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INTRODUCCION

La produccion de tortillas de harina tipo chipotle se beneficia de la implementacion
conjunta de un Sistema de Gestién de Calidad (SGC) y un Sistema de Gestién
Ambiental (SGA).

El SGC garantiza la calidad y seguridad alimentaria, mientras que el SGA promueve
practicas sostenibles. Esta integracion asegura la calidad del producto, optimiza
procesos y contribuye a la conservacion del medio ambiente, cumpliendo con
estandares internacionales y satisfaciendo las expectativas del cliente.



JUSTIFICACION

La implementacion de un Sistema de Gestién de Calidad (SGC) y un Sistema de
Gestion Ambiental (SGA) en la produccion de tortillas de harina tipo chipotle
responde al objetivo de asegurar la calidad del producto y minimizar el impacto
ambiental asociado al proceso. Esto se realiza mediante la aplicacion de
procedimientos que garantizan la inocuidad ya que este producto es muy
indispensable para la gastronomia mexicana y lo que queremos es innovar este
proceso mediante las ISO 9001.



OBJETIVO GENERAL

Implementar un SGC y un SGA en la produccion de tortillas de harina tipo chipotle
busca asegurar la calidad del producto y minimizar su impacto ambiental, mediante
la adopcion de practicas sostenibles como la gestion de residuos y el uso eficiente
de recursos.

OBJETIVOS ESPECIFICOS
Implementar un Sistema de Gestion de la Calidad (SGC):

e Desarrollar e implementar procedimientos y protocolos de calidad que
aseguren la consistencia y seguridad de las tortillas de harina tipo chipotle en
todas las etapas de produccion.

Implementar un Sistema de Gestiébn Ambiental (SGA):

e Identificar y evaluar los aspectos ambientales asociados con la produccion
de tortillas de harina tipo chipotle.

e Desarrollar e implementar medidas para minimizar el impacto ambiental,
como la gestién adecuada de residuos, el uso eficiente de recursos naturales
y la reduccién de emisiones.

Establecer criterios de calidad y seguridad alimentaria especificos para las tortillas
de harina tipo chipotle:

e Definir estandares de calidad para la materia prima, los procesos de
produccion y los productos finales, asegurando que cumplan con las
normativas y regulaciones pertinentes.

e Garantizar la seguridad alimentaria mediante la implementacion de practicas
higiénicas y de manipulacién segura de alimentos en todas las etapas de
produccién.

Mejorar la eficiencia operativa y reducir costos:

e Optimizar los procesos de produccion para aumentar la eficiencia y reducir el
desperdicio.

e Identificar oportunidades de ahorro de costos a través de la mejora de
procesos Yy la reduccion de retrabajos o reprocesos.

Promover la responsabilidad social corporativa:

e [Fomentar practicas laborales justas y seguras para todos los empleados
involucrados en la produccion de tortillas de harina tipo chipotle.



MARCO TEORICO

El marco tedrico para implementar un Sistema de Gestion de la Calidad (SGC) y un
Sistema de Gestion Ambiental (SGA) en la produccion de tortillas de harina incluye:

1. Normativas y regulaciones
. Andlisis de procesos
. Identificacion de riesgos y aspectos ambientales

. Establecimiento de objetivos y metas

. Documentacion y procedimientos
. Capacitacion y sensibilizacién del personal

2
3
4
5. Planificacion de recursos
6
7
8. Evaluacién del desempefio mediante indicadores
9

. Auditorias internas y externas
10. Mejora continua a través de acciones correctivas y preventivas.
Antecedentes

De acuerdo con el Diccionario Enciclopédico de la Gastronomia Mexicana, los
origenes de las tortillas de harina se remontan al pan o tortilla arabe, que llegé a
México a través de Espafia; es probable que se hayan comenzado a preparar a
finales del siglo XVI, justo después del arribo del trigo a tierras mexicanas en 1543.

La historia narra que, cuando los espafioles no pudieron hacer pan por falta de
ingredientes, un grupo radicado en Sonora cociné el zaruki. Esta es una mezcla de
trigo quebrado con agua.

No obstante, los lugares donde mas se arraigd este alimento no pertenecieron a la
antigua Mesoameérica, debido a la existencia de la tortilla de maiz. Actualmente, es
comun encontrar las tortillas de harina en la dieta diaria de los habitantes del norte
del pais.

La historia de la implementacién del chipotle en la tortilla es una fascinante mezcla
de tradicion culinaria y adaptacién creativa. El chipotle es un chile jalapefio maduro
y ahumado que se utiliza comunmente en la cocina mexicana para dar un sabor
ahumado y picante a los platos. La inclusion de chipotle en la masa de la tortilla es
un giro innovador que combina dos elementos fundamentales de la cocina
mexicana.



