Molde bl_anco Supermercado 3
(Sacaba) larga vida
20/05/2023| . VIVE | Moldeblanco| 0. 00 2
Distribuidora larga vida
20/05/2023| Roger Ferrel | Molde blanco | . oy 3
Torrico larga vida
Hipermaxi Molde blanco
29/05/2023 S.A.(Oquendo) larga vida Supermercado 2
Hipermaxi S.A | Molde blanco
29/05/2023 (JDLRosa) larga vida Supermercado 3
Hipermaxi S.A | Molde blanco
29/05/2023 (Blco. Gal). larga vida Supermercado 4
30/05/2023| . VIVE Molde blanco |, i) ooy 1
Distribuidora larga vida
30/05/2023| Micromercado | Molde blanco |y yi. o encias 3
La Pradera larga vida
31/05/2023| . VIVE [ Moldeblanco | o4 0 6

Distribuidora

larga vida
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Saper Mercado

31/05/2023 | América S.R.L. Mlolde bI_anco Supermercado 1
1 arga vida
31/05/2023| lendaAna | Moldeblanco |\, . 000y 2
Maria Jaldin larga vida
Super Mercado Molde blanco
30/06/2023 | América S.R.L. I . Supermercado 2
1 arga vida
30/06/2023 H'|permaX| SA Molde bl_anco Supermercado 5
(Circunvalacion) | larga vida
30/06/2023 Hipermaxi S.A | Molde bl_anco Supermercado 1
(Prado) larga vida
30/06/2023 Automercados | Molde bl_anco Supermercado 1
S.R.L. larga vida
30/06/2023 Automercados | Molde bl_anco Supermercado 5
S.R.L. larga vida
Super Mercado
30/06/2023 | América S.R.L. I\/Ilolde bl_anco Supermercado 1
1 arga vida
30/06/2023| . VIVE | Moldeblanco| . 00 5
Distribuidora larga vida
Hipermaxi S.A | Molde blanco
29/06/2023 (Blco. Gal). larga vida Supermercado 7
Hipermaxi Molde blanco
29/06/2023 S.A.(Oquendo) larga vida Supermercado 5
Hipermaxi S.A | Molde blanco
29/06/2023 (JDLRosa) larga vida Supermercado 3
20/06/2023| Roger Ferrel | Molde blanco | 4, oy 8
Torrico larga vida
29/06/2023| . VIV Molde blanco | ., g 4
Distribuidora larga vida
28/06/2023| . VIV Molde blanco | ., o pa) 2
Distribuidora larga vida
27/06/2023 Automercados | Molde bl_anco Supermercado 2
S.R.L. larga vida
27/06/2023 Automercados | Molde bl_anco Supermercado 2
S.R.L. larga vida
27/06/2023| ROger Ferrel | Molde blanco | .0 oy 8
Torrico larga vida
27/06/2023| . VIV Molde blanco | -}, o ta) 11
Distribuidora larga vida
Hipermaxi S.A | Molde blanco
26/06/2023 (Blco. Gal). larga vida Supermercado 6
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Hipermaxi S.A | Molde blanco
26/06/2023 (JDLRosa) larga vida Supermercado 5
Hipermaxi Molde blanco
26/06/2023 S.A.(Oquendo) larga vida Supermercado 5
vive Molde blanco .
26/06/2023 Distribuidora larga vida Horizontal 6
Hipermaxi S.A | Molde blanco
24/06/2023 (Circunvalacion) | larga vida Supermercado 9
Hipermaxi S.A | Molde blanco
24/06/2023 (Prado) larga vida Supermercado 3
Hipermaxi S.A | Molde blanco
24/06/2023 (Sacaba) larga vida Supermercado 1
vive Molde blanco .
24/06/2023 Distribuidora larga vida Horizontal 2
Hipermaxi S.A | Molde blanco
23/06/2023 (Blco. Gal). larga vida Supermercado 9
Stper Mercado Molde blanco
23/06/2023 | América S.R.L. | . Supermercado 2
1 arga vida
23/06/2023| Roger Ferrel | Molde blanco | 4, o0y 10
Torrico larga vida
vive Molde blanco .
23/06/2023 Distribuidora larga vida Horizontal 4
Hipermaxi Molde blanco
22/06/2023 s.A.(Oquendo) larga vida Supermercado 8
22/06/2023| Roger Ferrel | Molde blanco |, 0 0.y 6
Torrico larga vida
vive Molde blanco .
22/06/2023 Distribuidora larga vida Horizontal 4
IC Norte S.A. | Molde blanco
20/06/2023 (América) larga vida Supermercado 7
Stiper Mercado Molde blanco
20/06/2023 | América S.R.L. | . Supermercado 1
1 arga vida
Hipermaxi Molde blanco
19/06/2023 S.A.(Oquendo) larga vida Supermercado 4
Hipermaxi S.A | Molde blanco
19/06/2023 (Blco. Gal). larga vida Supermercado 1
10/06/2023|  <oger Ferrel | Molde blanco | - yo iz oty 3
orrico larga vida
vive Molde blanco .
19/06/2023 Distribuidora larga vida Horizontal .
17/06/2023 | 3rUPO América | Molde blanco Supermercado 2

GAPCICS.R.L.

larga vida
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Saper Mercado

17/06/2023 | América S.R.L. Molde bI_anco Supermercado 1
1 larga vida
17/06/2023| . VIV Molde blanco | .. sl 5
Distribuidora larga vida
16/06/2023| 'C Norte S.A. | Molde blanco | o\ o oreadg 2
(América) larga vida
16/06/2023| . VIVE [ Moldeblanco |, o o 9
Distribuidora larga vida
16/06/2023 Automercados | Molde bI_anco Supermercado 1
S.R.L. larga vida
16/06/2023| Oger Ferrel i Molde blanco |, o) e 3
Torrico larga vida
Hipermaxi S.A | Molde blanco
15/06/2023 (JDLRosa) larga vida Supermercado 4
Hipermaxi S.A | Molde blanco
15/06/2023 (Blco. Gal). larga vida Supermercado 12
15/06/2023 Roger l_:errel Molde bl_anco Horizontal ,
Torrico larga vida
15/06/2023 . V.IVI.E Molde bl_anco Horizontal 2
Distribuidora larga vida
14/06/2023 . V.IVI.E Molde bl_anco Horizontal 2
Distribuidora larga vida
13/06/2023 Hipermaxi S.A | Molde bl_anco Supermercado 4
(Sacaba) larga vida
13/06/2023 Hipermaxi S.A | Molde bl_anco Supermercado 3
(Prado) larga vida
13/06/2023 Micromercado | Molde bl_anco Corporativos 9
Pachas larga vida
Super Mercado
13/06/2023| América S.R.L. | Moldeblanco | o o ercado 3
1 larga vida
13/06/2023 Roger l_:errel Molde bl_anco Horizontal 3
Torrico larga vida
13/06/2023| . VIVE | Moldeblanco| . 00 2
Distribuidora larga vida
Hipermaxi S.A | Molde blanco
12/06/2023 (JDLRosa) larga vida Supermercado 2
Hipermaxi S.A | Molde blanco
12/06/2023 (Blco. Gal). larga vida Supermercado 2
12/06/2023| . VIVE | Moldeblanco | ., 000 3

Distribuidora

larga vida
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Operadora

10/06/2023 Comercial MI(;Irdzk\J/Iia(ljr;co Supermercado 5
CREX SRR.L. g
10/06/2023 H_lpermaX| SA Molde bI_anco Supermercado 6
(Circunvalacion) | larga vida
10/06/2023 Hipermaxi S.A | Molde bI_anco Supermercado 1
(Sacaba) larga vida
10/06/2023| . VIVE [ Moldeblanco | o o 3
Distribuidora larga vida
00/06/2023| 'C Norte SA. | Molde blanco | o oo reag 1
(América) larga vida
Hipermaxi S.A | Molde blanco
09/06/2023 (JDLRosa) larga vida Supermercado 5
Hipermaxi S.A | Molde blanco
09/06/2023 (Blco. Gal). larga vida Supermercado 4
00/06/2023| Roger Ferrel | Molde blanco | . oy 7
Torrico larga vida
00/06/2023| . VIVE [ Moldeblanco | ;000 7
Distribuidora larga vida
07/06/2023| iendaAna | Moldeblanco | o 00 1
Maria Jaldin larga vida
Slper Mercado
07/06/2023 | América S.R.L. Mlolde bl_anco Supermercado 2
1 arga vida
07/06/2023| Roger Ferrel | Moldeblanco | ) ey 10
Torrico larga vida
o7/06/2023| . VIVE | Moldeblanco| .. 00 2
Distribuidora larga vida
06/06/2023 Hipermaxi S.A | Molde bl_anco Supermercado 1
(Prado) larga vida
Hipermaxi S.A | Molde blanco
06/06/2023 (Blco. Gal). larga vida Supermercado 1
06/06/2023 H_|permaX| SA Molde bl_anco Supermercado 5
(Circunvalacion) | larga vida
06/06/2023 Micromercado | Molde bl_anco Corporativos 9
Pachas larga vida
06/06/2023| . VIVE [ Moldeblanco | ;000 3
Distribuidora larga vida
Hipermaxi S.A | Molde blanco
05/06/2023 (Blco. Gal). larga vida Supermercado 2
Hipermaxi S.A | Molde blanco
05/06/2023 (JDLRosa) larga vida Supermercado 6
Hipermaxi Molde blanco
05/06/2023 s.A.(Oquendo) larga vida Supermercado 4
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05/06/2023| Roger Ferrel | Molde blanco .
Torrico larga vida Horizontal 9
05/06/2023 _ \{IVE Molde blanco .
Distribuidora larga vida Horizontal 1
03/06/2023| Roger Ferrel | Molde blanco _
Torrico larga vida Horizontal 10
03/06/2023| . VIVE Molde blanco .
Distribuidora | larga vida Horizontal 13
02/06/2023 IC Nor,te_ S.A. | Molde blanco
(América) larga vida Supermercado 8
02/06/2023 | Hipermaxi S.A | Molde blanco
.(JDLRosa) larga vida Supermercado 3
02/06/2023 | Hipermaxi S.A | Molde blanco
(Blco. Gal). larga vida Supermercado 8
02/06/2023 Automercados | Molde blanco
SR.L. larga vida Supermercado 2
02/06/2023| . VIVE Molde blanco .
Distribuidora | largavida | °niZzonal 1
01/06/2023 Roger Ferrel | Molde blanco .
Torrico larga vida Horizontal 7
0L/06/2023| . VIVE Molde blanco .
Distribuidora | largavida | °niZzonal 8
01/07/2023 _ \{IVE Molde blanco .
Distribuidora | larga vida Horizontal 5
01/07/2023| Roger Ferrel | Molde blanco .
Torrico larga vida Horizontal 11
01/07/2023 Hipermaxi S.A | Molde blanco
(Sacaba) larga vida Supermercado 3
03/07/2023 _ \{IVE Molde blanco .
Distribuidora | larga vida Horizontal 3
03/07/2023| Roger Ferrel | Molde blanco _
Torrico larga vida Horizontal 7
03/07/2023 | Hipermaxi S.A | Molde blanco
(JDLRosa) larga vida Supermercado 3
04/07/2023 _ \/_IVE Molde blanco .
Distribuidora larga vida Horizontal 1
04/07/2023 Micromercado | Molde blanco |, ,. .
La Pradera larga vida Microagencias 1
04/07/2023 automercados | Molde blanco
S.R.L. larga vida Supermercado 1
04/07/2023 H_lpermaxi S.A | Molde blanco
(Circunvalacion) | larga vida Supermercado 5
04/07/2023 | Hipermaxi S.A | Molde blanco
(Sacaba) larga vida Supermercado 3
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IC Norte S.A.

