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Resumen

El presente trabajo tuvo como objeto estandarizar el proceso de elaboracion del
Pan de Yuca en la empresa Productos Ponque Rico, Itagli, Antioquia, debido a que
presentaba problemas en su produccion y de la misma manera no contaba con los
documentos pertinentes que facilitaran que el personal se guiara para el éxito de la
produccion diaria, de tal manera que la calidad del producto variaba cada vez que se

realizaba la produccion, lo que afectaba directamente a la empresa y a sus clientes.

Para hacerle frente a este problema inicialmente se analizaron cada una de las
etapas del proceso, identificando variables que influyeran en el proceso, en las
caracteristicas y calidad del producto; este analisis permitié detectar los problemas mas

relevantes y gracias a este se lograron los objetivos.

La estandarizacion se logré partiendo de un sistema de documentacion que
abarca desde la recepcion de la materia prima hasta el producto terminado, un manual
de procedimientos, documentacién de pruebas fisicoquimicas, tablas que muestran al

operario las posibles causas a los defectos y la capacitacion del personal.

Gracias a la estandarizacion del proceso se logré un producto de mejor calidad lo
gue trajo consigo aumento en la demanda del producto y se aumento la productividad en
un 10% el primer mes y un 14% el segundo mes, esto debido a la disminucion en tiempos

de operacion.

Palabras clave: Estandarizacién, variables, productividad, pan de yuca, reposo.
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Introduccion
Colombia se encuentra ubicado en una posicion estratégica y que nos hace gozar
de una cantidad de recursos naturales, es asi como la riqgueza de sus suelos nos provee
de alimentos que son de alta importancia a nivel tecnoldgico y que su utilizacion permite

un adecuado crecimiento de los sectores econdémicos de nuestro pais.

Es asi como el procesamiento industrial de la yuca ha permitido que se
industrialicen productos que anteriormente eran tan tipicos de una regién y que ahora

puedan ser consumidos por una gran poblacion.

En la actualidad el nivel competitivo en el que se encuentra la industria alimentaria,
requiere que las empresas controlen mejor sus procesos para asi ofrecer productos de
excelente calidad y de esta forma satisfacer a los clientes; para lograr este fin es
necesario implementar un sistema de calidad en donde se estén controlando
directamente todos los procesos productivos y esto abarca todo el proceso desde que se

reciben las materias primas hasta el consumo.

La estandarizacion tiene como finalidad optimizar los procesos de producciony de
esta forma alcanzar altos estandares de calidad, con un bajo costo, de esta forma la
calidad se convierte en algo necesario para lograr ese nivel competitivo que se desea,
todo este proceso empieza desde la estandarizacién de la formulacion, es uno de los
aspectos claves en una empresa de alimentos, ya que asegura a la empresa y al cliente

gue tendran productos homogéneos e inocuos.

En las panificadoras se encuentra muy seguido que los procesos se realizan de

forma empirica, es lo que se puede observar en la empresa Productos Ponque Rico
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S.A.S la cual no cuenta con la adecuada estandarizacién del proceso de elaboracién del
pan de yuca y de la misma manera no cuenta con un documento que permita al personal
de produccion guiarse para el éxito en la elaboraciéon del mismo, de modo que la calidad

del producto varia cada vez que es elaborado.

El propdsito de este trabajo es lograr la estandarizacion del proceso productivo
con actividades como planificacion y control de las materias primas y procesos, esto se
vera reflejado en la calidad, aumento de la demanda y de la rentabilidad, reduciendo

tiempos de preparacion y aumentando la productividad.
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Justificacion
Productos Ponque Rico es una empresa que se caracteriza por ofrecer a sus
clientes productos que emplean el almidon de yuca como materia prima mas importante,
actualmente estos procesos se han venido desarrollando de forma empirica en donde
los encargados de produccion emplean solo la experiencia para determinar el momento
en que es preciso hornear el producto, a esto sumado el crecimiento de la empresa y la
demanda de los clientes ha sido necesario implementar un proceso de estandarizacion

del pan de yuca para mejorar la calidad y rentabilidad del mismo.