La implementacion del chipotle en la tortilla puede haber surgido como una
respuesta a la busqueda de nuevas formas de incorporar sabores intensos y
distintivos en los alimentos basicos de la cocina mexicana. La tortilla es un alimento
basico en la dieta mexicana y se consume en una amplia variedad de platos, desde
tacos hasta enchiladas. La adicion de chipotle a la masa de la tortilla ofrece una
manera Unica de infundir un sabor ahumado y ligeramente picante en cada bocado.

La popularidad del chipotle en la cocina mexicana ha crecido en los ultimos afos,
tanto dentro como fuera de Meéxico. Los chefs y cocineros creativos han
experimentado con diferentes formas de incorporar este sabor distintivo en una
variedad de platos, y la inclusion de chipotle en la masa de la tortilla es solo una de
las muchas formas innovadoras en las que se ha utilizado este ingrediente.

En términos de implementacion préactica, la inclusién de chipotle en la masa de la
tortilla generalmente implica mezclar puré de chipotle o polvo de chipotle con la
masa de maiz antes de formar las tortillas. Esto permite que el sabor del chipotle se
distribuya de manera uniforme en toda la tortilla, proporcionando un toque de sabor
ahumado y picante en cada mordisco.

En resumen, la implementacién del chipotle en la tortilla es un ejemplo de como la
cocina mexicana continda evolucionando y adaptandose, fusionando sabores
tradicionales con nuevas ideas creativas para crear experiencias gastronémicas
Gnicas y deliciosas.
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MISION

"Producir y ofrecer tortillas de harina tipo chipotle de la méas alta calidad, elaboradas
con ingredientes frescos y naturales, para satisfacer los gustos y necesidades de
nuestros clientes, mientras mantenemos un compromiso constante con la
excelencia, la innovacion y la responsabilidad ambiental.”

VISION

"Ser reconocidos como lideres en la industria de las tortillas de harina tipo chipotle,
distinguiéndonos por nuestro compromiso inquebrantable con la calidad, la
autenticidad y la satisfaccion del cliente. Buscamos expandir nuestro alcance a
nuevos mercados y convertirnos en un referente de excelencia en la produccion de
alimentos saludables y deliciosos, manteniendo siempre nuestro compromiso con
la sostenibilidad y el respeto por el medio ambiente."



METODOLOGIA

Podemos ilustrar el desarrollo y produccién nuestro producto de la siguiente forma:

METODOLOGIA MEDIANTE UN DIAGRAMA DEFLUJO
m /‘\ Almacenamiento

Andlisis de Sl;[:‘:":;;lis;c:’r;y Obs.etrva((:;o:] y
i3 ori registro de las
materia prima . )
"y ARI£ A" materia prima siguientes Amasado Prod_uc:lo
en almacén operaciones l terminado

f
| || RIposo 1

Temperatura Prensado Empaquetado
306°C l

ELABORACION PROPIA Temperatura 203°C<—— Cocimiento ., Enfriamiento

Para la implementacion de una SGC y una SGA aplicado a la produccion de tortillas
de harina tipo chipotle se planifico una metodologia mostrada a continuacion:

Etapa 1: Definicién del Proyecto METODOLOGIA POR ETAPAS

Identificacion del Problema
Objetivos del Proyecto ETAPA 2: MEDICION
Alcance del Proyecto Identificacion de Variables Criticas

Equipo de Proyecto Desarrollo de Indicadores de

\/—\ Desempefio
Q ETAPA 3: ANALISIS Recopilacién de Datos

Analisis de Causa Raiz

Priorizacion de w
Problemas ETAPA 4: MEJORA
Desarrollo de Soluciones
ETAPA 5: CONTROL
Establecimiento de K
Controles de Calidad

Monitoreo Continuo
Auditorias Internas ELABORACION PROPIA

Implementacion de
Mejoras




Para tener una buena aplicacion de los SGC y SGA buscamos ayudarnos de las
herramientas estadisticas y administrativas que nos fueron funcionales en algunas
situaciones.