Molde blanco

04/07/2023 (América) larga vida Supermercado 2
05/07/2023| . VIV Molde blanco | -}, gl 1
Distribuidora larga vida
05/07/2023| TRoger Ferrel | Molde blanco | 5, o0y 8
Torrico larga vida
Slper Mercado
05/07/2023 | América S.R.L. Molde bl_anco Supermercado 1
1 larga vida
05/07/2023 | Farmacorp S.A. Mlolde bI_anco Supermercado 2
arga vida
06/07/2023| . VIVE | Moldeblanco| .. 00 3
Distribuidora larga vida
Hipermaxi S.A | Molde blanco
06/07/2023 (Blco. Gal). larga vida Supermercado 9
o7/07/2023| . VIVE [ Moldeblanco| 0. 00 4
Distribuidora larga vida
07/07/2023| Roger Ferrel - Molde blanco | 0 iy 6
Torrico larga vida
Hipermaxi S.A | Molde blanco
07/07/2023 (JDLRosa) larga vida Supermercado 3
Operadora
07/07/2023 Comercial Mlc;Irdzt\)/Ii%r;co Supermercado 3
CREX S.R.L. g
07/07/2023 | Farmacorp S.A. Mlolde bl_anco Supermercado 2
arga vida
08/07/2023| . VIVE | Moldeblanco| 0. 00 5
Distribuidora larga vida
08/07/2023 Hipermaxi S.A | Molde bl_anco Supermercado 1
(Sacaba) larga vida
08/07/2023 IC !\Igrte S.A. | Molde bl_anco Supermercado 4
(Hip6dromo) larga vida
10/07/2023| . VIVE | Moldeblanco| . 00 2
Distribuidora larga vida
10/07/2023| Roger Ferrel | Molde blanco | . o 13
Torrico larga vida
10/07/2023 Descartes Molde bl_anco Otro 1
larga vida
11/07/2023 . V.IVI.E Molde bl_anco Horizontal 4
Distribuidora larga vida
Super Mercado
11/07/2023 | América S.R.L. Molde bl_anco Supermercado 3
larga vida

1
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11/07/2023 Micromercado | Molde bl_anco Corporativos 9
Pachas larga vida
11/07/2023 H'|permaX| SA Molde bl_anco Supermercado 3
(Circunvalacion) | larga vida
11/07/2023 Automercados | Molde bl_anco Supermercado 2
S.R.L. larga vida
12/07/2023 | vIve Molde bl_anco Horizontal 4
Distribuidora larga vida
Saper Mercado
12/07/2023 | América S.R.L. Mlolde bl_anco Supermercado 1
1 arga vida
12/07/2023 | Teresa Garcia Mlolde bl_anco Microagencias 2
arga vida
12/07/2023 | Farmacorp S.A. Molde bl_anco Supermercado 2
larga vida
13/07/2023| . VIV Molde blanco |, i) ooy 6
Distribuidora larga vida
13/07/2023| Roger Ferrel | Molde blanco | . i 16
Torrico larga vida
13/07/2023| Roger Ferrel | Molde blanco | -\, . o 14
Torrico larga vida
14/07/2023 | VvIve Molde bl_anco Horizontal 5
Distribuidora larga vida
14/07/2023 Automercados | Molde bl_anco Supermercado 1
S.R.L. larga vida
Hipermaxi Molde blanco
14/07/2023 s.A.(Oquendo) larga vida Supermercado 3
Hipermaxi S.A | Molde blanco
14/07/2023 (JDLRosa) larga vida Supermercado 5
Hipermaxi S.A | Molde blanco
14/07/2023 (Blco. Gal). larga vida Supermercado 7
SUper Mercado
14/07/2023 | América S.R.L. Mlolde bl_anco Supermercado 4
1 arga vida
15/07/2023| . VIVE | Moldeblanco| . 00 9
Distribuidora larga vida
15/07/2023 Hipermaxi S.A | Molde bl_anco Supermercado 2
(Prado) larga vida
15/07/2023 H_|permaX| SA Molde bl_anco Supermercado 7
(Circunvalacion) | larga vida
17/07/2023| . VIVE | Moldeblanco | ., 000 3

Distribuidora

larga vida
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Saper Mercado

17/07/2023 | América S.R.L. Mlolde bI_anco Supermercado 2
1 arga vida
Hipermaxi Molde blanco
17/07/2023 s.A.(Oquendo) larga vida Supermercado 12
Hipermaxi S.A | Molde blanco
17/07/2023 (JDLRosa) larga vida Supermercado 2
17/07/2023 Micromercado | Molde bI_anco Microagencias 2
La Pradera larga vida
18/07/2023| . VIVE [ Moldeblanco | o oo 2
Distribuidora larga vida
18/07/2023 Automercados | Molde bl_anco Supermercado 1
S.R.L. larga vida
18/07/2023 H_lpermaX| SA Molde bl_anco Supermercado 8
(Circunvalacion) | larga vida
18/07/2023 Hipermaxi S.A | Molde bl_anco Supermercado 1
(Prado) larga vida
18/07/2023 IC _Ngrte S.A. | Molde bl_anco Supermercado 1
(Hip6dromo) larga vida
18/07/2023 | Farmacorp S.A. I\/Ilolde bl_anco Supermercado 1
arga vida
10/07/2023| . VIVE | Moldeblanco | . 000 11
Distribuidora larga vida
10/07/2023| Roger Ferrel | Molde blanco |\, 5 oy 7
Torrico larga vida
20/07/2023| . VIVe Molde blanco | ., g 5
Distribuidora larga vida
Hipermaxi S.A | Molde blanco
20/07/2023 (JDLRosa) larga vida Supermercado 4
21/07/2023 | VvIve Molde bl_anco Horizontal 2
Distribuidora larga vida
22/07/2023| . VIV Molde blanco | .. o ta) 9
Distribuidora larga vida
24/07/2023| . VIV Molde blanco |, i) ooy 2
Distribuidora larga vida
24/07/2023 | Teresa Garcia Mlolde bl_anco Microagencias 1
arga vida
Hipermaxi S.A | Molde blanco
24/07/2023 (Blco. Gal). larga vida Supermercado 8
Super Mercado
24/07/2023 | América S.R.L. Mlolde bl_anco Supermercado 4
1 arga vida
25/07/2023| . VIVE I Moldeblanco | g 0 12

Distribuidora

larga vida
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SUPER HAAS

Molde blanco

25/07/2023 LTDA larga vida Sucursales 1
25/07/2023| 'C Norte S:A. | Moldeblanco | o oo eadg 5
(América) larga vida
Hipermaxi S.A | Molde blanco
25/07/2023 (Blco. Gal). larga vida Supermercado 1
26/07/2023| . VIVE | Moldeblanco| . 00 1
Distribuidora larga vida
26/07/2023 Roger I_:errel Molde bl_anco Horizontal 13
Torrico larga vida
27/07/2023| . VIV Molde blanco | ., g 1
Distribuidora larga vida
Hipermaxi S.A | Molde blanco
27/07/2023 (JDLRosa) larga vida Supermercado 1
Super Mercado
27/07/2023 | América S.R.L. I\/Ilolde bl_anco Supermercado 1
1 arga vida
27/07/2023 Descartes Molde bl_anco Otro 1
larga vida
28/07/2023| . VIVE | Moldeblanco| . 00 7
Distribuidora larga vida
28/07/2023 Automercados | Molde bl_anco Supermercado 3
S.R.L. larga vida
28/07/2023 Automercados | Molde bI_anco Supermercado 1
S.R.L. larga vida
28/07/2023 IC Nor,te_ SA. | Molde bl_anco Supermercado 2
(América) larga vida
28/07/2023 Hipermaxi S.A | Molde bl_anco Supermercado 1
(Prado) larga vida
28/07/2023 H_|permaX| SA Molde bl_anco Supermercado 9
(Circunvalacion) | larga vida
20/07/2023| . VIVE [ Moldeblanco | ooy 14
Distribuidora larga vida
Super Mercado
20/07/2023 | América SR.L. Mlo'de blanco | ¢\ rmercado 1
1 arga vida
Super Mercado
29/07/2023 | América S.R.L. Molde bl_anco Supermercado 1
1 larga vida
31/07/2023| . VIVE [ Moldeblanco | 0 00 5
Distribuidora larga vida
Hipermaxi S.A | Molde blanco
31/07/2023 (JDLRosa) larga vida Supermercado 10
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Hipermaxi