El querer satisfacer al cliente y la calidad se encuentran orientados hacia un
mismo fin, pero para poder lograrlo es necesario el uso de metodologias adecuadas y
herramientas que contribuyen a las mejoras, es asi que cuando una empresa quiere
tener una ventaja competitiva debe enfocarse en la calidad y que esta calidad se vea en

los resultados y por ende la satisfaccion al cliente.

Estandarizar un proceso consiste en uniformar procedimientos y llegar a la calidad
deseada por el cliente y por consiguiente por la empresa. El uso adecuado de tecnologias
permite competir con otras grandes empresas, siendo esta una herramienta
indispensable para el desarrollo de las capacidades en cuanto a la produccion industrial
se refiere, de esta manera se busca es la mejora de los tiempos de operacion en
produccion o empaque; para lograr los objetivos planteados es necesario el uso de
equipos e instrumentos de tecnologia media-alta con los que la empresa cuenta
actualmente y del entrenamiento de las personas directamente relacionadas con el

proceso de produccion.
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Lo que se quiere lograr es preservar y promover la cultura del consumo de este
tipo de alimentos que son propios de la regidén ya que su consumo se ha visto disminuido
debido a los cambios en los modelos alimenticios que hacen que una comunidad tenga
un desarrollo cultural y social y dejen de lado el consumo de muchos productos por
adentrarse en otros modelos. Ademas, con el consumo del almidon de yuca se estan
generando mas empleos debido a que esta materia prima no es altamente
comercializada ni producida por nuestros campesinos, a esto sumado el compromiso de

crecimiento continuo del sector industrial en nuestro pais.
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Marco teorico

Descripcion del producto terminado

Generalidades. El pan de yuca es un producto perecedero resultante de la mezcla
obtenida a partir de almidén de yuca, queso costefo, levadura, huevos y agua, puede
contener colorantes y saborizantes como la esencia de queso y mantequilla, debido a las
caracteristicas propias de cada materia prima el pan de yuca es un alimento de gran
valor nutritivo que aporta proteinas, carbohidratos, lipidos, vitaminas y minerales, el pan
de yuca es moldeado en pequefias porciones y posteriormente es horneado, obteniendo
como resultado un producto color marfil con olor y sabor caracteristico a queso y una
textura crocante, tiene una vida util de 5 meses si es conservado a temperatura ambiente

y alejado de sustancias que puedan deteriorar su calidad.

El resultado final se logra principalmente por el proceso fermentativo que ocurre
gracias a los microorganismos presentes, enzimas y sustratos que son propios de las
materias primas utilizadas. Los microorganismos presentes en la masa provienen de la
levadura utilizada la cual aporta levaduras y bacterias encargadas de procesar
carbohidratos presentes en el almidon de yuca como fuente de energia y permiten las
caracteristicas finales de este tipo de producto, las enzimas encargadas de todas las
transformaciones bioquimicas que ocurren provienen del mismo almidén y son
generadas en su proceso de obtencién (Marcon, Vieira, Santos, De Simas, Dias de Mello

y Amante, 2006).

Materias primas utilizadas en la obtencion de pan de yuca
Almidén de yuca. El almidén de yuca son pequefios granulos depositados en

tubérculos, semillas, raices, se hallan en muchas plantas y es el resultado de la union de
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dos polimeros amilosa y amilopectina que se encuentran en diferente relacion de
acuerdo a la planta de donde se esté extrayendo y a la especie, el almidon es un
carbohidrato importante y es utilizado ampliamente por la industria, se extrae
directamente de la yuca y es utilizado luego de un proceso de fermentacion que se logra
bien sea por su exposicién al sol durante el secado o a nivel tecnoldgico, esta
fermentacion transforma el almidén en almidon agrio y afecta positivamente sus
caracteristicas organolépticas y fisicoquimicas, de igual manera esta caracteristica esta
directamente relacionada con su capacidad panificable, caracteristica deseable en

diferentes productos que son elaborados de forma artesanal o industrial (Dufour, 1994).

