ANEXOS



ANEXO A

DEFECTOSDE LA HARINA EN EL AREA
DE ALMACEN



Anexo A:1. Defectosdela harina en el érea de almacén

Para elaborar € diagrama, se selecciond un mes de produccién para recopilar datos, se realizé € registro y observacion de

204 bolsas gue se adquieren para un mes de produccion.

Hoja derecogida de datos
Producto: harinadetrigo Lugar: almacén de materia prima Inspector: Maria Zenteno
Frecuencia de perdidas
M es de produccion Semana 1 Semana 2 Semana 3 Semana 4
Total
Lote (mes)
1/2|3/|4/5/6[{1/2/3/4|/5/6/1/2|3|4|5|/6|1|2|3|4|5|6
Defecto
Bolsa mojada [l I I 4
Caducidad del I
producto
Fecha de I 2
vencimiento corta
Bolsasrotas I 2
Total (semana) 1 3 4 1

Fuente: Chamicola (2024)

Se determina que de las 240 bolsas adquiridas en total 9 bolsas son desperdiciadas por |0s defectos mencionado.



ANEXO B

CURSOGRAMA ANALITICO DEL
PROCESO PRODUCTIVO DEL FIDEO
TALLARIN VERDE



Anexo B: 1. Cursograma analitico del proceso del fideo tallarin verde

Cuadro cursograma analitico actual del fideo tallarin verde

CURSOGRAMA ANALITICO
Diagrama numero: 1 ‘ Hoja: 1de2 Resumen
Producto: Fideo talarin verde Actividad Actual
Actividad: Proceso de elaboracion del fideo tallarin verde Operacion () 15
Cantidad: 257 kg de harina (597 unidades de fideos) Inspeccion ] 1
Operarios. Seis Espera D 0
L ugar: Fabricade fideos Chamicola Transporte (=3 5
Método: Actua Almacenamiento v 2
Aprobado por: Distancia 82,4 metros
Fecha: Tiempo: 1174 min 20 horas
o N - : : : Actividad N
N Descripcion y/o actividad Distancia | Tiempo @ED > Vv Descripcién
1 | Recepcidn de materia prima e insumos 0 0 _—1* | Recibido por lapropietaria
2 | Encendido de equipos 0 1 =~ Calentamiento de equipos 1 minuto
3 Traslado de materia prima a é&ea de 6 2 [ Tradado de harinay huevos
pesado
4 | Organizalas herramientas 0 3 3 Bandgjasy valde para pesar
5 | Preparacion de ingredientes 1 5 1 Pesar la harinay alistar los huevos
6 | Incorporacién de harina ala mezcladora 7,50 1 g
7 | Incorporacién de insumos ala mezcladora 5,60 1 g
8 | Mezclado 0 10 # Mezclar  aproximadamente 11
minutos
9 | Vaciar lamasaalaamasadora 0 1 L * Con ayuda de manos vaciar
10 | Amasado 0 10 * Amasar con ayuda manual

Fuente: Chamicola (2024)




CURSOGRAMA ANALITICO

Diagrama nimero: 1 ‘ Hoja: 2de2 Resumen
Producto: Fideo talarin verde Actividad Actual Propuesto
Actividad: Proceso de elaboracion del fideo tallarin verde Operacion () 15 -
Cantidad: 257 kg de harina (597 unidades de fideos) Inspeccion | 1 -
Operarios. Seis Espera D 0 -
Lugar: Fabricade fideos Chamicola Transporte (=3 5 -
Método: Actua Almacenamiento \ 4 2 -
Aprobado por: Distancia 82,4 metros -
Fecha: Tiempo: 1174 min 20 horas -
. . . . : Actividad .
N° Descripcién y/o actividad Digtancia | Tiempo Observacién
peeny e mD>|V
11 | Cortado 5,60 5 i
12 | Colocar losfideos en labandgja 36 6 | Redlizar el madejado en forma manua
13 | Tradadar las bandgjas a horno 3 6 T Levantar y trasladar con las manos
14 | Secado 0 1080 | =< El secado durade 17 a 19 horas
15 | Retirar las bandejas del horno 3 6 > Se retiran paraluego empaguetar
16 | Empsguetado 0 15 * Se realiza manuamente en bolsas de
b 400 gramos
17 | Colocar losfideos en carritos 0 5 —~ Se redliza manua mente
18 | Tradadar carritos al area de pesado 4,7 1 s Setrasladaen carritos a areade pesado
19 | Pesado defideos 0 8 el Se redliza manua mente
20 | Sellado defideos 1 5 ~ Seredliza con ayuda manua
21 | Tradado defideos al amacén 9 3 ~ Setraslada en carritos
824 1174
Total Metros | minuto 171410 0| 2

Fuente: Chamicola (2024)




Anexo B: 2. Cursograma analitico del proceso del fideo tallarin verde

Cuadro cursograma analitico actual del proceso de pesado de harina

CURSOGRAMA ANALITICO

Diagrama numero: 1 ‘ Hoja: 1de2 Resumen
Producto: Fideo talarin verde Actividad Actual Propuesto
Actividad: Pesado de harina Operacion () 3 -
Cantidad: 257 kg de harina (597 unidades de fideos) Inspeccion ] 1 -
Operarios. 1 Espera D 0 -
L ugar: Fabrica de fideos Chamicola Transporte (=3 2 -
Método: Actua Almacenamiento \ 4 0 -
Aprobado por: Distancia 30,1 metros -
Fecha: Tiempo: 355 segundos 5,91 minutos -
N - : : , Actividad .
N° Descripcion y/o actividad Distancia | Tiempo Observacion
paeny " emD®>|V
1 | Abrirlasbolsas de harina 0 60 i
2 . . - 0 120 N Levantar la harina con una cuchara de
Vaciar laharinaal recipiente (balde) 680 gramos (24 onzas), 27 cm.
3 | Tradado dd recipiente (balde) a la 8 60 > Levantar con las manosy tradadar
balanza haciala balanza
4 - 0 30 Inspeccionar el peso en lapantalladela
Inspeccion del peso // balanza
5 . . 16 45 e Si e peso excede retirar harina
Aumento y/o retiro de harina Si d peso falta aumentar harina
6 | Tradado del recipiente a la maguina 6,1 40 N Tradadar con las manos hacia la
mezcladora balanza
30,1 355
Total Metros | segundos 311|020

Fuente: Chamicola (2024)




Cuadro cursograma analitico propuesto del proceso de pesado de harina

CURSOGRAMA ANALITICO

Diagrama nimero: 1 | Hoja: 1de2 Resumen
Producto: Fideo talarin verde Actividad Actual Propuesto
Actividad: Pesado de harina Operacion ) 3 4
Cantidad: 257 kg de harina (597 unidades de fideos) Inspeccion ] 1 1
Operarios: 1 Espera D 0 0
L ugar: Fabrica de fideos Chamicola Transporte = 2 1
M étodo: Propuesto Almacenamiento v 0 0
Aprobado por: Distancia 30,1 metros 6,1 metros
Fecha: Tiempo: 1174 min 5,91 minutos 4,53 minutos

N° Descripcién y/o actividad Distancia | Tiempo NEDIEET Observacién

@ BD |V

1 Abrir las bolsas de harina 0 60 }

2| Vaciado de harinaal recipiente (balde) 0 1200, Iég(;znrt;rnlci ?22 2?,555 na cuchara de

3 | Colocar d recipiente alabalanza 8 20 4 Levantar con las manosy trasladar

hacialabalanza
4 Inspeccionar € peso 0 30 > Inspeccionar € peso
5 Aumento y/o retiro de harina 0 20 < 3 :II peso excede retirar harl_na_
peso falta aumentar harina.
6 | Tradado del recipiente a la maguina 6,1 40 N Trasladar haciala mezcladora
mezcladora
6,1 272
Total Metros | segundos 411|0{1] 0

Fuente: Chamicola (2024)




ANEXO C

DETERMINACION DE LOSLIMITESDE
CONTROL DEL PROCESO PRODUCTIVO
DEL FIDEO TALLARIN VERDE



Anexo C: 1. Determinacién de limites de control del pesado de harina

1) Recoleccion de datos

Tabla de datos del peso de harina

Hoja deregistro de datos

Proceso: pesado de la harina Lugar: Areade pesado
I nspector: Maria Zenteno

14,290 14,070 14,133 14,490 14,010

14,431 14,210 14,550 14,550 14,341

14,440 14,410 14,400 13,930 14,080

13,750 14,015 14,210 14,210 13,755

14,590 14,160 14,510 13,910 14,210

14,330 14,370 13,980 13,990 14,140

14,410 14,150 13,982 14,080 14,430

14,480 14,590 14,530 13,950 13,910

14,246 14,310 14,560 14,370 14,553

14,470 14,040 14,400 14,570 14,020

14,320 14,110 14,500 13,800 14,200

14,240 14,140 13,953 14,550 14,610

14,520 14,478 14,350 13,950 14,398

14,170 14,590 14,410 14,150 14,360

14,650 14,510 14,310 14,350 14,150

14,410 14,570 14,600 14,570 14,560

14,200 14,450 14,160 14,570 14,220

14,160 14,210 14,129 14,251 14,290

14,350 14,506 14,520 14,192 14,263

13,950 14,390 14,130 14,450 14,195

Fuente: Chamicola (2024)



2) Edratificacion y organizacion de datos

Orden de los datos, donde los dias de produccion [legan a ser 1os subgrupos formados
K (nimero total de subgrupo) =20

L os datos registrados formarian €l tamafio de muestra n (tamarfio del subgrupo) =5

Tabla de estratificacion y organizacién de datos

Subgrupo X, X, X3 X4 X5
1 14,290 14,070 14,133 14,490 14,010
2 14,431 14,210 14,550 14,550 14,341
3 14,440 14,410 14,400 13,930 14,080
4 13,750 14,015 14,210 14,210 13,755
5 14,590 14,160 14,510 13,910 14,210
6 14,330 14,370 13,980 13,990 14,140
7 14,410 14,150 13,982 14,080 14,430
8 14,480 14,590 14,530 13,950 13,910
9 14,246 14,310 14,560 14,370 14,553
10 14,470 14,040 14,400 14,570 14,020
11 14,320 14,110 14,500 13,800 14,200
12 14,240 14,140 13,953 14,550 14,610
13 14,520 14,478 14,350 13,950 14,398
14 14,170 14,590 14,410 14,150 14,360
15 14,650 14,510 14,310 14,350 14,150
16 14,410 14,570 14,600 14,570 14,560
17 14,200 14,450 14,160 14,570 14,220
18 14,160 14,210 14,129 14,251 14,290
19 14,350 14,506 14,520 14,192 14,263
20 13,950 14,390 14,130 14,450 14,195

Fuente: Chamicola (2024)



3) Calculodelamediay rango
Seredliza el cdculo de lamedia (X) de las muestras para cada subgrupo mediante la

aplicacion de la ecuacion de lamedia:

n
o =1 X

¢ n

7 14,290 + 14,070 + 14,133 + 14,490 + 14,010
1 =
5

X, = 14,199 Kg

Para calcular e rango (R) entre las muestras de cada subgrupo se utiliza la siguiente
ecuacion:
R; = Valor max x; — Valor min x;
R, =914,490 — 14,010
R, = 0,480 Kg

Determinacion del promedio de lamedia, se aplicala ecuacion de la media modificada:

)? _ Z‘fl:lfi
n
Xl+)?2++ XlO
20

>
Il

X =14,286 kg

Determinacién del promedio de los rangos, se aplica la ecuacion la media modificada:

B YioiR;
10




R=

Rl +R2 ++R10

20
R = 0,465 kg
Tabla de datos de la media 'y rango

Subgrupo| X, X, X; X, Xs X R
1 14,290 | 14,070 | 14,133 | 14,490 | 14,010 | 14,199 | 0,480
2 14,431 | 14,210 | 14,550 | 14,550 | 14,341 | 14,416 | 0,340
3 14,440 | 14,410 | 14,400 | 13,930 | 14,080 | 14,252 | 0,510
4 13,750 | 14,015 | 14,210 | 14,210 | 13,755 | 13,988 | 0,460
5 14,590 | 14,160 | 14,510 | 13,910 | 14,210 | 14,276 | 0,680
6 14,330 | 14,370 | 13,980 | 13,990 | 14,140 | 14,162 | 0,390
7 14,410 | 14,150 | 13,982 | 14,080 | 14,430 | 14,210 | 0,448
8 14,480 | 14,590 | 14,530 | 13,950 | 13,910 | 14,292 | 0,680
9 14,246 | 14,310 | 14,560 | 14,370 | 14,553 | 14,408 | 0,314
10 14,470 | 14,040 | 14,400 | 14,570 | 14,020 | 14,300 | 0,550
11 14,320 | 14,110 | 14,500 | 13,800 | 14,200 | 14,186 |0,700
12 14,240 | 14,140 | 13,953 | 14,550 | 14,610 | 14,299 | 0,657
13 14,520 | 14,478 | 14,350 | 13,950 | 14,398 | 14,339 | 0,570
14 14,170 | 14,590 | 14,410 | 14,150 | 14,360 | 14,336 | 0,440
15 14,650 | 14,510 | 14,310 | 14,350 | 14,150 | 14,394 | 0,500
16 14,410 | 14,570 | 14,600 | 14,570 | 14,560 | 14,542 0,190
17 14,200 | 14,450 | 14,160 | 14,570 | 14,220 | 14,320 {0,410
18 14,160 | 14,210 | 14,129 | 14,251 | 14,290 | 14,208 | 0,161
19 14,350 | 14,506 | 14,520 | 14,192 | 14,263 | 14,366 | 0,328
20 13,950 | 14,390 | 14,130 | 14,450 | 14,195 | 14,223 | 0,500
Promedio 14,286 | 0,465

Fuente: Chamicola (2024)




4) Calculodelaslineasde control paralosgréficosX — R

Aplicando las ecuaciones (1), (2) y (3) delacartade control X, seredlizalas

graficas de control y se determinalos limites de control X.

Aplicando lasecuaciones (4), (5) y (6), se obtieneloslimites que permiten controlar

los rangos.
Limite GréficoR GréaficoX
LCS X+A,R (1) | D4R (4)
LC X 2 |R (5)
LCI X-A4,R () | DsR (6)
Deter minacion deloslimites X —= R
Tabla de datos de los limites de control
L imites X LimitesR
LCS 1455 LCS 0,98
LC 14,29 LC 0,47
LCI 14,02 LCI 0,00




Grafico R para el control de rangos en el peso de harina
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Fuente: Chamicola (2024)

El grafico presenta una alta variabilidad en el proceso de pesado de harina, si bien los
puntos se encuentran dentro de los limites de control, pero la alta variabilidad sugiere
que el proceso no es consistente y que puede haber varias fuentes de variacion no
controladas. Esto puede requerir una revision de los procedimientos para reducir la

variacion.



Anexo C: 2. Deter minacion de limites de control del ancho dela masa

1) Recoleccion y preparacion de datos

Tabla de datos del ancho de la masa

Hoja deregistro de datos
Proceso: Amasado (medida de masa) L ugar: Areade amasado
I nspector: Maria Zenteno
52,44 52,13 62,34 55,1 48,56
57,83 56,7 53,14 56,7 61,3
48,95 47,33 46,61 48,35 46,57
55,85 52,61 58,57 54,17 60,59
54,34 41,7 56,39 50,73 52,24
64,96 59,75 60,98 55,88 58,64
63,97 53,65 48,77 61,22 65,01
63,07 54,67 49,79 65,13 55,7
45,66 52,25 46,27 44,09 51,05
58,72 64,89 55,71 51,81 57,67
50,66 49,05 53,93 57,68 62,8
51,07 52,06 54,46 53,54 50,05
57,87 54,71 61,97 60,19 58,65
61,33 52,26 59,7 50,14 44,72
48,2 47,28 60,95 57,66 63,52
62,78 60,08 51,93 54,68 57,62
56,05 54,74 62,57 52,01 48,08
57,43 63,02 59,92 53,58 55,29
58,89 48,71 46,96 50,25 55,66
50,32 46,68 47,68 47,84 51,73

Fuente: Chamicola (2024)




2) Edratificacion y organizacion de datos

Orden de los datos, donde los dias de produccion llegan a ser |os subgrupos formados,

K (nimero total de subgrupo) =20
L os datos registrados formarian el tamafio de muestra n (tamafio del subgrupo) =5

Tabla de datos estratificacion y organizacion de datos

Subgrupo X4 X, ) & X4 X5
1 52,44 52,13 62,34 55,1 48,56
2 57,83 56,7 53,14 56,7 61,3
3 48,95 47,33 46,61 48,35 46,57
4 55,85 52,61 58,57 54,17 60,59
5 54,34 47,7 56,39 50,73 52,24
6 64,96 59,75 60,98 55,88 58,64
7 63,97 53,65 48,77 61,22 65,01
8 63,07 54,67 49,79 65,13 55,7
9 45,66 52,25 46,27 44,09 51,05

10 58,72 64,89 55,71 51,81 57,67
11 50,66 49,05 53,93 57,68 62,8
12 51,07 52,06 54,46 53,54 50,05
13 57,87 54,71 61,97 60,19 58,65
14 61,33 52,26 59,7 50,14 44,72
15 48,2 47,28 60,95 57,66 63,52
16 62,78 60,08 51,93 54,68 57,62
17 56,05 54,74 62,57 52,01 48,08
18 57,43 63,02 59,92 53,58 55,29
19 58,89 48,71 46,96 50,25 55,66
20 50,32 46,68 47,68 47,84 51,73

Fuente: Chamicola (2024)




3) Calculo de media (X)yrango (R)

Tabla de datos de la media 'y rango

Subgrupo | X X, X3 X4 X5 X R
1 5244 | 52,13 | 62,34 | 55,1 4856 | 54,114 13,78
2 5783 | 56,7 |53,14| 56,7 61,3 57,134 8,16
3 48,95 | 47,33 | 46,61 | 48,35 | 46,57 | 47,562 2,38
4 5585 | 52,61 | 58,57 | 54,17 | 60,59 | 56,358 7,98
5 5434 | 47,7 |56,39 | 50,73 | 52,24 52,28 8,69
6 64,96 | 59,75 | 60,98 | 55,88 | 58,64 | 60,042 9,08
7 63,97 | 53,65 | 48,77 | 61,22 | 6501 | 58524 16,24
8 63,07 | 54,67 | 49,79 | 6513 55,7 57,672 15,34
9 45,66 | 52,25 | 46,27 | 44,09 | 51,05 | 47,864 8,16
10 58,72 | 64,89 | 55,71 | 51,81 | 57,67 57,76 13,08
11 50,66 | 49,05 | 53,93 | 57,68 | 628 | 54,824 13,75
12 51,07 | 52,06 | 54,46 | 5354 | 50,05 | 52,236 4,41
13 5787 | 54,71 | 6197 | 60,19 | 58,65 | 58,678 7,26
14 61,33 | 52,26 | 59,7 | 50,14 | 44,72 53,63 16,61
15 482 | 47,28 | 60,95 | 57,66 | 6352 | 55522 16,24
16 62,78 | 60,08 | 51,93 | 54,68 | 57,62 | 57,418 10,85
17 56,05 | 54,74 | 62,57 | 52,01 | 48,08 54,69 14,49
18 5743 | 63,02 | 59,92 | 53,58 | 55,29 | 57,848 9,44
19 58,89 | 48,71 | 46,96 | 50,25 | 55,66 | 52,094 11,93
20 50,32 | 46,68 | 47,68 | 47,84 | 51,73 | 48,85 5,05

Promedio 54,755 10,646

Fuente: Chamicola (2024)




4) Calculodelaslineasde control paralosgréficosX — R

Tabla de datos de los limites de control

Limites X LimitesR
LCS 60,57 LCS 22,45
LC 54,44 LC 10,61
LCI 48,32 LCI 0,00

Grafico R para el control de rangos en el ancho de la masa
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Fuente: Chamicola (2024)

Como se observa en e grafico de rangos, €l proceso muestra un comportamiento

ciclico. Aungue €l grafico indicaque € proceso se encuentra bajo control, es necesario

realizar gjustes, ya que las lineas revelan ciertos cambios periddicos en €l proceso. Las

posibles causas de estos cambios podrian deberse a una falta de coordinacion al

momento de redlizar el amasado y a momento de sacar la masa en tamafios uniformes.



Anexo C: 3. Determinacién de loslimites de control del peso del fideo

Se realizo larecoleccion de 15 muestras, cada una conteniendo 90 unidades, y de cada

muestra se seleccionaron aleatoriamente 5 unidades.
1) Preparacion de datos

Tabla de datos del empaquetado de fideos

Hoja deregistro de datos

Proceso: Empaguetado de fideos

Lugar: Area de pesado

I nspector: Maria Zenteno

UNIDADES
Numero 1 2 3 4 5

1 421 413 386 394 395
2 409 416 371 443 429
3 435 400 424 403 424
4 410 380 393 408 395
5 436 406 383 371 428
6 379 373 376 398 417
7 374 422 398 374 408
8 430 419 440 377 433
9 398 414 371 379 370
10 389 426 424 398 396
11 393 424 445 394 408
12 376 441 407 429 371
13 403 412 378 394 392
14 423 377 425 372 423
15 440 423 439 412 374

Fuente: Chamicola (2024)



2) Edratificacion y organizacion de datos

Orden de los datos, donde los dias de produccion llegan a ser los subgrupos

formados, K (numero total de subgrupo) =15
L os datos registrados formarian el tamafio de muestran (tamafio del subgrupo) =5

Tabla de estratificacion y organizacién de datos

Subgrupo X1 X, X3 Xy X5
1 4214 413,04 386,12 393,65 394,88
2 408,72 415,85 370,62 443,12 429,42
3 434,55 400,1 424,34 402,61 423,5
4 410 380,37 392,92 407,56 395,48
5 435,6 406,48 383,24 371,04 428,49
6 379,3 373,47 376,48 398,11 417,37
7 373,62 421,61 397,68 373,93 407,72
8 429,67 418,85 439,83 377,25 432,63
9 398,11 413,63 370,74 378,96 370,1
10 389,12 425,64 423,95 397,92 396,4
11 393,38 424,15 444,66 393,77 407,85
12 376,19 441,44 406,67 428,71 370,98
13 402,74 411,76 377,55 394,2 391,66
14 422,94 376,56 425 372,15 423,08
15 440 423,4 438,55 412,22 373,89

Fuente: Chamicola (2024)



3) Calculo de media (X)yrango (R)

Tabla de datos de la media 'y rango

Subgrupo | Xj X, X3 Xy X5 X R
1 4214 413,04 386,12 393,65 394,88 401,818 35,28
2 408,72 415,85 370,62 | 443,12 | 429,42 413,546 72,5
3 434,55 400,1 424,34 | 402,61 4235 417,02 34,45
4 410 380,37 392,92 | 407,56 | 395,48 397,266 29,63
5 435,6 406,48 383,24 | 371,04 | 428,49 404,97 64,56
6 379,3 373,47 376,48 398,11 | 417,37 388,946 439
7 373,62 421,61 397,68 373,93 | 407,72 394,912 47,99
8 429,67 418,85 439,83 | 377,25 | 432,63 | 419,646 62,58
9 398,11 413,63 370,74 | 378,96 370,1 386,308 43,53
10 389,12 425,64 423,95 397,92 396,4 406,606 36,52
11 393,38 424,15 444,66 393,77 | 407,85 412,762 51,28
12 376,19 441,44 406,67 | 428,71 370,98 404,798 70,46
13 402,74 411,76 377,55 394,2 391,66 395,582 34,21
14 422,94 376,56 425 372,15 | 423,08 | 403,946 52,85
15 440 4234 438,55 | 412,22 373,89 417,612 66,11
Promedio 404,38 49,72
Fuente: Chamicola (2024)

4) Calculodelaslineasde control paralosgraficosX — R

Determinacion deloslimitesX — R

Tabla de datos de los limites de control

Limites X LimitesR
LCS 433,07 LCS 105,16
LC 404,38 LC 49,72
LCI 375,69 LCI 0




Grafico R para el control de rangos en el peso del fideo
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Fuente: Chamicola (2024)

Como se observaen € gréfico de rangos, la linea muestra un comportamiento con alta
variabilidad. Aunque €l gréfico indica que los puntos se encuentran dentro de los
limites de control, es necesario realizar ajustes, ya que se evidencian varias fuentes de
variacion no controladas. Las posibles causas podrian deberse a que el proceso de
madejado se realiza de formamanual y e tamario de los madejados no es uniforme, lo
gue genera variaciones en €l peso del fideo. Se sugiere gjustar €l peso de empague del

fideo parareducir las pérdidas.