Molde blanco

31/07/2023 s.A.(Oquendo) larga vida Supermercado 11
Hipermaxi S.A | Molde blanco
31/07/2023 (Blco. Gal). larga vida Supermercado 6
31/07/2023 | Farmacorp S.A. Mlolde bl_anco Supermercado 2
arga vida
01/08/2023| . VIVE I Moldeblanco | o 000 3
Distribuidora larga vida
01/08/2023 Micromercado | Molde bl_anco Corporativos 1
Pachas larga vida
01/08/2023 Automercados | Molde bl_anco Supermercado 1
S.R.L. larga vida
01/08/2023 H_|permaX| SA Molde bl_anco Supermercado 7
(Circunvalacion) | larga vida
01/08/2023 Ic Nor,te_ SA. | Molde bl_anco Supermercado 19
(América) larga vida
01/08/2023|  Descartes | MOI9PINCO | oy 1
arga vida
02/08/2023| . VIVE | Moldeblanco| . 000y 2
Distribuidora larga vida
03/08/2023| . VIV Molde blanco | 0. o ta) 5
Distribuidora larga vida
04/08/2023| . VIVE | Moldeblanco| .. 00 5
Distribuidora larga vida
04/08/2023| Roger Ferrel | Molde blanco | . oy 16
Torrico larga vida
Slper Mercado
04/08/2023 | América S.R.L. Mlolde bl_anco Supermercado 2
1 arga vida
04/08/2023 Automercados | Molde bl_anco Supermercado 1
S.R.L. larga vida
Hipermaxi Molde blanco
04/08/2023 s.A.(Oquendo) larga vida Supermercado 5
Hipermaxi S.A | Molde blanco
04/08/2023 (Blco. Gal). larga vida Supermercado 1
04/08/2023| 'C Norte SA. | Moldeblanco | o oo reag 5
(América) larga vida
05/08/2023| . VIVE [ Moldeblanco | ;000 2
Distribuidora larga vida
05/08/2023 Hipermaxi S.A | Molde bl_anco Supermercado 3
(Prado) larga vida
05/08/2023 H_lpermaX| SA Molde bl_anco Supermercado 1
(Circunvalacion) | larga vida
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08/08/2023| . VIVE | Moldeblanco| 0. 00
Distribuidora larga vida
Hipermaxi S.A | Molde blanco
08/08/2023 (JDLRosa) larga vida Supermercado
00/08/2023| . VIVE [ Moldeblanco | ;00
Distribuidora larga vida
09/08/2023 H'|permaX| SA Molde bl_anco Supermercado
(Circunvalacion) | larga vida
10/08/2023| . VIVE | Moldeblanco| 0. 000
Distribuidora larga vida
10/08/2023 Hipermaxi S.A | Molde bl_anco Supermercado
(Sacaba) larga vida
SUPER HAAS | Molde blanco
10/08/2023 LTDA larga vida Sucursales
vive Molde blanco .
11/08/2023 Distribuidora larga vida Horizontal
11/08/2023| Roger Ferrel | Molde blanco |, o e
Torrico larga vida
Automercados | Molde blanco
11/08/2023 SRL. larga vida Supermercado
Automercados | Molde blanco
11/08/2023 SRL. larga vida Supermercado
Hipermaxi S.A | Molde blanco
11/08/2023 (Blco. Gal). larga vida Supermercado
Hipermaxi Molde blanco
11/08/2023 s.A.(Oquendo) larga vida Supermercado
11/08/2023| 'C Norte S.A. - Molde blanco | ¢ o oeread
(América) larga vida
11/08/2023 | Farmacorp S.A. Mlolde bl_anco Supermercado
arga vida
vive Molde blanco .
12/08/2023 Distribuidora larga vida Horizontal
12/08/2023 H_|permaX| SA Molde bl_anco Supermercado
(Circunvalacion) | larga vida
12/08/2023 Hipermaxi S.A | Molde bl_anco Supermercado
(Sacaba) larga vida
14/08/2023| Roger Ferrel | Molde blanco |, 0 )
Torrico larga vida
Hipermaxi Molde blanco
14/08/2023 s.A.(Oquendo) larga vida Supermercado
Hipermaxi S.A | Molde blanco
14/08/2023 (Blco. Gal). larga vida Supermercado
Hipermaxi S.A | Molde blanco
14/08/2023 (JDLRosa) larga vida Supermercado
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15/08/2023| . VIVE [ Moldeblanco |, o e
Distribuidora larga vida
Automercados | Molde blanco
15/08/2023 SRL. larga vida Supermercado
Hipermaxi S.A | Molde blanco
15/08/2023 (Circunvalacion) | larga vida Supermercado
Hipermaxi S.A | Molde blanco
15/08/2023 (Sacaba) larga vida Supermercado
Hipermaxi S.A | Molde blanco
15/08/2023 (Prado) larga vida Supermercado
IC Norte S.A. | Molde blanco
15/08/2023 (América) larga vida Supermercado
Super Mercado
15/08/2023 | América S.R.L. Molde bl_anco Supermercado
1 larga vida
16/08/2023| . VIVE [ Moldeblanco |, o e
Distribuidora larga vida
Roger Ferrel | Molde blanco .
16/08/2023 Torrico larga vida Horizontal
Operadora
16/08/2023 Comercial Mlc;Irdzt\)/Ii%r;co Supermercado
CREX S.R.L. g
vive Molde blanco .
17/08/2023 Distribuidora larga vida Horizontal
Molde blanco
17/08/2023 | Farmacorp S.A. larga vida Supermercado
18/08/2023| ROger Ferrel  Molde blanco |, o) e
Torrico larga vida
18/08/2023| . VIVE [ Moldeblanco |, o e
Distribuidora larga vida
18/08/2023| 'C Norte S.A. - Moldeblanco | ¢ o oereag
(América) larga vida
Hipermaxi Molde blanco
18/08/2023 S.A.(Oquendo) larga vida Supermercado
Hipermaxi S.A | Molde blanco
18/08/2023 (Blco. Gal). larga vida Supermercado
VIVE Molde blanco .
19/08/2023 Distribuidora larga vida Horizontal
Hipermaxi S.A | Molde blanco
19/08/2023 (Circunvalacion) | larga vida Supermercado
Hipermaxi S.A | Molde blanco
19/08/2023 (Prado) larga vida Supermercado
Hipermaxi S.A | Molde blanco
19/08/2023 (Sacaba) larga vida Supermercado
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21/08/2023| . VIVE [ Moldeblanco| 0. 00 2
Distribuidora larga vida
21/08/2023| Roger Ferrel | Molde blanco | ) oy 2
Torrico larga vida
Hipermaxi Molde blanco
21/08/2023 S.A.(Oquendo) larga vida Supermercado 4
Hipermaxi S.A | Molde blanco
21/08/2023 (JDLRosa) larga vida Supermercado 2
22/08/2023| . VIV Molde blanco | -}, o ta) 4
Distribuidora larga vida
22/08/2023 | Micromercado | Molde blanco | a6 1
Pachas larga vida
22/08/2023 H_|permaX| SA Molde bl_anco Supermercado 8
(Circunvalacion) | larga vida
22/08/2023 Hipermaxi S.A | Molde bl_anco Supermercado 5
(Prado) larga vida
23/08/2023| . VIV Molde blanco | .. o ta) 1
Distribuidora larga vida
Super Mercado
23/08/2023| América S.R.L. Mlo'de blanco | ¢\ \sermercado 3
1 arga vida
24/08/2023| . VIV Molde blanco | . o ta) 5
Distribuidora larga vida
Hipermaxi S.A | Molde blanco
24/08/2023 (Blco. Gal). larga vida Supermercado 1
241082023 Descartes | MO0 PINCO | oy 1
arga vida
25/08/2023| . VIVe Molde blanco | ., g 5
Distribuidora larga vida
25/08/2023| ROger Ferrel | Molde blanco | . oy 3
Torrico larga vida
25/08/2023| 'C Norte SA. | Molde blanco | o oo readg 2
(América) larga vida
26/08/2023| . VIVE | Moldeblanco| . 000y 11
Distribuidora larga vida
28/08/2023| . VIVE | Moldeblanco| . 000y 1
Distribuidora larga vida
Hipermaxi S.A | Molde blanco
28/08/2023 (JDLRosa) larga vida Supermercado 10
Hipermaxi Molde blanco
28/08/2023 S.A.(Oquendo) larga vida Supermercado 5
Hipermaxi S.A | Molde blanco
28/08/2023 (Blco. Gal). larga vida Supermercado 5
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20/08/2023| . VIVE | Moldeblanco| 0. 00 5
Distribuidora larga vida
29/08/2023 H'|permaX| SA Molde bl_anco Supermercado 5
(Circunvalacion) | larga vida
29/08/2023 Produccion Molde bl_anco Empleado 1
Zelada larga vida
30/08/2023| . VIVe Molde blanco | i, o ta) 3
Distribuidora larga vida
30/08/2023 | Farmacorp S.A. Mlolde bl_anco Supermercado 1
arga vida
30/08/2023 Produccion Molde bl_anco Empleado 5
Zelada larga vida
31/08/2023| . VIVe Molde blanco | ., o ta) 3
Distribuidora larga vida
Hipermaxi S.A | Molde blanco
31/08/2023 (Blco. Gal). larga vida Supermercado 10
Hipermaxi Molde blanco
31/08/2023 s.A.(Oquendo) larga vida Supermercado 6
01/00/2023| . VIVE | Moldeblanco| . 000y 8
Distribuidora larga vida
01/00/2023| 'C Norte SA. | Moldeblanco | o oo reag 12
(América) larga vida
Slper Mercado
01/09/2023 | América S.R.L. Mlolde bl_anco Supermercado 3
1 arga vida
01/09/2023 produccion Molde blanco Empleado 1
Zelada larga vida P
02/00/2023| . VIVE [ Moldeblanco |, oy 12
Distribuidora larga vida
02/00/2023| Roger Ferrel | Molde blanco | . ooy 1
Torrico larga vida
02/09/2023 H_lpermaX| SA Molde bl_anco Supermercado 5
(Circunvalacion) | larga vida
02/09/2023 H_lpermaX| SA Molde bl_anco Supermercado 2
(Circunvalacion) | larga vida
02/09/2023 IC _N(?rte S.A. | Molde bl_anco Supermercado 8
(Hipodromo) larga vida
02/09/2023 Automercados | Molde bl_anco Supermercado 9
S.R.L. larga vida
04/09/2023| . VIVE [ Moldeblanco | o 00 1
Distribuidora larga vida
Hipermaxi S.A | Molde blanco
04/09/2023 (JDLRosa) larga vida Supermercado 1
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Hipermaxi

Molde blanco

04/09/2023 s.A.(Oquendo) larga vida Supermercado 1
05/09/2023| Roger Ferrel | Molde blanco | 5, 00y 3
Torrico larga vida
05/00/2023| . VIVE | Moldeblanco| . 00 4
Distribuidora larga vida
05/09/2023 Hipermaxi S.A | Molde bl_anco Supermercado 1
(Prado) larga vida
05/09/2023 H'|permaX| SA Molde bl_anco Supermercado 7
(Circunvalacion) | larga vida
05/09/2023 Hipermaxi S.A | Molde bl_anco Supermercado 2
(Sacaba) larga vida
05/09/2023 Automercados | Molde bl_anco Supermercado 1
S.R.L. larga vida
06/09/2023| . VIV Molde blanco | ., o ta) 5
Distribuidora larga vida
06/09/2023 Produccion Molde bl_anco Empleado 3
Zelada larga vida
07/00/2023| . VIVE | Moldeblanco| . 000y 6
Distribuidora larga vida
07/09/2023 | Roger Ferrel | Molde blanco | o oy 3
Torrico larga vida
Slper Mercado
07/09/2023 | América S.R.L. Mlolde bl_anco Supermercado 3
1 arga vida
Hipermaxi S.A | Molde blanco
07/09/2023 (Blco. Gal). larga vida Supermercado 7
Hipermaxi S.A | Molde blanco
07/09/2023 (JDLRosa) larga vida Supermercado 5
07/09/2023 | Micromercado | Molde blanco |y e cia 2
La Pradera larga vida
08/09/2023| . VIVe Molde blanco | 5 gl 10
Distribuidora larga vida
08/09/2023 Micromercado | Molde bl_anco Corporativos 1
Pachas larga vida
09/09/2023 Produccion Molde bl_anco Empleado 1
Zelada larga vida
11/09/2023| . VIVE | Moldeblanco | o 000 7
Distribuidora larga vida
11/09/2023 WILLGREEN | Molde bl_anco Supermercado 1
S.R.L. larga vida
Hipermaxi S.A | Molde blanco
11/09/2023 (JDLRosa) larga vida Supermercado 1
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Molde blanco

11/09/2023 | Farmacorp S.A. larga vida Supermercado 2
12/09/2023| . VIVE [ Moldeblanco | o i 1
Distribuidora larga vida
12/09/2023 | Roger Ferrel | Molde blanco | . o) 3
Torrico larga vida
12/09/2023 Produccion Molde bl_anco Empleado 9
Zelada larga vida
12/09/2023 Produccion Molde bl_anco Empleado 1
Zelada larga vida
13/09/2023| . VIVE | Moldeblanco | 0 000 5
Distribuidora larga vida
13/09/2023 Hipermaxi S.A | Molde bl_anco Supermercado 5
(Sacaba) larga vida
13/09/2023 | Farmacorp S.A. Mr;l%zk\)/li%r;co Supermercado 1
13/09/2023 | Farmacorp S.A. Mlcglgzk\)lli%r;co Supermercado 5
vive Molde blanco .
15/09/2023 Distribuidora larga vida Horizontal 12
08/09/2023 H_lpermaX| SA Mole bl_anco Supermercado 8
(Circunvalacion) | larga vida
Hipermaxi S.A | Molde blanco
12/09/2023 (Blco. Gal). larga vida Supermercado 5
15/09/2023 Autcng\t)e rlt_:ados Mlzlgzt\)lli%r;co Supermercado 1
15/09/2023 H_lpermaX| SA Molde bl_anco Supermercado 3
(Circunvalacion) | larga vida
15/09/2023 Produccion Molde bl_anco Empleado 9
Zelada larga vida
15/09/2023 Produccion Molde bl_anco Empleado 4
Zelada larga vida
vive Molde blanco .
16/09/2023 Distribuidora larga vida Horizontal >
16/09/2023 Produccion Molde bl_anco Empleado 9
Zelada larga vida
vive Molde blanco .
18/09/2023 Distribuidora larga vida Horizontal !
Super Mercado
18/09/2023| América S.R.L. | Moldeblanco o o ercado 2
1 larga vida
Hipermaxi S.A | Molde blanco
18/09/2023 (Blco. Gal). larga vida Supermercado 4
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Hipermaxi S.A

Molde blanco

18/09/2023 (JDLRosa) larga vida Supermercado 8
19/09/2023| . VIV Molde blanco | -}, gl 12
Distribuidora larga vida
19/09/2023 | Roger Ferrel | Molde blanco | ) o) 3
Torrico larga vida
Slper Mercado
08/09/2023 | América S.R.L. Molde bl_anco Supermercado 1
1 larga vida
09/09/2023| . VIV Molde blanco | 5 gl 10
Distribuidora larga vida
Hipermaxi S.A | Molde blanco
15/09/2023 (Blco. Gal). larga vida Supermercado 8
Hipermaxi S.A | Molde blanco
15/09/2023 (JDLRosa) larga vida Supermercado 5
15/09/2023 Hipermaxi S.A | Molde bl_anco Supermercado 1
(Prado) larga vida
19/09/2023 Micromercado | Molde bl_anco Corporativos 1
Pachas larga vida
19/09/2023 Hipermaxi S.A | Molde bl_anco Supermercado 1
(Prado) larga vida
19/09/2023 Produccion Molde bl_anco Empleado 3
Zelada larga vida
19/09/2023 Produccion Molde bl_anco Empleado 8
Zelada larga vida
20/00/2023| . VIVE [ Moldeblanco | 000 1
Distribuidora larga vida
20/00/2023| WILLGREEN | Molde blanco | o oo reag 3
S.R.L. larga vida
20/09/2023 | Micromercado | Molde blanco |y e cia 2
La Pradera larga vida
21/00/2023| . VIVE | Moldeblanco| . 000y 2
Distribuidora larga vida
Hipermaxi S.A | Molde blanco
21/09/2023 (JDLRosa) larga vida Supermercado 5
Hipermaxi S.A | Molde blanco
21/09/2023 (Blco. Gal). larga vida Supermercado 11
22/00/2023| . VIVE [ Moldeblanco | o 00 15
Distribuidora larga vida
22/00/2023| Roger Ferrel | Molde blanco | .0 oy 2
Torrico larga vida
Super Mercado
22/09/2023 | América S.R.L. Molde bl_anco Supermercado 3
larga vida

1
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23/00/2023| . VIVE [ Moldeblanco | 5 00 15
Distribuidora larga vida

93/09/2023 Hipermaxi S.A | Molde bl_anco Supermercado 3
(Prado) larga vida

23/09/2023 | Hipermaxi S.A | Molde blanco | ¢ oo readg 16
(Circunvalacion) | larga vida

23/09/2023 | Farmacorp S.A. Molde bl_anco Supermercado 1
larga vida

CANTIDAD TOTAL DE DEVOLUCIONES 3.155




353

ANEXO 3: DOCUMENTACION DISENADA
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ANEXO 3.1: INSTRUCTIVO LIMPIEZA'Y
DESINFECCION DE VESTUARIOS



INSTRUCTIVO

Cadigo: I--cc-

Revision: 00

LIMPIEZA Y DESINFECCION
VESTUARIOS Pag 1de5

Fecha: 08 /09/23

DESCRIPCION

Limpieza y desinfeccion de los vestuarios y
casilleros del personal operativo para reducir el
grado de contaminacion y evitar fuentes de
contaminacion cruzada.