APLICACIGN DE UNA HERRAMIENTA
ESTADISTICA Y UNA ADMINISTRATIVA

Histograma sobre los diferentes tiempos de

coccion

9

8
’g 7
£ 6
.5
¥
C3
o
I 2

1

0

37.06 42.82 48.58 54.34 60.1
Temperatura

ELABORACION PROPIA

Resolucion de problemas

PERSONALY

CALIDAD DE LA CAPACITACION

Parametros de

Rotacién del control de
personal temperatura

HARINA

Proceso de la

harina
Personal no conoce Mantenimiento

el proceso del equipos PROBLEMA:

INGREDIENTES

Duracién del proceso

Proceso del ahumado
de ahumado

Tiempo de coccién

Calidad de materia

prima (chipotie) Temperatura del

ahumado

PROCESO DE
AHUMADO DEL

SABOR Y AROMA
DEL CHIPOTLE

CHIPOTLE ELABORACION PROPIA
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Para la implementacion de una SGC y una SGA aplicado a la produccion de tortillas
de harina tipo chipotle buscamos la aplicacién de la metodologia seis sigma.

g Establecer los parametros de calidad clave,
o DEFINIR como el sabor, la textura y el aspecto de las
cg tortillas.
a produccién, incluyendo la
MEDIR variabilidad en la calidad del
producto.

METODOLOGIA e ANALIZAR Identificar las causas raiz de

Recopilar datos sobre el proceso de

cualquier variabilidad o defecto en el

6 gIGMA proceso.
Realizar pruebas piloto de las
MEJORAR mejoras propuestas y medir su
impacto en la calidad del producto.
Monitorear continuamente el proceso
CONTROLAR  tilizando herramientas estadisticas para
asegurar que se mantenga dentro de los

RACION PIA limites especificados.
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APLICACION DEL SGC Y SGA

1. OBJETO Y CAMPO DE APLICACION

El objetivo del Sistema de Gestion de Calidad (SGC) es asegurar la calidad
consistente de las tortillas de harina tipo chipotle, satisfaciendo las expectativas del

cliente y mejorando los procesos.

Mientras tanto, el Sistema de Gestion Ambiental (SGA) busca minimizar el impacto
ambiental de la produccion, reduciendo el consumo de recursos y las emisiones.
Ambos sistemas se aplican en todas las etapas de produccion para garantizar la
calidad del producto y la responsabilidad ambiental.

2. REFERENCIAS NORMATIVAS DE UNA SGC.

NORMA

1SO 14001 - Sistemas de Gestion Ambiental

Esta norma especifica los requisitos para un sistema de
gestion ambiental que ayuda a las organizaciones a
identificar, controlar y reducir su impacto en el medio
ambiente. Aplicada a la produccion de tortillas de harina
tipo chipotle, garantiza la reduccion del impacto
ambiental de la produccion.

1SO 14064 - Gestion de Gases de Efecto
Invernadero

Esta norma proporciona principios y requisitos para
cuantificar y reportar las emisiones de gases de efecto
invernadero (GEIl) y las remociones por sumideros de GEI.
Puede ser relevante para evaluar y reducir las emisiones
asociadas con la produccion de tortillas de harina tipo
chipotle.

Normativa local sobre gestion de residuos:

Dependiendo de la ubicacion de la produccion, puede
haber normativas locales que regulen la gestion de
residuos sdlidos y liquidos. Cumplir con estas normativas
es importante para minimizar el impacto ambiental de la
produccidén de tortillas de harina tipo chipotle.

NORMA

ISO 9001 - Sistemas de Gestion de Calidad

Esta norma establece requisitos para un sistema de
gestion de calidad que ayuda a nuestras organizaciones a
garantizar la calidad de los productos y servicios. Aplicada
a la produccion de tortillas de harina tipo chipotle,
garantiza la consistencia y calidad del producto

1SO 22000 - Sistemas de Gestion de
Inocuidad de los Alimentos

Esta norma establece requisitos para un sistema de
gestion de la seguridad alimentaria, asegurando que
nuestro alimento sea seguro para el consumo humano. Es
relevante para la produccion de tortillas de harina tipo
chipotle para garantizar la seguridad y la inocuidad del
producto.

NMX-F-605-NORMEX-2004 -: Alimentos -
Tortillas de Maiz -Especificaciones y
Métodos de Prueba

Esta norma mexicana establece las especificaciones y
métodos de prueba para las tortillas de maiz, que pueden
ser adaptadas a las tortillas de harina tipo chipotle para
asegurar su calidad y seguridad.
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3. TERMINOS Y DEFINICIONES.

e Sistema de Gestion de Calidad (SGC): Se centra en asegurar que los
productos cumplan con los estandares de calidad y expectativas del cliente.

e Sistema de Gestion Ambiental (SGA):

Son estructuras organizativas que

garantizan la calidad y reducen el impacto ambiental en la produccién de
tortillas de harina tipo chipotle.

e Elaboracion: La elaboracion de las tortillas involucra mezclar, amasar y
cocinar la masa, mientras que la produccion abarca desde la preparacion de
los ingredientes hasta el empaque y distribucidon de nuestro producto.