Anexo C: 4. Determinacién de loslimites de control del proceso de mezclado

+ Tiempo de mezclado

1) Recoleccion de datos

Tabla de datos del tiempo de mezclado

Hoja deregistro de datos

Proceso: mezclado deingredientes  Inspector: Maria Zenteno

Maquina Tiempo de mezclado de la masa (minutos)

8,66 9,09 9,28 8,57 9,39

9,39 10,33 9,63 9,53 9,82

9,82 9,25 9,77 8,88 9,17

; 9,17 8,24 8,58 10,28 8,98
% 8,98 9,96 9,67 9,34 9,99
‘§ 9,99 10,25 10,22 10,1 8,79
8,79 10,22 9,71 8,68 10,3

10,3 8,59 10,24 9,19 9,89

10,26 9,73 9,76 10,16 9,62
9,52 9,03 9,54 10,09 10,69

8,88 10,12 9,12 9,39 9,91

10,28 10,23 9,33 9,82 8,79

cc\JU 9,34 9,52 10,07 9,17 9,4
= 8,36 9,11 8,33 8,98 9,25
g 8,68 9,32 10,41 9,99 9,83
9,19 10,14 9,85 8,79 9,21
10,16 8,78 10,12 10,3 10,15

10,09 8,66 10,21 9,89 8,69

Fuente: Chamicola (2024)



2) Edratificacion delosdatosdetiempo

Tabla de edtratificacion de los datos del tiempo de mezclado

Dial | Dia2 | Dia3 | Dia4 | Diab
Méaquina Cantidad de mezcias lotel | lote2 | lote3 | lote4 | lote5
en un dia

1 8,66 9,09 9,28 8,57 9,39

2 9,39 10,33 9,63 9,53 9,82

3 9,82 9,25 9,77 8,88 9,17

= 4 9,17 8,24 8,58 10,28 8,98
= 5 8,98 9,96 9,67 9,34 9,99
§ 6 9,99 10,25 | 10,22 10,1 8,79
7 8,79 10,22 9,71 8,68 10,3
8 10,3 8,59 10,24 9,19 9,89
9 10,26 9,73 9,76 10,16 9,62

10 9,52 9,03 9,54 10,09 | 10,69
11 8,88 10,12 9,12 9,39 9,91
12 10,28 | 10,23 9,33 9,82 8,79

N 13 9,34 9,52 10,07 9,17 9,4

= 14 8,36 9,11 8,33 8,98 9,25
‘§ 15 8,68 9,32 10,41 9,99 9,83
16 9,19 10,14 9,85 8,79 9,21

17 10,16 8,78 10,12 10,3 10,15
18 10,09 8,66 10,21 9,89 8,69

Fuente: Chamicola (2024)



3) Organizacion de losdatos. - Los datos se organizaran de la siguiente forma:
El tamafio de la muestra estara en funcion a nimero de dias'y lote de produccion.
L os subgrupos se organizan de la siguiente forma: K (nUmer o de subgrupo) = 18
L os datos registrados forman e tamafio de muestra (tamafio de subgrupo) =5

Tabla de datos del tiempo de mezclado organizados

Subgrupo X1 X, X3 X4 X5
1 8,66 9,09 9,28 8,57 9,39
2 9,39 10,33 9,63 9,53 9,82
3 9,82 9,25 9,77 8,88 9,17
4 9,17 8,24 8,58 10,28 8,98
5 8,98 9,96 9,67 9,34 9,99
6 9,99 10,25 10,22 10,1 8,79
7 8,79 10,22 9,71 8,68 10,3
8 10,3 8,59 10,24 9,19 9,89
9 10,26 9,73 9,76 10,16 9,62
10 9,52 9,03 9,54 10,09 10,69
11 8,88 10,12 9,12 9,39 9,91
12 10,28 10,23 9,33 9,82 8,79
13 9,34 9,52 10,07 9,17 94
14 8,36 9,11 8,33 8,98 9,25
15 8,68 9,32 10,41 9,99 9,83
16 9,19 10,14 9,85 8,79 9,21
17 10,16 8,78 10,12 10,3 10,15
18 10,09 8,66 10,21 9,89 8,69

Fuente: Chamicola (2024)




4) Calculodelamediay rango
Resumen de mediasy rangos en el tiempo de mezclado expresado en minutos

Tabla de datos de la media 'y rango

Subgrupo | X; X, X3 X4 X5 X R
1 8,66 9,09 9,28 8,57 | 9,39 | 9,00 0,82
2 9,39 | 10,33 9,63 953 | 982 | 9,74 0,94
3 982 | 925 9,77 888 | 917 | 938 | 0,89
4 9,17 8,24 8,58 10,28 | 8,98 | 9,05 2,04
5 8,98 9,96 9,67 934 | 9,99 | 9,59 1,01
6 9,99 | 10,25 10,22 101 | 879 | 9,87 1,46
7 8,79 | 10,22 9,71 868 | 10,3 | 9,54 1,62
8 10,3 | 8,59 10,24 9,19 | 9,89 | 9,64 1,71
9 10,26 | 9,73 9,76 10,16 | 962 | 9,91 | 043

10 9,52 9,03 9,54 10,09 | 10,69 | 9,77 1,66
11 8,88 | 10,12 9,12 939 | 991 | 948 1,24
12 10,28 | 10,23 9,33 982 | 879 | 9,69 1,49
13 9,34 | 9,52 10,07 9,17 94 9,50 0,9

14 836 | 911 8,33 898 | 925 | 881 | 0,92
15 8,68 9,32 10,41 999 | 983 | 9,65 1,73
16 919 | 10,14 9,85 879 | 921 | 9,44 1,35
17 10,16 | 8,78 10,12 10,3 | 10,15 | 9,90 1,38
18 10,09 | 8,66 10,21 989 | 869 | 951 1,55

Promedio 9,53 1,29

Fuente: Chamicola (2024)



5) Determinacion de las lineas de control para los gréaficos X -R en el tiempo de

mezclado expresado en minutos

Tabla de datos de los limites de control

LimitesX LimitesR
LCS 10.26 LCS 2.79
LC 9.50 LC 1.32
LCI 8.74 LCI 0.00

Grafico R para el control de rangos en el tiempo de mezclado
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Fuente: Chamicola (2024)

LCS: 2,72

11,29

LCI: 0,00

Como se observa en la gréfica de rangos, la linea muestra un comportamiento con

cambio de nivel. Aunque los puntos se encuentran dentro de los limites de control, es

necesario realizar gjustes. Las posibles causas de este comportamiento podrian deberse

aalteracionesen el proceso, como un aumento en el tiempo de mezclado, unaincorrecta

adhesion de ingredientes o lafalta de monitoreo del proceso.



+ Humedad de M ezclado

1) Recoleccion de datos

Tabla de datos de la humedad de mezclado

Hoja deregistro de datos
Proceso: mezclado I nspector: Maria Zenteno
Datos de humedad de mezclado %
26,99 28,16
30,86 29,86
26,18 27,01
29,23 28,54
28,95 27,73
29,77 28,51
30,55 30,66
27,43 28,32
30,47 29,91
30,15 28,39

Fuente: Chamicola (2024)
2) Edratificacion y organizacion de los datos de humedad de mezclado
Orden de |los datos, donde los datos registrados |legan a ser |os subgrupos formados.
K (numero tota de subgrupo) = 10

Los datos registrados de los dias de produccién formarian € tamafio de muestra n

(tamaiio del subgrupo) =2



Tabla de estratificacién y organizacién de datos de la humedad de mezclado

Numero de mezcladas | Dial Dia2
Maquina Subgrupo X1 X,

1 26,99 28,16

= 2 30,86 29,86

= 3 26,18 | 27,01

§ 4 29,23 28,54

5 28,95 27,73

6 29,77 28,51

N 7 30,55 30,66

5 8 27143 | 2832

‘§ 9 30,47 29,91

10 30,15 28,39

Fuente: Chamicola (2024)
3) Calculode media (X)yrango (R)
Tabla de datos de la media 'y rango

Subgrupo X1 X, X R
1 26,99 28,16 27,58 1,17

2 30,86 29,86 30,36 1
3 26,18 27,01 26,595 0,83
4 29,23 28,54 28,885 0,69
5 28,95 27,73 28,34 1,22
6 29,77 28,51 29,14 1,26
7 30,55 30,66 30,605 0,11
8 27,43 28,32 27,875 0,89
9 30,47 29,91 30,19 0,56
10 30,15 28,39 29,27 1,76
Promedio 28,88 0,94




4) Calculodelaslineasde control paralosgréficosX — R

Tabla de datos de los limites de control

LimitesX LimitesR
LCS 30,66 LCS 3,10
LC 28,88 LC 0,95
LCI 27,09 LCI 0,00

Grafico R para el control de rangos en la humedad de mezclado
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Como se observa en la gréfica de rangos, la linea presenta un comportamiento de falta
de variabilidad en el proceso, |0 que indica que & proceso se encuentra restringido y
limitado por ciertos parametros. Esta fata de variabilidad podria estar ocultando

problemas, por 1o que se sugiere prestar més atencion alas cantidades de ingredientes

agregadas.

Fuente: Chamicola (2024)
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Anexo C: 5. Determinacién de los limites de control proceso de amasado

+ Tiempo de amasado

1) Recoleccion de datos. -

Tabla de datos del tiempo de amasado

Hoja deregistro de datos
Proceso: mezclado I nspector: Maria Zenteno
Tiempo de amasado de la masa

9,51 9,58 10 10,7 13
9,16 11,81 9,2 9,87 9,18
9,27 9,91 12,79 10,57 10,63

9 10,03 11,2 9,18 10,12
11,08 9,42 9,98 11,4 11,3
10,82 10,35 12,93 10,69 12,72
10,51 9,56 11,55 11,56 11,05
9,85 9,22 12,81 10,62 11,93
8,59 9,34 10,74 9,77 9,26
11,5 9,33 10,25 11,59 12,55
9,43 9,35 11,34 10,24 11,21
9,57 9,19 10,11 10,08 9,28
11,63 11,47 11,51 10,95 11,42
9,22 11,4 10,29 11,62 10,58
9,81 10,04 10,67 9,95 9,94
10,75 11,33 11,06 12,97 10,82
8,73 9,35 10,95 11,3 10,29
10,09 11,87 10,53 10,33 11,66

Fuente: Chamicola (2024)



2) Edratificacion delosdatosdetiempo

Tabla de la edtratificacion de datos de |os tiempos de amasado

Dial | Diaz2 Dia3 Dia4 Dia5
Cantidad de
e e i G lotel | lote2 lote 3 lote 4 lote 5
1 9,51 9,58 10 10,7 13
2 9,16 11,81 92 9,87 9,18
3 9,27 9,91 12,79 10,57 10,63
4 9 10,03 11,2 9,18 10,12
5 11,08 9,42 9,98 11,4 11,3
6 10,82 | 10,35 12,93 10,69 12,72
7 10,51 9,56 11,55 11,56 11,05
8 9,85 9,22 12,81 10,62 11,93
9 8,59 9,34 10,74 9,77 9,26
10 11,5 9,33 10,25 11,59 12,55
11 9,43 9,35 11,34 10,24 11,21
12 9,57 9,19 10,11 10,08 9,28
13 11,63 | 11,47 11,51 10,95 11,42
14 9,22 11,4 10,29 11,62 10,58
15 9,81 10,04 10,67 9,95 9,94
16 10,75 | 11,33 11,06 12,97 10,82
17 8,73 9,35 10,95 11,3 10,29
18 10,09 | 11,87 10,53 10,33 11,66

Fuente: Chamicola (2024)
3) Organizacion de los datos. -Los datos se organizaran de la siguiente forma:
El tamafio de la muestra estara en funcion al niUmero de diasy lote de produccion

n (tamafno de subgrupo) =5



L os subgrupos se organizan de la siguiente forma (nUmer o de subgrupo) = 18

Tabla de datos organizados del tiempo de amasado

Subgrupo X1 X, X3 X4 Xs
1 9,51 9,58 10 10,7 13
2 9,16 11,81 9,2 9,87 9,18
3 9,27 9,91 12,79 10,57 10,63
4 9 10,03 11,2 9,18 10,12
5 11,08 9,42 9,98 11,4 11,3
6 10,82 10,35 12,93 10,69 12,72
7 10,51 9,56 11,55 11,56 11,05
8 9,85 9,22 12,81 10,62 11,93
9 8,59 9,34 10,74 9,77 9,26

10 11,5 9,33 10,25 11,59 12,55
11 9,43 9,35 11,34 10,24 11,21
12 9,57 9,19 10,11 10,08 9,28

13 11,63 11,47 11,51 10,95 11,42
14 9,22 11,4 10,29 11,62 10,58
15 9,81 10,04 10,67 9,95 9,94

16 10,75 11,33 11,06 12,97 10,82
17 8,73 9,35 10,95 11,3 10,29
18 10,09 11,87 10,53 10,33 11,66

Fuente: Chamicola (2024)



4) Calculodelamediay rango

Tabla de datos de la media 'y rango

Subgrupo| X; X, X3 X4 Xs X R
1 9,51 9,58 10 10,7 13 10,56 3,49
2 916 | 11,81 | 92 987 |918 | 984 2,65
3 9,27 991 | 12,79 | 10,5/ |10,63| 10,63 3,52
4 9 10,03 | 11,2 918 (10,12 991 2,2
5 11,08 | 942 | 998 11,4 | 11,3 | 10,64 1,98
6 10,82 | 10,35 | 1293 | 10,69 |12,72| 11,50 2,58
7 1051 | 956 | 1155 | 11,56 |11,05| 10,85 2
8 9,85 922 | 1281 | 10,62 |11,93| 10,89 3,59
9 8,59 9,34 | 10,74 9,77 9,26 9,54 2,15

10 11,5 933 | 10,25 | 11,59 |1255| 11,04 3,22
11 9,43 935 | 11,34 | 10,24 [11,21| 10,31 1,99
12 9,57 919 | 10,11 | 10,08 | 9,28 9,65 0,92
13 11,63 | 11,47 | 1151 | 10,95 |1142| 11,40 0,68
14 9,22 114 | 10,29 | 11,62 |10,58| 10,62 2,4
15 981 | 10,04 | 10,67 | 995 | 994 | 10,08 0,86
16 10,75 | 11,33 | 11,06 | 12,97 |10,82| 11,39 2,22
17 8,73 935 | 10,95 11,3 |10,29| 10,12 2,57
18 10,09 | 11,87 | 10,53 | 10,33 |11,66| 10,90 1,78

Promedio 10,55 2,27

Fuente: Chamicola (2024)



5) Determinacion de las lineas de control para los graficos X-R en el tiempo de

amasado

Tabla de datos de los limites de control

LimitesX LimitesR
LCS 11,86 LCS 4,79
LC 10,55 LC 2,27
LCI 9,24 LCI 0,00

Grafico R para el control de rangos en el tiempo de amasado
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Fuente: Chamicola (2024).

Como se observalagréficade rangoslalinea presenta un comportamiento con cambios
denivel, s bienlo puntos se encuentradentro deloslimites de control y € proceso esta
bajo control, pero también se observa picos bajos cerca del limite inferior esto se debe

aciertas alteraciones en el proceso como la alteracién del tiempo de amasado.



+ Humedad de amasado

1) Recoleccion de datos

Tabla de datos del porcentaje de humedad de amasado

Hoja deregistro de datos
Proceso: mezclado  Inspector: Maria Zenteno
Humedad en el mezclado %
27,53 26,36
29,51 28,63
28,03 28,95
30,31 29,18
26,92 26,78
28,68 28,15
27,75 28,33
30,03 29,45
27,41 28,88
28,17 30,09

Fuente: Chamicola (2024)
2) Edratificacion y Organizacion de datos
El orden delos datos se realiza de la siguiente forma, donde los dias de
produccion de los dos meses llegan a ser |os subgrupos formados.
K (ndmero total de subgrupos) = 10

Los lotes de fideo que se redliza, formarian €l tamafio de muestra.n (tamafio del
subgrupo) =2



Tabla de estratificacion y organizacién de datos de la humedad de amasado

Numer o de amasado Dial Dia2
Méquina Subgrupo X4 X,

1 27,53 26,36

— 2 29,51 28,63

-§ 3 28,03 28,95

§ 4 30,31 29,18

5 26,92 26,78

6 28,68 28,15

% 7 27,75 28,33

5 8 30,03 29,45

*§ 9 27,41 28,88

10 28,17 30,09

Fuente: Chamicola (2024)
3) Calculo de media (X)yrango (R)

Tabla de datos de la media 'y rango

Nro. de subgrupo X R

1 26,94 1,17

2 29,07 0,88

3 28,49 0,92

4 29,745 1,13

5 26,85 0,14

6 28,415 0,53

7 28,04 0,58

8 29,74 0,58

9 28,145 1,47

10 29,13 1,92
Promedio 28,46 0,93

Fuente: Chamicola (2024)



4) Determinacion delaslineasde control paralosgraficos X-R en lahumedad de

amasado.

Tabla de datos de los limites de control

LimitesX LimitesR
LCS 30,21 LCS 3,04
LC 28,46 LC 0,93
LCI 26,70 LCI 0,00

Grafico R para el control de rangos en la humedad de amasado
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Fuente: Chamicola (2024)

En el gréfico de rangos se observa una tendencia creciente con variaciones graduales

en el porcentgje de humedad durante el proceso de amasado. Este comportamiento

podria deberse a factores como la duracion del amasado, la velocidad de amasado o

una calibracion inadecuada de | os equi pos.



Anexo C: 6. Determinacién delos limites de control proceso de secado

+ Tiempo de secado

1) Recoleccion de datos

Tabla de datos del tiempo de secado del fideo

Hoja deregistro de datos
Proceso: mezclado  Inspector: Maria Zenteno
Datos del tiempo de secado
Horno 1 Horno 1 Horno 2 Horno 2
17,20 19,58 18,03 17,75
18,15 19,68 18,57 18,47
17,30 17,30 17,56 19,12
19,42 17,89 19,15 18,21
19,30 18,77 19,55 18,45
17,23 17,19 17,28 17,20
18,65 17,97 19,31 19,45
19,25 18,96 19,45 19,34
17,58 18,65 17,93 19,11
18,87 19,50 18,62 18,62

Fuente: Chamicola (2024)



2) Edratificacion y organizacion de datos

Orden de los datos, donde los dias de produccion llegan a ser los subgrupos formados,

K (nimero total de subgrupo) = 20
L os datos registrados forman el tamario de muestra n (tamafio del subgrupo) = 2

Tabla de estratificacion y organizacién de datos del tiempo de secado

Dia Hornol | Horno 2 Dia Hornol | Horno2
ng [)ngerrl? p((i)e i X2 l\gji[)ngerrl? p((j)e 2 X2

1 17,2 18,03 11 19,58 17,75
2 18,15 18,57 12 19,68 18,47
3 17,3 17,56 13 17,30 19,12
4 19,42 19,15 14 17,89 18,21
5 19,3 19,55 15 18,77 18,45
6 17,23 17,28 16 17,19 17,20
7 18,65 19,31 17 17,97 19,45
8 19,25 19,45 18 18,96 19,34
9 17,58 17,93 19 18,65 19,11
10 18,87 18,62 20 19,50 18,62

Fuente: Chamicola (2024)



3) Calculo de media (X)yrango (R)

Tabla de datos de la media 'y rango

NUumero de —
subgrupo X1 X2 X R
1 17,2 18,03 17,615 0,83
2 18,15 18,57 18,36 0,42
3 17,3 17,56 17,43 0,26
4 19,42 19,15 19,285 0,27
5 19,3 19,55 19,425 0,25
6 17,23 17,28 17,255 0,05
7 18,65 19,31 18,98 0,66
8 19,25 19,45 19,35 0,2
9 17,58 17,93 17,755 0,35
10 18,87 18,62 18,745 0,25
11 19,58 17,75 18,665 1,83
12 19,68 18,47 19,075 121
13 17,3 19,12 18,21 1,82
14 17,89 18,21 18,05 0,32
15 18,77 18,45 18,61 0,32
16 17,19 17,20 17,195 0,01
17 17,97 19,45 18,71 1,48
18 18,96 19,34 19,15 0,38
19 18,65 19,11 18,88 0,46
20 19,5 18,62 19,06 0,88
Promedio 18,49025 0,6125

Fuente: Chamicola (2024)



4) Calculodelaslineasde control paralosgréficosX — R

Tabla de datos de los limites de control

Gréfico x GréficoR
LCS LC LCI LCS LC LCI
19,64 18,49 17,34 2,00 0,61 0,00

Graéfico R para €l control de rangos en los tiempos de secado
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Fuente: Chamicola (2024)

En el grafico de rangos se observa un comportamiento de alta variabilidad, 1o que
indica que el proceso no es consistente y que existen varios factores no controlados,

como € tiempo de secado. Se sugiere prestar mayor atencion a este aspecto para
mejorar la estabilidad del proceso.



+ Temperatura de secado

1) Recoleccion de datos

Tabla de datos de |a temperatura de secado del fideo

Hoja deregistro de datos
Proceso: mezclado I nspector: Maria Zenteno
Temperatura en la coccion del fideo (° C)
Horno 1 Horno 2

34 36,7 35 36,3
36 34,3 36,9 36,5
35,5 35,3 34,9 34,2
36,2 37 35,1 37,2
34,7 35,7 36 35,6
37 36,3 36,5 36,3

36,8 36,8 34,9 34
36,9 34,6 36,8 35,7
34,5 36,2 37 36,6

35 34 35,3 36

Fuente: Chamicola (2024)
2) Edtratificacion y organizacion de datos

Orden de los datos, donde los dias de produccién llegan a ser los subgrupos

formados, K (nimero total de subgrupo) = 10

L os datos registrados forman e tamafio de muestra n (tamario del subgrupo) = 2



Tabla de estratificacion y organizacién de datos de la temperatura de secado

Dia horno 1 | horno 2 Dia hornol | horno2
Numero de Numero de

subgrupo X1 Xz subgrupo X1 Xz
1 34 36,3 6 36,7 35
2 36 36,5 7 34,3 36,9
3 35,5 34,2 8 353 34,9
4 36,2 37,2 9 37 35,1
5 34,7 35,6 10 35,7 36
1 37 36,3 6 36,3 36,5
2 36,8 34 36,8 34,9
3 36,9 34,7 8 34,6 36,8
4 34,5 36,6 9 36,2 37
5 35 36 10 34 35,3

Fuente: Chamicola (2024)




3) Calculo de media (X)yrango (R)

Tabla de datos de la media 'y rango

Subgrupo X1 X, X R
1 34 36,3 35,15 2,3
2 36 36,5 36,25 0,5
3 35,5 34,2 34,85 1,3
4 36,2 37,2 36,7 1
5 34,7 35,6 35,15 0,9
6 36,7 35 35,85 1,7
7 34,3 36,9 35,6 2,6
8 35,3 34,9 35,1 0,4
9 37 351 36,05 19

10 35,7 36 35,85 0,3
11 37 36,3 36,65 0,7
12 36,8 34 354 2,8
13 36,9 34,7 35,8 2,2
14 34,5 36,6 35,55 2,1
15 35 36 35,5 1

16 36,3 36,5 36,4 0,2
17 36,8 34,9 35,85 19
18 34,6 36,8 35,7 2,2
19 36,2 3y7 36,6 0,8
20 34 35,3 34,65 1,3

Promedio 35,733 1,405

Fuente: Chamicola (2024)



4) Calculodelaslineasde control paralosgréficosX — R

Tabla de datos de los limites de control

LimitesX LimitesR
LCS 36,54 LCS 4,590135
LC 35,7325 LC 1,405
LCI 33,09 LCI 0

Gréfico R para €l control de rangos en la temperatura de secado

4,5

3,5

Temperatura de secado

— R

2,5
2 \
1,5

1 23 4 5 6 7 8 9 1011 12 13 14 15 16 17 18 19 20
Nro de subgrupo

Grafico derangos 'R

LC LCI

LCS: 4,59

Fuente: Chamicola (2024)

En el gréfico de rangos se observa un comportamiento ciclico. Aunque el proceso se

encuentra bajo control, ya que los puntos permanecen dentro de los limites

establecidos, no deben ignorarse las causas que generan cambios periédicos en €l

proceso. Por |o tanto, se recomienda controlar la temperatura de secado, ya que es un

factor clave en la estabilidad del proceso de secado.