RESPONSABLE DE LIMPIEZA

Operador de limpieza.

ASISTENCIA TECNICA
REQUERIDA

Ninguna

FRECUENCIA

Limpieza diaria y limpieza y desinfeccion
profunda una vez por semana

RESPONSABLE DE

Supervisor de produccién o auxiliar de control de

INSPECCION calidad
PRODUCTO uso CONCENTRACION PRECAUCIONES
Detergente Lavado de pisos, 40 gramos en 10
en polvo paredes, puertas, litros de agua »
Para preparar solucion
desinfectante con el
T : uso de guantes de
Hipoclorito Desinfeccién de 16 mililitros / 1 litros g
de sodio pasillos y casilleros g
(Lavandina)
EQUIPO DE
IMPLEMENTOS DE LIMPIEZA PROTECCION
PERSONAL
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DESCRIPCION DE ACTIVIDADES

LIMPIEZA Y DESINFECCION DE CASILLEROS

1. Desocupar el casillero procurando dejar las cosas sobre una superficie en
la que no se ensucie y aplicar con ayuda de una toalla agua

2. Mezclar agua con una cantidad adecuada de detergente en polvo en el
balde, en este caso 40 gramos de detergente en polvo en 10 litros de agua

3. Empapar el trapo de franela en la solucion de agua y detergente, escurrir y
limpiar el interior y el exterior del casillero incluyendo la puerta del mismo.
Realizar accion mecanica hasta remover la suciedad

4. Enjuagar los casilleros con un trapo de franela empapado en agua limpia

5. Preparar una solucién en un balde de 5 litros de agua con 100 mililitros de
hipoclorito de sodio (lavandina).

6. Empapar el trapo de franela en la solucién con hipoclorito de sodio,
exprimir y pasarlo por los casilleros para una desinfeccién adecuada.

LIMPIEZA Y DESINFECCION DE INFRAESTRUCTURA

LIMPIEZA DIARIA

1. Barrer los pisos de los vestuarios de hombres y de mujeres, con la ayuda
de una escoba.

2. Retirar todos los residuos sélidos de los basureros de esta areay
depositarlos en el respectivo contenedor de basura.

LIMPIEZA Y DESINFECCION PROFUNDA

3. Mezclar agua con una cantidad adecuada de detergente en polvo en el
balde, en este caso 40 gramos de detergente en polvo en 10 litros de
agua
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4. Mojar un trapo de franela en la solucién de agua con detergente y limpiar
toda la superficie de las paredes.

5. Empapar una esponja o trapo de franela en la solucién de agua con
detergente para después limpiar con esta las puertas

6. Enjuagar las puertas y las paredes con agua limpia, retirando los restos
de detergente, haciendo uso de un trapo de franela limpio empapado en
agua.

7. Mezclar agua con una cantidad adecuada de detergente en polvo en el
balde, en este caso 40 gramos de detergente en polvo en 10 litros de
agua

8. Mojar el trapo de piso en el balde, escurrir y luego pasarlo por todo el
piso del area

9. Enjuagar el piso con un trapo de piso limpio escurrido en agua.

10. Preparar una solucion en un balde de 5 litros de agua con 100 mililitros
de hipoclorito de sodio (lavandina)

11. Empapar el trapo de franela en la solucion con hipoclorito de sodio,
exprimir y pasarlo por las paredes y puertas.

12. Empapar el trapo de piso en la solucion con hipoclorito de sodio, exprimir
y limpiar el piso.

13. Recoger todos los instrumentos utilizados para la limpieza y llevarlos a su

lugar.

OBSERVACIONES

Ninguna observacion.
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CRONOGRAMA DE LIMPIEZA
Lunes | Martes | Miércoles | Jueves Viernes | Sabado

Limpieza y

desinfecciéon de X
casilleros

Limpieza diaria

de ~ las| X X X
instalaciones

del vestuario

Limpieza y

desinfeccioén

profunda de la X
infraestructura

del vestuario
ANEXOS

N.A.

CONTROL DE CAMBIOS
No REVISION FECHA CAMBIOS REALIZADOS
00 08/09/23 Creacion

Fecha: 08/09/23

Fecha:

Fecha:

Elaborado por:

Revisado por:

Aprobado por:

Marcelo Donato Lopez
Silisque

Gerente de produccion

Gerente General

Firma:

Firma:

Firma:
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ANEXO 3.2: PROCEDIMIENTO DE EVALUACION Y
VERIFICACION DEL MANTENIMIENTO EN LA
INFRAESTRUCTURA



PROCEDIMIENTO DE Codigo:
EVALUACION Y VERIFICACION |Revision: 00
DEL MANTENIMIENTO DE LA  [Fecha:

INFRAESTRUCTURA rig 1de 12

PROCEDIMIENTO DE EVALUACION Y

VERIFICACION DEL MANTENIMIENTO

EN LA INFRAESTRUCTURA

Empresa: Panaderia industrial “ZELADA”

FECHA: 12/09/23

FECHA:

FECHA:

ELABORADO POR:
Marcelo Lopez Silisque

REVISADO POR:

APROBADO POR:

FIRMA:

FIRMA:

FIRMA:
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1. OBJETIVO

Mantener la infraestructura de la empresa “ZELDACORP S.R.L.” en buenas

condiciones con el fin de:

e Verificar y evaluar el estado de la infraestructura

e Analizar qué areas y estructuras de la empresa requieren mantenimiento

e Garantizar un ambiente higiénico dentro de la empresa

e Evitar que las estructuras de la empresa puedan ser causa de contaminacion

e Conservary prolongar la vida util del establecimiento

2. ALCANCE

Este procedimiento es aplicable a toda la infraestructura que forma parte de la empresa.

3. RESPONSABILIDADES

Las responsabilidades de este procedimiento se definen en la siguiente matriz RACI:

ACTIVIDAD R A C I
. Supervisor . Gerente  de | Gerente  de
Evaluacion de Supervisor de . .
. . de ” produccién 'y | produccion 'y
las instalaciones . Produccion . .
Produccion calidad calidad
Registrar areas | Supervisor . Gerente  de | Gerente  de
. Supervisor de . .
a realizar | de ” produccién vy | produccién vy
. . Produccion . g
mantenimiento | Produccién calidad calidad
Elaborar Supervisor . Gerente  de | Gerente  de
Supervisor de . .
cronograma de | de . produccion y | produccion 'y
L . Produccion . .
mantenimiento | Produccion calidad calidad
.. Supervisor Gerente  de | Gerente  de
Solicitar el . . Gerente
L de produccion y | produccion 'y
mantenimiento . : : general
Produccion calidad calidad
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ACTIVIDAD R A C I
Asignar y | Gerente de | Gerente  de | Gerente  de Gerente
supervisar el | produccién y | produccion y | produccion 'y eneral
mantenimiento | calidad calidad calidad g
Registrar el | Gerente de | Gerente  de | Gerente  de Gerente
mantenimiento | produccion y | produccion y | produccion 'y eneral
realizado calidad calidad calidad g

4.DEFINICIONES
Infraestructura: conjunto de instalaciones, servicios y medios técnicos que soportan
el desarrollo de actividades.

Verificacion de Infraestructura: Actividad de inspeccion de la infraestructura.

Mantenimiento preventivo: El mantenimiento preventivo se refiere a las acciones de
conservacion y mantenimiento de infraestructura, tales como,

reemplazos, adaptaciones, restauraciones, inspecciones y evaluaciones

Mantenimiento correctivo: El mantenimiento correctivo se produce cuando
inesperadamente se producen dafios a la infraestructura. Dafios que pueden ser
provocados por accidentes propios de la actividad operativa.

5. PROCEDIMIENTO

5.1. Flujograma.
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Flujograma de Verificacion de la infraestructura

: - Gerente de produccion y control de
Supervisor de produccién P calidad y Gerente general

INICIO

Verificacion de
las instalaciones

as instalacione:
se encuentran en
buen estado?

NO

2
Registro en planilla Solicitar
de verificacion mantenimineto
general dela
infraestructura

Asignar el orden ¢La solicitud de
de trabajoy | e mantenimiento es
supervisar aprobada?

Elaborar
cronograma de

mantenimiento

Verificar el
mantenimiento
realizado

Registro en planilla de
mantenimiento
preventivo y/o correctivo
de lainfraestructura

éSe presentaron

paradas no programadas
en produccién?

N|
h 4

Registro en planilla
de paradas no
programadas en
produccion

) 4

Fin

A
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5.2. Descripcién detallada del procedimiento

e Verificacion de las instalaciones
El supervisor de produccidn realiza un recorrido por la empresa con el fin de verificar
y evaluar el estado de las instalaciones de cada area de la empresa, la evaluacion se

registra en la planilla “Verificacion general de la infraestructura”

e Elaborar un cronograma de mantenimiento
Una vez evaluada la infraestructura de la empresa el supervisor de produccién elabora
el cronograma de mantenimiento preventivo y/o correctivo de aquellas estructuras que
lo necesiten en la planilla “Cronograma de mantenimiento de la infraestructura” segin

el area en el que se encuentren.

e Solicitar el mantenimiento
Segun la planilla “Cronograma de mantenimiento” €l supervisor de Produccién
procede a informar al gerente de produccién y control de calidad sobre el requerimiento
de un ente externo que brinde el servicio de mantenimiento en la infraestructura de la

empresa.

El gerente de produccién y control de calidad se debe de comunicar con el gerente
general para solicitar el mantenimiento de las estructuras que lo requieran, a través de
un correo electrénico y una copia impresa como constancia de la solicitud y

resguardada segun fecha en la carpeta correspondiente de mantenimiento.

e Asignar el orden de trabajo y supervisar
Si la solicitud de mantenimiento es aprobada por el gerente general, el gerente de

produccién y control de calidad considerando el recurso humano disponible debe de
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asignar el orden de trabajo de acuerdo al cronograma de mantenimiento y supervisar

las actividades de mantenimiento.

e Verificacion y registro del mantenimiento
El gerente de produccion y control de calidad debe de verificar si el trabajo es aceptable
0 no, y debe de registrar se haya realizado o no el mantenimiento de la infraestructura
dentro de la gestion, con fecha y firma en la planilla “Mantenimiento preventivo y/o

correctivo de la infraestructura”

e Registrar paradas no programas
Finalmente, para medir los resultados del procedimiento y analizar si el mismo es
efectivo, el gerente de produccion y control de calidad debe de registrar las paradas no
programadas al afio en la planilla “Paradas no programadas en produccion”. Esta
planilla indica cual es la causa de una parada no programada para después poder relevar

informacidn suficiente para tomar decisiones en el futuro y esta no se repita.

6. ANEXOS

¢ Planilla verificacion general de la infraestructura
¢ Planilla cronograma de mantenimiento de la infraestructura
e Planilla mantenimiento preventivo y/o correctivo de la infraestructura

¢ Planilla de paradas no programadas en produccion



PLANILLA Cédigo:
VERIFICACION GENERAL DE LA Revision: 00
INFRAESTRUCTURA Fecha:
ANO: AREA:
INFRAESTRUCTURA CUMPLIMIENTO PRINCIPAL DEFECTO A RESPONSABLE FIRMA OBSERVACIONES
CORREGIR (NOMBRE)
PAREDES
PISOS
TECHOS
SUMIDEROS
LAVAMANOS
ILUMINACION E
INTALACIONES
ELECTRICAS
NOTA 1: El cumplimiento se debe de evaluar bajo tres criterios A=BUENO B=REGULAR C=MALO

NOTA 2: El control o inspeccidn se realiza anualmente
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w
5 | W
o w | o | %
o O = (4 S
ESTRUCTURA AREA ACTIVIDAD O ] 'C\)l N ol o o (l,—_) w % | E
R I R = I e B B T B B~ B
z |0 |<|a|<|5 |30 | |o |0 |8
L L = | < = | s ) < n O =z a)

TOTAL
ACTIVIADES DE MANTENIMIENTO
PROGRAMADAS




PLANILLA Cédigo:
MANTENIMIENTO PREVENTIVO Y/O Revision: 00
CORRECTIVO DE LA INFRAESTRUCTURA Fecha:
FIRMA DEL FIRMA DEL
FECHA ESTRUCTURA AREA CUMPLIMIENTO ITEEXI-'\_’I_SEORNI\,leL RESPONSABLE

TOTAL, DE NO CUMPLIMIENTOS DE ACTIVIADES DE

MANTENIENTO PROGRAMADAS

NOTA 1: El cumplimiento se debe de evaluar bajo dos criterios. A=BUENO C=MALO

NOTA 2: El total de no cumplimientos se suma una vez concluido el afio.
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PLANILLA
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PARADAS NO PROGRAMAS EN PRODUCCION | Fecha:

FECHA

HORA DE INICIO

HORA DE TERMINO

DURACION DE LA
PARADA

MOTIVO DE LA PARADA

TOTAL, DE
PARADAS
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7. INDICADORES

1. Paradas no programadas/afio (Nos indica si el cronograma de mantenimiento es

efectivo)

2. Porcentaje de no cumplimiento del cronograma de mantenimiento.

Numero de no cumplimientos de las actividades de mantenimineto programadas * 100%

Numero de activiades de mantenimientos programadas
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ANEXO 3.3: PROCEDIMIENTO DE ELABORACION
DEL PAN MOLDE BLANCO LARGA VIDA
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PROCEDIMIENTO DE ELABORACION
DEL PAN MOLDE BLANCO LARGA VIDA

Empresa: Panaderia industrial “ZELADA”

FECHA: 12/09/23 FECHA: FECHA:

ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR:

Marcelo Lopez Silisque

FIRMA: FIRMA: FIRMA:
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1. OBJETIVO

Establecer metodologias en los procesos de elaboracion del pan molde blanco larga

vida en la panaderia “ZELADACORP S.R.L.”, con el fin de estandarizar los procesos

productivos para obtener productos de calidad e inocuos.