La yuca (Manihot esculenta) es un arbusto perenne, tipo lefioso, crece en América
del Sur y América Central, esta planta es la base de alimentacion de muchas culturas
africanas y de América del Sur donde es transformada en almidon o harina de yuca como
materia prima para ser mejor aprovechada ya que se conserva fresca por menos de 48h,

a su vez sirve de alimento para la poblacién menos favorecida (Alarcén y Dufour, 1998).

En el afio 2017 segun las estadisticas de la FAO Colombia producia 2,2 millones
de toneladas de yuca al afio, cifra que aumentd con respecto a los afios anteriores, para
el afio 2007 la produccion de toneladas por afio era de 1,8 millones, esto indica el
crecimiento en produccion y a la vez de la demanda de este tipo de tubérculo que
contribuye considerablemente en la seguridad alimentaria y en la generacion de ingresos

de los paises donde es cultivada (FAO, 2007).

El consumo de derivados de este tubérculo ha venido en aumento al igual que la
oferta disponible en el mercado, actualmente en Colombia el Centro Internacional de

Agricultura Tropical (CIAT) apuesta por la investigacion de la yuca y posee el mayor
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banco de germoplasma in vitro, esta organizacion se encarga de realizar investigacion
colaborativa para mejorar la productividad agricola y ha venido desarrollando las pruebas
de calidad que facilitan la venta y comercializacion de los productores y
comercializadores de yuca, de la misma manera los derivados de esta (Fernandez,

Zakhia, Ruiz y Trujillo, 2016).

El almidon de yuca es entonces una alternativa de alimentacion altamente
utilizada en Colombia en productos de panificacion tales como en Pan de Yuca,
Almojabanas, Rosquitas y otros; estos productos han sido desarrollados debido a un
tema cultural y al afan por sustituir la harina de trigo como alternativas de consumo para
personas con intolerancia al gluten y reducir costos en Colombia y en América del Sur

(Dufour, 1994).

El almidén tiene unas caracteristicas propicias para ser utilizado como materia
prima en la industria de la panificacion debido a que las propiedades para formar gel que
se alcanza una temperatura de 60-67°C (Garcia, Pinzén y Sanchez, 2013) y hacen que
este pueda formar una pelicula y atrapar las burbujas de vapor de agua que se forman
durante la coccion y que controlan la expansion final de la masa, el tamafio final y la
expansion que finalmente alcanza la masa estan dadas por la capacidad del gel para
expandir y de la formacién de vapor de agua formado durante el horneo debido al
aumento de la temperatura, luego del horneo la temperatura del horno se disminuye para
realizarse un calado donde las paredes del pan de yuca llegan al punto de ruptura, se
escapa el vapor de agua y se empieza a endurecer la matriz, finalmente la temperatura
le da las caracteristicas de crocancia caracteristica de este tipo de producto (Maldonado,

2014).



18

Queso costefio. El queso es un producto elaborado a partir de la leche rico en
proteinas y en calcio, obtenido del cuajado de la leche, prensado de la cuajada y posterior
salado, el queso costefio es un queso que cuenta con un porcentaje de sal méas alto con
respecto a los otros quesos comercializados, usualmente contiene 60 a 80 gramos de
sal por libra de cuajada, ademas este queso es un queso duro con un porcentaje de
grasa mayor al 3% que se somete a un salado por alrededor de dos horas y un prensado

con 20 veces su peso.

Huevo. El huevo es un producto econdmico de alto valor nutritivo que es
ampliamente utilizado en la industria de la panificacion por las propiedades que le
confiere a las masas debido a sus cualidades como suavizante, capacidad espumante,
entre otros, el huevo tiene excelentes propiedades nutricionales y sirve para enriquecer
los productos debido a que aporta proteinas, cerca del 12% del peso de la clara es
proteina, lipidos con mayor proporcion en la yema, vitaminas, minerales y carotenoides

los cuales dependen directamente de la alimentacion de la gallina (Inprovo, 2003).

Agua. Es la encargada de hacer la hidratacion del almidén de yuca, le da las
caracteristicas a la masa de plasticidad, es la que permite que se de el amasado,
fermentacion y crecimiento de la masa por las burbujas de vapor que se desprenden con

el aumento de la temperatura.