+ Humedad de secado

1) Recoleccion de datos

Tabla de datos de la humedad de secado del fideo

Hoja deregistro de datos
Proceso: Secado I nspector: Maria Zenteno
Por centaj e de humedad en fideo seco

9,82 8,69
10,96 9,45
11,25 10,59

8,1 8,73
8,42 8,59
10,32 10,27
8,36 8,53
9,28 9,27
10,21 10,55
8,95 0,68

Fuente: Chamicola (2024)
2) Edratificacion y organizacion de datos

Orden de los datos, donde los dias de produccion llegan a ser los subgrupos

formados, K (nUmero total de subgrupo) =10

L os datos registrados forman e tamafio de muestra n (tamafio del subgrupo) = 2



Tabla de estratificacién y organizacién de datos de la humedad de secado

Dia Muestral| Muestra?2
Numero de subgrupo X4 X,
lote 1 1 9,82 8,69
lote 2 2 10,96 9,45
lote 3 3 11,25 10,59
lote 4 4 8,10 8,73
lote 5 5 8,42 8,59
lote 7 1 10,32 10,27
lote 7 2 8,36 8,53
lote 8 3 9,28 9,27
lote 9 4 10,21 10,55

lote 10 5 8,95 9,68

Fuente: Chamicola (2024)
3) Calculo de media (X)yrango (R)

Tabla de datos de la media 'y rango

Nro. de subgrupo X1 X, X R
1 9,82 8,69 9,26 1,13
2 10,96 9,45 10,21 151
3 11,25 10,59 10,92 0,66
4 8,10 8,73 8,42 0,63
5 8,42 8,59 8,51 0,17
6 10,32 10,27 10,30 0,05
7 8,36 8,53 8,45 0,17
8 9,28 9,27 9,28 0,01
9 10,21 10,55 10,38 0,34
10 8,95 9,68 9,32 0,73

Promedio 9,50 0,54

Fuente: Chamicola (2024)



4) Calculodelaslineasde control paralosgréficosX — R

Tabla de datos de los limites de control

LimitesX LimitesR
LCS 10,52 LCS 1,76
LC 9,50 LC 0,54
LCI 8,49 LCI 0,0

Grafico R para el control de rangos en % de humedad

2,0
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e Rango LCS LC

9

y4
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Fuente: Chamicola (2024)

El comportamiento del gréfico de rangos muestra un comportamiento de cambio de

nivel el proceso, donde se observa un desplazamiento de lalinea hacia el lado derecho,

por lo gue se observa una variacion inusual en la humedad de los fideos, se sugiere

realizar 0s gjustes en el tiempo de secado o en la temperatura de secado.
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Anexo D: 1. Resultado de andlisis or ganoléptico y fisicoquimico de harina detrigo

Fuente: Chamicola (2024)



Anexo D: 2. Resultado de analisis fisicoquimico del mezclado deingredientes

Fuente: Chamicola (2024)



Anexo D: 3. Resultado de analisis organoléptico y fisicoquimico del amasado

Fuente: Chamicola (2024)



Anexo D: 4. Resultado de andlisis organoléptico y fisicoquimico del producto
terminado

Fuente: Chamicola (202
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Anexo E: 1. Recepcion de harina

Manual de Procedimiento

“Recepcion de Harina”

Elaborado Revisado Aprobado
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Fecha: Fecha: Fecha:
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2. ALCANCE
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5. DESCRIPCION DEL PROCESO
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1. OBJETO

Establecer un procedimiento estandarizado parala recepcion, inspeccion, etiquetado
y amacenamiento de sacos de harina de 25 kg, utilizando el método PEPS para

asegurar lafrescuray calidad del producto.
2. ALCANCE

El propdsito radica en establecer |as pautas y procedimientosrelativos alarecepcion

de harina especificamente en el &rea de almaceén.
3. RESPONSABILIDAD Y AUTORIDAD

La responsabilidad de realizar las diferentes actividades en el proceso de recepcion

de materia prima queda bajo la guia directa del jefe administrativo.

El siguiente cuadro muestra las actividades a realizarse para la llevar a cabo €

proceso de recepcion con sus respectivos responsables de cada actividad.
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4. DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO

Orden de solicitud
de harina

Preparacion dd Areade
almacenamiento

v

Preparacion dd personal

Y

Recepcion de las bolsas de harina

Registro de las bolsas
de harina

Devolucién

<>

Distribuci6n fisica de las bol sas

!

Etiquetado

A J
Control y seguimiento

FIN
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5. DESCRIPCION DEL PROCESO
Introduccion

Este manual describe el procedimiento estandarizado parala adquisicion de harinay

laevaluacion de las bolsas recibidas del proveedor.

El proceso de recepcion de la harina comienza con la generacion de la orden de
solicitud, seguida de la preparacion del érea de amacenamiento y del personal
encargado. Posteriormente, se realiza la recepcion e inspeccion de las bolsas,
registrando los datos correspondientes. Luego, se lleva a cabo la distribucién fisica
delas bolsas y, finalmente, se etiqueta cada pallet con informacion relevante, como

el nimero de lote y la fecha de vencimiento.
5.1. Orden desolicitud de harina

Para comenzar con el proceso de compra de harina, es necesario generar un
documento que sera fundamental para coordinar larecepcion de la harina.

5.2. Preparacion de érea de almacenamiento

La preparacion de area del almacén incluye realizar la limpieza del amacén y el

correcto orden de los pallets.

Realizar la limpieza adecuada y mantener el area despejada para evitar cualquier
contaminacion de las bolsas de harina. De esta manera, se asegura que la harina se
mantenga en buen estado y libre de contaminacion. Por o tanto, es hecesario seguir
los pasos detallados en el manual de procedimientos de limpieza, Anexo E:2

Procedimiento de limpieza del almaceén.
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6. Preparacion del personal

El persona encargado de recibir las bolsas de harina debe estar preparado
adecuadamente portando |os equipos de proteccion personal (EPP), paramantener la

higiene y seguridad.
7. Recepcion eingpeccion de las bolsasde harina

El encargado de amacén de materia prima debe recibir las bolsas de harina y
registrarlas en una planilla. Este registro tiene como objetivo controlar €l estado de
las bolsasy mantener un historial que permitalatrazabilidad en la elaboracion delos
fideos.

8. Distribucion fisica de las bolsas

L as bol sas ya inspeccionadas deben ser trasladas en sus respectivos pallets, tomando

en cuenta la fecha de vencimiento.
9. Etiquetado (Ficha deidentificacién)

En el etiquetado se debe asignar un codigo de lote a cada pallet formado por las

bolsas de harinainspeccionadas y colocar una etiqueta visible en cada pallet.

Elaborado Revisado Aprobado

Nombre: Nombre: Nombre:

Fecha: Fecha: Fecha:




ANEXO

INSTRUCTIVO PARA LA RECEPCION DE HARINA

Elaborado Revisado Aprobado

Nombre: Nombre: Nombre:

Fecha: Fecha: Fecha:




Cédigo: ECH-IRH-01
“EMPRESA CHAMICOLA”

C Walr)/il Fecha: 11/06/2024

W Instructivo paralarecepcion | Versién: 0000
(S Pégina 1 de 13

1. OBJETIVO

Establecer un procedimiento claro para la solicitud de harina, con el fin de
asegurar que el abastecimiento de harina se realice de manera ordenada, eficiente
y oportuna. Esto contribuiria a mantener el flujo de produccion sin

interrupciones, evitando demoras o falta de material.
2. ALCANCE

El instructivo tiene alcance para el personal encargado del érea de almaceén,

puesto gue tienen contacto directo con la materia prima
3. DESCRIPCION DEL PROCESO DE RECEPCION DE HARINA
3.1. Orden desolicitud de harina: llenado de planilla de solicitud.

(ECH-PL-SH-01): Planilla para Solicitud de Harina
e Fechadeorden
e Numero de orden
e Informacién del proveedor
e Cantidad del pedido

Indicaciones del llenado de planilla: Llenar con boligrafo y letraimprenta.

e Proveedor: Registrar el nombre del proveedor
e Ubicacién: Registrar la ubicacion fisica del local del proveedor, barrio y

cdle.
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e Celular: Registrael niumero de contacto del proveedor.

e Tiempo de entrega: Registrar e nimero de dias que tardaran desde la
solicitud hasta la llegada del pedido
Fecha de entrega: Registra la fecha de llegada del pedido formato
DD/MM/AAAA

e Hora de entrega: Registrar la hora de llegada del pedido en formato
HH:MM

e Cantidad debolsas. Registrar el nUmero de bolsas solicitadas.

e Precio por bolsa: Registrar el precio por bolsa de harina en bolivianos,

el precio debe ser acordado con e proveedor

e Preciototal: Registrar el precio total del pedido en bolivianos

s
)

Precio total = numero de bolsas(bolsa ) = precio de bolsa (Bolsa

e Nombre/ Firmadel proveedor: firmaray escribirasu nombrelapersona

encargada de empresa proveedora

Nombre/ Firma del receptor: debe firmar y poner su nombre la persona

encargada de larecepcion del pedido.
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EMPRESA CHAMICOLA

Cadigo: ECH-PL-SH-01

Fecha: 4/06/02024

-

Planilla para Solicitud
deHarina

Version: 00

Pagina: 1del

Ubicacion: zona 3 demayo, B/Cadepia

Fecha: 11/06/2024 | Orden Nro.: 1

DETALLESDEL PROVEEDOR

Proveedor: Ubicacion:

Celular:

Tiempo de entrega:

Fecha de entrega: DD/MM/AAAA

Hora:

Cantidad de bolsasde harina
(unidades de 25 kg)

Precio por bolsadeharina
de 25 kg (Bs)

Total (Bs)

Nombre del proveedor:

Firma del proveedor

Nombre del receptor:

Firma del receptor
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3.2. Organizacion del almaceén

Para evitar una inadecuada rotacion de las bolsas de harina, se debe organizar los
pallets siguiendo las siguientes instrucciones y aplicando el mé&odo PEPS (Primero

en entrar, primero en salir).
I ndicaciones de or ganizacién del almaceén

e Inspeccidn del almaceén: verificar que € area este limpiay despejada
e ldentificacion y Etiquetado: Identificar la cantidad de palet y colocar

etiquetas, las etiquetas deben ser visiblesy claras, de la siguiente manera,

FILA Al FILA A2 FILA A3

e Distribucion de pallet: los pallets deben ser distribuidos aplicando el
método PEPS

(Primerosen Entrar, Primerosen Salir), Colocar |os pallets mas antiguos en

la parte frontal para que sean los primeros en ser utilizados y los pallets mas

nuevos deben ser colocados en la parte inferior, tomando en cuenta el orden de

lasfilas. El orden de los pallets debe quedar como en el siguiente gréafico.

Elaborado Revisado Aprobado

Nombre: Nombre: Nombre:

Fecha: Fecha: Fecha:

Cadigo: ECH-IRH-01

“EMPRESA CHAMICOLA”

Fecha: 11/06/2024




Instructivo paralarecepcion | Version: 0000

deharina Pagina5 de 13

M’/mm/?l

==

Distribucion de pallet en el area de almacén

Zonade inspeccion

Zonade descarga

Fuente: elaboracion propia
e Distancia de pallet: Se debe respetar una distancia de 1 metro entre los
palletsy la pared, conforme alo indicado por la normativa.

e altura de pallet: los pallets deben encontrarse a una altura superior de 10

centimetros del suelo.
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3.3. Preparacion del personal

El personal encargado del area de amacén debe usar la siguiente indumentaria;

guantes, cubrebocas, gorro, fgjay overol.
I ndicaciones de uso los equipos de proteccion per sonal

e Lavado de manos: Lavese las manos con aguay jabon durante al menos 20
segundos antes de colocarse cualquier EPP.
e Guantes(manos): Coloquese guantes de latex caucho, asegurandose de que

Se gjusten correctamente y cubran completamente [as manos.

e Cubrebocas (boca): Coloquese un cubrebocas que cubralanariz y la boca,

asegurese de que esté bien gjustada y no tenga espacios abiertos alrededor de

|os bordes.
\;{/ >
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e Gorro(cabeza): Coléquese e gorro o red parael cabello para evitar lacaida

de cabedllos en | os alimentos.

e Faja (espalda): Colocarse la faja para evitar cualquier lesion en la zona

lumbar.

e Overol (cuerpo): Colocarse el overol para proteger su ropa y evitar el

contacto con los aimentos.

e Zapatos. Usar zapatos antidedlizantes y cerrados para proteger sus piesy

evitar resbalones o caidas.
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3.4. Recepcion eingpeccion de bolsas de harina: Llenar planilla de recepcion.
(ECH-PL-PRH-01) Planilla de Recepcién de Harina

Numero de planilla
Fechay hora
Nombre de proveedor
Cantidad de bolsas

Encargado de recepcién

Indicaciones del llenado de las planillas

Llenar la planillacon boligrafo y letraimprenta.

Numero de planilla: Registrar el nimero de planilla.

Fecha: Registrar la fecha de llegada del proveedor en formato:
DD/MM/AAAA

Hora: Registralahorade llegada del proveedor en formato: HH:MM
Nombre de proveedor: Registra el nombre del proveedor.

Cantidad de bolsas: Registrar la cantidad de bolsas arecibir.

Encar gado derecepcion: Registrar el nombre del personal encargado de

recibir.

Destallesdela bolsa de harina

Nro. de bolsa: Representa el nimero de bolsas aregistrar.

Numero de lote: Registrar el nimero de lotes que indica en la bolsa de

harina.
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e Fecha de produccién: Registrala fecha de elaboracidn segun indica en
bol sas.

e Fecha de caducidad: Registrar lafecha de vencimiento segin indica en
labolsa.

o Estado del empaque: Verificar € estado del empague, € cual debe estar
limpio y no debe estar roto.

Marca con una (X) si no cumple.

Marcar con un («”) S cumple.

Total, del nUmero de bolsas no conformes. Registrar € numero de
bolsas que no cumplen con las especificaciones mencionadas

Observaciones. Registrar cualquier defecto en las bolsas de harina.
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“EMPRESA Cédigo: ECH-PL-PRH-01
C Ww)[ﬂ S IERA Fecha: 4/06/2024
W Planilla de R_ecepcujn de Version: 00
Harina Pagina: 1de 1
Ubicacién: zona 3 de mayo, B/Cadepia [ Nro.: 1
Fecha: Hora:
Proveedor: Cantidad de bolsas:
Encargado derecepcién:
DETALLESDE LA BOLSA DE HARINA
Nro. de Fechade Fechade | Estado del empaque
Nro. - . —
lote produccion | caducidad Roto limpio

Total, de bolsas no confor mes

Observaciones:

Nota: Si las bolsas de harina no cumplen con las especificaciones, es decir, S no

tienen fecha de vencimiento, fecha de elaboracion, nimero de lote y/o estan rotas o

sucias, se debe realizar la devolucion.
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3.5. Distribucion fisica de bolsas
Realizar la distribucion adecuada de bolsas de harina.

Indicaciones del trasado y manipuleo de bolsas

e Equipo de proteccion personal: el persona encargado debe portar toda la
vestimenta como estipulaen el “Punto 3.3 (preparacion del personal)”

e Carro: Utilizar carro paratradadar las bolsas de harina

e Identificacion de bolsas. Identificar las bolsas con fecha de vencimiento
Mas corta para que sean las primeras en trasladar al pallet A1 como loindica
en el “Punto 3.2 organizacion de almacén (Distribucién de pallet)”

Apilamiento de bolsas

e Colocar lasbolsasal carro: Levantar las bolsas de harinay colocarlas en

el carro, una encimade otra, |levantandol as de una en una.
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e Tradadar al pallet: Tradadar lasbolsasa pallet en grupos de cuatro, para
evitar romper las bolsasy posibles desgarres del personal

e Colocar lasholsas al pallet: cologque las bolsas de harina al pallet en filas
asegurandose que estén aineadas y no sobresalgan del pallet.

e Alturadel apilamiento: la altura de apilamiento no debe superar los 1,50

metros para evitar riesgo de caida.

Precauciones. No transportar més bolsas de |as indicadas, no levantar mas de
2 bolsasalavez d carro.

3.6. Etiquetado

colocar fichas de identificacion a cada pallet.
(ECH-ET-1P-01) Etiqueta parala identificacion de pallet
Indicaciones del Ilenado de la Etiqueta

Llenar laplanillacon boligrafo y letraimprenta.

e Fechaderecepcion: Registralafecha de recepcion de las bolsas
e Numerodelote: Registrar € niUmero de lote designado a ese pallet
Cantidad de bolsas: Registrala cantidad de bolsas que existen en el pallet
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Cédigo: ECH-ET-1P-01
, | “EMPRESA CHAMICOLA”
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Etiqueta parala Version: 00
identificacion de pallet Pagina: 1de 1

4 A

Cfiarnucolis
R

FECHA DE RECEPCION
NRO DE LOTE

CANTIDAD DE BOLSAS

< 4
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1. OBJETIVO

Establecer un procedimiento estandarizado para la limpieza del amacén de harina
gue garantice un entorno limpio, seguro y libre de contaminantes, cumpliendo con

las normativas de higiene y seguridad alimentaria.
2. ALCANCE

Este procedimiento se aplicaatodo el personal encargado de lalimpiezay personal

encargado del almacén de harina.
3. REPONSABILIDADES

Encargado de Almacén: Asegurar e cumplimiento de los procedimientos de

limpiezay llevar un registro de las actividades realizadas.

Personal de Limpieza: Ejecutar |as tareas de limpieza siguiendo | os procedimientos

establecidos y reportar cualquier incidente al encargado.
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4. DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO

LIMPIEZA DIARIA

( 1mNICIO J

k.

Inspecddn visual

SI

Demasiada acumulacion de
residuos?

LIMPIEZA CADA MES

[ INICIO ]

A 4

Preparacion de material
de limpieza

.

Retirar los palet del

IO

Barrer el piso

almacén

| Barrer el piso |

Y

J Aspirar todo €
Barrer el piso almacén
. . Echar aguav .
Aspirar del almacén desinfectar superficies | Limpiar palet
I v
. .. / Registro mensual
/ Registro diario /* / de limpieza /
FIN FIN
Fuente: Elaboracion propia
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5. DESCRIPCION DEL PROCESO
Introduccion

Este manual detalla el procedimiento paralalimpiezadel &reade amacenamientoy
recepcion de materia prima, asegurando que el almacén se mantenga en Optimas

condiciones. El proceso se divide en dos partes: limpiezadiariay limpieza mensual.

Para la limpieza diaria, primero, el personal encargado debe usar la indumentaria
adecuada para la limpieza. Luego, se realiza una inspeccion visual por parte del
encargado para verificar laacumulacion de polvo o particulas de harina. Si hay una
acumulacion significativa, se debe barrer y luego aspirar. Si la acumulacion es
minima, solo se debe barrer € piso. Finalmente, se deben registrar | os datos en una

planilla.

En lalimpiezamensual, &l personal delimpiezadebe usar laindumentaria adecuada.
A continuacion, se preparan |os materialesy utensilios necesarios. Luego, seretiran
los pallets para facilitar la limpieza. El proceso incluye barrer el piso, aspirar €l
almaceén paraeliminar polvo y particulas, y lavar € piso con agua para asegurar una
limpieza profunday eliminar cualquier mancho y luego registrar en una planillalas

actividades de limpieza.
5.1. Limpiezadiaria

Garantizar que e almacén de harina se mantenga limpio y seguro mediante

procedimientos de limpieza especificos diarios.
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5.2. Limpieza cada mes

Readlizar la limpieza mensua es esencial no solo para mantener la calidad y

seguridad del producto almacenado, sino también para cumplir con las normativas,

asegurar lasalud y seguridad del personal.
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1. OBJETIVO

El objetivo de un instructivo de limpieza de almacén de materia prima es asegurar

un ambiente limpio, seguro y ordenado para el almacenamiento de los insumos,

previniendo la contaminacion, el deterioro y la proliferacion de plagas.

2. ALCANCE

El instructivo tiene alcance para el personal encargado del area de almacén, puesto

gue tienen contacto directo con la materia prima

3. DESCRIPCION DEL PROCESO DE LIMPIEZA

M ateriales necesarios para lalimpieza

Escobas Basurero Aspiradora
A
e
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3.1. Limpiezadiaria
Indicacionesdelalimpieza diaria

e Preparacion del personal: El personal encargado de la limpieza debe usar
indumentaria especifica, que incluye gorro, barbijo, guantes, zapatos

antideslizantes y bata de limpieza.

e Inspeccion visual: Debe realizarse una inspeccién diaria del almacén para

corroborar la ausencia de plagas y asegurar un ambiente limpio.

e Si existedemasiada acumulacion de polvo se debe:

- Barrer €l piso: Barrer todo el suelo del almacén, asegurandose de
l[impiar debajo de los pallets.

- Levantar restos de suciedad: levantar los restos de suciedad en un
basurero.

- Aspirar el piso: Usar la aspiradora para limpiar areas dificiles,
esquinasy bordes.

Si (no) existe demasiada acumulacién de polvo se debe:

e Barrer € piso: Barrer todo €l suelo dd almacén, utilizando una escoba y
asegurandose de limpiar debajo de los pallets.
e Registro diario: Registrar en una planilla las actividades realizadas durante

lalimpieza.
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3.2

Limpieza cada mes

Indicaciones dela Limpieza cada M es

Preparacion del personal: El personal encargado de lalimpieza debe usar
indumentaria especifica, que incluye gorro, barbijo, guantes, zapatos

antideslizantes y bata de limpieza.

Preparacion de material y Utensilios de limpieza: Los materiales
necesarios para realizar la limpieza deben ser los siguientes. escoba,
basurero, trapeadores, valdes, lavandinas detergentes en polvo y liquido.
Preparado de agua: Preparar agua con |os detergentes y lavandina.

Retiro de pallet: Retirar los pallets del almacén paralimpiar

Revision de pallet: Inspeccionar, limpiar y desinfectar cualquier derrame de
harinaen los pallets

Barrido del suelo: Barrer todo € suelo del almacén, asegurdndose de
limpiar debgjo de los pallets.
Aspirado del almacén: Usar laaspiradoraparaeliminar el polvo, particulas

de harinay cuaquier residuo que se acumule en € almacén.

Echar agua: Echar aguaal piso del amacény remover con unaescoba, para
quitar manchas o residuos que se adhieren ala superficie del piso.

Registro mensual: Registrar en una planilla las actividades realizadas
durante lalimpieza.
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3.3.

Limpieza cada mes

Indicaciones dela Limpieza cada M es

Preparacion del personal: El personal encargado de lalimpieza debe usar
indumentaria especifica, que incluye gorro, barbijo, guantes, zapatos

antideslizantes y bata de limpieza.

Preparacion de material y Utensilios de limpieza: Los materiales
necesarios para realizar la limpieza deben ser los siguientes. escoba,
basurero, trapeadores, valdes, lavandinas detergentes en polvo y liquido.
Prepar ado de agua: Preparar agua con los detergentesy lavandina.

Retiro de pallet: Retirar los pallets del amacén paralimpiar

Revision de pallet: Inspeccionar, limpiar y desinfectar cualquier derrame de

harinaen los pallets

Barrido del suelo: Barrer todo € suelo del amacén, asegurdndose de
limpiar debajo de los pallets.

Aspirado del almacén: Usar laaspiradora paraeliminar el polvo, particulas
de harinay cuaquier residuo que se acumule en € almacén.

Echar agua: Echar aguaa piso del amacény remover con unaescoba, para

guitar manchas o residuos que se adhieren ala superficie del piso.

Elaborado Revisado Aprobado

Nombre: Nombre: Nombre:

Fecha: Fecha: Fecha:




Cédigo: ECH-ILA-01
“EMPRESA CHAMICOLA”

C Wl[lﬂ& Fecha: 11/06/2024

W Procedimiento de Limpieza | Version: 0000
del Almacén

Pagina5de7

Registro mensual: Registrar en una planilla las actividades realizadas durante la
limpieza.
3.4. Registrodelimpieza

(ECH-PL-PRH-01) Planilla para Registro de limpieza
e Areadelimpieza
e Encargado de limpieza
e Frecuenciadelimpieza
Indicaciones del llenado de la planilla: la planilla se debe llenar con boligrafo y

en letraimprenta.

e Encargado de limpieza: Registrar e nombre de la persona encargada de
realizar lalimpieza

e Frecuenciadelimpieza: Registrar cada cuanto sereadlizalalimpiezayasea
diariaoa mes.

e Fechadelimpieza: Registrar lafechaen laque serealizo lalimpiezaen el
formato: DD/MM/AAAA. No importas esparalimpiezadiariao a mes.

e Actividad realizada: marcar con una («”) Segun corresponda la actividad
gue serealizd ese dia.

e Observaciones. Registrar cualquier observacién gque considere que este

fueradel lugar.
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EMPRESA CHAMICOLA

Cédigo: ECH-PL-PRH-01
Fecha: 4/06/2024

Planilla para Registro de

Limpieza

Verson: 00

Pagina: 1de 1

Ubicacién: zona 3 de mayo, B/Cadepia

Areadelimpieza: Almacén de materia prima

Encargado de limpieza: Daniel Cabrera

Frecuencia delimpia: Diaria

- BP: Barrido del Piso LP: Lavado del Piso AS: Aspirado
Actividad ) .
FU: Fumigado
DETALLESDE LA LIMPIEZA
Fecha Actividad Realizada Observaciones
BP LP AS FU
Demasiada
2/04/2024 v v acumulacion de polvo
3/04/2024 v No hubo incidentes
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4.

DEFINICIONESY ACRONIMOS

Limpieza: proceso de remover y eliminar la suciedad y los gérmenes de
superficies u objetos, utilizando jabon (o detergente) y agua.
Desinfeccion: eliminacion o reduccion del nimero de microorganismos a un

nivel gque no propicie la contaminacién nociva del alimento, mediante el uso
de agentes quimicos o métodos fisicos higiénicamente satisfactorios, sin
deterioro de la calidad del aimento.

Microorganismos. son las levaduras, hongos, bacterias y virus. Estos
microorganismos pueden alterar la calidad del aimento o tener efectos
perjudiciales parala salud del consumidor.

Plagas. Las plagas son plantas, animales, insectos, microbios u otros
organismos no deseados queinterfieren con laactividad humana. Estos pueden
morder, destruir cultivos de alimentos y dafiar.

Contaminacion cruzada: La contaminacion cruzada es €l proceso por €l cua
los alimentos entran en contacto con sustancias agjenas, generalmente nocivas
paralasalud.

Planilla: documento o formato donde se registran datos o informacién
relevante para el control y seguimiento de un proceso.

ECH-PL-PRH-01 (Planilla para Registro de limpieza): cddigo asignado a
la planilla utilizada para registrar en control de lalimpieza.