2. ALCANCE

El presente documento se aplica a todas las etapas del proceso de productivo del pan

molde blanco larga vida, desde la recepcién de materias primas hasta el despacho del

producto terminado.

3. RESPONSABILIDADES

Los encargados del procedimiento en cada area se presentan en la siguiente tabla:

RESPONSABLE

ACTIVIDAD

Jefe de compras y almacén de materias
primas

Es responsable de hacer cumplir el presente
procedimiento en el area de almacén de
materias primas

Supervisor de produccion

Es responsable de hacer cumplir el presente
procedimiento en el area de produccion.

Auxiliar de control de calidad

Es responsable de hacer cumplir el presente
procedimiento en el &rea de envasado

Encargado de despachos

Es responsable de hacer cumplir el presente
procedimiento en el almacén de producto
terminado

Operarios

Son responsables de aplicar el presente
documento
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4. DEFINICIONES

Amasado. - El amasado consiste en mezclar y homogenizar una serie de ingredientes,
previamente pesados, y transformarlos en una sola masa con caracteristicas especificas

de elasticidad, homogeneidad y consistencia.

Fermentacidn. - Llamamos fermentacion a la serie de reacciones bioquimicas llevadas
a cabo por levaduras de género Saccharomyces cerevisiae y por bacterias
fermentativas, basicamente lacticas y acéticas, que conducen finalmente a la formacion
de etanol y gas carbonico, y a una serie de fermentaciones secundarias que seran las

causantes del aroma y sabor final del pan.

Coccidn. - Hornear un pan consiste principalmente en endurecer la estructura de la
masa por el aumento de la temperatura. Durante la coccion, el volumen del pan crece

bastante por los gases contenidos en la masa que bajo el efecto del calor se dilatan.

Mapa de procesos. - Un mapa de procesos es la representacion grafica de la manera

en que se interrelacionan todos los procesos que se desarrollan dentro de la empresa

Trazabilidad. - Latrazabilidad se refiere a la capacidad de rastrear y seguir el

recorrido de un producto desde su origen hasta su destino final.
5. MAPA DE PROCESOS

A continuacion, se presenta el mapa de procesos general de la empresa, donde se

muestran los procesos estratégicos, operativos y de apoyo:
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PROCESOS ESTRATEGICOS

ADMINISTRACION

CONTROL DE CALIDAD

PROVEEDORES DE

MP
PROCESOS OPERATIVOS
SN “MATERIAS PRIVIAS £ AwASA00
MATERIAS PRIMAS | 5 > INGREDIENTES N
INSUMOS
COLOCADO EN COLOCADO EN
FORMADO/BOLEADO
pIVIDIDO > J > BANDEJAS > COCHES
|
HORNEADO ENFRIADO CONTROL DE
FERMENTADO > > o  caubap
ALAMACENAMIENTO DE
ENVASADO
| PRODUCTO TERMINADO || DESPACHO
PROCESOS DE APOYO
VENTAS COMPRAS CONTABILIDAD
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6. DESCRIPCION DEL PRODUCTO E INTENSIONES DE USO

La descripcion del pan molde blanco larga vida se detalla en la siguiente ficha donde

se incluye las caracteristicas mas relevantes del producto.

@] FICHA TECNICA DEL | Codigo:
pAellada,
~__ o PRODUCTO TERMINADO [V/grsion-01
NOMBRE DEL _

PRODUCTO Pan Molde Blanco Larga Vida

IMAGEN DEL

PRODUCTO

Producto obtenido por la coccion en el horno de una
masa fermentada elaborada con harina de trigo, sal,
azUcar, levadura seca, agua y aditivos permitidos.

DESCRIPCION DEL
PRODUCTO
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COMPOSICION

e Harina de trigo
e Levaduraseca
e Azlcar

e Sal

e Mejorador de pan

e Conservantes (propionato de calcio)

e Agua

PRESENTACION

Peso neto: 550 gramos
Largo: 30 cm
Ancho base: 9 cm

Alto: 10 cm

USO PREVISTO

Producto de consumo directo. Este producto contiene
gluten, no apto para personas celiacas

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS

Color Naranja suave
Caracteristico del pan,

Olor A P
ni agrio ni amargo.
Caracteristico del pan,

Sabor libre de olores
desagradables
Corteza firme, no

Textura corteza

extremadamente dura

Textura miga

Miga suave, poco
porosa y no pegajosa
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Parametro VALOR Por 100 g
Humedad 27,68%
; Proteina 8,73%
CARACTERISTICAS
FISICOQUIMICAS | Grasa 3,65%
Cenizas 2,29%
Hidratos de Carbono 57,65%
Valor Energético 298, 37 Kcal
CARACTERISTICAS N
MICROBIOLOGICAS Mohos Levadura (UFC/qg) <1x10"1

Envasado en bolsa de polipropileno de dimensiones
ENVASE 22cm x 44cm x 9cm, con 26 rebanadas del pan y cerrado
con un alambre plastificado

VIDA UTIL 15 dias

Conservar en lugar fresco y seco, sin exposicién al sol, a

ALMACENAMIENT
¢ © una temperatura de entre 10°C a 21°C.

INSTREUCCIONES | Consumir antes de la fecha de vencimiento, una vez
DE CONSUMO abierto consumir en los préximos 5 dias.

7. PROCEDIMIENTO
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7.1. Flujograma.

Flujograma de Verificacion de la infraestructura

Almacén de MP

Area de produccién

Area de enfriado y envasado

Almacén de PT

Harina de trigo
Levadura seca
Azlicar
Sal
Mejorador de pan
Propionato de calcio
Manteca

INICIO

Recepcion de
MP

Almacenamiento
de MP e insumos

Pesaje de
ingredientes

Amasado

Dividido

Boleado

Formado

Colocado en
moldes

Colocado en
coches

Horneado

Desmoldeado

Pre enfriado

Rociado de anti moho

Fermentacion g

Temperatura = 28-32°C
Humedad R. =88-90%
Tiempo= 80-90 minutos

| Temperatura = 180-200°C

Tiempo= 90-95 minutos

.| Temperaturaambiente
Tiempo= 15-20 minutos

Enfriado

Temperatura ambiente
Tiempo=18 horas Aprox.

N

Rebanado

Control de
calidad

¢El productd
cumple con los

pardmetros de
calidad?
SI
pal?:ri:l::oy AImacenamien'tode
s manual producto terminado

Despacho de
producto terminado
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7.2. Descripcion del procedimiento
Recepcion de materia prima

El primer paso a considerar para la recepcion de materias primas e insumos consiste en
realizar la inspeccion de las mismas de acuerdo a los parametros de calidad establecidos
para el tipo de materia prima, para el caso de la harina de trigo que es ingrediente principal
del pan molde blanco larga vida, se verifica la calidad segun la ficha de especificacion

técnica (E-cc-01)

Todo ingreso debe ser registrado en la planilla de recepcion de materias primas (R-pr-04),
se debe registrar la fecha de recepcion, el N° de lote, el producto, la cantidad, fecha de

vencimiento, el origen y las observaciones.

Si la materia prima cumple con las caracteristicas deseadas, esta es aceptada, distribuida y

almacenada.

Para conocer a detalle esta etapa del proceso productivo ver el procedimiento: recepcion
y control de materias primas (p-ad-03)

Almacenamiento de las materias primas e insumos

El almacenamiento de las materias primas e insumos debe realizarse segun las areas
destinadas para cada ingrediente, cada area cuenta con sus respectivos rotulos, pallets o

estantes, de forma que las materias primas no estén en contacto directo con el piso del area.

Se debe tener un especial cuidado con aquellos productos recepcionados que requieren
temperaturas de refrigeracion para su adecuada conservacion, como es el caso de la
levadura fresca, queso, mantequilla que deben ser almacenados en el freezer del area para

refrigerarse a una temperatura no mayor a los 4°C.
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Los insumos que son almacenados en el freezer del &rea de almacenamiento de materias
primas deben ser registrados en el registro: control de temperaturas en conservadoras (R-

ad-12) para controlar las temperaturas a las que se encuentran.
Pesaje de ingredientes

El encargado del almacén de materias primas utilizando una balanza debe pesar los
ingredientes de acuerdo a la férmula maestra que maneja la empresa, un dia antes de la
produccidn, para que al dia siguiente el maestro panadero tenga las premezclas listas para

la elaboracién del pan molde blanco larga vida.
Amasado

Antes de empezar con esta operacion se debe de verificar que la amasadora se encuentre

limpia y sin ningun tipo de residuo, de tenerlos se debe de limpiar dicha maquina.

Posterior a ello con las premezclas listas, el maestro panadero debe proceder a mezclar los
ingredientes en la amasadora para homogeneizarlos hasta unirlos en forma de masa y
provocar un aumento en el volumen de la mezcla como consecuencia del contacto de ésta
con el oxigeno. Se produce la formacién del gluten debido a la accion mecanica de la

amasadora, posibilitando la union intermolecular de las proteinas insolubles de la harina.

Una vez los ingredientes se han unido, el maestro panadero debe de determinar la
consistencia de la masa y es cuando debe de intervenir para corregirla eventualmente,
incorporando agua o harina si es necesario. Pero esto no tiene porqueé suceder si las materias

primas han estado cuidadosamente pesadas.

Para determinar que el amasado a finalizado se debe de observar que la mezcla homogénea de
los ingredientes se despegue de las paredes de la artesa. Una vez concluido el amasado, se debe

verificar que el meson de aluminio se encuentre limpio, de lo contrario se debe de limpiar, si
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el mesdn se encuentra limpio se debe colocar la mezcla homogénea en este.

Dividido

Con ayuda de la Divisora de masa automatica que solo se usa para la elaboracién de
moldes, el ayudante debe proceder a colocar la masa homogénea en dicha maquina para

que esta divida la masa y realice el corte automatico con el peso que requiere el pan

molde blanco larga vida.
Boleado

Posterior a la division cada corte de masa pasa a la boleadora conica de forma
automatica que ayuda a dar forma a esta, obteniendo asi trozos de masa con forma
esférica y con el peso requerido. El ayudante debe de pesar los 2 primeros y 2 Gltimos
cortes de masa que salen de la boleadora en la balanza del area de produccion, para
verificar que se encuentren dentro del peso establecido de masa cruda, en el caso de los

moldes deben de pesar 700 gramos.
Formado

Mediante el uso de la armadora, el ayudante debe introducir los trozos de masa esférica
en esta maquina de manera gque se obtengan una masa compacta sin aire en su interior,

evitando asi que el producto no presente huecos en su interior después del horneado.
Colocado en moldes

Cada trozo de masa formada se debe de colocar de manera manual en el molde de acero
inoxidable previamente enmantecado por el ayudante, para que el desmoldeado sea

efectivo, posterior a ello se sella cada molde con su tapa.
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Colocado en coches

El ayudante debe de colocar los moldes en coches especiales en donde el calor llega a cada
molde, cada coche tiene ocho filas y en cada fila se deben de colocar nueve moldes, obteniendo
asi un total de 72 moldes en cada coche.

Fermentacion

Una vez los moldes se encuentren en el coche el ayudante debe de introducir estos a la camara
de fermentacion que debe mantenerse a una temperatura entre 28-32°C que es la ideal para la
fermentacion de cualquier tipo de pan, esta es una de las etapas mas importantes del proceso
ya que el tiempo de fermentacién debe de ser entre 80-90 minutos, debido a que una masa con
poco tiempo de fermentacion no llega al volumen requerido por el molde y una masa con
mucho tiempo de fermentacion provoca que la masa rebalse del molde en el horneado dando

como resultado un producto deforme que no llega al peso establecido.