4. CONTEXTO DE LA ORGANIZACION

4. Contexto de la organizacién

Factores externos:

calidad de ingredientes, clima,
costos de insumos, competencia,
regulaciones gubernamentales.
Factores internos: proceso de
produccion, habilidades del
personal, equipos, control de
calidad, estrategias de marketing.

4.1

El texto describe el ciclo de
produccion de tortillas de harina
tipo chipotle, abordando aspectos
como estandares de calidad, gestién
de proveedores, capacitacion del
personal, control de calidad y
adaptacion al mercado. Ofrece una
guia para una gestion eficaz que
asegure calidad y satisfaccion del
cliente.

4.2

Las partes interesadas en el negocio
de las tortillas de harina tipo

chipotle incluyen clientes,
proveedores, empleados y
reguladores. Cada grupo tiene
expectativas  especificas  sobre
seguridad, sabor, calidad,
estabilidad comercial, condiciones
laborales, capacitacion y
cumplimiento de normativas.

Satisfacer estas necesidades es
esencial para el éxito del negocio.

Necesidades y expectativas
de las tortillas de harina tipo
chipotle: sabor distintivo,
textura suave, ingredientes
frescos, opciones dietéticas,
informacién clara en el
etiquetado, variedad de

tamafos, precio  justo,
consistencia en calidad,
seguridad alimentaria y
ambiental.

Requisitos legales: Cumplimiento de
regulaciones alimentarias y
sanitarias, etiquetado adecuado,
licencias comerciales, cumplimiento
laboral, registro de marca.

Actividades: Seleccion de
ingredientes, preparacion de masa
con chipotle, amasado y formacién
de tortillas, cocido, empaquetado y
etiquetado, control de calidad,
estrategias de marketing.

Definir el alcance del sistema de
gestion de calidad para las tortillas
de harina tipo chipotle es crucial
para cubrir actividades desde la
adquisicion de ingredientes hasta la
distribucién del producto final,
incluyende control de calidad,
capacitacion del personal, gestion
de proveedores y cumplimiento de
regulaciones, garantizando asi una
gestion efectiva y cumplimiento de
estandares.

4.3

El sistema de gestién de calidad para
las tortillas de harina tipo chipotle se
centra en asegurar que todos los
procesos cumplan con estandares de
calidad, desde la adquisicion de
ingredientes hasta la entrega del
producto final. Se requiere
procedimientos claros y
documentados, monitoreo continuo
de los procesos, cumplimiento de
regulaciones y capacitacién del
personal en seguridad alimentaria y
calidad.

4.4

ELABORACION PROPIA
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Planificacion detallada

desde la definiciéon del
producto y estandares de
calidad, hasta la
implementacién,

mantenimiento y mejora
continua del

establecimiento. Incluye
adquisicion de equipos,
capacitacion del personal,
monitoreo de calidad y
adaptacion al mercado.




5. LIDERAZGO

5.1. Liderazgo y compromiso

Definicion de estandares de calidad: Establecen estandares claros de calidad
para el producto final, asegurando que todos en la organizacion comprendan
la importancia de estandares.

Participacion en la mejora continua: Participan activamente en iniciativas de
mejora continua en el proceso de produccion, identificando oportunidades de
optimizacion.

Fomento de una cultura de calidad: Promueven una cultura organizacional
que valora la calidad, la excelencia y el compromiso con la satisfaccion del
cliente.

Apoyo al equipo: Los lideres brindan apoyo constante al equipo, ofreciendo
recursos y capacitacion necesarios.

Responsabilidad ambiental: Los lideres se aseguran de que el proceso de
produccion de las tortillas de harina tipo chipotle se realice de manera
responsable y respetuosa con el medio ambiente.

Transparencia y comunicacion: Fomentan una comunicacion transparente,
asegurandose de que todos estén alineados con los compromisos de calidad
y sostenibilidad.

5.2. Politica

Compromiso con la calidad: La empresa debe comprometerse a producir
tortillas de harina tipo chipotle que cumplan con los mas altos estandares de
calidad.

Responsabilidad ambiental: Debe haber un compromiso claro con el impacto
ambiental de las operaciones y cumpliendo con todas las regulaciones y
normativas ambientales aplicables.

Cumplimiento legal: La empresa debe comprometerse a cumplir con todas
las leyes y regulaciones relacionadas con la produccién de alimentos.
Mejora continua: La politica debe respaldar la busqueda constante de la
excelencia mediante la mejora continua.