ECH-PLA-01 (Procedimiento de limpieza del almacén): codigo asignado
paraindicar el manual de uso paralarealizacion de lalimpieza del almaceén.
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1. OBJETIVOS

Establecer los pasosy directrices paralacorrectarecepcion de huevos en laempresa,
asegurando la calidad y trazabilidad del producto desde su llegada hasta su

almacenamiento.
2. ALCANCE

Este procedimiento aplica atodo el personal involucrado en la recepcién de huevos
en la empresa. Este procedimiento se aplica a todo € persona involucrado en la
recepcion de huevos. Esto incluye al personal de almacén responsables de la
descarga de huevos, asi como también a los responsables de recepcion quienes
verificaran las condiciones del producto y que cumplan con las especificaciones

requeridas de acuerdo alos estandares.
3. REAPONSABILIDADES

El encargado de garantizar el cumplimiento de las actividades de recepcion e

inspeccion de huevos es € gerente general.

e Personal de Almacén: Responsable deladescargay almacenamiento delos
huevos.
e Personal de Recepcidén: Responsable de verificar einspeccionar |oshuevos.

e Transportistas. Encargados de entregar los huevos en las condiciones

adecuada.
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4.

DIAGRAMA DE FLUJO

| Inicio }

h 4

Planilla de solicitud de
huevo

/

/

A 2

Preparacion del personal

3

Recepddn e inspeccion de
huevo

.

Criterios de Inspeccion

:

!

Presentacion de producto

Examen extenor del huevo

Devoludon de huevos quo
cumplen con los requisi tos

l[—10

[
7Cumple con lo3
requisitos?

SI
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Registro de los huevos
recepcionados
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/

Se redlizala compra

»{ Fin
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5. DESCRIPCION DEL PROCESO
Introduccion

El proceso de recepcion de huevos comienza con la solicitud de huevos necesarios
para la produccion de fideos, utilizando una planilla especifica. A continuacion, €
personal encargado de larecepcion debe prepararse con lavestimenta adecuada para
estatarea. Luego, serealizalainspeccion de los huevos recibidos, basdndose en dos
criterios. la presentacion del producto y el examen exterior de los huevos. Todos los
maplesy huevos que cumplan con losrequisitos deben ser registradosen unaplanilla
para mantener un registro histérico de la recepcion.

5.1. Solicitud de huevo

Generar un documento interno por e encargado de produccion para iniciar €l
proceso de compra de huevos al proveedor. Este documento sera crucia para
coordinar la recepcién de los huevos, asegurando que se cumplan todos los
requisitos para su adecuado manejo.

5.2. Preparacién del personal

El personal encargado de la recepcién de huevos debe vestir adecuadamente para
prevenir cualquier contaminacion de los huevos y proteger a persona de posibles
contaminantes, manteniendo asi |os estandares de higiene y seguridad alimentaria.
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Laropa adecuada para la recepcion de huevos debe incluir:

e Bata o uniforme limpio: Preferiblemente de color claro para detectar
facilmente cualquier suciedad.

e Gorroored paraé€l cabello: Paraevitar |a caida de cabellos en los huevos.

e Guantes desechables. Para manipular los huevos sin riesgo de
contaminacion.

e Mascarilla: Para proteger los huevos de posibles contaminaciones
respiratorias.

5.3. Recepcion elnspeccion

Tiene como objetivo implementar un punto de control de calidad, verificando €
estado de los huevos y registrando su recepcion por parte del proveedor. Esto
asegura mantener registro historico.
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1. OBJETIVO

Establecer un procedimiento estandarizado para la correcta recepcion de este
insumo, garantizando que los huevos cumplen con los requisitos de y condiciones
necesarias para su uso. Esto ayuda a prevenir el ingreso de huevos en mal estado y

asegura el manejo adecuado de huevos
2. ALCANCE
Dirigido al personal encargado de la recepcion de insumosy operarios de almacén
3. DESCRIPCION DEL PROCESO
3.1. Solicitud de huevo
Llenado de la planilla de solicitud de huevo
(ECH-PL-SH-01): planilla para Solicitud de Huevo

e Fechay horade orden

Fechay hora de entrega

Informacién del proveedor
e Detallesde solicitud
Indicaciones del Ilenado de la planilla:
[lenar la planilla con boligrafo y letraimprenta

e Proveedor: Registrael Nombre del proveedor
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Celular: Registrael nimero de contacto del proveedor

Ubicacién: Registrar laUbicacion fisicadel local, primero Barrio (B.) y en
Segundo lugar Calle (C.) con su respectivo nimero si corresponde.
Tiempo de entrega: Registrar € nimero de dias que pasaran desde la
solicitud hasta lallegada del pedido.

Fecha de entrega: Registrar la fecha de llegada de huevos en formato:
DD/MM/AAAA.

Hora de entrega: Registrar la hora que se recibira en formato: HH: MM.

Detalles de Solicitud

Tamafo de huevo: Tamario de los huevos solicitados (pequefio, mediano,
grande).

Color de cascar 6n: Color del cascaron de los huevos (blanco, marrén).
Cantidad de maples y/o caja: Registrar el nimero de cajas 0 maples que
sevaasolicitar.

Precio de maple y/o caja: registrar € precio por cgja o maples.

Total: Total apagar (Cantidad Solicitada x Precio Unitario).

Nombre/ Firma del Proveedor: Firmard la persona encargada
perteneciente ala empresa proveedoray escribird su Nombrey Apellido
Nombre/ Firma del Receptor: Firmara la persona encargada que recibira
el huevo y escribira su Nombre'y Apellido.
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EMPRESA CHAMICOLA

Cdédigo: ECH-PL-SH-01

Fecha: 11/06/2024

Planilla para Solicitud

Version: 00

de Huevo

Pagina: 1de 1

Empresa: Chamicola

Ubicacion: zona 3 de mayo, B/Cadepia

Fecha: 11/06/2024

| Hora: 9:50 am

| Orden Nro.: 1

DETALLESDEL PROVEEDOR

Proveedor:

\ Celular:

Ubicacion:

Tiempo de entrega:

Fecha de entrega: DD/MM/AAAA

Hora:

DETALLESDE SOLICITUD

Especificacion

Tamano de huevo

del producto

Color de cascar6n

Cantidad de maplesy/o caja

Precio de maple y/o caja (Bs)

Total (Bs)

Nombre del proveedor

Firma del proveedor

Nombre del receptor:

Firma del receptor
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3.2. Recepcion einspeccion

3.2.1. Criteriosdeingpeccion

L os criterios de inspeccidn proporcionan una base para los aspectos a considerar al

recibir los huevos. Por |o tanto, los criterios establecidos son: la presentacion del

producto y un examen exterior, de modo que esta inspeccion se realizara de forma

visual.

+ Presentacion del Producto

Se observaen primer lugar la presentacion general del producto, lahigiene (libre
de suciedad, insectos 0 material extrafio). Los huevos frescos deben presentarse
acondicionados sobre separadores de carton (“maples”), con el polo mayor hacia
arriba 'y pueden estar recubiertos en cgones de carton. Los envases no deben

presentar roturas'y deben encontrarse en perfectas condiciones de higiene.
+ Examen Exterior

Se debe examinar € aspecto exterior de los huevos, comenzando por las
caracteristicas de la cascara. Un huevo de buena calidad debe tener una cascara
integra, lisa, sin grietas ni rgjaduras. Debe estar libre de material extrafio y

decoloraciones facilmente visibles.

Conforme se redlice la inspeccion se debe redlizar €l registro en la siguiente

planilla
Elaborado Revisado Aprobado
Nombre: Nombre: Nombre:

Fecha: Fecha: Fecha:
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(ECH-PL-RH-01): Planilla parala Recepcion de Huevo

Fechay hora de entrega
NUmero de orden

Informacion del proveedor

Cantidad de maples recibido

Indicaciones del llenado de la planilla:

Se debe llenar la planilla con boligrafo y con letraimprenta.

El encargado debe verificar que la cantidad de maples recibidos coincida con el

numero de maples solicitados.

Fecha: Registrar la fecha de llegada del proveedor en formato:
DD/MM/AAAA.

Hora: Registrar lahora de llegada del proveedor en formato: HH: MM.
NUmer o de orden: Registrar el niUmero de orden.

Proveedor: Registrar el nombre del proveedor.

Cantidad recibida: Registrar la cantidad de maples y/o cgja de huevo
recibidos.

Encargado de recepciéon: Registrar el nombre del encargado de
recepcion.

Inspeccionado por: Registrar e nombre del personal encargado de la

inspeccion.

Elaborado Revisado Aprobado
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Detallesdela I nspeccion Visual

NUumero de maple: Registrar el nUmero de maple gque se realizara la
inspeccion

Fecha de caducidad: Registrar la fecha de caducidad de los huevos en
cada maple

Aspecto del huevo: Indicar si € cascaron esta limpio y sin dafios, los
huevos no deben presentar rgjaduras.

Marcar con un («) S la cascara esta intacta

Marcar con un ( X) si la cascara presentarajadura o esta sucio.

Estado del empaque: Indicar con («) de acuerdo a estado del
empague.

Maples. Registrar la cantidad de maples que son aceptados y también
los rechazados.

Huevos. Registrar la cantidad total de huevos que no cumplen con los
requisitos y también registrar la cantidad total de huevos que cumplen
con los requisitos establ ecidos.

Observaciones. Anotar cualquier observacion adicional que no haya

sido registrada en la planilla.

Elaborado Revisado Aprobado
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“EMPRESA CHAMICOLA”

Cadigo: ECH-PL-RH-01
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Planilla de Recepcion de Versién: 0000

Huevo Pagina: 1de 1
Ubicacion: zona 3 de mayo, B/Cadepia | Nro.: 1
Fecha: Hora:
Proveedor: Cantidad recibida:

Encar gado de recepcion:

I nspeccionado por:

DETALLESDE LA INSPECCION VISUAL

Numero

demaple de

Fecha

Aspecto del huevo
cascara

Estado ddl empaque

caducidad | Intacta(lisay sin rajaduras)

Roto limpio

Si No

Maples

Huevos
Aceptado: |:| Rechazado: |:| Aceptado: |:| Rechazado:|:|

Observaciones:

Elaborado

Revisado

Aprobado
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Nombre:

Nombre:
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Fecha:
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4. D

EFINICIONESY ACRONIMOS

Huevo: Esel producto generado en el aparato reproductor delaespecieaviar
Gallus domesticus (gallina). Cuando provenga de otra especie se designara
con el nombre de la especie ala que pertenece.

Inspeccidon: Es € proceso que consiste en medir, examinar, ensayar o
comparar de algin modo, la unidad en consideracion con respecto a los
requisitos establecidos.

Trazabilidad: Posibilidad de identificar € origen y las diferentes etapas de
un proceso de produccién y distribucién de bienes de consumo.

Planilla: Documento o formato en el que se registran datos o informacion
relevante para control y seguimiento en procesos administrativos o de
produccion.

ECH-PRH-01 (Procedimiento de recepcion de huevo): Caédigo utilizado
paraindicar

el manual de uso paralarealizacion delarecepcion del huevo.
ECH-PL-SH-01 (Planilla para Solicitud de Huevo): Cédigo asignado a
un documento especifico dentro de la empresa, en este caso, la planilla
utilizada parala solicitud de compra de huevo.

ECH-PL-RH-01 (Planilla de Recepcién de Huevo): Cddigo asignado ala

planilla utilizada para registrar €l control de recepcion de huevos.

Elaborado Revisado Aprobado
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1. OBJETIVOS
Establecer los pasos y directrices necesarios para realizar el proceso de pesado de
harina de manera eficiente y precisa en la elaboracion de fideos, asegurando la

calidad y consistencia del producto final.

2. ALCANCE
Este procedimiento es aplicable a todo € personal involucrado en el proceso de
pesado de harina, € mismo servira para realizar posteriores capacitaciones a los

operarios.
3. RESPONSABILIDADES

El encargado de garantizar el cumplimiento de |as actividades que se realizan en €
proceso de pesado es la gerente propietaria ya que no existe un encargado en el area

de produccion.

Operario de Pesado: Encargados de redizar e pesado de harina segin las
especificaciones. Las siguientes actividades quedan bajo la responsabilidad directa
del operario de pesado:

e Preparar los materialesy equipos

e Retiro delasbolsas de harinadel almacén
e Inspeccion de las bolsas de harina

e Redlizar el pesado

e Registrar en planillas

Elaborado Revisado Aprobado

Nombre: Nombre: Nombre:

Fecha: Fecha: Fecha:
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4. DIAGRAMA DE FLUJO

INICIO

Retiro de bolsas del almacén

!

Planilla de registro
deretiro
v

Ingpeccion de harina

Informede

- «NO
devolucién

Cumple con los requistos

Sl
h 4

Colocar | as bolsas en su lugar
parapesarlas

v

Preparacion de equiposy
materiales

A

Procedimiento de pesado

.

Planilla de registro
del peso

> FIN

Elaborado

Revisado

Nombre:

Nombre: Nombre:

Fecha:

Fecha: Fecha:

Aprobado
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5. DESCRIPCION DEL PROCESO
Introduccion

El proceso de pesado de la harina comienza con la retirada previa de las bolsas y
una minuciosa inspeccién sensoria que incluye evaluacion del olor, color y textura,
junto con el andlisis del contenido de humedad, crucia en la produccién de fideos.
Luego se describe detalladamente el procedimiento de pesge, se preparan los
materiales necesarios, se calibrala balanza segun las especificacionesy se instruye

sobre el llenado de la planilla para registrar 10s pesos obtenidos.
5.1. Retirodebolsasdel almacén

El retiro de bolsas debe realizarse con cuidado para mantenerlas en buen estado y
evitar que se rompan. El operario encargado debe estar listo con su equipo de
proteccion persona (EPP), que incluye guantes, gorro, cubrebocas, fgja, chaquetay
delantal.

Las bolsas deben tradadarse del almacén al area de pesgje, empleando técnicas

adecuadas de levantamiento para evitar lesiones.

e Doblelasrodillasy mantén la espalda recta.

e Levantacon laspiernas, no con laespalda

e Manipular las bolsas con cuidado para evitar derrames de harina.

e S ocurre un derrame, limpiarlo inmediatamente para evitar riesgos de

resbalones y mantener €l &rea de trabgjo limpia.

Elaborado Revisado Aprobado
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5.2. Inspeccién de harina

Se procedera arealizar solo aaquellas bolsas yaregistradas en laplanilla (ECH-PL -
REH-01) Planilla de Retiro de Harina. La inspeccién se llevara a cabo de forma
visual mediante una evaluacion sensorial y un muestreo del porcentgje de humedad

dela harina.

Los valores de los parametros y caracteristicas de la harina deben coincidir con lo
especificado en el cuadro de especificaciones técnicas de la materia prima,
especificado en él, punto 4.1.3 dela propuesta. Especificacion técnica dela harina
(ECH-ET-HT-01).

5.3. Informe dedevolucién de bolsasde harina

En el marco del compromiso de la empresa CHAMICOLA con la calidad de sus
productos, se ha desarrollado un procedimiento especifico para la detecciéon y
manejo de harina que no cumpla con los estandares de calidad establecidos. Este
procedimiento se g ecutacomo parte del control de calidad en larecepcion de harina,
asegurando que solo los productos que cumplen con todos los criterios

preestabl ecidos sean procesados y distribuidos.

Este informe se genera cuando la harina recibida no alcanza los pardmetros de
calidad deseados, |0 que puede afectar tanto la calidad del producto final como la

rentabilidad de la empresa.

Elaborado Revisado Aprobado
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Laidentificacion tempranay el manejo adecuado de estos casos son esenciales para

mantener |os estandares de calidad y parala toma de decisiones informadas sobre la

aceptacion o rechazo de los |otes afectados.

5.4. Procedimiento de pesado de harina

El pesado de harina es un proceso fundamental, ya que la calidad de la preparacion

de fideos depende de utilizar |as cantidades precisas. Este proceso abarca diversas

actividades, desde |a calibracion de la balanza hasta la adicidn exacta de harina.

Elaborado Revisado Aprobado
Nombre: Nombre: Nombre:
Fecha: Fecha: Fecha
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1. OBJETIVO

El objetivo de un instructivo para el proceso de pesado de harina es estandarizar €
procedimiento para pesar, asegurando que se obtenga la cantidad exacta necesaria
para cada lote de produccion. Esto contribuye a mantener la consistencia en la
formulacion del producto, optimizar €l uso de materia prima y reducir errores de

dosificacién que podrian afectar la calidad del producto final
2. ALCANCE

Dirigido a personal encargado del proceso de pesado, operarios de area de
produccién y supervisores, quienes deben seguir |os procedimientos para asegurar

la exactitud en el pesgje delaharina.

3. DESCRIPCION DEL PROCESO

3.1. Retirodebolsasde harina del almacén
Planilla deregistro deretiro

Para lograr un mejor control y rastreo del retiro de bolsas de harina, es necesario

generar un documento que registre todos los movimientos de las bol sas de harina.
Se debe retirar las bolsas del almacén y posterior a ello registrar en una planilla.

(ECH-PL-REH-01): Planilla de Retirode Harina
e Fechay hora

e NuUmero de planilla

Elaborado Revisado Aprobado

Nombre: Nombre; Nombre:
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Proveedor

Indicaciones de llenado de la planilla

Llenar con boligrafo y letraimprenta.

Fecha: Registrar lafecha de llegada del proveedor en formato: DD/MM/AAAA

Hora: Registrar la hora de llegada del proveedor en formato: HH:MM
Numero de planilla: registrael nimero de planilla

Proveedor: registra el nombre completo del proveedor

Encar gado deinspeccionar : Registrar el nombre del persona encargado de

lainspeccion

Detalles de Etiqueta del Pallet

Para completar los detalles de la etiqueta del pallet, consulte el modelo de
etigueta propuesto en el Manual de recepcion de harina (ECH-ET-IP-01):
Etiqueta para la identificacion de pallet.

Numer o defila: registrar el nUmero de filagque se designé al pallet gjemplo:
Al, A2.

Numero de lote: Registrar € nimero de lote que se designo en la etiqueta.

Fecha de recepcion: registrar la fecha que se realizd la recepcion de la

harina
Elaborado Revisado Aprobado
Nombre: Nombre: Nombre:
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Cddigo: ECH-INS-PH-01
“EMPRESA CHAMICOLA”

( M/ﬂlwﬁl Fecha: 11/06/2024

Instructivo para el pesado de | Version: 0000

Ll Pagina 3 de 19

e Cantidad de bolsas. registrar el nimero de bolsas que se va utilizar parala
produccion.
Detallesdela Bolsa

e NuUmero de bolsa: Asignar un nimero a cada bolsa que se va a retirar,
siguiendo una secuencia: 1, 2, 3, y asi sucesivamente.

e Fechade caducidad: registrar lafecha de caducidad de la bolsa de harina

e Estadodel empaque: Registrar el estado de labolsa de harina, describiendo
literalmente una de las siguientes condiciones. limpia, sucia o himeda.

Elaborado Revisado Aprobado
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Cddigo: ECH-PL-REH-01
.| “EMPRESA CHAMICOLA”
C Lol Fecha: 4/06/2024
o= Planilla de Retiro de Harina |_* &30 %0
Pagina: 1de 1
Fecha: | Hora: Nro. Planilla: 1
Proveedor:

Encargado de inspeccionar :

DETALLESDE LA ETIQUETA DEL PALLET

NUmer o defila:

Fecha de recepcion:

NUamero delote

Cantidad de bolsas:

DETALLESDE LA BOL

SA

Nro. de bolsa

Fecha de caducidad

Estado del empaque
Limpia/ sucia/ humeda

Numero de bolsasde harina
Aceptado: [_] Rechazado:

Observaciones:

Elaborado Revisado Aprobado
Nombre: Nombre: Nombre:
Fecha: Fecha: Fecha:
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3.2. Ingpeccién delasbolsasde harina

Se debe realizar la inspeccion mediante una eval uacion sensorial y un muestreo del

porcentgje de humedad
3.2.1. Evaluacion sensorial

La evaluacion sensorial de la harina consiste en examinar y andlizar las
caracteristi cas sensoria es de la harina utilizando | os sentidos humanos; vista, olfato,

gusto y tacto.
Indicaciones pararealizar la evaluacion sensorial

Material necesario

e Vasosde muestralimpiosy transparentes.
e Etiquetas paraidentificar las muestras.

e Cucharas paramanipular la harina.

e Hojasde evaluaciony boligrafos.

e Luz natura o iluminacion adecuada.

e Guantesy gorros (para mantener la higiene).
Procedimiento

e Limpieza Asegurarse de que el area de evaluacion esté limpia y libre de

olores que puedan interferir con la evaluacion.

Elaborado Revisado Aprobado
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| dentificacion: Etiquetar |osvasos de muestra con un codigo que identifique
cada vaso.
Cantidad: Colocar una cantidad suficiente de harina en cada vaso para

analizarlos, la cantidad debe ser de 100 a 250 gramos.

Evaluacion Visual

Color: Observar €l color delaharinabgjo laluz. Registracualquier variacion
en € color, la harina debe tener un color uniforme, tipicamente crema, la
harina No debe presentar manchas oscuras, decoloraciones ni cualquier otro
indicio de contaminacion

Consistencia: Examinar lafinuray uniformidad de la harina. Busca grumos,

impurezas o particulas extrafias.

Evaluacion olfativa

Olor: Acercar lanariz a vaso de muestra e inhala profundamente. Identifica
cualquier olor que indique frescura. Detectar si hay ol ores rancios, mohosos

0 ahumedad. Registra cualquier olor extrafio.

Evaluacion tactil

Textura: Frotar una pequeia cantidad de harina entre los dedos. Siente la

suavidad y homogeneidad.
e Humedad: frotar una pequefia cantidad de harinay que no se sienta hiUmeda
ni pegajosa.
Elaborado Revisado Aprobado
Nombre: Nombre: Nombre:
Fecha: Fecha: Fecha:
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3.2.2. Medicion del porcentaje de humedad

Se recomienda utilizar un equipo alternativo paramedir €l porcentaje de humedad,
como un Medidor de Humedad para Granosy Harina, de modo que permitaun mejor

control de este pardmetro y facilitael trabajo de manera més eficiente.
Indicaciones para Medir e Porcentaje de Humedad
Preparacion del Equipo

Encendido del Medidor: Enciende el medidor presionando € botén de encendido.

Espera unos segundos hasta que el dispositivo se iniciaice correctamente.

e Calibracion (s es necesario): Algunos medidores requieren calibracion
inicial o periédica. Consulta el manual del usuario especifico del modelo
para asegurarte de que esta correctamente calibrado.

Preparacion de la Muestra

e Seleccion dela Muestra: Tomar una muestra representativa de harina que
desees medir. AsegUrate de que la muestra esté homogénea y libre de
contaminantes que puedan afectar la medicion.

e Preparacion dela Muestra: Colocar lamuestraen € recipiente o bandeja
proporcionada por el medidor. Esimportante [lenar €l recipiente de manera
uniforme para obtener resultados preci sos.

Elaborado Revisado Aprobado
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Realizar la Mediciéon

e Introduccion de la Muestra: Colocar € recipiente con la muestra en la
abertura del medidor. Asegurate de gque esté correctamente posicionado para

gue el dispositivo pueda analizar la muestra de manera efectiva.

e Iniciodel Proceso de Medicion: Presionar el boton deinicio o de medicion
en el medidor. El dispositivo comenzara a analizar la muestray mostrara e
progreso en la pantalla.

e Egpera por los Resultados: Esperar unos segundos mientras el medidor
realiza la medicion de humedad.

| nterpretacion de los Resultados

e Lectura de la Pantalla: Una vez completada la medicion, la pantalla
mostrara el porcentaje de humedad de la muestra de harina. Tomar nota de
estevalor.

e Registro de Resultados: Registrar los resultados de la medicion en la

planilla de registro.
Planilla deregistro deinspeccion de la harina

Llevar un registro de la evaluacion sensorial y del porcentaje de humedad es

fundamental para asegurar un mejor control de lamateria prima.

(ECH-PL-EH-01): Planilla de Evaluacion dela Harina

e Fechay hora

Elaborado Revisado Aprobado
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e Numero de planilla

e Proveedor
e Encargado de inspeccion
Indicaciones de llenado dela planilla
Se debe llenar la planilla con boligrafo y letraimprenta.
e Fecha: Registrar lafecha de produccion en formato: DD/IMM/AAAA.
e Hora: Registrar lahorague seiniciaracon lainspeccién en formato: HH:
MM.
e NuUmero de planilla: Registrar e nimero de planilla del dia de
produccion.
e Proveedor: Registrar el nombre del proveedor.
e Encargado de inspeccion: Registrar e nombre del persona encargado
de lainspeccion.

Detalles de Evaluacion delaHarina

e NuUmero de bolsa: Registrar € nimero de bolsa que se redizara la
inspeccion

e NUmerodemuestra: Registrar el nimero de muestra del recipiente que
se evaluard, asignado en funcion del nimero de bolsa, por jemplo, Bolsa
1 Muestra 1.