La medicion de la temperatura y el tiempo de fermentacion esta a cargo del supervisor de
produccién que debe de medir estos parametros con el termo-higrémetro y registrarlos en el
Registro: Control del proceso de fermentacion (R-pr-00), el supervisor de produccién junto

con el hornero, deben de verificar que el tiempo de fermentacion se ha cumplido.
Horneado

Una vez concluida la etapa de fermentacion el hornero debe de introducir el coche al horno
rotativo a una temperatura entre 180-200°C por un tiempo entre 90-95 minutos de acuerdo a
un estudio por la empresa, una vez terminada la coccion el hornero debe sacar los coches con
los guantes de cuero. Estos parametros de temperatura y tiempo se registran en el

Registro: Control del proceso de coccion (R-pr-01).

Desmoldeado
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Los ayudantes deben de retirar el molde inmediatamente después del horneado con los guantes
de cuero, por el hecho de que si se deja reposar o enfriar el producto dentro del molde se

humedece y afecta la calidad del producto.
Pre enfriado

Los ayudantes deben de colocar el pan molde en el coche de enfriamiento y deben dejar enfriar

durante 15 a 20 minutos a temperatura ambiente después del desmoldeado.
Rociado de anti moho

Una vez pasado los 15 a 20 minutos de enfriado el supervisor de produccién es el encargado
de rociar anti moho (Propionato de calcio) al pan molde para evitar que los hongos proliferen
en la superficie del pan, se debe de respetar este tiempo establecido por el hecho de que si se
rocia el anti moho antes de los 15 minutos este tiende a evaporarse por gque el pan molde adn
esta caliente, en caso de que se rocié posterior al tiempo establecido damos el tiempo necesario

para que los hongos se desarrollen.
Enfriado

Una vez rociado el anti moho se debe de trasladar los moldes hacia el area de enfriamiento para
dejar enfriar durante aproximadamente 18 horas a temperatura ambiente, para que el molde sea

compacto y resistente.
Rebanado

El rebanado se realiza al dia siguiente después del enfriado en el &rea de envasado y etiquetado
por el personal de envasado con ayuda de la “rebanadora” que realiza un corte uniforme de
los moldes. El rebanado como paso inmediato después del horneado provoca que el
pan molde desarrolle cintura ademas de que la masa interna del pan esta aun blanda y

pegajosa.
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Control de calidad

En esta etapa el auxiliar de control de calidad debe realizar la inspeccion del pan molde blanco,
si cumple con los pardmetros establecidos de calidad, como ser el tamafio, peso y la forma
rectangular que debe tener, ademas se debe de verificar que el producto no tenca huecos en el

interior de la masa una vez rebanado ya que estos se forman en la etapa de formado.
Envasado

El envasado se realiza manualmente en bolsas de polipropileno y se amarran con alambres
plastificados para cerrar la bolsa y evitar la contaminacion por agentes externos, los productos
que no cumplan con los pardmetros de calidad en cuanto a peso y tamafio son envasados en

otra presentacion como moldes econdémicos o son destinados al &rea de molido como descartes.

Los productos descartados gque son destinados al area de molido deben de ser registrados en el
Registro: Producto Descartado (R-cc-15) por el personal de envasado que esta desarrollando

la actividad.
Almacenamiento de producto terminado

Una vez envasados los productos son almacenados en el almacén de producto terminado en sus
respectivos estantes hasta la hora de su distribucion. Segun el Procedimiento: Recepcion,

Almacenamiento y Despacho de Producto Terminado,
Despacho

El personal del almacén del producto terminado durante el despacho debe de tener especial
cuidado de respetar la rotacion de los productos, procediendo a utilizar o despachar o mas

antiguo en primer lugar, ademas se debe de encargar de registrar los
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productos que salen del almacén de acuerdo al Procedimiento: Recepcidn, Almacenamiento

y Despacho de Producto Terminado.

8. TRAZABILIDAD

El supervisor de produccion debe de dar seguimiento a todas las actividades a realizar en lo

que respecta a trazabilidad, registrando los datos principales de las etapas en la Planilla para

el control de la trazabilidad en el proceso (ANEXO 1), esta planilla sirve como un resumen

general de las etapas importantes del proceso y los datos a registrar son extraidos de los

registros que tiene la empresa.

9. DOCUMENTOS RELACIONADOQOS

Ficha de especificacion técnica (E-cc-01)

Registro: recepcion de materias primas (R-pr-04)
Procedimiento: recepcion y control de materias primas (p-ad-03)
Registro: control de temperaturas en conservadoras (R-ad-12)
Registro: Control del proceso de fermentacién (R-pr-00)
Registro: Control del proceso de coccion (R-pr-01).

Planilla para el control de la trazabilidad en el proceso (cddigo: prueba)
10. ANEXOS

Anexo 1. Planilla para el control de la trazabilidad en el proceso
11. INDICADORES

Numero de productos no conformes registrados por lote de produccion.
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ANEXO 3.4: PLANILLA DEVOLUCIONES DE
PRODUCTOS
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Codigo:
PLANILLA —
Revision: 00
Fecha: 08/09/23
DEVOLUCIONES DE PRODUCTOS
Pagldel
MOTIVO DE LA DEVOLUCION
FECHA FECHA DESECHO No
PRODUCTO CLIENTE DE DE vTO. | CANTIDAD o Deformidades | Faltade | \1ono | coincide |
ENTREGA ' MOLIDO peso con la
etiqueta
FECHA: 19/09/23 FECHA: FECHA:
ELABORADO: Marcelo Ldpez Silisque REVISADO: APROBADO:

FIRMA: FIRMA: FIRMA:
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ANEXO 3.5: PLANILLA DE REGISTRO SELECCION Y
EVALUACION DE PROVEEDORES
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anaderia CédlgO R'gC'18
PLANILLA Revision: 01
Fecha: 19/09/23
SELECCION Y EVALUACION DE PROVEDORES % 3
PUNTOS CRITERIOS DE SELCCION
o5 1. Calidad de los insumos adquiridos, se califica segiin parametros de especificaciones técnicas del
producto ver fichas de especificaciones técnicas. (Mala= Opts.; Regular= 10 pts.; Buena= 25 pts.)
2. Precio de los insumos comprados, comparados con los de otros proveedores similares (Precio
25 . ) Co _ ) .
mayor= 0 pts.; Precio idéntico= 15 pts.; precio menor= 25 pts.)
10 4. Tiempo de entrega de los
insumos comprados (mas de 3 dias= 3 pts.; entre 2 a 3 dias= 5 pts.; EI mismo dia= 10 pts.)
10 5. El proveedor ofrece un tiempo de garantia de los insumos adquiridos (No ofrece= 0 pts.; Ofrece=
10pts.)
10 6. Atencidn y servicio al cliente, por ejemplo, atiende quejas y reclamos (Mala= 0 pts.; Regular=5
pts.; Buena= 10 pts.)
7. Fuentes de compra del proveedor, se considera de proveniencia dudosa si no se tiene los datos
10 generales de la materia prima en el empaque, como fecha de elaboracion, fecha de vencimiento,
lote y peso. (de proveniencia dudosa=0 pts.; de proveniencia confiable= 10 pts.)
5 8. Forma de pago al proveedor (Al contado= 3 pts.; Crédito= 5 pts.)
5 9. Flexibilidad en el cambio de productos (No realiza cambios=0 pts.; Realiza cambios= 5 pts.)
FECHA: 19/09/23 FECHA: FECHA:
ELABORADO: Marcelo Lépez Silisque REVISADO: APROBADO.:
FIRMA: FIRMA: FIRMA:
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Codigo: R-gc-18

g PLANILLA Revisién: 01

elae Fecha: 19/09/23
iLe=sd| | SELECCION Y EVALUACION DE PROVEDORES [, 4.5
DATOS DEL PROVEEDOR CRITERIOS DE SELECCION Y EVALUACION RESULTADO

PROVEEDOR

PRODUCTO O
SERVICIO
SUMINISTRADO

CALIDAD

PRECIO

TIEMPO DE
ENTRGA

GARANTIA

ATENCION AL
CLIENTE

FUENTES DE
COMPRA
FORMA DE PAGO
FLEXIBILIDAD
DEL PROVEEDOR

25%

25%

10%

10%

10%

10% | 5% | 5%

Califique segln la tabla de criterios de

seleccion (Anexo 1)

CALIFICACION

61-80 = Muy bueno
41 - 60 = Bueno
21 - 40 = Regular
10 - 20 = Malo

Se selecciona al
proveedor con mayor
puntaje.

Nombre:
NIT:
Teléfono:

Nombre:
NIT:
Teléfono:

Nombre:
NIT:
Teléfono:

Nombre:
NIT:
Teléfono:
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ANEXO 4: DETERMINACION DE LOS LIMITES DE
CONTROL PARA LA TEMPERATURA DE HORNEADO
DEL PAN MOLDE BLANCO LARGA VIDA
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Paso 1: Recoleccion de datos

A continuacién, se muestran los datos recolectados de temperatura de horneado, la

medicion se realizo con el termostato digital del horno.

Recoleccion de temperaturas de horneado

Temperaturas de horneado del pan molde blanco larga vida
215 190 200 200 200
200 185 193 210 200
200 198 200 200 185
210 190 200 190 180
195 190 192 200 200
200 200 188 200 200
200 200 190 190 190
190 180 180 200 200

Fuente: ZELADACORP S.R.L.
Elaboracion: Propia

Posterior a la recoleccién de datos, se aplicara la herramienta de calidad denominada
graficos de control x-r (medias y rangos), donde se aplica una carta de control por
variables.

Los diagramas x-r se aplican cuando lo que se pretende controlar es una variable
continua del proceso de estudio, en este caso la temperatura de horneado es la variable
de control.

Paso 2: Estratificacion de datos

Se estratifican los datos obtenidos segun:

e Mes. - Los meses donde se desarroll la recoleccion de datos corresponde a
mayo y junio.

e Semana. — Se recolectaron datos de las cuatro semanas del mes

e Horneado. - En una semana de produccion se hornean por lo menos 5 partidas

de pan molde blanco larga vida, durante un tiempo de 90 minutos.
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Mes | Semana Horneado | Horneado | Horneado | Horneado | Horneado
1(°C) 2(°C) 3(°C) 4(°C) 5(°C)
1 215 190 200 200 200
9 2 200 185 193 210 200
<§E 3 200 198 200 200 185
4 210 190 200 190 180
1 195 190 192 200 200
% 2 200 200 188 200 200
2 3 200 200 190 190 190
4 190 180 180 200 200

Fuente: ZELADACORP S.R.L.
Elaboracion: Propia

Paso 3: Organizacion de datos

— El orden de los datos se realiza de la siguiente forma, donde cada semana de

produccion del mes llega a ser un subgrupo formado, por lo que se tienen 8 subgrupos

ya que cada mes tiene 4 semanas.

K (nimero total de subgrupos) = 8

Numero de subgrupos

s Semana | Mes
subgrupo
1 1
(@]
2 2 >
3 3 >
4 4
5 1
6 2 2
[
7 3 =
8 4

Fuente: Elaboracidn propia.

— Los cinco horneados de pan molde blanco que se realiza a la semana formaria el

tamario de del subgrupo

n (tamafo del subgrupo) =5
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Subgrupos de las temperaturas de horneado

Subgrupo Horneado | Horneado | Horneado | Horneado | Horneado

1(°C) 2(°C) 3(°C) 4(°C) 5(°C)
1 215 190 200 200 200
2 200 185 193 210 200
3 200 198 200 200 185
4 210 190 200 190 180
5 195 190 192 200 200
6 200 200 188 200 200
7 200 200 190 190 190
8 190 180 180 200 200

Fuente: Elaboracion propia

Paso 4: Célculo de la media y rango del subgrupo

1. Primero: Se suma el total del cada subgrupo.

2. Segundo: Se calcula el promedio de cada subgrupo.

3. Tercero: se calcula el rango para cada subgrupo (valor mayor menos valor
menor)

Cuarto: Se Calcula el promedio bruto (suma de los promedios de los
subgrupos dividida entre la cantidad de subgrupos.