Compromiso del liderazgo: La politica debe ser respaldada por el
compromiso activo de la alta direccién, que deberia liderar con el ejemplo y
asegurarse de que se asignen los recursos necesarios para cumplir con los
objetivos establecidos.
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5.3. Roles, responsabilidades y autoridades en la organizacion.

NOMBRE

PUESTO

FUNCION

LICONA OLIVARES FABIAN

GERENTE GENERAL

Responsable de la gestion general de
la organizacion.

- Define la visién, mision y
estrategias de la empresa.

- Toma decisiones estratégicas y
establece objetivos.

GARCIA RODRIGUEZ JESUS

GERENTE DE CALIDAD

Encargado de garantizar que las
tortillas cumplan con los estandares
de calidad.

- Implementa y mantiene sistemas
de control de calidad y
aseguramiento de la calidad.

- Realiza auditorias internas y
gestiona la resolucion de problemas
de calidad.

HERNANDEZ SANCHEZ JUAN
CARLOS

GERENTE DE PRODUCCION

Responsable de la planificacién y
gestion de la produccion de las
tortillas.

-bupervisa el proceso de produccidn
para garantizar la calidad y eficiencia.
-Coordina con otros departamentos
para garantizar un flujo de
produccion efectivo.

LICONA OLIVARES FABIAN

GERENTE DE RECURSOS HUMANOS

Responsable de la gestion del
personal, incluyendo contratacion,
capacitacion y desarrollo.

- Asegura el cumplimiento de las
politicas y regulaciones laborales.

- Promueve un ambiente de trabajo
saludable y seguro.

GARCIA RODRIGUEZ JESUS

GERENTE DE LOGISTICA'Y
DISTRIBUCION

-Encargado de la gestion de
inventario y la distribucidn de las
tortillas.

- Coordina la logistica de transporte y
almacén.

- Asegura la entrega oportuna de
productos a los clientes.

HERNANDEZ SANCHEZ JUAN
CARLOS

GERENTE DE SOSTENIBILIDAD
AMBIENTAL

- Responsable de garantizar el
cumplimiento de las regulaciones
ambientales.

- Desarrolla e implementa programas
de sostenibilidad para reducir el
impacto ambiental de las
operaciones.

-Supervisa el manejo adecuado de
residuos y recursos naturales.

15




6. PLANIFICACION.

Para la planificacion de esta implementacion se tuvo uso de un diagrama.

8.6.1 Acciones para abordar

riesgos y oportunidades 8.6.20bjetivos de calidad y planificacién para

[ lograrlos
Andlisis de riesgo y oportunidades
| Implementacion de una SGC y e Consistencia del sabor.
SGA e Textura adecuada.

i ® Aspecto visual atractivo.
¢ Cumplimiento de estandares de seguridad

e Realizar evaluaciones periodicas del
desempefio y ajustar el plan segin sea
— necesario.
e Fomentar una cultura de mejora continua
mediante la participacion del personal.
Mantener una comunicacion

.
'. N I F I C C I O N transparente y efectiva en todos los
’ niveles de la organizacion.

e Identificar riesgos vy . . m
: alimentaria.
oportunidades clave. -
e Priorizarlos segun su 5. Eficiencia del proceso de produccion. >
impacto y probabilidad. o
e Desarrollar  acciones 0
preventivas y de ;
mitigacion.
¢ Explotar las e Establecer objetivos claros y alcanzables. Q
oportunidades e Planificar acciones estratégicas con (@]
identificadas. asignacion de recursos y plazos realistas. Z
® Monitorear y revisar e Implementar medidas de control
continuamente el rigurosas en todas las etapas de h
proceso. produccion. 8
=
>

7. APOYO

7.1. Apoyo: proporcionar el respaldo necesario a nivel organizacional para
implementar y mantener un sistema de gestion de calidad efectivo, incluyendo el
compromiso de la alta direccién y la asignacion adecuada de recursos.

7.2. Competencia: capacitar al personal involucrado en la produccién de tortillas de
harina tipo chipotle para que cuenten con las habilidades y conocimientos
necesarios para desempefiar sus funciones de manera efectiva y contribuir a la
mejora continua del proceso.

7.3. Toma de conciencia: fomentar la sensibilizacion y el entendimiento de la
importancia de la calidad en todos los niveles de la organizacion, promoviendo una
cultura de calidad y responsabilidad compartida.