Elaborado Revisado Aprobado
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e Color:
Aceptable: Color crema caracteristico del tipo de harina.
Rechazable: Presencia de manchas, decoloraciones inusuales o
diferencias significativas en el color.
Marcar () si cumple, (X) si no cumple.
e Olor:
Aceptable: Olor fresco y agradable, caracteristico de la harina.
Rechazable: Olor rancio, mohoso, a humedad.
Marcar («) s cumple, (X) si no cumple.
o Textura
Aceptable: polvo fino y homogénea, sin grumos.
Rechazable: Texturagruesa, presencia de grumos, particulas
extrafias o impurezas (gorgojo).
Marcar («) s cumple, (X) si no cumple.

e Porcentaje de humedad: Registrar €l porcentgje de humedad
numéricamente seguin lo indicado por el equipo. Marcar si cumple 0 no
con &l rango.

Aceptable: Porcentgje de humedad dentro del rango especificado.
Rechazable: Porcentaje de humedad fuera del rango especificado.

Elaborado Revisado Aprobado
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Criterio de aceptacion

e Aceptacion: La harina cumple con todas las condiciones de color, olor,
texturay porcentaje de humedad.

e Aceptacion por condiciones: si la harinano cumple con a menos dos
de las condiciones de color, o textura, puede considerarse aceptable bajo
ciertas circunstancias.

e Rechazo Directo por Humedad: s la harina no cumple con €
porcentgje de humedad especificado.

Rechazo Directo por Condiciones Sensoriales: s laharinano cumple
con ninguna de las condiciones sensoriales color, olor o textura.
Devolucion
se redlizara la devolucion de las bolsas de harina sempre y cuando estas
presente olor rancio, mohoso y himedo y s en la textura se observa

particulas extrafias 0 impurezas (gorgojo).
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“EMPRESA CHAMICOLA”

Cadigo: ECH-PL-EH-01

Fecha: 4/06/2024

Planilla de Evaluacion dela | Version: 00
Harina Pagina: 1de 1
Fecha; Hora: Nro. Planilla; 1
Proveedor:

Encargado de inspeccionar :

DETALLESDE EVALUACION DE LA HARINA

Nro.de | Nro. de Color Olor Textura % Humedad
bolsa | muestra| (crema) | (agradable) | (Polvo fino) 1011,96 14
1 1 (v) (v) (v) 10 % (v)
2 2 (v) (v) (X) 119% | ()
3 3 (v) (v) (v) 142% | (X)
N° de bolsasde harina
Aceptado: | 2 | Rechazado: | 1
Observaciones:
Elaborado Revisado Aprobado
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3.3. Informe paraladevolucién de bolsas

El presente informe tiene como objetivo detallar € proceso de devolucién de bolsas

de harina que no cumplen con los estdndares y requisitos establecidos.

(ECH-PL-1D-01): Informe de Devolucién de BolsasdeHarina

Indicaciones de llenado dela planilla

Se debe llenar la planilla con boligrafo, en letraimprentay con caligrafia clara.

Empresa: Registrar e nombre de laempresa.

Encar gado de recepcion: Registrar e nombre del persona encargado de
recepcion de las bolsas.

Proveedor: Regigtrar e nombre del proveedor.

Ceular: Regigrar € contacto del proveedor.

Fecha de recepcion de la bolsa: Regigtrar la fecha de recepcion de las
bolsas en formato: DD/MM/AAA.

Numer o delote: Registrar el nimero de lote de las bol sas.

Detalles delasbolsas

NuUmer o de bolsas. Registrar € nimero de bolsa que se devolvera
Detalle de la evaluacion: Describir el estado en € que se encuentra la

harina.

Cantidad de bolsas. Registra la cantidad total de bolsas que se va

devolver.
Elaborado Revisado Aprobado
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Informe

El operador debera sefiarlas|as circunstancias en las que se encuentrala harina
y debe natificar € lugar de almacenamiento de las bolsas de harina rechazadas

y procurard que se lleve acabo tal accién
I nstrucciones de la oper acion

Debera separar aquellas bolsas 0 grupo de bolsas de harina que no cumplan
los requisitos estipulados en él, punto 4.1.3 de la propuesta. “Especificacion
técnica dela harina” (ECH-ET-HT-01)

Unavez separadas las bolsas €l operador debera proceder aredizar € llenado
delaplanilla “ECH-PL-ID-01) | nforme de devolucion de bolsas de harina”
Unicamente registrando aquellas bolsas que no cumplen los requisitos

explicados en la planillaya nombrada.

Elaborado Revisado Aprobado
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Cadigo: ECH-PL-1D-01
“EMPRESA CHAMICOLA”

Fecha: 4/06/2024

Informe de Devolucion de | Version: 00

Bolsasde Harina Pagina: 1de 1
Empresa: Chamicola | Encargado: Leonardo Gareca
Proveedor: Celular:
Fecha de recepcion de las bolsas. Nro. delote:

DETALLE DE LA BOLSA

Nro. de bolsa

Detalle de la evaluacion (requisito que no cumple)

6

Presenta manchas extrafas

9

Presenta olor rancio, bolsa muy humedad

Cantidad de bolsas:;

Motivo de devolucion: Las bolsas de harina en cuestion no cumplen con los
requisitos de calidad y especificaciones previamente acordados.

Informe: A horas 7:30 AM de lamafiana del dia4 de junio de 2024 se
registraron 2 bolsas de harina fuera del requisito, acordado.

Se procedera a amacenar las 2 bolsas de harina, alaespera de entrega al

proveedor.
Elaborado Revisado Aprobado
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3.4. Pesadodelaharina
Prepar acion de equiposy materiales necesarios

Preparar los siguientes equipos y materiales necesario para iniciar con latarea de
pesado:

e Balanzaelectronica
e Contenedores limpios

e Cuchara
Indicaciones del pesado de harina
El pesado de la harinainicia con las siguientes tareas

Indicaciones del uso de la balanza
Asegurarse de que la balanza esté limpia, calibraday en buen estado.
e Encendido: Presionar el botén de encendido y esperar que labalanzarealice
su autodiagnostico.
e Tara: Colocar €l contenedor vacio enlabalanzay presionar €l boton detara
para poner a cero la balanza.
e Pesado: Afiadir la harina hasta alcanzar el peso deseado. Asegurarse de que
la balanza esté estable antes de registrar € peso.

e Apagado: Unavez finalizado e proceso, apagar la balanza.

Elaborado Revisado Aprobado
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Adicién de harina

e Anfadir lentamente la harina en el contenedor hasta acanzar el peso

requerido segun la receta.

e Evitar el exceso de harina; si esto ocurre, retirar el exceso con cuidado hasta
alcanzar €l peso exacto.
Registro del Peso

Anotar el peso exacto en la planilla de registro de pesado.
3.5. Registrodel peso delaharina
Planilla deregistro del peso

Generar un documento paracontrolar el peso de la harinaen cada preparacion resulta
importante porque garantiza precision y uniformidad en las recetas, evita pérdidas
de materia prima, facilita el seguimiento detallado del proceso de produccion.

(ECH-PR-PH-01): Planilla de Registro del Peso de Harina

Indicaciones dellenado de la planilla

Se debe llenar la planilla con boligrafo y letraimprenta.

e Fecha: Registrar lafecha de produccion en formato: DD/MM/AAAA.

e Hora: Registrar lahoraque seiniciaracon el pesaje de harinaformato: HH:
MM.

Elaborado Revisado Aprobado
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e NuUmero de planilla: Registrar e nimero de planilla acorde a dia de
produccion

e Proceso: Registrar el proceso del producto arealizar

e Numero de lote de produccion: Registrar el nimero de lote asignado a la
produccion dd dia o ala produccion especifica de fideos.

e Encargado de pesado: Registra el Nombre y Apellido del encargado de
pesar harina

e Supervisor/a: Registrar el Nombre del encargado de verificar el proceso.

e Especificacion del peso: Se detallan los pardmetros de peso de harina que
se deben cumplir, incluyendo € peso sugerido, € peso maximo y € peso
minimao.

Detallesdel Peso deHarina

e Numero de preparacion: Registrar e nimero de preparacion

e Pesoregistrado: Registrar el peso registrado por la balanza.

Elaborado Revisado Aprobado
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“EMPRESA CHAMICOLA”

Cadigo: ECH-PR-PH-01

Fecha: 4/06/2024

Planilla de Registro del Peso | Version: 00
deHarina Pagina: 1de 1
Fecha: Hora: Nro. Planilla: 1

Pr oceso: fideo tallarin verde

N ° Lote de produccion:

Encar gado de Pesado:
L eonardo Gareca

Super visor/a:

Peso maximo 14,55 kg
Especificaciones de peso Peso sugerido 14,22 kg
Peso minimo 14,02 kg
DETALLESDEL PESO DE LA HARINA
MAQUINA 1 MAQUINA 2
Nro. de Peso Registrado Nro. de Peso
Preparacion Preparacion Registrado
1 1
2 2
3 3
4 4
5 5
6 6
7 7
8 8
9 9
Elaborado Revisado Aprobado
Nombre: Nombre: Nombre:
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Manual de Procedimiento

“Proceso de Mezclado”
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INDICE
1. OBJETIVO
2. ALCANCE
3. RESPONSABILIDADES
4. DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO
5. DESCRIPCION DEL PROCESO
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1. OBJETIVOS

Establecer |os pasosy directrices necesarios pararealizar €l proceso de mezclado de
los ingredientes de manera eficiente y precisa en la eaboracion de fideos,

asegurando lacalidad y consistencia del producto final.
2. ALCANCE

Este procedimiento es aplicable a todo € personal involucrado en el proceso de
mezclado de ingredientes, el mismo servira para realizar posteriores capacitaciones

alos operarios.
3. RESPONSABILIDADES

El encargado de garantizar el cumplimiento de las actividades que se realizan en €
proceso de mezclado es la gerente propietaria ya que no existe un encargado en €

area de produccion.

Operario de mezclado: Ejecutar € proceso de mezclado segun las instrucciones
del manual.

las siguientes actividades quedan bajo la responsabilidad directa del operario de

mezclado:

e Preparar los materialesy equipos
e Preparar losingredientes

e Inspeccion delosingredientes
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e Agregar losingredientes ala maquina mezcladora.
e Registrar en planillas

4. DIAGRAMA DE FLUJO

Inicio

Preparacion de materiales

!

Preparacion de
ingredientes

!

Agregar ingredientesala
mezcladora

!

Mezdado

A 4

Control del proceso

v ¥
Indicaciones paramedir Indicaciones paramedir
el tiempo lahumedad

| Acciones
; ?
¢Cumple con |os requisitos? NO-» correctivas

Sl

Planilladeregistro |

Elaboracién propia
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5. DESCRIPCION DEL PROCESO
Introduccion

El proceso de mezclado comienza con la preparaci On de materiales, como los moldes
para cada ingrediente, seguido de la preparacion y pesado de los ingredientes.
L uego, seintroducen los ingredientes en |a méguina mezcladoray se procede con €
mezclado. Posteriormente, se describen las instrucciones detalladas sobre como
medir el tiempo de mezclado y € porcentaje de humedad. También se han generado

acciones correctivasy sus respectivas planillas para el registro de datos del proceso.
5.1. Encendido del Equipo

Antes de iniciar con el proceso de mezclado de ingredientes se debe redlizar el

encendido de |los equipos para que este realice un previo calentamiento.
5.2. Preparacion de materiales

L os operarios encargados de |a etapa del mezclado deben estar vestidos con todo el
equi po de proteccion personal (EPP), parainiciar con este proceso |0os mismos deben

preparar los materiales que se utilizaran los cuales son |os siguientes.

- Molde para harina
- Molde paraagua
- Molde para huevos

- Cuchara para colorantes

Elaborado Revisado Aprobado
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- Badanza

- Temporizador o cronometro
5.3. Preparacion de Ingredientes

La preparacion de ingredientes se debe realizar con cuidado bajo supervision del
encargado de produccion y siempretomando en cuentalas medi das necesari as seguin
lareceta.

Se debe prepara los siguientes ingredientes:

Harina: Pesar |a cantidad necesaria de harina de trigo segln la receta.

Huevo: Agregar los huevos en un molde seguin la preparacion.

Agua: Medir la cantidad necesaria de agua segun la receta y cantidad de
preparacion.

Colorante: Pesar la cantidad necesaria de acuerdo ala preparacion.
5.4. Agregar Ingredientes

Agregar los ingredientes bajo un procedimiento y un orden correcto influye de
maneradirectaen lacalidad del producto por latanto es fundamental seguir el orden

sugerido.

Harina: Este es el ingrediente principal y debe ser e primero en agregarse. Esto
proporciona una base sdlida y permite que los otros ingredientes se distribuyan

uniformemente.

Elaborado Revisado Aprobado
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Huevo: Los huevos se afiaden después de la harina (y el colorante en polvo). Batir
los huevos ligeramente antes de agregarl os puede ayudar a que se incorporen mejor

en lamasa.

Agua: El agua se afiade después de los ingredientes secos y los huevos. Es
importante agregarla poco a poco mientras se mezcla para obtener la consistencia
deseada.

Colorante (s esliquido): Si estés utilizando un colorante liquido, afiadelo junto

con el agua para asegurarte de que se distribuya uniformemente en toda la masa.
5.5. Mezclado de Ingredientes

Una vez que ya se agreg6 todos los ingredientes se debe controlar el proceso

realizando |as supervisiones necesarias
5.5.1. Control del proceso

El control del proceso de proceso incluye realizar controles en el tiempo de

mezclado y asi también el % de humedad que se tiene en esta etapa.
6. Registrodel Porcentaje de Humedad y Tiempo de M ezclado

Generar un documento para controlar el proceso de mezclado de los ingredientes
resulta importante porque garantiza precision y uniformidad en el mezclado y

facilitael seguimiento detallado del proceso de produccion.

Elaborado Revisado Aprobado
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1. OBJETIVO

El objetivo de este instructivo para € proceso de mezclado de ingredientes es
estandarizar € procedimiento para combinar la harina, agua, huevo y colorantes en

proporciones exactas, asegurando una mezcla uniforme y adecuada.
2. ALCANCE

Dirigido a los operarios encargados del mezclado, asi como al supervisor del
proceso, quienes deben asegurar € cumplimiento de los pasos y condiciones

especificadas en el instructivo.
3. DESCRIPCION DEL PROCESO
3.1. Control del proceso

Durante e proceso se debe controlar € tiempo de mezclado y € porcentaje de
humedad

3.1.1. Tiempo de mezclado
I ndicaciones para medir el tiempo de mezclado
Configuracién del Temporizador

e |nicidizaciéon del temporizador, Ajustar € temporizador a 0:00 antes de
comenzar € proceso de mezclado.
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e AsegUrese de que esté en una posicién accesible parainiciar y detener con
facilidad.

I nicio del Proceso de Mezclado

e Encender la Mezcladora: Encender la mezcladora 10 minutos antes de
iniciar el proceso para que realice un precalentamiento.

e Cargadelngredientes. Se debe cargar todos |os ingredientes.

e Iniciar e Temporizador: Inmediatamente después de agregar los
ingredientes ala mezcladora, inicie € temporizador.

e Tiempo de Mezclado: Ajustar el temporizador a 9,50 minutos.

e Apagar la mezcladora: Cumplido el tiempo, apagar la mezcladora.

Verificacion dela Masa

e Revisar la Consistencia: culminado e tiempo revisar la consistencia de la
masa.
e Registro: Registrael tiempo de mezclado.

Acciones correctivas

e Si lamasa no esta homogénea, adicionar 2 minutos 'y continue mezclando.
Monitorear cada minuto adicional.
e Si lamasaestahomogénea, pasar a proceso de amasado.

e Unavez alcanzada la consistencia deseada, detenga la mezcladora. Detenga

el temporizador y registre é tiempo total de mezclado.

Elaborado Revisado Aprobado
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3.1.2. Humedad de mezclado

I ndicaciones para medir el porcentaje la humedad

Equipo Sugerido: Medidor digital de humedad

Preparar el equipo

e Enciende el medidor de humedad presionando el boton de encendido.

e AsegUrate de que el medidor esté calibrado correctamente segin las

instrucciones del fabricante

Proceso de medicién

Parareaizar la medicion del % de humedad |o puede realizar mediante dos formas:

1. Tomade muestra

e Tomar una muestra representativa de 250 gramos de la mezcla en un

recipiente.

e Colocalamuestraen el compartimento del medidor de humedad.

e Llena e compartimento hasta el nivel indicado por e fabricante para

asegurar una lectura precisa.

e Cierra el compartimento de la muestra y asegurate de gque esté bien

sellado.
e Presiona el botén de inicio o medicion en el medidor para comenzar el
proceso.
Elaborado Revisado Aprobado
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e Esperaaque el medidor realice lamedicion.

e Unavez que el medidor haya completado la medicion, e porcentgje de
humedad aparecera en la pantalla.

2. Introducciéon del medidor ala mezcladora

e Una vez apagada la mezcladora, colocar el medidor en la mezcladora

dentro de los ingredientes mezclados.

e Esperar que el medidor realice lamedicion.
e Unavez que el medidor haya completado la medicion, € porcentaje de

humedad aparecera en la pantalla.
e Registro: Registrar el % de humedad.

Acciones correctivas

Porcentaje de humedad > 15 %
e Afadir més harina: Afiadir una cantidad controlada de harina adicional a
la mezcla para absorber e exceso de humedad y balancear la mezcla.
e Reducir la cantidad de agua: En la siguiente preparacion reducir la
cantidad de agua que estés afladiendo alamezcla. Agrega agua poco a poco
y verifica constantemente la humedad hasta que esté dentro del rango
deseado.

e Secado controlado: Extender e tiempo de secado de lamezcla ya amasada.
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e Control deingredientes: Revisar lacantidad y calidad de la harinay otros
ingredientes. Revisar Anexo E:4 “Instructivo para el proceso de mezclado”
(ECH-PL-EH-01) Planilla de Evaluacion de la Harina.

Porcentaje de humedad < 13 %

e Aumentar cantidad de agua: Afiadir agua en pequefias cantidades y
mezclar bien cada vez para asegurarse de que la humedad se distribuye

uniformemente.
3.2. Planillapararegistro dedatos
3.2.1. Planillade Registro del Tiempoy Humedad de M ezclado
(ECH-PR-TH-01): Planilla de Registro del Tiempoy Humedad de M ezclado
Indicaciones de llenado dela planilla
Laplanilla se debe llenar con boligrafo y letraimprenta.

e Fecha: Regigtrar lafecha de produccién en formato: DD/MM/AAAA.

e Hora: Registrar lahoraque seiniciara con el mezclado en formato: HH:
MM.

e Numero de planilla: Registrar €l nimero de planilla acorde al dia de
produccion

e Numero de lote: Registrar el nimero de lote asignado a la produccién

del dia o ala produccién especifica de fideos.
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e Encargado: Registra el Nombre y Apellido del encargado del proceso de

mezclado.

e Supervisor/a: Registrar el Nombre del encargado de verificar el proceso.

e Egpecificacion de Pardmetros: Se detallan los parametros de mezclado de

los ingredientes que se deben cumplir, como limites superior, central e

inferior.

Resultados obtenidos

e NuUmero de Preparacion: Registrar el nimero de preparacion.

e Tiempo de mezclado: Registrar €l tiempo de mezclado.

e Porcentajede humedad: Registrar el porcentaje de humedad registrado por

el medidor.

e Observaciones. Registrar cuaquier anomalia o Situacion que no se

consideré en e manual.
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“ , | Codigo: ECH-PR-TH-01
(el EMPRESA CHAMICOLA™  I"Fecha: 4/06/2024

Planilla de Registro del Tiempo | Version: 00

y Humedad de M ezclado Pagina: 1de 1
Fecha: | Hora: | Nro. Planilla: 1
Proceso: fideo tallarin verde | Nro. Lote:
Encar gado de Pesado: Leonardo Gareca \ Super visor/a:
ESPECIFICACION DE PARAMETROS

M aximo 10,26 M aximo 15
Tiempo Sugerido 9,50 Humedad Sugerido 14
Minimo 8,74 Minimo 13
Resultados
Méaquina 1 Méaquina 2
Numero | Tiempo | Humedad Numero Tiempo | Humedad
1 1
2 2
3 3
4 4
5 5
6 6
7 7
8 8
9 9

Observaciones:
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3.2.2. Planilla pararegistro de acciones cor rectivas

En la siguiente planilla se registrara informacion sobre las acciones correctivas

implementadas en € proceso. Esta informacion servird para mejorar el proceso y

asegurar latrazabilidad.

(ECH-PR-AC-01): Planilla de Registro de Acciones Correctivas

Indicaciones parallenar la planilla

Laplanilla se debe llenar con boligrafo y letraimprenta.

e Fecha: Registrar lafecha de produccion en formato: DD/MM/AAAA.

e Hora: Registrar la hora que se iniciara con € mezclado en formato: HH:

MM.

e Numero de planilla: Registrar e numero de planilla acorde a dia de

produccion

e Numero delote: Registrar el niUmero de lote asignado a la produccion del

dia 0 ala produccion especifica de fideos.

e Encargado: Registra el Nombre y Apellido del encargado del proceso de

mezclado.

e Supervisor/a: Registrar el Nombre del encargado de verificar el proceso.
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Accion Correctiva

e NuUmero de preparacion: Registrar € nimero de preparacion.

e NuUmero de maquina: Registrar el nUmero de maquino 1 y/o 2.

e Porcentaje de humedad registrado: Registrar €l porcentgje de
humedad que registre el medidor.

e Accion tomada: Describir la accion que serealizo.

e Porcentaje de humedad obtenido: Registrar el % de humedad que se

obtuvo luego de realizar la accién correctiva.

e Descripcion: Describir detalladamente como se llevd a cabo la accion

correctiva
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EMPRESA CHAMICOLA

Cédigo: ECH-PR-AC-01

PN/ Fecha: 4/06/2024
W Planilla de Registro de Version: 00
Acciones Correctivas Pagina: 1de 1
Fecha: Hora: Nro. Planilla: 1
Proceso: fideo tallarin verde Nro. Lote:
Encar gado de Pesado: Leonardo Gareca | Supervisor/a:

ESPECIFICACION DE PARAMETROS

Maximo 30,73%
Por centaje de Humedad Sugerido 28,99 %
Minimo 27,24 %
ACCION CORRECTIVA
Numero | Méquina Humedad Accion Resultado Descripcién
registrada tomada (humedad)
Se dcanzo
el rango
3 2606 | AMAr | 5g g, | deseado
mas harina después de
anadir 200g
de harina.
Se acanzo
Aumentar el rango
0 mas 0 deseado
8 25% | cantidad 30.2% | espués de
de agua anadir 50ml
de agua.
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DEFINICIONESY ACRONIMOS

Mezclado: El mezclado es & proceso de combinar varios materiales para
producir un producto nuevo y uniforme

Temporizador: Un temporizador es un dispositivo, con frecuencia
programable, que permite medir €l tiempo

Tiempo: El tiempo es una magnitud fisica con la que se mide la duracion o
separacion de acontecimientos

Homogénea: Son aquellas en donde 2 0 méas sustancias mantienen una
composicion y propiedades uniformes en toda la mezcla apreciando una sola
fase.

Humedad: Lahumedad se refiere ala cantidad de vapor de agua presente en el
aire o ala presencia de agua en estado liquido en un objeto o ambiente.
Medidor de humedad: Los medidores de humedad son instrumentos de
medicién gue se utilizan para medir el porcentgje de agua en una sustancia
determinada

Consistencia: Duracion, estabilidad, solidez.

Accion correctiva: Conjunto de acciones tomadas para eliminar la(s) causa(s)
de una no conformidad detectada u otra situacién no deseable.
ECH-PR-TH-01 (Planilla de Registro del Tiempo y Humedad de
Mezclado): codigo asignado a la planilla que se utiliza para registrar 1os
resultados obtenido del porcentaje de humedad y el tiempo de mezclado.
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ECH-PR-AC-01 (Planilla de Registro de Acciones Correctivas): codigo para

la planilla que se utiliza para documentar |as acciones correctivas realizadas en

el proceso.

ECH-PRO-M1-01 (procedimiento de mezclado de ingredientes): codigo

utilizado para indicar el manual de uso para la realizacion e proceso de

mezclado.
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1. OBJETIVOS

Establecer un procedimiento estdndar para el proceso de amasado de fideos,
asegurando la calidad y consistencia del producto final, cumpliendo con los
pardmetros de humedad establ ecidos.

2. ALCANCE

Este procedimiento es aplicable a todo € personal involucrado en el proceso de
amasado de los ingredientes, € mismo servird para redizar posteriores

capacitaciones a los operarios.

3. RESPONSABILIDADES
El encargado de garantizar el cumplimiento de las actividades que se realizan en €
proceso de amasado es la gerente propietaria, esla que se encarga de supervisar €l

area de produccion.

Operario/a de amasado: Ejecutar € proceso de amasado segun las instrucciones
del manual. Las siguientes actividades quedan bajo |a responsabilidad directa del

operario de amasado:

e Preparar herramientasy equipos

e Agregar losingredientes mezclados ala amasadora
e Ejecutar el amasado

e Medir pardmetro de humedad

e Registrar datos en planillas

Elaborado Revisado Aprobado

Nombre: Nombre: Nombre:

Fecha: Fecha: Fecha:




“EMPRESA CHAMICOLA”

Cddigo: ECH-PRO-AI-01

Fecha: 11/06/2024

(ol
e —

Amasado de ingredientes

Procedimiento del proceso de | Version: 0000

Pagina3de5

4. DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO

Inicio

Preparacion dd personal

.

amasadora

Agregar losingredientes mezclados ala

Amasado

|

Control del tiempo de
amasado

!