Quinto: Se calcula el promedio del Rango (suma de los rangos dividida entre
cantidad de subgrupos)

Resultados de las media y rangos de las temperaturas

Subgrupo| X1 X2 X3 X4 X5 XX X R
1 215 190 200 200 200 1005 201,00 25
2 200 185 193 210 200 988 197,60 25
3 200 198 200 200 185 983 196,60 15
4 210 190 200 190 180 970 194,00 30
5 195 190 192 200 200 977 195,40 10
6 200 200 188 200 200 988 197,60 12
7 200 200 190 190 190 970 194,00 10
8 190 180 180 200 200 950 190,00 20

TOTAL 1.566,2 147
PROMEDIO 195,78 | 18,38

Fuente: Elaboracion propia
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Paso 5: Calculo de los limites de control para los gréficos X- R
e Formulas

Obtenidos los valores tal como se indica en la tabla, se procede a calcular los limites

de control, empleando las siguientes ecuaciones para el grafico de medias:
Limite de control superior (1)
LCS =X+ AR
Linea central (2)
LC=X
Limite de control inferior (3)
LCI=X—-A,R

Las ecuaciones para determinar los limites de control y la linea central, para el grafico de

rangos:

Limite de control superior (4)

LCS=D, R
Linea central (5)
LC=R
Limite de control inferior (6)

LCI = No se considera

A, y D, son los coeficientes determinados por el tamafio del subgrupo “n” a través de

la siguiente tabla:
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Lista de coeficientes para graficas X- R

Tamaiio del Grafica X GraficaR
subgrupo A, D; D, d,
2 1,880 - 3,267 1,128
3 1,023 - 2,575 1,693
4 0,729 - 2,282 2,059
5 0,577 - 2,115 2,326
6 0,483 - 2,004 2,534

Fuente: Kaoru Ishikawa. Introduccién al control de calidad (1989)
e Calculo grafico X

Aplicando las ecuaciones de la grafica X (1), (2), (3) que se mencionaron y los valores
de la tabla para un tamarfio de subgrupo de cinco, se determina los limites de control de

la temperatura de horneado para el pan molde blanco larga vida:
LCS= 206,38°C
LC =195,78°C
LCl=185,17°C
e Calculo grafico R

Aplicando las ecuaciones (4), (5), (6) y los valores de la tabla para un tamafio de
subgrupo de cinco, se obtiene los limites que permiten controlar los rangos de

temperatura para el horneado del pan molde blanco larga vida:
LCS = 38,86 °C
LC =18,38 °C

LCI=0°C
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Subgrupos X LC LCs LCi
1 201,00 195,78 206,38 185,17
2 197,60 195,78 206,38 185,17
3 196,60 195,78 206,38 185,17
4 194,00 195,78 206,38 185,17
5 195,40 195,78 206,38 185,17
6 197,60 195,78 206,38 185,17
7 194,00 195,78 206,38 185,17
8 190,00 195,78 206,38 185,17

Fuente: Elaboracion propia

Gréfico X para el control de medias en la temperatura de horneado

210,0
207,0
204,0
201,0
198,0
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Fuente: Elaboracién propia

LC

LCs

LCi

LCS=206,3

LC=195,7

LCI=185,1

Como se puede ver en el grafico de medias X para el control de temperaturas de

horneado y segun el estudio experimental, por encima del LCS aunque el pan no se
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encuentre contaminado el mismo ya presenta un color que no es el apropiado, y por
debajo del LCI el pan se puede encontrar con falta de coccidn y color lo que provoca
riesgo de contaminacion, la variacion entre los datos recolectados se debe a que no se
tienen estandarizadas las temperaturas de horneado, ademas de que el operario

encargado del horneado cambia cada semana.

Determinacion de los limites de control grafico R

Sub grupos | Rango LC LCs LCi
1 25 18,38 38,86 0
2 25 18,38 38,86 0
3 15 18,38 38,86 0
4 30 18,38 38,86 0
5 10 18,38 38,86 0
6 12 18,38 38,86 0
7 10 18,38 38,86 0
8 20 18,38 38,86 0

Fuente: Elaboracion propia

A continuacion, se presenta el grafico R:
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Grafico R para el control de rangos en las temperaturas de horneado

Grafico de rangos "R"
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Fuente: Elaboracidn propia.
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ANEXO 5: DETERMINACION DE LOS LIMITES DE
CONTROL PARA LA TEMPERATURA'Y HUMEDAD
DEL AREA DE ENFRIADO
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HUMEDAD
Paso 1: Recoleccion de datos

A continuacién, se muestran los datos recolectados de la humedad relativa del area de

enfriado, la medicion se realizé con el termo-higrémetro de la empresa.

Recoleccion de datos de la humedad relativa del area de enfriado

Datos de humedad relativa
42,8 45,5 35,2
41,7 46,1 34,8
40,2 47,3 31,3
44,1 46,9 30,8
40,5 43,2 31,1
43,3 41,2 30,5
41,2 43,3 31,8

Fuente: ZELADACORP S.R.L.
Elaboracion: Propia

Posterior a la recoleccién de datos, se aplicara la herramienta de calidad denominada
gréficos de control x-r (medias y rangos), donde se aplica una carta de control por
variables.

Los diagramas x-r se aplican cuando lo que se pretende controlar es una variable
continua del proceso de estudio, en este caso la humedad relativa es la variable de
control.

Paso 2: Estratificacion de datos

Se estratifican los datos obtenidos segun:

e Mes. - Los meses donde se desarrollo la recoleccion de datos corresponde a
junio y julio.

e Dia. — Se recolectaron datos de humedad relativa de diferentes dias del mes.

e Humedad relativa. -Se recolectaron 3 datos de humedad relativa desde el
momento que el pan molde entra al &rea de enfriado, donde se encuentra en esta

area por 18 horas.



Estratificacion de las temperaturas de horneado

Mes Dia Humedad R. | Humedad R. | Humedad R.

1 (%) 2 (%) 3 (%)

O 1 42,8 45,5 35,2
% 2 41,7 46,1 34,8
= 3 40,2 47,3 31,3
1 44,1 46,9 30,8

s 2 40,5 43,2 31,1
2 3 43,3 41,2 30,5
4 41,2 43,3 31,8

Fuente: ZELADACORP S.R.L.

Elaboracion: Propia

Paso 3: Organizacion de datos
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— El orden de los datos se realiza de la siguiente forma, donde los dias de produccién

de los dos meses llegan a ser los subgrupos formados.

K (ndmero total de subgrupos) =7

Numero de subgrupos

Numero de Dia Mes
subgrupo
1 1 o
2 2 zZ
-
3 3 i
4 1 o
5 2 5
6 3 2
7 4

Fuente: Elaboracidn propia.

— Las 3 mediciones de humedad relativa que se realizan en la etapa de enfriado del pan

molde blanco larga vida forman el tamafio del subgrupo.

n (tamafio del subgrupo) =3
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Subgrupos de las humedades relativas del area de enfriado

Subgrupo Humedad R. | Humedad R. | Humedad R.

1 (%) 2 (%) 3 (%)
1 42,8 45,5 35,2
2 41,7 46,1 34,8
3 40,2 47,3 31,3
4 44,1 46,9 30,8
5 40,5 43,2 31,1
6 43,3 41,2 30,5
7 41,2 43,3 31,8

Fuente: Elaboracién propia

Paso 4: Célculo de la media y rango del subgrupo

6. Primero: Se suma el total del cada subgrupo.

7. Segundo: Se calcula el promedio de cada subgrupo.

8. Tercero: se calcula el rango para cada subgrupo (valor mayor menos valor
menor)

9. Cuarto: Se Calcula el promedio bruto (suma de los promedios de los
subgrupos dividida entre la cantidad de subgrupos.

10. Quinto: Se calcula el promedio del Rango (suma de los rangos dividida entre
cantidad de subgrupos)

Resultados de las media y rangos de las humedades relativas

Subgrupo X1 X2 X3 X X R

1 42,8 45,5 35,2 123,50 41,17 10,30

2 41,7 46,1 34,8 122,60 40,87 11,30

3 40,2 47,3 31,3 118,80 39,60 16,00

4 441 46,9 30,8 121,80 40,60 16,10

5 40,5 43,2 31,1 114,80 38,27 12,10

6 43,3 41,2 30,5 115,00 38,33 12,80

7 41,2 43,3 31,8 116,30 38,77 11,50
TOTAL 277,60 90,10

PROMEDIO 39,66 12,87

Fuente: Elaboracion propia
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Paso 5: Calculo de los limites de control para los gréficos X- R
e Formulas

Obtenidos los valores tal como se indica en la tabla, se procede a calcular los limites

de control, empleando las siguientes ecuaciones para el grafico de medias:
Limite de control superior (1)
LCS =X+ AR
Linea central (2)
LC=X
Limite de control inferior (3)
LCI=X—-A,R

Las ecuaciones para determinar los limites de control y la linea central, para el grafico de

rangos:

Limite de control superior (4)

LCS=D, R
Linea central (5)
LC=R
Limite de control inferior (6)

LCI = No se considera

A, y D, son los coeficientes determinados por el tamafio del subgrupo “n” a través de

la siguiente tabla:
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Lista de coeficientes para graficas X- R

Tamafio del Grafica X Grafica R
subgrupo A, Ds D, d,
2 1,880 - 3,267 1,128
3 1,023 - 2,575 1,693
4 0,729 - 2,282 2,059
5 0,577 - 2,115 2,326
6 0,483 - 2,004 2,534

Fuente: Kaoru Ishikawa. Introduccién al control de calidad (1989)

e Calculo grafico X

Aplicando las ecuaciones de la grafica X (1), (2), (3) que se mencionaron y los valores
de la tabla para un tamafio de subgrupo de tres, se determina los limites de control de

la humedad relativa del area de enfriado para el pan molde blanco larga vida:
LCS=52,82 %
LC =39,66 %
LCIl =26,49 %
e Calculo grafico R

Aplicando las ecuaciones (4), (5), (6) y los valores de la tabla para un tamafio de
subgrupo de tres, se obtiene los limites que permiten controlar los rangos de la humedad

relativa en el area de enfriado para el pan molde blanco larga vida:
LCS =33,14 %
LC=12,87%

LCI=0%



Determinacion de los limites de control grafico x
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Subgrupos X LC LCs LCi
1 41,17 39,66 52,82 26,49
2 40,87 39,66 52,82 26,49
3 39,60 39,66 52,82 26,49
4 40,60 39,66 52,82 26,49
5 38,27 39,66 52,82 26,49
6 38,33 39,66 52,82 26,49
7 38,77 39,66 52,82 26,49

Fuente: Elaboracién propia

Gréfico X para el control de medias de la humedad relativa

55,00
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49,00
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40,00

37,00
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34,00
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Grafico de medias "X"

3
Subgrupos
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Fuente: Elaboracion propia

LC

4

LCs

LCS=52,82

LC=39,66

LCI1=26,49

LCi

Como se puede ver en el grafico de medias X para el control de medias de la humedad

relativa y segun el estudio experimental, por encima del LCS la dureza del pan se

mantiene baja y embolsada de esta manera aun desprende humedad lo que provoca

contaminacion, por debajo del LCI aunque el pan no se vea contaminado el mismo
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presenta una alta dureza afectando la calidad del producto, el comportamiento de los
datos recolectados no tiene alta variabilidad debido a que el pan se encuentra en una
sola area de enfriado, ademas de que los datos recolectados fueron solo en una estacion
del afio.

Determinacion de los limites de control grafico R

Subgrupos| Rango LC LCs LCi
1 10,30 12,87 33,14 0
2 11,30 12,87 33,14 0
3 16,00 12,87 33,14 0
4 16,10 12,87 33,14 0
5 12,10 12,87 33,14 0
6 12,80 12,87 33,14 0
7 11,50 12,87 33,14 0

Fuente: Elaboracién propia

Gréfico R para el control de rangos para la humedad relativa

Grafico de rangos "R"
35,00
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Rango LC LCs e | Ci

Fuente: Elaboracién propia
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TEMPERATURA

Paso 1: Recoleccion de datos

A continuacidn, se muestran los datos recolectados de temperatura del &rea de enfriado
del pan molde blanco larga vida, la medicion se realiz6 con el termo-higrometro de la

empresa.

Recoleccién de temperaturas de enfriado del pan molde blanco en el area de enfriado

Temperaturas de enfriado
21,3 22,7 19,0
23,1 25,6 18,3
20,7 23,2 15,5
22,3 24,2 12,8
20,8 22,2 13,2
22,8 20,9 10,7
23,0 25,2 11,8

Fuente: ZELADACORP S.R.L.

Elaboracion: Propia

Posterior a la recoleccién de datos, se aplicara la herramienta de calidad denominada
graficos de control x-r (medias y rangos), donde se aplica una carta de control por
variables.

Los diagramas x-r se aplican cuando lo que se pretende controlar es una variable
continua del proceso de estudio, en este caso la temperatura de enfriado es la variable
de control.