7.4. Comunicacion: establecer canales de comunicacion efectivos dentro de la
organizacion para facilitar la transmision de informacion relevante relacionada con
la calidad, asi como para fomentar el intercambio de experiencias y buenas
practicas entre los diferentes departamentos y equipos de trabajo.
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7.7. Informacion documentada: mantener registros adecuados de todas las
actividades relacionadas con la produccion de tortillas de harina tipo chipotle,
incluyendo procedimientos operativos, instrucciones de trabajo, registros de control
de calidad y datos de seguimiento, para respaldar la toma de decisiones y la mejora
continua del sistema de gestion de calidad.

8. OPERACION

8.1. Planificacion y control operacional

Planificacion de la produccién: Determinar la cantidad de tortillas a producir,
programar las actividades de produccion y asignar recursos adecuadamente,
como ingredientes, personal y equipo.

Control de inventario: Supervisar los niveles de ingredientes y materiales
necesarios para la produccién de tortillas, asegurando que haya suficientes
existencias para satisfacer la demanda y evitar interrupciones en la
produccion.

Control de la calidad: garantizar que las tortillas cumplan con los estandares
de calidad establecidos, realizando controles de calidad en cada etapa del
proceso y tomando medidas correctivas cuando sea necesario.

Control de procesos: Supervisar y ajustar los procesos de produccion para
garantizar la consistencia y la eficiencia, optimizando los tiempos de coccién,
la temperatura

Planificacion de mantenimiento: Programar y realizar el mantenimiento
preventivo y correctivo del equipo de produccién para minimizar el tiempo de
inactividad y asegurar su funcionamiento 6ptimo.

Gestion de la cadena de suministro: Coordinar con proveedores de
ingredientes y materiales para garantizar la disponibilidad oportuna de los
mismos, evitando retrasos en la produccion.

8.2. Requisitos para los productos y servicios.

Calidad del producto: Las tortillas deben tener una textura suave y elastica,
un sabor caracteristico y estar libres de defectos como grietas o quemaduras.
Seguridad alimentaria: Los productos deben cumplir con los estandares de
seguridad alimentaria para garantizar que sean seguros para el consumo
humano y estén libres de contaminantes o patégenos.

Cumplimiento de normativas: Las tortillas deben cumplir con todas las
regulaciones y normativas locales, nacionales e internacionales aplicables a
la produccion de alimentos, incluyendo etiquetado, ingredientes vy
condiciones de fabricacion.
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Consistencia: Se espera que las tortilas mantengan una consistencia
uniforme en tamafo, forma y sabor en cada lote de produccion.

Embalaje adecuado: Los productos deben ser empaquetados de manera
adecuada para protegerlos durante el almacenamiento y el transporte, y para
garantizar su presentacion adecuada al cliente final.

Sostenibilidad: Cada vez mas, se espera que los productos cumplan con
criterios de sostenibilidad, como el uso responsable de recursos naturales, la
reduccion de residuos y el empleo de practicas de produccion respetuosas
con el medio ambiente.

8.3. Disefio y desarrollo de los productos y servicios.

1.

Investigacion de mercado: Comprender las preferencias del cliente,
tendencias del mercado y requisitos regulatorios para orientar el disefio del
producto.

Definicion de especificaciones: Establecer los requisitos y caracteristicas del
producto, incluyendo ingredientes, tamafio, sabor, textura y presentacion.
Desarrollo de recetas: Experimentar con diferentes combinaciones de
ingredientes y procesos de produccion para crear la receta Optima que
cumpla con las especificaciones establecidas.

Pruebas de prototipos: Producir muestras de prueba de las tortillas para
evaluar su calidad, sabor y aceptacion por parte de los consumidores.
Optimizacion del proceso de produccion: Refinar y ajustar los procesos de
fabricacion para garantizar la consistencia y calidad del producto final a
escala comercial.

Pruebas de mercado: Realizar pruebas piloto o lanzamientos de prueba en
el mercado para recopilar retroalimentacion y realizar ajustes finales antes
del lanzamiento completo del producto.

Documentacion: Documentar todos los aspectos del disefio y desarrollo del
producto, incluyendo recetas, procesos de produccién y especificaciones
técnicas, para garantizar la consistencia y la reproducibilidad en la
produccion a largo plazo.

8.4. Control de los procesos, productos y servicios suministrados externamente

Seleccion de proveedores: Realizar una evaluacion exhaustiva de los
proveedores externos para asegurarse de que cumplan con los requisitos de
calidad, seguridad alimentaria y sostenibilidad.