Control del porcentge de
humedad

Acciones
correctivas
Registrar datos <
Elaboracién propia
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5. DESCRIPCION DEL PROCESO
5.1. Preparacion de personal

El operario/a encargado de realizar € amasado de ingredientes debe portar la
vestimenta adecuada con la finalidad de prevenir la contaminacion del producto por
cabellos, bacterias, y/o particulas de ropa. Por tal motivo el operario encargado debe

utilizar la siguiente vestimenta:

Vestimenta
Cubrebocas Gorro Delantal
e~
~ o —
Chaqueta Pantalon Zapatos
Elaborado Revisado Aprobado
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5.2. Preparaciéon de Herramientasy/o Equipo

Pararedlizar este proceso se debe preparar |as herramientas que seran fundamental es

y hecesarias parallevar a cabo el control del proceso.

e Temporizador
e Medidor de humedad

5.3. Amasado

El proceso de amasado incluye una serie de pasos que deben seguirse en el orden
establecido, sin omitir ninguna instruccién, el amasado inicia desde la calibracion

derodillosy e amasado semi-manual correspondiente.
6. REGISTRO DE DATOS

Generar un documento para controlar el proceso de amasado resulta importante
porgue garantiza precision y uniformidad en el amasado y facilitael seguimiento. A
continuacién, se describe la planilla para el control de porcentaje de humedad y €l

tiempo de amasado.

Elaborado Revisado Aprobado

Nombre: Nombre: Nombre:

Fecha: Fecha: Fecha:




INSTRUCTIVO PARA EL PROCESO

DE AMASADO

Elaborado Revisado Aprobado

Nombre: Nombre: Nombre:

Fecha: Fecha: Fecha:




Caodigo: ECH-INS-PA-01
7 “EMPRESA CHAMICOLA”
C Wlllﬁﬁl Fecha: 11/06/2024
Instructivo para el proceso | Versiéon: 0000
SOEMEEEED Pagina 1 de 13

1. OBJETIVO

El objetivo de este instructivo para € proceso de amasado es estandarizar €
procedimiento paratrabajar lamezclade harina, aguay |os demasingredientes hasta
lograr una masa con la textura, elasticidad y homogeneidad. Este proceso es
importante para desarrollar la estructura de la masa y facilitar €l siguiente paso de

formado de fideos
2. ALCANCE

Dirigido a los supervisores de produccién y operarios encargados del proceso de
amasado, quienes deben seguir los pasos y condiciones especificadas para lograr la
calidad deseada en lamasa

3. DESCRIPCION DEL PROCESO

3.1. Preparacion del personal

Indicaciones del uso de vestimenta

El operario debe vestirse bajo € siguiente orden.

e Ropa: Colocar €l pantal6n, chaqueta, delantal y zapatos.
e Cubrebocas. Colocar €l cubrebocasy cubrir hastalanariz.
e Gorro: Recoger e cabello y amarrarlo con un elastico, luego colocar €

gorro.
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e Lavado de manos. Debido a que e proceso es semi-manual, se debe lavar
las manos con jabdn liquido durante cinco minutos para mantener una

higiene estricta.
3.2. Amasado

1. Calibracioninicial derodillos: Antesde vaciar |osingredientes mezclados
de la méguina mezcladora, es necesario calibrar 1os rodillos para asegurar

gue el amasado conviertala masa en una lamina uniforme.

(ECH-IN-CR-01): Instructivo de Calibracion de Rodillos

Indicaciones del calibrado de rodillos

e Ingpeccion visual: Inspeccionar en que numerero de espesor se
encuentra calibrado.

e Volante: Girar € volante para mover los rodillos hacia afuera hasta
alcanzar el nivel apropiado.

e Tiempo de amasado
Se debe controlar los tiempos de amasado para cada preparacion, para

esto se debe usar un temporizador digital magnético.
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2. Agregar los ingredientes mezclados a la amasadora: El proceso de
amasado inicia con la introduccién de los ingredientes ya mezclados como
se indica en la anterior etapa del proceso, esta actividad consta de bgjar la
palancay vaciar de la maguina mezcladora a la amasadora la cual mediante
rodillos realizara el amasado y con la ayuda de manos del operario.

3. Tiempo de amasado: Se debe controlar los tiempos de amasado para cada

preparaci on para esto se debe usar un temporizador magnético.
Indicaciones para medir el tiempo de amasado

e Fijar el temporizador: Fijar el temporizador en e equipo cercano a la
estacion de trabajo o coléquelo en un lugar visible y accesible.

e Configuracion del tiempo: Utilizar los botones de configuracion para
gjustar el tiempo deseado para el amasado:

Presionar el boton de minutos (+/-) para ajustar |os minutos.

Presionar el boton de segundos (+/-) para ajustar 10s segundos.

e Inicio del temporizador: Presionar el botén de inicio para comenzar la
cuenta regresiva del tiempo de amasado. Asegurese de que € temporizador
esté funcionando y visible durante todo el proceso de amasado.

e Control del Tiempo de Amasado: Observar la pantalla digital para
monitorear el tiempo restante. Si es necesario pausar el amasado, presione el

boton de pausa. Para reanudar, presione nuevamente el boton deinicio.
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e Finalizacién del amasado: El temporizador emitird una alarma sonora
cuando €l tiempo programado haya finalizado. Una vez que €l tiempo de
amasado haya finalizado y la alarma haya sonado, presione € boton de
reinicio para apagar la alarmay preparar el temporizador para la siguiente
medicion.

e Registrar €l tiempo: Anotar el tiempo de amasado en la planilla de registro

correspondiente.

Consideraciones: Si en € tiempo establecido no se logra obtener la textura
y consistencia adecuada de laldmina de masa, se deben readlizar las acciones
correctivas estipuladas en (ECH-IN-AC-01) Instructivo de Acciones

Correctivas.

4. Calibracion media: Es necesario calibrar los rodillos para asegurar que €l

amasado conviertala masa en unalamina uniforme.
(ECH-IN-CR-01): Instructivo de Calibracién de Rodillos

e Inspeccion visual: Inspeccionar en que numerero de espesor se encuentra
calibrado.
e Volante: Girar €l volante para mover los rodillos hacia adentro hasta

alcanzar el nivel apropiado.
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5. Calibracion final: Después de realizar € nimero de pasadas de la masa se

procede al realizar la Ultima calibracion para obtener una el espesor de masa
deseado.

(ECH-IN-CR-01): Instructivo de Calibracion de Rodillos

Volante: Girar e volante para mover los rodillos hacia adentro hasta
alcanzar el nivel apropiado.

Medicion del porcentaje de humedad: Se debe medir € porcentge de
humedad unavez terminado el proceso de amasado con €l fin de obtener una

masa con buenatexturay elasticidad.

I ndicaciones para medir el porcentaje de humedad

Preparacion del equipo: verificar que el medidor esté completamente
cargado o que esté conectado a enchufe.

Encendido del medidor: Presionar el botén de encendido para encender €
dispositivo.

Tarar € equipo: Presionar € boton detarar (TARE) paraque ajuste €l peso
del recipiente a cero. Espere unos segundos hasta que el medidor esté listoy
la pantalla digital muestre que esta en estado de espera parala medicion.
Preparacion de la muestra: Tomar una muestra representativa de la masa
gue desea medir de 10 a 100 gramos.

Colocar la muestra en recipiente: Colocar la muestra en un recipiente
limpioy seco s es necesario o coloque en la bandegja del equipo.
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e Afadir la muestra: Colocar la muestra en el recipiente que esta sobre la
plataforma de pesaje

e Realizar la medicién: Esperar unos segundos hasta que e medidor
estabilicelalecturay muestre el porcentg e de humedad enlapantaladigital.

e Registrar datos. Registrar €l porcentaje de humedad en la planilla de
registro correspondiente.

Consideraciones: S €l porcentgje de humedad se encuentra fuera de los rangos
establecidos realizar las acciones correctivas se estipulan en (ECH-IN-AC-01)

I nstructivo de Acciones Correctivas
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CALIBRACION DE RODILLOS

Calibracion

Nivel de
calibracion

NUumero
de
pasadas

Descripcion

Inicial

Ajustar los rodillos inicialmente con un
nivel alto de calibracion para establecer
un grosor inicial uniforme y adecuado
para la masa. Esto asegura que €l
proceso comience con la configuracion
correcta para evitar gjustes excesivos
durante € amasado.

Medio

Redliza un ajuste intermedio para
mantener laconsistenciadel grosor dela
masa. Este nivel de calibracion ayuda a
corregir pequefias variaciones 'y asegura
gque la masa mantenga las
especificaciones de grosor requeridas a
medida que avanza el proceso.

Final

Readliza un gjuste muy preciso con un
nivel bgo de calibracién para garantizar
gue la masa tenga el grosor exacto
deseado. Este guste final asegura que
los fideos tengan la textura y el grosor
uniforme requeridos para e producto
final.
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Acciones Correctivas Tiempo de Amasado

e S en € tiempo establecido lamasa no estd homogénea, adicionar 2
minutos 'y continuar anasado. Monitorear cada minuto adicional.

e Unavez alcanzada la consistencia deseada, detener la mezcladoray
también detener el temporizador y registrar €l tiempo total de mezclado.

Acciones Corr ectivas % de Humedad

Por centaje de humedad > 30,45 %
e Afiadir pequefias cantidades de harina ala masa mientras se sigue
amasando.
e Prolongar €l tiempo de amasado para permitir que el exceso de humedad
se distribuya de manera mas uniforme y se evapore parcialmente.
Por centaj e de humedad < 26,57 %
e Anfadir pequefias cantidades de agua ala masa mientras se sigue
amasando.
e Dejar reposar la masa durante unos minutos después de afiadir agua para
permitir que la harina absorba la humedad de manera uniforme.
Nota: Realizar mediciones periddicas de la humedad de la masa durante €l
proceso de amasado o después de cada accion tomada.

Si lamasa esta homogénea, cumple con el tiempo establecido y con los
pardmetros de humedad debe pasar a proceso de corte, caso contrario

vuelva aredizar las acciones mencionadas.
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3.3. Planilladeregistro de datos

(ECH-PR-THA-01): Planilla de Registro del Tiempoy Humedad de Amasado

Indicaciones de llenado dela planilla

Laplanilla se debe llenar con boligrafo y letraimprenta.

Fecha: Registrar lafecha de produccion en formato: DD/MM/AAAA.
Hora: Registrar la hora que se iniciara con el mezclado en formato: HH:
MM.

NUumero de planilla: Registrar e nimero de planilla acorde a dia de
produccion

NUumero de lote: Registrar el nimero de lote asignado a la produccion del
dia o ala produccion especifica de fideos.

Encargado: Registra el Nombre y Apellido del encargado del proceso de
amasado.

Supervisor/a: Registrar e Nombre del encargado de verificar € proceso.

Especificacion de Parametros. Se detallan los parametros de amasado que

se deben cumplir, como limites superior, central einferior.

Resultado Obtenido

Numer o de Preparacion: Registrar el nimero de preparacion.
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e Tiempo de mezclado: Registrar el tiempo de amasado.

e Porcentajede humedad: Registrar el porcentae de humedad registrado por
el medidor.

e Observaciones. Registrar cuaquier anomalia o situaciéon que no se
consider6 en € manual.
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EMPRESA CHAMICOLA

Cédigo: ECH-PR-THA-01

Fecha: 4/06/2024

C/lurniev lu Planilla de Registro del

| Version: 00
Tiempoy Humedad de —
Amasado Pagina: 1de 1
Fecha: | Hora: | Nro. Planilla: 1

Proceso: fideo tallarin verde Nro. Lote:

Encar gado/a: Clarabatallanos | Supervisor/a:

ESPECIFICACION DE PARAMETROS

Maximo | 11,86 M aximo 30,45
Tiempo | Sugerido | 10,55 | % Humedad Sugerido 28,45
Minimo 9,24 Minimo 26,57
RESULTADOS
Maquina 1 Maquina 2
(@] (@]
?_:5 Tiempo de % de g Tiempo de % +de
E Amasado Humedad 2 Amasado Humedad
1 1
2 2
3 3
4 4
5 5
6 6
7 7
8 8
9 9
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Planilla deregistro de acciones cor rectivas

“EMPRESA CHAMICOLA”

Cadigo: ECH-PR-ACA-01

Fecha: 4/06/2024
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=

Planilla de Registro de

Acciones Correctivas

Version: 00

Pagina: 1de 1

Fecha:

Hora:

| Nro. Planilla: 1

Proceso: fideo tallarin verde

Nro. Lote:

Encargado de Pesado: Leonardo Gareca

Super visor/a:

ESPECIFICACION DE PARAMETROS

M aximo 30,45 %
Por centaje Humedad Sugerido 28,45 %
Minimo 26,57 %
Accion correctiva
Numero | Maquina Humedad Accion Resultado Descripcion
registrada | tomada (humedad)
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4.

DEFINICIONESY ACRONIMOS

Consistencia: la consistencia es la habilidad del material en permanecer
junto/uniforme, usada tipicamente para describir las propiedades de los
solidos, semisdlidosy liquidos.

Textura: Latextura eslaapariencia externay superficial de la estructura de
los materiales, objetosy cosas que nos rodean.

Elasticidad: Es la propiedad que tiene una masa de alargarse y de que
mantenga la nuevaforma, sin volver y sin romperse

Calibracion: calibracion es el proceso de comparar |0s val ores obtenidos por
un instrumento de medicion con la medida correspondiente de un patron de
referencia.

ECH-IN-CR-01 (Instructivo de Calibracion de Rodillos): Cédigo asignado
paraindicar el instructivo de uso paralacalibracion derodillos.
ECH-IN-AC-01 (Instructivo de Acciones Correctivas): Codigo asignado
paraindicar € instructivo de uso para realizar las acciones correctivas en €l
proceso de amasado.

ECH-PR-THA-01 (Planilla de Registro del Tiempo y Humedad de
Amasado): Cdbdigo asignado a la planilla que se utiliza para registrar 1os
resultados obtenido del porcentaje de humedad y el tiempo de amasado.
ECH-PRO-AI-01 (Procedimiento de Amasado de Ingredientes): Cédigo
utilizado para indicar € manual de uso para la realizacion del proceso de

danasa

Elaborado Revisado Aprobado

Nombre: Nombre: Nombre:

Fecha: Fecha: Fecha:




Anexo E: 7. Proceso de corte

Manual de Procedimiento

“Proceso de Cortedela Masa”
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1. OBJETIVOS

Establecer un procedimiento estandarizado para €l corte de masa de fideos,

garantizando la uniformidad en el corte.
2. ALCANCE

Este procedimiento aplica a todos |os operadores encargados del corte de masa en

lalinea de produccién de fideos.
3. RESPONSABILIDADES

El encargado de garantizar el cumplimiento de las actividades que se realizanen €
proceso de secado eslagerente propietaria, eslaque se encargade supervisar €l &rea

de produccioén.
Operario de corte: Redizar el corte de masa seguin las especificaciones.

las siguientes actividades quedan bajo la responsabilidad directa del operario de

corte:

e Preparacion de la maquina cortadora
e Guantes de proteccion
e Preparar mesas de trabajo

e Inspeccion del corte
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4. DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO

Inicio

Verificacion del equipo

'

Configuracion del equipo

'

Traslado de laminas de masa

v

Cortede lamasa

A 4

Verificacion del corte de
fideo

¢longitud
uniforme?

Madejado de fideos

Recoger fideos
rotosy trasladar al
proceso de
amasado

Elaboracion propia
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5. DESCRIPCION DEL PROCESO
5.1. Verificacion del equipo

En laverificacion del equipo el operario encargado de este proceso debe asegurarse

de que la méquina cortadora esté en buen estado y limpia.
5.2. Configuracion del equipo

L amaguina cortadora cuenta con diferentes niveles de cuchillas para cortar lamasa,
pero las que se utilizan son parafideo finoy entrefino. Por lo tanto, €l operario debe

gjustar la maquina segun el grosor que se desee obtener.
5.3. Tradado delaslaminasde masa

Desde |os equi pos de amasado, colocar laldmina de masaen las mesasy trasadarla

al equipo de corte.

54. Cortedelamasa

Antes de realizar €l corte de lamasa se debe preparar las [&minas
Indicaciones para el preparado delaslaminasde masay €l corte

e Levantary colocar laslaminas de masa en lamesa de la cortadora.
e Encender el equipo.

e Agarrar lapunta de laldmina de masa con ambas manos.
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e Colocar laldmina de masa en la mesa soporte de rodillos.

e Mientras €l equipo comienza a cortar, acercarse a la salida de los fideos
cortados.

e Agarrar losfideos cortados con ambas manos.

e Colocar los fideos cortados en | os soportes de acero inoxidable.
5.5. Verificacion del corte dd fideo

El equipo de corte de fabrica estd configurado para un Unico tamafio de corte de

largo, por lo que los fideos saldran de un solo tamario.

Para realizar la verificacion del corte de fideos, estos deben estar uniformesy ser
trasladados a &rea de madejado. Los fideos rotos durante el corte o que sean mas
pequefios que e tamafio establecido por e equipo debe volver a proceso de
amasado.

5.6. Madejado defideos

Una vez verificados, trasdadar los fideos uniformes en el soporte a &rea de
madejado. El made ado de fideos se redliza de forma manual, ya que la empresa ha
decidido emplear este método para su producto debido a que los fideos son

artesanales.
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Indicaciones pararealizar e madejado de fideos

e Tomar una pequefia cantidad de fideos.

e Colocarlos en las bandejas, realizando movimientos en forma de circulo.

e Repetir esta actividad varias veces hasta completar la bandegja con 18

madejados.
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Manual de Procedimiento

“Proceso Secado”
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1. OBJEIVOS

Establecer un procedimiento estdndar para el proceso de secado de los fideos para
reducir la humedad a niveles seguros, previniendo € crecimiento de moho y

alargando lavida Util del producto.
2. ALCANCE

Este procedimiento es aplicable a todo € personal involucrado en el proceso de
secado de losingredientes, el mismo servira pararealizar posteriores capacitaciones

alos operarios.
3. RESPONSABILIDADES

El encargado de garantizar el cumplimiento de las actividades que se realizan en €
proceso de secado eslagerente propietaria, eslaque se encarga de supervisar €l area

de produccion.

Operario/a de secado: Ejecutar el proceso de secado segun las instrucciones del
manual. Las siguientes actividades quedan bajo la responsabilidad directa del

operario de amasado:

e Preparacién de los hornos de secado.
e Controlar del proceso de secado.

e Medir pardmetros de humedad.

e Registrar datos en planillas.
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4. DIAGRAMA DE FLUJO

Inicio

Preparacién dd hornos
de secado

!

Colocar bandejas con
fideo

Secado

v

A

Control del tiempo de
secado

Control del porcentge de|
humedad

Control del la
temperaturade secado
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5. DESCRIPCION DEL PROCESO
5.1. Preparacién de hornos de secado

El operario/a encargado de controlar el proceso de secado debe ocuparse de la
limpieza de los hornos, ya que al final de cada dia de produccion quedan restos de
fideos secos en ellos. Por |o tanto, es necesario barrer los pisos de los hornos y

verificar gue no hayaresiduos ni obstrucciones en €l interior del horno.

Pararedlizar este proceso se debe preparar |as herramientas que seran fundamental es

y necesarias parallevar a cabo el control del proceso.

e  Temporizador
e Medidor de humedad
e Medidor de temperatura

5.2. Colocar bandejas con fideos al horno

Para que el secado de los fideos sea eficiente y uniforme, es importante colocar las
bande as correctamente en el horno de secado.

5.3. Secado defideos

Con la findidad de obtener un mejor seguimiento del proceso de secado es
fundamental tener un control estricto de las siguientes variables como e tiempo de
secado, humedad de humedad y temperatura de secado de los fideos. Por ello en €

instructivo a detalle se describe |os pasos para llevar el control.
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6. REGISTRO DE DATOS

Generar un documento paracontrolar € proceso de secado resultaimportante porque
garantiza precision y uniformidad en € secado y facilita el seguimiento. A
continuacion, se describe la planilla para e control de porcentgje de humedad,
temperaturay tiempo de secado.
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1. OBJETIVO

El objetivo este instructivo para € proceso de secado es que el secado de los fideos
seredlice deformauniformey que selogrereducir de maneracontroladalahumedad
de los fideos recién formados, asegurando que alcancen la textura, firmeza y
durabilidad necesarias para el consumo y almacenamiento seguro. Este proceso es
fundamental para prolongar lavida Gtil del producto, mantener su calidad sensoria

y fisicoguimica, y prevenir el crecimiento de microorganiSmos.
2. ALCANCE

Dirigido a los supervisores del érea de produccion y operarios encargados del
proceso de secado, quienes deben asegurar que se sigan los parametros y

condiciones especificadas en € instructivo para obtener un producto de calidad.
3. DESCRIPCION DEL PROCESO

3.1. Colocados de bandegjasal horno

Indicaciones del colocado de bandgjasal horno

e Primeronivel: colocar las bandejas en €l nivel inferior del horno

e Alineaciéon de bandejas. alinear todas las bandejas, debe seguir una sola
linea

e Nivelessuperiores. con laayuda de la escalera colocar las demés bandgjas

en los niveles superiores de manera uniforme.
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3.2. Secado defideos

Tempo de Secado

I ndicaciones para medir el tiempo de secado

Fijar € temporizador: Fijar el temporizador cerca del horno o colocar en
un lugar visibley accesible

Configuraciéon del tiempo: Utilizar los botones de configuraciéon para
gjustar €l tiempo deseado para el secado:

Presionar el boton de minutos (+/-) para gjustar |os minutos.

Presionar el boton de segundos (+/-) para gjustar 10s segundos.

Inicio del temporizador: Presionar el boton de inicio para comenzar la
cuenta regresiva del tiempo de secado. Asegurese de que el temporizador
esté funcionando y visible durante todo el proceso de secado.

Control del tiempo de secado: Observar lapantalla digital para monitorear
el tiempo restante. Si es necesario pausar €l amasado, presione €l boton de

pausa. Para reanudar, presione nuevamente el botén de inicio.

Finalizacion del secado: El temporizador emitird unaalarma sonora cuando
el tiempo programado hayafinalizado. Unavez que € tiempo de secado haya
finalizado y la alarma haya sonado se debe bajar la paancay cerrar lallave
de paso, luego presione el botdn de reinicio para apagar laalarmay preparar

el temporizador parala siguiente medicion.
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Registrar el tiempo: Anotar el tiempo de secado en la planilla de registro
correspondiente.

Consideraciones. Si en el tiempo establecido no se logra obtener el buen
secado de fideos, se deben realizar las acciones correctivas estipuladas en
I nstructivo de Acciones Correctivas para el secado de fideos (ECH-I A-SF-
01)

Temperatura de Secado

I ndicaciones para medir el tiempo de secado

Paraun mejor control delatemperaturade secado, esesencial contar con un medidor

de temperatura. Debido a la falta de hornos de Ultima tecnologia, esta herramienta

es necesaria para mantener un control preciso de latemperatura.

Ubicacion del medidor: Colocar en la puertadel horno y asegurarse de que
el medidor este visible, que permitalalecturafacil.

Observar latemperatura: El indicador mostrara la temperatura actual en
grados Celsius o Fahrenheit, dependiendo del modelo.

I nter pretacion de temper atura: Comparar lalectura obtenida con €l rango
de temperatura establ ecido.

Registrar datos: registrar los datos obtenidos en |a planilla de registro.
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Humedad en el secado

I ndicaciones para medir el porcentaje de humedad

Preparacion del equipo: verificar que el medidor esté completamente
cargado o que esté conectado a enchufe.

Encendido del medidor: Presionar el boton de encendido para encender
el dispositivo.

Tarar e equipo: Presionar € botén de tarar (TARE) para que gjuste el
peso del recipiente a cero. Espere unos segundos hasta que el medidor
esté listo y la pantalla digital muestre que esta en estado de espera para
lamedicion.

Preparacion dela muestra: Tomar una muestra representativa de fideo
seco que desee medir de 10 a 100 gramos.

Colocar la muestra en recipiente: Colocar |la muestra en un recipiente
limpio y seco s es necesario o coloque en la bandegja del equipo.

Afadir lamuestra: Colocar lamuestraen el recipiente que esta sobre la
plataforma de pesgje

Realizar la medicién: Esperar unos segundos hasta que e medidor
estabilice la lectura'y muestre el porcentgje de humedad en la pantalla
digital.
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e Registrar datos. Registrar el porcentaje de humedad en la planilla de

registro correspondiente.

e Consderaciones. S el porcentgje de humedad se encuentra fuera de los

rangos establecidos redlizar las acciones correctivas se estipulan en

I nstructivo de Acciones Correctivas para el secado de fideos (ECH-I A-SF-

01)
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1

Acciones Correctivas Tiempo de Secado

e Silahumedad de losfideos no se reduce a ritmo esperado,
considera aumentar € tiempo de secado. Realiza gjustes en
incrementos razonables
(30 minutos a 1 hora) y contintia monitoreando

Acciones Correctiva Temper atur a de secado

e Silatemperatura fluctiafuera del rango establecido, gusta el
control del horno para estabilizarla

Acciones Corr ectivas % de Humedad

Por centaje de humedad > 10,43 %
o Aumentar € tiempo de secado en incrementos de 30 minutos
al hora
e Asegurar que €l flujo de aire dentro del horno sea adecuado.
Redistribuir las bandejas s es necesario paramejorar la
circulacion.
Por centaje de humedad < 8,54 %
e Disminuir el tiempo de secado.
e Disminuir latemperatura del horno en 2-3°C.
e Introducir un humidificador o recipientes de agua dentro del
horno para incrementar la humedad
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3.3. Planillasderegistro de datos
(ECH-PR-THA-01): Planilla de Registro del Tiempoy Humedad de Amasado

Indicaciones de llenado de la planilla

Fecha: Registrar lafecha de produccion en formato: DD/MM/AAAA.
Hora: Registrar la hora que se iniciara con € mezclado en formato: HH:
MM.