Paso 2: Estratificacion de datos

Se estratifican los datos obtenidos segun:

e Mes. - Los meses donde se desarrollo la recoleccion de datos corresponde a
junio y julio.

e Dia. — Se recolectaron datos de temperatura de diferentes dias del mes.

e Temperatura -Se recolectaron 3 datos de temperatura del area de enfriado desde
el momento que el pan molde entra al &rea de enfriado, donde se encuentra en

esta area por 18 horas.
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Estratificacion de las temperaturas de enfriado

. Temperatura | Temperatura | Temperatura
Mes Dia E°C 5°C 2°C
e} 1 21,3 22,7 19,0
:E) 2 23,1 25,6 18,3
= 3 20,7 23,2 15,5
1 22,3 24,2 12,8
- 2 20,8 22,2 13,2
=2 3 22,8 20,9 10,7
4 23,0 25,2 11,8

Fuente: ZELADACORP S.R.L.
Elaboracion: Propia

Paso 3: Organizacion de datos

— El orden de los datos se realiza de la siguiente forma, donde los dias de produccion

de los dos meses llegan a ser los subgrupos formados.

K (ndmero total de subgrupos) =7

Numero de subgrupos

Numero de Dia Mes
subgrupo
1 1 o
2 2 zZ
-
3 3 i
4 1 o
5 2 5
6 3 2
7 4

Fuente: Elaboracidn propia.

— Las 3 mediciones de humedad relativa que se realizan en la etapa de enfriado del pan
molde blanco larga vida forman el tamafio del subgrupo.

n (tamafo del subgrupo) = 3
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Subgrupos de las temperaturas de enfriado del pan molde blanco

Temperatura | Temperatura | Temperatura
Subgrupo 1°C e 3°C
1 21,3 22,7 19,0
2 23,1 25,6 18,3
3 20,7 23,2 15,5
4 22,3 24,2 12,8
5 20,8 22,2 13,2
6 22,8 20,9 10,7
7 23,0 25,2 11,8

Fuente: Elaboracién propia

Paso 4: Célculo de la media y rango del subgrupo

11. Primero: Se suma el total del cada subgrupo.

12. Segundo: Se calcula el promedio de cada subgrupo.

13. Tercero: se calcula el rango para cada subgrupo (valor mayor menos valor
menor)

14. Cuarto: Se Calcula el promedio bruto (suma de los promedios de los
subgrupos dividida entre la cantidad de subgrupos.

15. Quinto: Se calcula el promedio del Rango (suma de los rangos dividida entre
cantidad de subgrupos)

Resultados de las media y rangos de las temperaturas de enfriado del pan molde

Subgrupo| X1 X2 X3 X X R

1 21,3 22,7 19,0 63,00 21,00 3,70

2 23,1 25,6 18,3 67,00 22,33 7,30

3 20,7 23,2 15,5 59,40 19,80 7,70

4 22,3 24,2 12,8 59,30 19,77 11,40

5 20,8 22,2 13,2 56,20 18,73 9,00

6 22,8 20,9 10,7 54,40 18,13 12,10

7 23,0 25,2 11,8 60,00 20,00 13,40
TOTAL 139,77 64,60

PROMEDIO 19,97 9,23

Fuente: Elaboracion propia



415

Paso 5: Calculo de los limites de control para los gréficos X- R
e Formulas

Obtenidos los valores tal como se indica en la tabla, se procede a calcular los limites

de control, empleando las siguientes ecuaciones para el grafico de medias:
Limite de control superior (1)
LCS =X+ AR
Linea central (2)
LC=X
Limite de control inferior (3)
LCI=X—-A,R

Las ecuaciones para determinar los limites de control y la linea central, para el grafico
de rangos:
Limite de control superior (4)
LCS=D, R
Linea central (5)
LC=R
Limite de control inferior (6)

LCI = No se considera

A, y D, son los coeficientes determinados por el tamano del subgrupo “n” a través de

la siguiente tabla:
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Lista de coeficientes para graficas X- R

Tamafio del Grafica X Grafica R
subgrupo A, Ds D, d,
2 1,880 - 3,267 1,128
3 1,023 - 2,575 1,693
4 0,729 - 2,282 2,059
5 0,577 - 2,115 2,326
6 0,483 - 2,004 2,534

Fuente: Kaoru Ishikawa. Introduccién al control de calidad (1989)

e Calculo grafico X
Aplicando las ecuaciones de la grafica X (1), (2), (3) que se mencionaron y los valores
de la tabla para un tamafio de subgrupo de tres, se determina los limites de control de

la temperatura de enfriado para el pan molde blanco larga vida:

LCS=29,41°C
LC=19,97°C
LCI =10,53°C

e Calculo gréaficoR

Aplicando las ecuaciones (4), (5), (6) y los valores de la tabla para un tamafio de
subgrupo de tres, se obtiene los limites que permiten controlar los rangos de

temperatura de enfriado del pan molde blanco larga vida:
LCS =23,76°C
LC =9,23°C

LCI=0°C



Determinacion de los limites de control grafico x
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Subgrupos X LC LCs LCi
1 21,00 19,97 29,41 10,53
2 22,33 19,97 29,41 10,53
3 19,80 19,97 29,41 10,53
4 19,77 19,97 29,41 10,53
5 18,73 19,97 29,41 10,53
6 18,13 19,97 29,41 10,53
7 20,00 19,97 29,41 10,53

Fuente: Elaboracién propia

Gréfico X para el control de medias en la temperatura de enfriado
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Fuente: Elaboracion propia
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LC
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LCS=29,41

LC=19,97

LCI=10,53

LCi

Como se puede ver en el grafico de medias X para el control de medias de la

temperatura de enfriado y segun el estudio experimental, al igual que la humedad al

tener temperaturas por encima del LCS la dureza del pan se mantiene baja 'y embolsada

de esta manera aun desprende humedad lo que provoca contaminacion, por debajo del
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LClI aunque el pan no se vea contaminado el mismo presenta una alta dureza afectando
la calidad del producto, el comportamiento de los datos recolectados no tiene alta
variabilidad debido a que el pan se encuentra en una sola area de enfriado, ademas de

que los datos recolectados fueron solo en una estacion del afio.

Determinacion de los limites de control gréfico R

Subgrupos| Rango LC LCs LCi
1 3,70 9,23 23,76 0
2 7,30 9,23 23,76 0
3 7,70 9,23 23,76 0
4 11,40 9,23 23,76 0
5 9,00 9,23 23,76 0
6 12,10 9,23 23,76 0
7 13,40 9,23 23,76 0

Fuente: Elaboracién propia

Gréfico R para el control de rangos en las temperaturas de enfriado
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Fuente: Elaboracion propia
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ANEXO 6: ANALISIS EXPERIMENTAL DEL
ENFRIADO DEL PAN MOLDE BLANCO LARGA VIDA
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ANALISIS EXPERIMENTAL DEL ENFRIADO DEL PAN MOLDE BLANCO
LARGA VIDA

Objetivo general

Determinar el rango de temperatura y humedad 6ptimo para el enfriado del pan molde
blanco larga vida, atreves de un analisis experimental simple, para que el pan no se vea

contaminado y conserve sus caracteristicas.
Equipos y materiales requeridos
Termo-higrometro

Termdmetro

Determinacion de los limites

La determinacién de los limites de control de humedad y temperatura de enfriado se
calcularon atreves de una carta de control por variables. (ver ANEXO 5:
Determinacion de los limites de control para el enfriado del pan molde blanco larga
vida)

Parédmetro de o Parédmetro de o
Limites Limites
control control
Ideal. 39,66 Ideal. 19,97
Humedad Relativa
) Max. 52.82 Temperatura (°C) Max. 29,41
0
Min. 26,49 Min. 10,53

Fuente: Elaboracidn propia.

Procedimiento y datos experimentales

Para comprobar que las caracteristicas del pan no se ven afectados entre estos limites
de control calculados se sometio a un estudio tres panes molde blanco larga vida a
diferentes rangos de temperatura y humedades relativas durante 18 horas.

Los datos experimentales a los que se sometieron se muestran en la siguiente tabla:



TEMPERATURA | HUMEDAD R.
MUESTRA °C) v v (%)
Muestra 1 (ideal) 19-23 38-45
Muestra 2 29-32 55-60
Muestra 3 7-9 20-25
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Fuente: Elaboracion propia

La primera muestra se sometio a rangos de temperaturas y humedad relativas ideales
segun el calculo de los limites de control, la segunda muestra se sometid a rangos de
temperaturas y humedades relativas por encima del limite de control superior
calculado, y por altimo la tercera muestra se sometio a un rango de temperaturas y

humedades relativas por debajo del limite de control inferior calculado

Anadlisis y resultado (graficar una curva humedad vs temperatura de cada muestra, 0

graficar h vs tiempo)
Muestra 1 pan molde blanco larga vida

Para esta muestra se sometié el pan a una humedad relativa entre 38-45% a una
temperatura entre 20-23°C durante 18 horas, que son los rangos estandar a los que el

pan molde enfria en la empresa.

Avrea de enfriado

Fuente: ZELADACORP S.R.L.
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Esta muestra fue sometida a estos rangos de temperatura y humedad en el area de

enfriado que son normalmente a los que se encuentra esta area. La medicion de las

temperaturas y humedades se realiz6 en tres momentos:

Humedad R. (%)

Hora Temperatura (°C)
10:45 am 21,3 42,8
15:00 pm 22,7 45,2
4:45 am 19,0 38,4

Fuente: Elaboracién propia

Pan molde blanco larga vida enfriado

Fuente: ZELADACORP S.R.L.
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Pan molde blanco larga vida embolsado

Fuente: ZELADACORP S.R.L.

Segun el andlisis de laboratorio que se realizd (Ver ANEXO 7: Andlisis de laboratorio
del pan molde blanco larga vida) durante estos rangos de temperatura y humedad

sometidos el pan molde blanco larga vida no presento bacterias patogenas.
Muestra 2 pan molde blanco larga vida

Para esta muestra se sometié el pan a una humedad relativa entre 55-60% a una
temperatura entre 29-32°C durante 18 horas, que son datos que se encuentran fuera de
los limites calculados, para ello se tomo una muestra del pan molde y se la llevo primero
a un area caliente cerca los hornos de la empresa y posterior a ello a la camara de
fermentacion cuando esta se encontraba apagada y sin ningun producto ya g se
encontraba dentro de estos rangos de humedad, a continuacion se muestran las

mediciones de las temperaturas y humedades que se realizaron en tres momentos:
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Hora Temperatura (°C) Humedad R. (%)
12:00 pm 27,3 57,3
15:00 pm 32,0 59,8
6:00 am 29,2 55,1

Fuente: Elaboracion propia

Pan molde blanco larga vida sometido a humedad elevada

Fuente: ZELADACORP S.R.L.

Una vez sometido a este rango de temperatura y humedad el pan molde se encontraba
con una baja dureza pasada las 18 horas, como se puede ver en la siguiente imagen el

mismo se deformo al ejercer un poco de presién sobre este:
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Pan molde blanco larga vida con baja dureza

Fuente: ZELADACORP S.R.L.

Una vez embolsado el pan molde blanco larga vida en estas condiciones, se detecto
presencia de microorganismos en el mismo ya que el pan presento hongos antes de la

fecha de vencimiento, como se puede ver en la siguiente imagen:
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Pan molde blanco con presencia de moho antes de la fecha de vto.

Fuente: ZELADACORP S.R.L

Segun el analisis experimental realizado se puede ver que en este rango de temperaturas
y humedades relativas se detectd presencia de microrganismos antes de la fecha de

vencimiento.
Muestra 3 pan molde blanco larga vida

Para esta muestra se sometié el pan a una humedad relativa entre 20-25% a una
temperatura entre 7-9°C durante 18 horas, que son datos que se encuentran debajo del
limite inferior calculado, para ello se tomé una muestra del pan molde y se la coloco
en un area fria en este caso en el &rea de envasado con los ventiladores del area
encendidos, a continuacion, se muestran las mediciones de las temperaturas y
humedades que se realizaron en tres momentos:
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Hora Temperatura (°C) Humedad R. (%0)
10:00 am 8,5 22,2
15:00 pm 9,3 24,8
4:00 am 7,3 20,3

Fuente: Elaboracion propia

Pan molde blanco sometido a bajas temperaturas

Fuente: ZELADACORP S.R.L.

Una vez sometido el pan a este rango de temperaturay humedad este se encontraba con
una elevada dureza en la corteza lo que dificulto el rebanado del mismo, sin embargo,
no se presentaron hongos antes de la fecha de vencimiento, pero la calidad del pan se

vio afectada.
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ANEXO 7: ANALISIS DE LABORATORIO DEL PAN
MOLDE BLANCO LARGA VIDA
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