Establecimiento de criterios de aceptacion: Definir criterios claros y
especificos para evaluar los productos y servicios suministrados
externamente, como estandares de calidad, especificaciones técnicas y
requisitos legales y regulatorios.
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Monitoreo y seguimiento: Supervisar de manera regular el desemperio de los
proveedores externos para asegurarse de que cumplan con los criterios de
aceptacion establecidos.

Auditorias y evaluaciones de proveedores: Realizar auditorias periddicas a
los proveedores externos para evaluar su conformidad con los estandares de
calidad y seguridad alimentaria, asi como su capacidad para cumplir con los
requisitos del cliente.

Acciones correctivas: Tomar medidas correctivas inmediatas en caso de que
se identifiquen desviaciones o incumplimientos por parte de los proveedores
externos, asegurando la resolucion oportuna de los problemas y la
prevencion de su recurrencia.

Gestion de riesgos: Identificar y evaluar los riesgos asociados con los
proveedores externos y desarrollar planes de contingencia para mitigar
dichos riesgos y garantizar la continuidad del suministro.

8.5. Produccién y provision del servicio

1.

Planificacion de la produccion: Establecer el cronograma de produccion,
asignar recursos y coordinar las actividades para garantizar una produccion
eficiente y oportuna de las tortillas.

Preparacion de ingredientes: Adquirir y preparar todos los ingredientes
necesarios, como harina de trigo, agua, sal y otros condimentos, siguiendo
las especificaciones y estandares de calidad establecidos.

Elaboracion de la masa: Mezclar y amasar los ingredientes para obtener una
masa suave y homogénea, enriquecida con el sabor caracteristico a chipotle.
Formado y cocimiento: Estirar la masa y formar las tortillas individuales, luego
cocinarlas en una plancha caliente a la temperatura adecuada hasta que
estén cocidas y ligeramente doradas.

Enfriamiento y empaque: Enfriar las tortillas cocidas y empaquetarlas de
manera adecuada para preservar su frescura y calidad hasta su distribucién
y venta.

Distribucion y entrega: Distribuir las tortillas a los puntos de venta o clientes
finales de manera oportuna y segura, asegurando que lleguen en Optimas
condiciones y cumpliendo con los estandares de calidad y seguridad
alimentaria.

Atencion al cliente: Brindar un servicio al cliente excepcional, respondiendo
a preguntas, resolviendo problemas y asegurando la satisfaccion del cliente
en cada etapa del proceso de produccion y provision del servicio.
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8.6. Liberacion de los productos y servicios

1. Inspeccion de calidad: Realizar una inspeccion final de los productos para
asegurarse de que cumplan con los estandares de calidad establecidos y las
especificaciones del cliente.

2. Cumplimiento de requisitos: Verificar que los productos y servicios cumplen
con todos los requisitos especificados en términos de cantidad, calidad,
embalaje y etiquetado.

3. Aprobacién de la liberacion: Una vez que se confirma que los productos
cumplen con los criterios de calidad y requisitos especificados, se aprueba
su liberacién para su distribucion o entrega.

b

4. Documentacion: Documentar la liberacion de los productos y servicios,
incluyendo registros de inspeccion de calidad, resultados de pruebas y
cualquier otra documentacioén relevante.

/




5. Embalaje y etiquetado final: Preparar los productos para su envio o
distribucion final, asegurandose de que estén correctamente empaquetados
y etiquetados de acuerdo con las regulaciones y estandares aplicables.

6. Almacenamiento y transporte: Almacenar los productos de manera adecuada
y segura antes de su transporte, asegurando que se mantengan en
condiciones 6ptimas hasta su entrega.

7. Entrega al cliente: Entregar los productos y servicios a los clientes o
distribuidores segun lo acordado, asegurando una entrega oportuna y sin
contratiempos.
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8.7. Control de las salidas no conformes

e Identificacion: Detectar y reconocer cualquier producto o servicio que no
cumpla con los requisitos especificados en términos de calidad, seguridad
alimentaria, o cualquier otro criterio establecido.

e Aislamiento: Separar fisicamente las salidas no conformes para evitar su
mezcla con los productos aceptables y prevenir su envio o distribucion.

e Evaluacion: Determinar la causa raiz de la no conformidad a través de un
analisis exhaustivo del problema, que puede incluir inspecciones, pruebas y
revision de registros.

e Decision sobre disposicion: Decidir qué hacer con las salidas no conformes,
que puede incluir su reprocesamiento, reclasificacion, devolucion al
proveedor, destruccion segura, o cualquier otra accion apropiada.

e Registro y seguimiento: Documentar todas las salidas no conformes,
incluyendo detalles como la naturaleza del problema, las acciones tomadas
y las decisiones de disposicion, para mantener un registro y realizar un
seguimiento de las tendencias de no conformidad.