Numero de planilla: Registrar e nimero de planilla acorde a dia de
produccion.

Numero de lote: Registrar el nimero de lote asignado a la produccién del
dia 0 ala produccion especifica de fideos.

Encargado: Registra el Nombre y Apellido del encargado del proceso de
secado.

Supervisor/a: Registrar el Nombre del encargado de verificar el proceso.

Especificacion de Parametros. Se detallan los pardmetros de secado que se
deben cumplir, como limites superior, central einferior.

Resultado Obtenido

Numer o de Prepar acién: Registra el nimero de lote de produccion.
Temperatura de secado: Registrar latemperatura de secado

Tiempo de secado: Registrar el tiempo de secado.

Por centaje de humedad: Registrar el porcentaje de humedad registrado por
el medidor.
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Observaciones. Registrar cualquier anomalia o situacion que no se consider6 en el
manual.
Cdédigo: ECH-PR-TTH-01
, “EMPRESA CHAMICOLA”
Cflumeoli Fecha: 4/06/2024
W Planilla de Registro del Tiempo, | Version: 00
temperaturay Humedad de secado Pagina: 1de 1
Fecha: | Hora: | Nro. Planilla: 1
Proceso: fideo tallarin verde Nro. Lote:
Encar gado/a: Super visor/a:
ESPECIFICACION DE PARAMETROS
Parametro M aximo Sugerido Minimo
Tiempo 19,64 18,49 17,34
Temperatura 36,54 35,73 33,09
% de humedad 10,43 9,48 8,54
RESULTADOS
NUmero de Tiempo Temperatura Por centaje
lote P b de humedad
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1. OBJETIVOS

Establecer un procedimiento estdndar parael empaquetado de fideosy asegurar que

los fideos sean empacados de manerauniformey segura para su distribucion y venta.
2. ALCANCE

Este procedimiento es aplicable a todo € personal involucrado en el proceso de
empaquetado y almacenado de producto terminado, el mismo servira para realizar

posteriores capacitaciones alos operarios.
3. RESPONSABILIDADES

El encargado de garantizar el cumplimiento de las actividades que se realizan en €
proceso de secado eslagerente propietaria, eslaque se encarga de supervisar €l area

de produccioén.

Operario/adeempaquetado: Ejecutar el proceso de secado segun lasinstrucciones
del manual.

las siguientes actividades quedan bajo la responsabilidad directa del operario de
amasado:

e Retirar bandejas del horno
e Empaguetar fideos

e Pesar fideos

e Sellado de bolsa.
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4. DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO

Colocado de fideos en los empaques

!

Colocado defideos alos
carros

!

Inspeccién final de fideos
empaquetados

A4
Pesaje de fideos (400 gramos cada
empague)

Cumple con el peso
adecuado

Sl

4

Sellado de la empagues

}

Despachar al dmacén

!

Planillade registro

NO+» Aumentar

4

fin

Elaboracion propia
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5. DESCRIPCION DEL PROCESO
5.1. Colocado de fideos en los empaques

Para iniciar con el proceso de empaquetado de los fideos se debe redizar los
siguiente:

e Tomar 2 madejados de fideos (cada madejado pesa 100 gramos).

e Colocar los madejados cuidadosamente en el empaque.

Nota: repetir dos veces esatarea, la bolsa debe completar con cuatro madejados

gue sumarialos 400 gramos.
5.2. Colocado defideosen carros
L uego de compl etar la cantidad requerida de 400 gramos.

e Colocar las bolsas cuidadosamente a los carros de transporte

e Asegurarse de que los empagues estén bien colocados para evitar caidas
durante el traslado.

Tradadar fideosal area de pesado

e Empujar los carros con los empaques de fideos desde el &rea de empague
hasta €l &rea de pesado.

e Asegurarse de tradadar los carros con cuidado para evitar dafios a los

empaques.
Elaborado Revisado Aprobado
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Colocar empaques en lamesa de pesaje

e Retirar las bolsas de fideos del carro uno por uno.

e Colocar cada bolsa de fideos en lamesa de pesgje.

5.3. Inspeccidn final de fideos empaquetados

Lainspeccion final del producto terminado esla etapamas crucia en laelaboracion

de fideos. En esta fase, se realiza el andlisis de los fideos antes de su pesado y

aceptacion.

Pararealizar lainspeccion de los fideos se debe retirar |os fideos seleccionados para

laingpeccion segun indicaen él, ANEXO E:10.- Instructivo para la | nspeccion de
Fideos (ECH-IN-1F-01).

5.4. Pesar losempaquesdefideos

El pesgje de |os fideos se realiza de forma manual con la ayuda de una balanza. La

actividad de pesgje inicia con:

e Encender la balanzay asegurarse de que esté calibrada.

e Colocar cada empaque de fideos en la balanzay verificar que €l peso seade

400 gramos.

e Ajustar la cantidad de fideos en el empaque s es necesario para alcanzar €

peso adecuado.
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Verificacion del peso

e Verificar que @ peso de cada empague de fideos sea de 400 gramos.

e S € peso no es adecuado, proceder a aumentar la cantidad de fideos hasta

alcanzar el peso correcto.

e S el peso es adecuado, continuar a siguiente paso.
5.5. Sellado de empaques

El empaquetado de los fideos se realiza de forma manual y el uso de la maquina de
sellado.

e Encender laméquinade sellado y gjustar latemperatura s es necesario.
e Colocar laabertura de cada empaque en laméaquinay proceder a sellar.

e Verificar que cada empaque esté bien sellado para evitar laentradade aire o
humedad.

Colocar fideosen los carros

e Colocar los empaques de fideos ya sellados en |os carros de transporte.

e Asegurarse de que los empagues estén bien colocados para evitar caidas
durante € traslado.

5.6. Almacén de producto terminado

Una vez que ya se haya terminado con todo el proceso de elaboracion de fideos es

necesario llevar los fideos al area de almacén de producto terminado.
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e Empujar los carros con los empaques de fideos sellados hasta €l area de

almacén.

6. REGISTRO DE INFORMACION

Generar un documento para controlar el proceso de almacenado de fideosy tener un

control estricto de las unidades producidas garantiza precision y facilita el

seguimiento. A continuacion, se describe la siguiente planilla.
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1. OBJETIVO

El objetivo de este instructivo es estandarizar |os procedimientos para proteger el
producto terminado mediante un adecuado empaguetado y almacenamiento. Esto
asegura que los fideos mantengan su calidad y frescura hasta el momento de su
distribucion, y facilitae control deinventario y latrazabilidad de cada lote.

2. ALCANCE

Dirigido alos operarios encargados del empaguetado, operarios encargados del area

de almacén y supervisores del proceso.
3. DESCRIPCION DEL PROCESO
3.1. Almacenado de producto terminado

I ndicaciones del almacenado del producto ter minado
Para almacenar los productos términos es importante realizarlo bajo e método
PEPS, asegurando una rotaci én adecuada de |os | otes de produccion.
Control deinventario
e Mantener un registro actualizado del inventario de productos terminados.
e Actualizar € inventario diariamente con las entradas y salidas de productos.
e Comparar los resultados del inventario fisico con € sistema de inventario y
gjustar.
El control de inventarios se debe realizar como se muestraen e formato (ECH-

PR-1D-01): Planilla de Registro de I nventario Diario
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Registro de entrada

e Registrar la entrada del producto en € sistema de inventario, indicando €
lote y fecha de produccion.

e Revisar que los productos no presenten dafios ni defectos visibles.

Colocar losfideos en cajas.

Ubicacion inicial

e Ubicar los productos en la zona de almacenamiento designada, siguiendo €l

principio PEPS.

e Colocar los productos nuevos detras de |os més antiguos para asegurar que
los primeros en entrar sean los primeros en salir.
M étodo PEPS (Primero Entra- Primero Sale)

f

=
P O B e
P P =

® %)
P O

Entrada de producto
o terminado
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Etiquetado

La etiqueta que se va a colocar cada caja de fideos debe contener informacién
relevante como se muestra en e Formato de etiqueta para lote de produccion
(ECH-FE-LP-01)

Despacho de productos terminados
e Preparar los pedidos de productos terminados para su despacho, asegurando
gue se cumplael principio PEPS.
e Registrar lasalidadelos productos en el sistemade inventario, indicando €

lotey lafechade sdida.
3.2. Planilladeregistro dedatos
(ECH-PR-1D-01): Planilla de Registro de Inventario Diario
Indicaciones de llenado dela planilla

e Fecha: Escribalafechadel registro diario en e campo correspondiente
en formato DD/MM/AAAA.

e Encargado/a de almacén: Registrar e nombre del encargado de
almacén.

e Supervisor/a: Registrar el nombre del encargado de almaceén.
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Formato de Inventario Diario (Fideo Tallarin)

Hora: Registrar |lahoraexactaen laque seredizalaentrada o salida del
producto en formato HH: MM.

Numero de lote: Registrar el nimero de lote del producto que entra o
sale del almacén.

Descripcion: Describir brevemente el producto (por eemplo, tipo de
fideos, peso del empaque, etc.)

Cantidad de entrada: Anotar la cantidad de producto que ingresa a
amaceén en la columna de " Cantidad Entrada’’.

Cantidad de salida: Registrar la cantidad de producto que sale del
almacén en la columna de "Cantidad Salida".

Cantidad en stock: Calcular y registrar lacantidad total de producto que
gueda en stock después de cada movimiento.

Observacion: Anotar cualquier observacion relevante, como € estado

del producto, dafios observados, o cuaquier incidencia particular.
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Empresa: Empresa Chamicola

Fecha:

Encargado/a de almacén: GabrielaZ.

Super visor/a:

Formato deinventario diario (Fideo tallarin)

NGmero Cantidad | Cantidad | Cantidad
Hora delote Descripcion | Entrada Salida Stock Observacion
(Unid) (Unid) (Unid)
08:00 L0701 Fideo 400 700 700
gramos
09:30 | Lo7op | Fdeos400 600 1300
gramos
11:00 | Lo7on | Fideo400 200 1100 | P/ Cliente A
gramos
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3.3. Formato de Etiqueta

(ECH-FE-LP-01): Formato de Etiqueta para L ote de Produccién

Indicaciones de llenado dela planilla

Numero de etiqueta: Identificar el nimero de etiqueta para posterior
ordenado segun el méodo PEPS

Numero de lote: Identificacion del nimero de lote de produccién.

Fecha de produccién: Fecha en la que se produjo €l lote en formato
DD/MM/AAA.

Descripcién del producto: Nombre 'y descripcion del producto.

Cantidad: Unidades de fideos.

Fecha de caducidad: Fecha de vencimiento del producto.

Cddigo de barras: Codigo de barras parafacilitar el escaneo y registro.
Impreson y Colocacion: Imprimir las etiquetas con la informacion

correspondiente y colocar en cada cga.
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Empresa: Empresa Chamicola Fecha:
Encargado/a de almacén: GabrielaZ. | Supervisor/a:

FORMATO DE ETIQUETA PARA LASCAJAS

EMPRESA DE FIDEOS CHAMICOLA

NUMERO DE ETIQUETA Al

NUMERO DE LOTE

FECHA DE PRODUCCION 4/06/2024

DESCRIPCION

FECHA DE VENCIMIENTO
CODIGO DE BARRAS

L0701

Fideo tallarin

CANTIDAD (Unidades) 500

4/06/2025

(400 g)
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“INSTRUCTIVO PARA LA INSPECCION DE FIDEOS”
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1. OBJETIVO

El objetivo de este instructivo es establecer un procedimiento claro y detallado para
realizar un muestreo aleatorio simple con el fin de inspeccionar la calidad del
producto terminado de fideos. Este proceso asegura que cada unidad del lote tenga
la misma probabilidad de ser seleccionada para la inspeccién, garantizando asi la
representatividad de la muestray lafiabilidad de los resultados de la inspeccion.

2. ALCANCE

Dirigido a personal encargado del area de amacén y a los supervisores de
produccién, quienes deben realizar y documentar las inspecciones segun los

procedimientos.

El procedimiento es aplicable para diferentes tamafios de lote de produccién

siguiendo las directrices y tablas de lanorma 1SO 2859-1.
3. RESPONSABILIDADES

El encargado de garantizar el cumplimiento de |as actividades que se realizan en €
proceso de secado eslagerente propietaria, eslaque se encargade supervisar el area

de produccioén.

Encargado de control de calidad: Ejecutar el proceso segun lasinstrucciones. Las
siguientes actividades quedan bajo la responsabilidad directa del operario de
amasado:

Elaborado Revisado Aprobado

Nombre: Nombre: Nombre:

Fecha: Fecha: Fecha:




Cddigo: ECH-INS-IF-01

7 “EMPRESA CHAMICOLA”
C Wyﬁ)ﬁ[ Fecha: 11/06/2024
W Instructivo parala Versién: 0000
I nspeccion de Fideos Pgina 2 de 14
e Determinacion del tamario de la muestra
e Generacion de muestra deatoria
e Seleccion de unidades para lainspeccion.
e Inspeccion de calidad
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4. DIAGRAMA DE FLUJO DEL PROCESO

Preparacién ddl muestreo

A

Determinacion del tamafio de la
muestra

A

Sel eccidn aleatoria paguetes defideo
paralainspeccion

A

Planilla para
determinacion de
nimeros aleatorios

A

Inspeccién y evauacion de paquetes
seleccionados

A

Planilla de registro del producto
terminado y de descarte

fin
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5. DESCRIPCION DEL PROCESO

5.1.

Prepar acion del muestreo

El encargado de realizar este proceso debe asegurarse de tener numeradas todas las
unidades del lote de fideos.

5.2. Determinacion del tamario dela muestra

Seleccion de la tabla: Para tal caso se utilizara la tabla ML STD-105E
(Military Standard 105E). Los estandares militares de calidad, también
conocidos como normas militares (MIL-STD)

Nivel deinspeccion: Se sugiere usar € nivel 1l parainspeccion normal
Tamafio de lote: Contar la cantidad de unidades producidas en un lote de

produccion.

Verificacion del tamafo de lote

En lasiguiente tabla, localizar y verificar el rango que incluye el tamafio de
tu lote (... unidades de fideo).

Dirigirse hacia la derecha de la tabla hasta encontrar la columna
correspondiente a nivel de inspeccion 1l.

Identificar la interseccion entre el rango del tamafio del lote y el nivel de
inspeccion |1.

Encontrar la letra codigo correspondiente a esta interseccion, la cua
representa € tamafio de muestra que debes utilizar para la inspeccion del

lote.
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Tabla 1. Military Standard 105E (Estéandares militares de calidad)

TABLA 12,6 Letras cédigos para el tamafio de muestra (MIL STD 105E).

TAMANOQ DE LOTE NIVELES ESPECIALES DE INSPECCION NIVELES GENERALES DE INSPECCION

541 5-2 53 54 | Il n
2a8 A A A A A A B
9als A A A A A B C
6a25 A A B B B C D
26a50 A B B C C D E
51a%0 B B C C C E F
81a150 B B C D D F G
151 a 280 B C D E E G H
281a 500 B C D E F H J
50121200 C C E F G J K
120123200 C D E G H K L
3201 a10000 C D F G J L M
10001 a 35000 C D F H K M N
350012150000 D E G J L N P
150001 a 500000 D E G J M P Q
500001y més D E H K N Q R

Fuente: Gutiérrez Pulido, H., & DelaVara Salazar, R. (2013). Control estadistico
delacalidad y seissigmas
Verificacion del tamafio de muestra correspondiente a la letra cédigo
La verificacion del tamafio de muestra se debe realizar con la tabla que se
proporciona debajo de la explicacion.
e I|dentificacion de la letra cdédigo: ldentificar la letra codigo y a lado

encontrar €l tamario de muestra

e Nota: Por otro lado, la tabla también nos brinda los niveles de calidad, en
porcentg e de elementos no conformes y no conformidades, se sugiere elegir
el limite aceptable de Calidad (AQL) de 0,65.

Elaborado Revisado Aprobado
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Tabla 2. Military Standard 105E (Estéandares militares de calidad)

Fuente: Gutiérrez Pulido, H., & DelaVara Saazar, R. (2013). Control estadistico
delacaidad y seissigmas

5.3. Seleccion Aleatoria de Paquetes de fideos para la I nspeccion

En base a resultado de la Identificacion de la letra cddigo se debe redizar la
seleccion aleatoria de unidades que seran inspeccionadas.

Para realizar este paso, se utilizara una planilla ya programada en Excel, cuya

herramienta permitira determinar facilmente |as unidades a inspeccionar.
(ECH-PD-NA-01) Planilla para Deter minacion de Numer os Aleatorios

Indicaciones para €l llenado dela planilla.

e Fecha: Regidtrar la fecha en que se rediza el descarte en formato

DD/MM/AAAA.
Elaborado Revisado Aprobado
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Hora: Registrar la hora exacta en que serealiza el descarte en formato HH:
MM.

Encar gado: Registrar e nombre del responsable que realizar esta tarea.
Supervisor/a: Registrar el nombre del encargado/a de supervisar el proceso.

Numero de lote: Indicar € nimero que se denomind a ese de lote de
produccion.

Nivel de inspeccién: Para este caso se sugiere € nivel normal, registrar €
nivel 11

Letra codigo: Registrar la letra codigo, definido por € tamafio de lote y el
nivel deinspeccion.

Unidades de fideos. Registrar el niUmero de unidades producidos en un lote
de produccion.

Tamafo de muestra: registra el tamario de la muestra, definido por laletra
codigo.

AQL: Registrar € limite aceptable de calidad para este caso 0,65

I dentificacion nimero de muestras. registra la cantidad de nimeros de
muestra en base a nimero que arroje laletra codigo.

Numero aleatorios a inspeccionar: € programa Excel nos dictara los
numeros de fideos que se deben inspeccionar.

Elaborado Revisado Aprobado
Nombre: Nombre: Nombre:
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EMPRESA CHAMICOLA

Cdédigo: ECH-PD-NA-01
Fecha:; 4/06/2024

(_‘Waﬁ)ﬁl
-

Planilla para Determinacién | Version: 00
de Numeros Aleatorios Pagina: 1de 1

Empresa: Empresa de fideos Chamicola.

Fecha: | Hora:
Encargado/a de control de calidad:
Super visor/a: ] ]
DETERMINACION DE NUMERO ALEATORIOS
Numero de Lote: LO701 | Nivel delnspeccién: 11 | Letra Cédigo:
Unidades defideo: (tamafio delote) \ Tamafio de Muestra:
Aceptacion (c) =
AQL: 0,65 Rf(’:hazo (r() )=
Identificacién (nUmero demuestras) | Numero aleatorios a inspeccionar
1
2
3
4
5
6
7
8
9
10
11
12
Elaborado Revisado Aprobado
Nombre: Nombre: Nombre:
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6. Inspeccion y evaluacion del producto terminado (Paquetes que fueron

seleccionados)

Realizar la inspeccion del producto terminado es fundamental, ya que de esto
depende la calidad y seguridad del producto que llegard a los consumidores. Es
importante asegurar que € producto sea de alta calidad e inocuo. Por lo tanto, se

debe llevar a cabo lainspeccion y evaluacion en |0s siguientes aspectos.
6.1.1. Organolépticos

Para redlizar la evaluacién de los requisitos organolépticos, se deben seguir los
criterios de aceptacion estipulados en e, punto 4.3 de la propuesta " I nspeccion
final de producto terminado”, especificamente en el " Instructivo de Criterios de
Aceptacion (ECH-1A-OF-01)" .

Indicaciones pararealizar la evaluacion sensorial
Aspecto

e Colocar € fideo tallarin verde sobre una superficie blancalimpia.

e Observe laformay tamafio de los fideos. Deben ser uniformesy tener una
longitud y grosor consistente.

e Anote cuaquier defecto visible, como grietas, roturas, o presencia de
particulas extrafas.

Elaborado Revisado Aprobado
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Color

e Colocar d fideo talarin verde sobre una superficie blancalimpia.

e Observar €l color bajo unaluz natural o unaluz blanca.

e Seleccionar una muestra estandar

e Comparar € color con lamuestra

Olor

e Colocar € fideo en un recipiente limpio.

e Acercar €l recipiente alanariz y huela profundamente.

e Anote las caracteristicas del olor, como frescura, presencia de aromas

extranios o moho.

Sabor

e Cocinar una muestra representativa de fideos segun las instrucciones

estandar.

e Probar una pequefia cantidad de fideos y evaluar €l sabor, anotar cualquier

sabor extranio o desagradable.

6.1.2. Fisicoquimico

Para evaluar € requisito fisicogquimico, como el porcentaje de humedad, se deben

seguir los criterios de aceptacion establecidos en @, apartado 4.3 de |la propuesta

“Ingpeccion final de producto terminado”, especificamente en el " Instructivo de

Criterios de Aceptacion (ECH-1A-OF-01)".

Elaborado Revisado Aprobado
Nombre: Nombre: Nombre:
Fecha: Fecha: Fecha
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Indicaciones pararealizar la evaluacion del por centaje de humedad

Preparacion del equipo: verificar que el medidor esté completamente
cargado o que esté conectado a enchufe.

Encendido del medidor: Presionar el boton de encendido para encender €
dispositivo.

Tarar € equipo: Presionar € boton detarar (TARE) paraque ajuste €l peso
del recipiente a cero. Espere unos segundos hasta que el medidor estélistoy
la pantalla digital muestre que esta en estado de espera parala medicion.
Preparacion de la muestra: Tomar una muestra representativa de fideo
seco que desee medir de 10 a 100 gramos.

Colocar la muestra en recipiente: Colocar la muestra en un recipiente
limpioy seco sl es necesario o coloque en la bandeja del equipo.

Afadir la muestra: Colocar la muestra en € recipiente que esta sobre la
plataforma de pesaje

Realizar la medicion: Esperar unos segundos hasta que € medidor
estabilicelalecturay muestre e porcentaje de humedad en lapantalladigital.
Registrar datos. Registrar el porcentaje de humedad en la planilla de
registro correspondiente.

Elaborado Revisado Aprobado
Nombre: Nombre: Nombre:
Fecha: Fecha: Fecha:
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6.1.3. Evaluacioén tactil

Para la evaluacion de fideos quebrados se deben seguir los criterios de aceptacion
establecidos segun él, punto 4.3 de la propuesta " Instructivo de Criterios de
Aceptacion de Fideos Rotos (ECH-ICA-FR-01)" del apartado " Inspeccion final
de producto terminado” .

Clasificaciéon de integridad de fideos

Laclasificacion de integridad tiene como objetivo la evaluacion y separacion de los
madejados de fideos quebradizos de | os que no se quiebran con lafinalidad de evitar
pérdidasy reponer en un nuevo empague.

I ndicaciones para la evaluacion tactil de fideos quebr adizos
El encargado de redlizar la evaluacion tactil de los fideos debe utilizar la vestimenta

adecuada, especia mente |os guantes.

e Examinar cuidadosamente cada madejado de fideo.
e Manipular cadamade ado de fideo suavemente con las manos
e Evaluar lafragilidad y tendencia a romperse con una manipulacién suave.

e Anotar cualquier observacion sobre lafragilidad de los fideos.

7. PLANILLASDE REGISTRO
Generar un documento para controlar el proceso de empaquetado de fideos y tener
un control estricto de las unidades producidas garantiza precision y facilita e

seguimiento. A continuacion, se describe la planilla.

Elaborado Revisado Aprobado
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(ECH-PR-PTD-01): PlanilladeRegistrodel Producto Terminadoy de Descarte

Indicaciones de llenado dela planilla

Fecha: Registrar la fecha en que se redliza € descarte en formato
DD/MM/AAAA.

Hora: Registrar la hora exacta en que se realiza € descarte en formato
HH: MM.

NUmerodeL ote: Indicar el nimero delotea que pertenecen lasbolsitas
descartadas.

NUmer o de planilla: Registrar el nimero de planillaen orden.
Responsable: Indicar el nombre del operario o responsable que realizd
el descarte.

Supervisor/a: Registra el nombre del encargado/a de supervisar €

proceso.

Unidades producidaglote: Registrar la cantidad de unidades que se

obtuvo en ese |ote de produccion.

NuUmero: Registrar el nUmero aleatorio que se inspecciono.
Humedad: Tiquear s la bolsita de fideos fue descartada por exceso de
humedad.