Levadura. La levadura utilizada en la industria de la panificacion es la
perteneciente a la familia llamada Saccharomyces Cerevisiae, es la encargada de la
transformacion de todos los azucares disponibles en el almidén, mediante este proceso
denominado fermentacién es posible la liberacion de CO:2 y alcohol los cuales van a

conferir a la masa mayor volumen, ademas de estas caracteristicas también se
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encuentran otras como el sabor y el olor que cambian debido a la fermentacion ocurrida

y que es de gran agrado para el consumidor (Mesas y Alegre, 2002).

La levadura debe cumplir con ciertas caracteristicas de calidad que debe asegurar
el proveedor, debe ser prensada con una humedad del 66 al 68% un contenido de
sélidos de 32-34%, el color de la levadura debe ser blanco ligeramente grisaceo estas
caracteristicas son impartidas de acuerdo al la cepa del microorganismo,
concentraciones del mismo y de la humedad final de la levadura; la levadura presenta un
sabor insipido pero caracteristico debido a la produccion de acidos organicos de los

mismos microorganismos (levapan, 2019).

Carcuma. Es una planta de origen asiatico cuyo rizoma es de color naranja vivo y
aporta color a las masas, de esta manera se esta evitando utilizar otros colorantes
artificiales como la Tartrazina cuyas propiedades son altamente debatidas por los
investigadores; la Curcumina es la responsable del color caracteristico de los rizomas de

esta planta (Mesa, Ramirez, Aguilera, Ramirez y Gil, 2000).

Descripcion de las etapas del proceso

Recepcion y almacenamiento de materias primas. Las materias primas se
reciben, se hace una inspeccion visual de la calidad de estas y ademas se verifican las
cantidades, pesos, temperatura, fechas de vencimiento y los lotes correspondientes,
finalmente se almacenan de acuerdo a la materia prima, si necesita ser refrigerado se
lleva a una cava con una temperatura maxima de 6°C, las materias primas que se
almacenan en cava son las levaduras y el queso, las demas materias primas son

almacenadas a temperatura ambiente sobre estibas.
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El almidén agrio de yuca se recibe en bultos de 32Kg, la forma de presentacién
del queso costeio es en bloques de peso variable, los huevos se reciben en canastas
de 30 huevos cada una, la levadura viene en presentacion de 500g, la carcuma se

compra por kilos y el agua la proporciona EPM.

Atemperado. Se realiza un atemperado del queso a temperatura ambiente para
gue este alcance una temperatura de 23 a 25°C, con el fin de que el queso esté en las
temperaturas adecuadas de accion de la levadura y propicias para que el pan de yuca

alcance el volumen necesario al aumentar la temperatura en el horno.

Corte. Corte del queso para disminuir el tamafio del bloque y facilitar el trillado de

este.

Trillado. Se efectla para facilitar la molienda, de la misma manera este proceso
se realiza con el fin de que el tamafo de este sea uniforme, es decir, el queso entra en

bloque y sale del tamafio de un grano de arroz.

Molienda 1. Se pasa el queso a un molino para disminuir el tamafio de particula,

aumentar su temperatura y eliminar las impurezas més grandes.

Molienda 2. La temperatura del queso se aumenta para facilitar la capacidad
panificable del almidon de yuca, en este molino se quitan las impurezas mas pequefias

que vienen en el queso costeno.

Pesado de ingredientes. Ciertas materias primas son pesadas y otras son
utilizadas de acuerdo a su recepcion, la calidad del producto final depende en gran

medida de esta etapa porque depende de si la formulacion del producto es constante o
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no, si se garantiza que todos los ingredientes siempre sean constantes es una variable

menos que controlar en todo el proceso.

Mezclado. El mezclado se realiza bajo ciertas condiciones de temperatura con el
fin de garantizar el crecimiento del pan de yuca y no se refleje esto en pérdidas para la
empresa, en este momento se mezclan todos los ingredientes, se agregan a la
mezcladora en el orden adecuado para facilitar la incorporacion de estos en la mezcla y
gue el pan de yuca no tenga defectos en su textura, se realiza hasta obtener una masa

suave Y elastica.