e Acciones correctivas y preventivas: Implementar medidas correctivas para
abordar las causas subyacentes de las salidas no conformes y tomar
acciones preventivas para prevenir su recurrencia en el futuro.

e Comunicacién: Comunicar de manera transparente y oportuna cualquier
salida no conforme a las partes interesadas relevantes, incluidos los clientes,
proveedores y personal interno, segun corresponda.
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9. EVALUACION DEL DESEMPENO

Para la evaluacion de la implementacion de un SGC y un SGA en nuestro
producto utilizamos esta herramienta para sintetizar nuestro desempefo en un
grafico mostrado posteriormente.

9. EVALUACION DEL DESEMPENO

9.1 Seguimiento, medicion,
andlisis y evaluacién

9.2 Auditoria interna

9.3 Revision por la
direccion

f

|
v

- Realizar seguimiento vy
medicion periédica de los

|
.

- Realizar auditorias internas
periddicas para evaluar el

- Realizar revisiones periddicas
por parte de la direccién para

procesos clave para garantizar cumplimiento de los evaluar el desempefio global del
que se estén cumpliendo los requisitos del sistema de sistema de gestion de calidad y su
requisitos de calidad gestion de calidad y la alineacion con los objetivos
establecidos. efectividad de su organizacionales.

N o implementacidn.

- Utilizar indicadores de - Revisar los resultados de las
desempefio para evaluar la - Identificar dreas de mejora y auditorias internas, las
eficacia del sistema de gestién oportunidades para fortalecer mediciones de desempefio y
de calidad y detectar el sistema de gestion de cualquier otra  informacion

oportunidades de mejora.

- Recopilar y analizar datos
relevantes sobre la calidad del
producto, el rendimiento del
proceso y la satisfaccion del
cliente.

ELABORACION PROPIA

calidad.

- Garantizar que se estén
siguiendo los procedimientos
y estandares establecidos, y
tomar medidas correctivas si
se identifican no
conformidades.
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relevante para tomar decisiones
informadas sobre la mejora
continua.

- Establecer acciones correctivas
y preventivas, asi como objetivos
de calidad actualizados, basados
en los resultados de la revision
por la direccién.




10. MEJORA

Como toda empresa siempre buscamos la mejora continua de nuestro producto y
sobre todo satisfacer las necesidades de nuestros consumidores aumentando la
calidad de nuestros procesos y de nuestra materia prima, buscando asi
posicionarnos a nivel mundial como una de las mejores empresas de produccion de
tortilla de harina tipo chipote.

A continuacion, mostramos una tabla de nuestra disposicion de mejora:

10. MEJORA

ELABORACION PROPIA

10.2
No conformidad y
accion correctiva

10.1 Generalidades

El Sistema de Gestién de
Calidad (SGC) se enfoca en
garantizar la calidad de
los productos o servicios,
mientras que el Sistema
de Gestion Ambiental
(SGA) se centra en evaluar
y mejorar el desempeiio
ambiental de la
organizacién.

Ante la deteccion de no
conformidades en la
elaboracion de tortillas
de harina tipo chipotle,
es esencial identificar la

causa raiz y tomar
medidas correctivas
para corregir el

problema y prevenir su
recurrencia
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10.3 Mejora continua

La mejora continua en la
produccion de tortillas de
harina tipo chipotle implica
buscar oportunidades para
optimizar los procesos y
mejorar la calidad del producto
mediante la recopilacion vy
analisis de datos, la
identificacion de areas de
mejora y la implementacion de
acciones correctivas y



CONCLUSION

La implementacion de un Sistema de Gestién de Calidad (SGC) y un Sistema de
Gestion Ambiental (SGA) en la elaboracion de tortillas de harina tipo chipotle es
fundamental para garantizar la calidad del producto y minimizar el impacto
ambiental. Estos sistemas proporcionan una estructura organizativa que permite
establecer procesos, procedimientos y controles para asegurar que las tortillas
cumplan con los estandares de calidad establecidos y se produzcan de manera
sostenible y respetuosa con el medio ambiente. Al adoptar un enfoque sistematico
y orientado a la mejora continua, las empresas pueden optimizar sus operaciones,
satisfacer las expectativas de los clientes y cumplir con los requisitos regulatorios,
lo que conduce a una mayor competitividad y éxito en el mercado. En definitiva, la
implementacion efectiva de SGC y SGA en la elaboracion de tortillas de harina tipo
chipotle promueve la excelencia operativa y la responsabilidad corporativa.
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