Elaborado Revisado Aprobado
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e Color: Tiquear s la bolsita de fideos

i nadecuado.

e Agpecto: Tiquear s labolsita de fideos fue descartada por textura.

fue descartada por color

e Roto: Tiquear s labolsita presenta fideos rotos.

e Observaciones. Afiadir cualquier observacion relevante sobre €

descarte y las acciones tomadas.

Elaborado Revisado Aprobado
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“EMPRESA Cddigo: ECH-PR-PTD-01
C W”MM CHAMICOLA Fecha: 4/06/2024
W Planilla deregistro del Version: 00
producto descartado Pagina: 1de1
Fecha: ‘ Hora: Nro. Planilla: 1

Nro. Lote: 001

Proceso: fideo tallarin verde

Encargado/a sellado: julieta Sandoval

Supervisor/a:

Unidades producidag/lote:

Unidadesinspeccionadas.

FIDEOS DESCARTADOS

Requisito Motivo de descarte
g ° % o
o) 5| o o) o] Observaciones
El & |s| 38 % E | @
2 < @) (@] =
2 X Alta humedad
1 X Deformacion
18 X Fideo quebradizo
60 v v | V|V v
Elaborado Revisado Aprobado
Nombre: Nombre: Nombre:
Fecha: Fecha: Fecha:




ANEXO F

FICHA TECNICA DE HERRAMIENTAS
Y/O EQUIPOS PROPUESTOS



Anexo F: 1. Fichatécnica de herramientas y/o equipos propuestos

FICHA TECNICA DEL EQUIPO O HERRAMIENTA

Nombre: Medidor de Humedad Digital paraHarina | Modelo: MH-1234

Especificaciones Técnicas

Rango deMedicién: 0% - 80% de | Precision: Pantalla: LCD digital
humedad +0.5%

Dimensiones: 150 mm x 65 mm x | Peso: 180 g Calibracion Automatica: Si
30 mm

Alarma de Nivel de Humedad: Configurable | Memorialnterna: Capacidad
para niveles especificos para admacenar hasta 999
mediciones
Imagen

Uso de equipo en
industria  alimentaria.
Medicion de humedad
en cacao y harina para
asegurar pardmetros
Optimos de produccion.

— Little Fan
\ (heat yield)

/7 RS232 Interface

Adjustable Lev
feet bubble
Big LCD Display

o
Panel

M antenimiento

Limpieza del Sensor: Limpiar e sensor | Condiciones de
regularmente con un pafio seco. Almacenamiento: Evitar
temperaturas extremas Yy
amacenar en un lugar seco y

Seguro.

Garantia: 1 afio de garantia por defectos de fabricacion.

Entrega: La empresa importadora entregara el equipo directamente en las
instalaciones de la fabrica.
Tiempo: aproximadamente 10 dias




FICHA TECNICA DEL EQUI

PO O HERRAMIENTA

Nombre: Mesa de Trabgjo de Acero
Inoxidable para Preparacion de Alimentos.

M odelo: SS-Fw123.

Especificaciones Técnicas

Material: Acero inoxidable | Dimensiones: 1500 mm x 600 | Capacidad de
201/304. mm x 850 mm (personalizable). | Carga: 150
kg.

Espacio de Trabajo Higiénico: Proporcionauna | Patines Ajustables: Si.

superficie higiénica y facil de limpiar para la

preparacion de alimentos.

Estructura Robusta: Capacidad para soportar cargas pesadas, adecuada para

entornos industriaes.

Imagen
Mesa de trabgo industrid de acero
inoxidable, disefiada para la preparacion de
alimentos. Ideal para cocinas industriales,
restaurantes y plantas de procesamiento de
alimentos.
M antenimiento

Limpieza Regular: Limpiar con un pafio
himedo y detergente suave.

Inspeccion de Patines. Verificar y
gjustar los patines regularmente para
mantener |a estabilidad.

Garantia: 1 afo de garantia por defectos de fabricacion.

Entrega: La empresa importadora entregara el equipo directamente en las

instalaciones de la fabrica.

Tiempo: Plazo esde 10 a 15 dia




FICHA TECNICA DEL EQUIPO O HERRAMIENTA

Nombre: Medidor Digital de Humedad | Modelo: MC-7825G
para Granos e Higrometro

Especificaciones Técnicas

Rango de Medicion: 6% - | Precision:  £0.5% Tipo de Sensor:
30% de humedad Sensor capacitivo

Pantalla: LCD digital | Dimensiones: 165 mm x 62 | Peso: 200 g
con retroiluminacion mm X 26 mm

Apagado Automaético: Si (después de 5 minutos de inactividad)

| magen

El medidor digital de humedad MC-7825G / /
esta diseflado para medir con precision la
humedad en granos y otros materiales. Es
ideal para la agricultura, la industria
alimentariay lasilvicultura.

M antenimiento

Limpieza del Sensor: Limpiar €l sensor | Garantia:1 afio de garantia por
regularmente con un pafio seco. defectos de fabricacion.

Entrega: La empresa importadora entregara el equipo directamente en las
instalaciones de la fébrica.
Tiempo: Plazo de 15 dias




FICHA TECNICA DEL EQUIPO O HERRAMIENTA

Nombre: Medidor de Temperatura de Acero
Inoxidable para Hornos.

Modelo: TP-123

Especificaciones Técnicas

Rango de Medicién: 0°C - 500°C | Precision: Diametro del Esfera:

+1.5%

63 mm

Material del Cuerpo: Aceroinoxidable

Tipo de Sensor: Termémetro
bimetélico

Resistenteala Corrosion: Fabricado
con acero inoxidable de alta calidad que
ofrece resistencia ala corros on.

Facil deLeer: Pantallagrandey clara
para una facil lectura de la
temperatura.

El medidor de temperatura TP-123 esta
disefiado para su uso en hornos industriales,
ofreciendo una medicion precisay confiable
de la temperatura. ldeal para panaderias,
restaurantes y fabricas de alimentos.

I magen

M antenimiento

Inspeccidon Periddica: Verificar periodicamente € funcionamiento del medidor

para asegurar su precision.

Garantia: 1 afo de garantia.

Entrega: La empresa importadora entregard el equipo directamente en las

instalaciones de lafébrica.

Tiempo: Plazo de 30 dias




FICHA TECNICA DEL EQUIPO O HERRAMIENTA

Nombre: Cesto de Metal Apilable y | Modelo: MB-456
Plegable Galvanizado

Fabricante: Qingdao Huading Imp. & Exp. Co., Ltd.

Especificaciones Técnicas

Material: Acero | Dimensiones: 1200 mm  x | Capacidad de
galvanizado 1000 mm x 890 mm |Carga 1000
(personalizable) kg
Disefio: Plegabley apilable PuertaFrontal: Abatible parafacilitar el acceso
al contenido
Imagen
SHM

Cesto de meta apilable y plegable, B s e
fabricado en acero galvanizado, ideal para| |
almacenamiento y transporte en almacenes,
fébricasy centroslogisticos.

Entrega: La empresa importadora entregar4 el equipo directamente en las
instalaciones de la fébrica.

Tiempo: Plazo de 30 dias




FICHA TECNICA DEL EQUIPO O HERRAMIENTA

Nombre: Perchero de Metal Mévil M odelo: MG-789

Fabricante: Dongguan Yiwei Metal Products Co., Ltd.

Especificaciones T écnicas

Material: Acero Dimensiones: Dimensiones 1500 mm | Capacidad de
X 600 mm x 1800 mm (personalizable) | Carga: 100
kg.
Ruedas. 4 ruedas giratorias con | Movilidad Facil: Equipado con ruedas
frenos giratorias para un movimiento suave y
sencillo.
Imagen

Perchero de metal con ruedas, ideal para
colgar y organizar.

Entrega: Laempresaimportadora entregara el equipo directamente en las
instalaciones de la fabrica.
Tiempo: Plazo 40 dias aproximadamente

FICHA TECNICA DEL EQUIPO O HERRAMIENTA

Nombre: Temporizador Digital Magnético con Alarma Fuerte y | Modelo:
Cuenta Regresiva. ACT-62004

Especificaciones Técnicas

Material: Superficie de pléstico ABS Tamario del producto:
90x71x24mm
Bateria: 2 pilasAAA del,5V Color: blanco
Imagen

Temporizador digital magnético con pantalla
LCD grande, darma fuerte y funcion de
cuenta regresiva, ideal para cocinas,
laboratorios y diversas aplicaciones.

Entrega: La empresa importadora entregara el equipo directamente en las
instalaciones de la fabrica.
Tiempo: En un plazo de 60 dias




Anexo G: 1. Normativas

Anexo c:1 Resoluciédn administrativa

RESOLUCION ADMINISTRATIVA N 0192003
Santisima Trimidad, 12 de marzo de 2003

VISTOS Y CONSIDERANDCOY.

Que, mediante Ley de la Republica N® 2061, se crea el Servicio Nacional de Sanidad
Agropecuaria ¢ Inocuidad Abmentana “SENASAG”, como estructura operativa  del
Mimsterio de  Agnculiura, Ganadera y Desamollo RurabMAGDR-, encargado de
Administrar el Régimen de Sanidad Agropecuania e Inocuidad Alimentaria.

Que, en el Art. 2 incs. a, b, y ¢) de la citada ley, se refiere a la proteccion sanitana del
patrimonio agropecuario y forestal, la certificacion de la sanidad agropecuaria e inocuidad
alimentaria de los productos de consumo nacional, de exportacion ¢ importacion asi como al
control ¥ garantia de la mmocwdad de los alimentos, en los tramos productivos y de
procesamicnto que correspondan al sector agropecuario, entre otras.

Que, mediante Decreto Supremo N°. 25729, de fecha 07 de abril de 2000, se establece la
organizacion v funcionamiento del Servicio Macional de Samidad Agropecuaria e Inocuidad
Almentana  “SENASAG™, determmando al mismo tempo su musion  msttucional v
atnbuciones.

Que, entre las atnbuciones mencionadas en el referido decreto, en el Art. 16, se encuentran
las concermientes a la Jefatura NMNacional de Inocwdad Almentara, que em su me. ¢
establece, la de elaborar la normativa sobre la mocudad de los alimentos asi como la
respectiva reglamentacion técnica de la calidad de aquellos, en coordinacion con otras
mstituciones del Estado, entre otras.

Que, del mismo articulo, el inciso d) establece, que la conduccion del sistema nacional de
control ¢ mspeccion  de  industnas  procesadoras  y  comercializadoras  de  alimentos
agropecuarios, destinados al consumoe humano.

Que, en virtud de lo expuesto antenormente vy a fin de alcanzar los siguentes objetivos:

* Ascgurar a la poblacion el abastecimiento de alimentos, elaborados dentro la
nommativa nacional vigente.

¢ Mejorar el sistema de aseguramients de la inocuidad alimentaria en las mdustrias
procesadoras.

es necesario establecer los requisitos para la elaboracion, transporte vy almacenamiento de los
SIS,

Que, en el proceso de consenso de las normativas de la Unidad de Inocuidad Alimentania con
las Camaras Nacionales de Industria ¥y Comercio se observaron algunas enmiendas a la
Resolucion Administrativa SENASAG No. 73/01 de 24 de septiembre de 2001, que aprucha
los Requisitos Sanitarios de Elaboracion, Almacenamiento, Transporte v Fraccionamiento
de Alimentos v Bebidas de Consumo Humano.

Que, en virtud de lo anfenommente mencionado, es necesano actualizar los Requisitos
Sanitarios de Elaboracion, Almacenamiento, Transporte y Fraccionamiento de Alimentos y
Bebidas de Consumo Humano.



REQUISITOS SANITARIOS DE ELABORACION, ALMACENAMIENTO,
TRANSPORTE Y FRACCIONAMIENTO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS DE
CONSUMO HUMANO

TITULOI
DISPOSICIONES GENERALES

Articulo 1. (DEL CONTENIDO) En base a lo dispuesto por la Comusion Codex
Alimentarius Mundial (Codigo Intemacional recomendado, revisado de practicas-Principios
generales de higiene de los alimentos CAC/1-1969, revisado 1997), ¢l presente reglamento
establece:

a) Las nommas generales de higiene asi como las condiciones y requisitos sanitarios a
los que deberin sujetarse la Elaboracion, el almacenamiento, el fraccionamiento y el
transporte de productos alimenticios.

Articulo 2. (ALCANCE) Estan sujetos a este reglamento los establecimientos industnales
de procesamiento de ahmentos y bebidas sean estas artesanales, senm indusinales o
industriales, las fraccionadoras y envasadoras, asi como las importadoras de producios
alimenticios. No estdn sujetos a esta noma los lugares de expendio de alimentos, mi los
servicios de alimentacion.

Articulo 3. (DEFINICIONES) Para efectos del presente reglamento se definen algunos
terminos.
3.1 Adecuado, suficiente para alcanzar el fin que se persigue.
3.2 Aditivo alimentario, toda sustancia natural o artificial que por si musma no sc
consume normalmente como  alimento, aunque tenga caricter alimenticio y que no sea
usada habitualmente como mgrediente bésico de un abmento, tenga © no tenga wvalor
nuiritive ¥ que s afiade intencionalmente a un alimento con un fin tecnologico u
organoléptico, en cualquier fase de la Elaboracion, de la transformacion, del tratamiento,
del acondicionamiento, del envasado, del transporte o del almacenamiento del refendo
alimento y que puede afectar o afecta (directa o indirectamente) su incorporacion o la de
sus denvados en el alimento o puede afectar de ofra manera las caracteristicas de dicho
alimento. La expresion no se aplica mi a los contaminantes ni a las sustancias afiadidas a los
alimentos con el objeto de mantener o mejorar sus propiedades nuintivas.
3.3 Alimento, al producto que se destina al consumo humano, obtenido por transformacion
fisica, quimica o biologica de msumos de ongen vegetal, animal o mineral v que contienc o
no aditivos alimentarios; ademés se considera alimento al aditivo alimentario, al chicle y a
los alimentos y bebidas procesados, semi procesados o al natural que podran ser
consumidos como tal o servir de materia prima para otras industrias. No se incluye en
alimentos aquellas sustancias utilizadas como medicamentos,
34. Alimentos dcidos o alimentos acidificados significa alimentos que tienen wn pH de
4.6 0 menor.
3.5 Alimento adulterado. o aquel al que se haya adicionado o sustraido cualguier
sustancia para variar su composicion, peso o volumen, con fines fraudulentos o para
encubnr o comegir cualquier defecto debido a una inferior calidad y este comprendido en
los siguientes casos:
a)} Sustituido uno o mas de sus componentes por otros inertes o extrafios al alimento;
b) Adicionado de un exceso de agua u otro material que est¢ fuera de los limites
permitidos;
¢) Coloreado o tratado artificialmente para disimular alteraciones o defectos en su
elaboracion y/o en la materia pnma empleada; v
d) Adiconado de sustancias no autorizadas o que no correspondan en su composicion
calidad y demas caracteristicas a las especificadas en las normas o reglamentos
respectivos.



CAPITULO VI
De la higiene del personal, limpi y desinfeccion de las i laciones

Articulo 29. (ESTADO DE SALUD DEL PERSONAL) El personal que padece de
enfermedades infectocontagiosas, mientras se encuentre en este estado no debe trabajar en
o con ali s v bebidas. Toda persona que trabaje, aunque ocasionalmente con los
alimentos, debera tener su camet sanitario vigente, emitido por la autoridad de salud
respectiva.

Articulo 30. (ASEQ Y PRESENTACION DEL PERSONAL) El personal que trabaja en
las salas de elaboracion o manipulacion de alimentos y bebidas debe estar completamente
aseado. Las manos no deberdn presentar cortes expuestos, ulceraciones ni otras afecciones
de la piel, y las ufias deberdn mantenerse limpias, cortas y sin esmalte. El cabello debera
estar totalmente cubierto. No deberdn usarse sortijas, relojes, pulseras o cualquier otro
objeto de adorno cuando se manipule alimentos.

Articulo 31. Dicho personal debe contar con ropa de trabajo preferentemente de colores
claros, proporcionada por el empleador y dedicarla exclusivamente a la labor que
desempefia. La ropa constard de gorra, zapatos apropiados, overol o chaqueta y pantalon y
debera mostrarse en buen estado de conservacion y aseo.

Articulo 32. (HABITOS DEL PERSONAL). No se permitira al personal que esté en
contacto directo con los productos o el proceso, fumar, recibir dinero, escupir en el suelo de
los locales de trabajo, rascarse la cabeza, comer durante el trabajo. mascar tabaco, mascar
coca, ni ninguna ofra operacion que afecte las condiciones sanitarias de los alimentos. El
personal debera lavarse frecuentemente las manos, cuando su nivel de limpieza pueda
afectar a la inocuidad de los alimentos.

Articulo 33. (PERSONAL DE LIMPIEZA) El personal asignado a la limpieza de las areas
de elaoracion de alimentos y bebidas, ain cuando se realice a través del servicio de
terceros, debe cumplir con las disposiciones sobre aseo, vestimenta y presentacion del
personal, del Articulo 31. La vestimenta serd del mismo tipo, pudiendo ser de diferente
color.

Articulo 34. (EDUCACION Y CAPACITACION) Los administradores de los
establecimientos dedicados al procesamiento de alimentos y bebidas deberin adoptar las
disposici que sean ias para que el personal que interviene en la elaboracion de
los productos, reciba instruccion adecuada y continua sobre principios basicos de higiene
de los alimentos y Buenas Practicas de Manufactura.

Articulo 35. El encargado del proceso debe ser un profesional que haya recibido formacion
en principios de higiene de los ali tos, ciencias y tecnologia de alimentos.

Articulo 36. (VESTUARIO PARA EL PERSONAL) Las fibricas de alimentos y bebidas
deben facilitar al personal que trabaja en las salas de elaboracion o que esté asignado a
dichas areas, ain cuando pertenezca a un servicio de terceros, espacios adecuados para el
cambio de vestimenta, asi como disponer facilidades para depositar la ropa de trabajo vy
ropa propia de manera que unas y otras no entren en contacto.

Articulo 37. (FACILIDADES PARA EL LAVADO Y DESINFECCION DE MANOS)
Toda persona que trabaja en la zona de produccion debe, mientras esta en servicio, lavarse
las manos con agua y jabon, antes de iniciar el trabajo, inmediatamente después de utilizar
los servicios higiénicos y de manipular material sucio o contaminado asi como todas las
veces que sea necesario. Debera lavarse y desinfectarse después de haber manipulado
cualquier material que pueda estar contaminado.

Articulo 38. (LIMPIEZA Y DESINFECCION DE LAS INSTALACIONES) La fabrica
debe disponer de un programa documentado de limpieza y desinfeccion, el mismo que serd
objeto de revision y comprobacion durante la inspeccion.

Este programa debe contemplar la limpieza y desinfeccion de las zonas de manipulacion de
alimentos, los equipos y utensilios; protegiéndose o ladindose a ofras areas, los
alimentos y materias primas, mientras se realizan estas tareas. Los productos usados para la
limpieza y desinfeccion deberan estar correctamente identificados y cumplir con normas
Codex Alimentarius o normativa nacional vigente.

Los implementos de limpieza destinados al area de elaboracion deben ser de uso exclusivo
de la misma.

Articulo 39. (CONTROL DE PLAGAS Y DE ACCESO DE ANIMALES) La fabrica debe
disponer de un programa documentado de control de plagas, el mismo que sera objeto de
revision y comprobacion durante la inspeccion.

Los establecimientos deben contar con sistemas para impedir el ingreso de roedores e
insectos y contar con procedimientos para la aplicacion de raticidas, insecticidas
desinfectantes, tomando las previsiones del caso para evitar la contaminacion del producto
alimenticio.

Deben ademas adoptarse medidas que impidan el ingreso, al establecimiento. de animales
domésticos y silvestres.

Articulo 40. (VISITANTES) Las wvisitas que ingresen a las zonas de elaboracion o
manipulacion de alimentos deberan llevar ropa protectora vy cumplir con las disposiciones
de higiene de la presente resolucion.



CAPITULO VII
De las materias primas, aditivos alimentarios y envases

Articulo 41. (CALIDAD SANITARIA DE LAS MATERIAS PRIMAS Y ADITIVOS
ALIMENTARIOS) Las materias primas v aditivos destinados a la Elaboracion de

alimentos v bebidas deben satisfacer los requisitos de calidad sanitaria segin se indico en el
Articulo 4 del presente Reglamento.
Debe realizarse una verificacion de la materia prima a su ingreso.

De preferencia se debe clasificar, separar por lotes v cada lote debe llevar la informacion

que corresponda a dicha clasificacion

Debe mantenerse un adecuado control del ingreso de las mismas llevando registros.
Debe almacenarse atendiendo a su naturaleza v de forma ordenada a fin de que las labores
de almacenamiento, retiro e inspeccion se faciliten y conserven sus caracteristicas.

CAPITULO VIII
Del Fraccionamiento y envasado

Articulo 43. (FRACCIONAMIENTO DE ALIMENTOS) El fraccionamiento y envasado
de productos naturales o el re-envasado de industrializados para su comercializacion al por
menor, debe efectuarse en establecimientos que cumplen con lo sefialado en los Articulos
6,9.12,13,14,15,16,19,21,22,25.29,30,32,38,39.41,42 referentes a las condiciones del
establecimiento vy de los procesos de la presente resolucion.

Articulo 44. (ENVASADO) El disefio v los materiales p ara el envasado deberan ofrecer
una proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar
dafios y permitir un etiquetado apropiado. Los materiales o gases utilizados para el
envasado deberin ser atoxicos. Si el envase va a ser reutilizado debera ser previamente
evaluado, lavado y desinfectado de forma que se garantice su aptitud de uso.

Articulo 45. (ETIQUETADO) Todo alimento que sea destinado al consumidor, y/o
distribuidor debera estar debidamente etiquetado segiin normativa vigente,

CAPITULO IX
Del Almacenamiento

Articulo 46. (ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS, ENVASES Y DE
PRODUCTOS TERMINADOS) El almacenamiento de materias primas, de envases
primarios, vy de productos terminados se efectuard en dreas destinadas exclusivamente para
este fin, que minimicen el riesgo de su alteracion y contaminacion, separando claramente
las materias primas de los productos terminados. Se debera contar con ambientes
apropiados para proteger la calidad sanitaria de los mismos y evitar riesgos de
contaminacion cruzada. Deben almacenarse en forma organizada, en estanterias o colgados,
de forma tal que la distancia del piso al producto sea de por lo menos 0,10 metros,
facilitando ademas las labores de introduccion retiro e inspeccion de los productos; v contar
con un sistema de inspeccion de ingreso de productos y de eliminacion de los considerados
no aptos. Asimismo la limpieza debe ser adecuada en cuanto a procedimientos y frecuencia.

Articulo 47. (ALMACENAMIENTO DE LOS PRODUCTOS PERECIBLES) Los
productos perecibles deben ser almacenados en camaras de refrigeracion o de congelacion,
segiin los casos. La temperatura de conservacion v la humedad relativa en el interior de las
camaras, deben ofrecer las condiciones adecuadas de almacenamiento. En la misma camara
de enfriamiento no debe almacenarse simultineamente alimentos de distinta naturaleza que
puedan provocar la contaminacién cruzada de los productos, salvo que estén envasados,
acondicionados y cerrados debidamente.



Los productos terminados deberin ser almacenados de acuerdo a su perecibilidad:

(i) debiendo mantener los alimentos que requieren refrigeracion a Temperaturas inferiores a
7.2° C 0 menos como sea apropiado segnn los productos de los que se trate.

(ii) Los alimentos congelados en su estado de congelacion, a Temperaturas inferiores a —18
“C.

Articulo 48. (CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO DE LOS PRODUCTOS NO
PERECIBLES) Los alimentos y bebidas asi como la materia prima deberan depositarse en
tarimas o estantes cuyo nivel inferior estara a no menos de 0.10 metros del piso y el nivel
superior a (.60 metros o mas del techo.

Para permitir la circulacion del aire y un mejor control de insectos y roedores debera existir
espacio entre las filas de rumas vy entre éstas y la pared.

En casos especiales se debe contar con silos de almacenamiento con sistemas de aireacion y
control de temperatura, cuando lo requiera.

Articulo 49. (CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO DE LOS PRODUCTOS
PERECIBLES) La disposicion de los productos en las cAmaras de enfriamiento debe
permitir la circulacion del aire frio v no interferir el intercambio de calor desde el medio
convectivo, hacia el producto. Para este fin los productos se colocarin en estantes, pilas o
rumas, que guarden distancias minimas de 0.10 metros del nivel inferior respecto al piso; de
(.15 metros respecto de las paredes v de (.50 metros, respecto del techo. El espesor de las
rumas debe asegurar que el ceniro geométrico de éstas alcance las temperaturas adecuadas.
En el acondicionamiento de los estantes o pilas se debe dejar espacios libres, para la
correcta inspeccion de los productos o materias primas. Deben existir sistemas o elementos
de control del clima interior.

Los alimentos dcidos o acidificados tratados térmicamente y envasados herméticamente
pueden conservarse a temperaturas ambiente.

Articulo 50. (IDENTIFICACION DE LOS LOTES) los productos almacenados, ya sean
productos terminados o materias primas deben estar separados por lotes, con la siguiente
identificacion como minimo:

o  Codigo de lote.

s Cantidad .

s Procedencia.

¢ Fecha de elaboracion, o de ingreso a almacenes
A fin de facilitar las labores de control v seguimiento.