Moldeado. El moldeado se realiza en una galletera con un molde calibrado para

el tamafio requerido.

Reposo. El reposo que se le da a la masa se realiza de acuerdo a la cantidad de
tiempo requerida segun las caracteristicas de las materias primas y de las condiciones
del medio ambiente con las que se cuenten en el momento de su elaboracién. En este
paso la levadura empieza a activarse, transforma los azlcares del almidén, este paso es
uno de los mas criticos en la elaboracion del pan de yuca porque de este depende el

volumen final y ademas contribuye al aroma y sabor del producto.

Horneado. En el horneado el pan de yuca gana volumen y define su forma, en
esta etapa del proceso las burbujas del vapor del agua permiten la expansion de la masa

otorgandole el volumen deseado.

Calado. En el calado se alcanza la temperatura maxima y las burbujas de vapor

de agua se escapan y la masa pierde un poco de volumen para que finalmente por el
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descenso de la temperatura alcance las caracteristicas deseadas de crocancia y firmeza,

el pan de yuca termina su proceso de coccion.

Enfriado. El enfriado se realiza en canecas a temperatura ambiente, el proceso

es espontaneo, la temperatura va bajando lentamente y termina su proceso de calado.

Empacado. El empacado se realiza al dia siguiente cuando el pan de yuca se
encuentra a temperatura ambiente y ha terminado su proceso de calado, el pan de yuca
ya ha perdido la cantidad de humedad esperada, se encuentra crocante y con una textura
firme, el empacado se realiza en bolsas de polipropileno con el gramaje adecuado para

cada cliente.

Almacenamiento. En esta etapa del proceso el pan de yuca se encuentra listo
para su distribucién y es almacenado en cajas o pacas de acuerdo al canal de distribucién

gue continuara.

Maquinaria y equipos

Cava.

Trilladora.

Molinos.

Mezcladora.

Galletera.

Camara de fermentacion.

Hornos giratorios.
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Principales defectos en el Pan de yuca

Los defectos que se encuentran en el pan de yuca generalmente son causados
por errores en el momento del proceso, bien sea por una accion ejecutada por el operario,
por un problema de la maquinaria que se utiliza o de la calidad de las materias primas.
Los principales defectos identificados en la elaboraciéon del pan de yuca son los

siguientes:

Externos
e Exceso de volumen
e Falta de volumen
e Color oscuro en la corteza
e Color claro en la corteza
e Ampollas en la corteza
e Estrias internas
e Estrias externas abiertas

Estrias externas finas

Internos
e Mala textura
e Mal sabor
e Huecos en la miga
e Cerrado
e Pliegues internos

e Forma de cono
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e Quebradizo

e Mala conservacion

Estandarizacion.

Estandarizacion. Consiste basicamente en uniformar los procesos que se
realizan actualmente de tal manera que mejoren los resultados, esto se logra cuando
todas las personas involucradas en el proceso utilizan los mismos procedimientos para
llegar a un mismo fin, muchas veces establecer estandares puede llegar a ser una tarea
tediosa cuando todas las partes involucradas no se comprometen con la calidad, de esto
depende la necesidad y la capacidad para poder estandarizar las tareas que se realizan,
también es cierto que no todas las tareas se pueden estandarizar, debido a que muchas

variables se encuentran interviniendo en el proceso (Vazquez y Labarca, 2012).

Las empresas al implementar las estrategias de estandarizacion estan
adquiriendo un valor agregado a sus productos, debido a que existirAn menos pérdidas
por defectos en los productos finales, la estandarizacion comprende un trabajo en donde
muchas veces es necesario cambiar de mentalidad, al comienzo puede resultar un tanto
dificil sobre todo con las personas que mas afos llevan realizando las mismas labores,
es asi como el proceso debe ser un trabajo de disciplina en donde se permita documentar
todas las acciones y que estos mismos documentos permitan mejoras del proceso en el
futuro; los procesos de estandarizacion aseguran que las empresas puedan obtener
certificaciones a un futuro lejano o préximo debido a que ellos estan asegurando la

seguridad y control de todas las operaciones siempre en funcion al cliente.
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Control y aseguramiento de la calidad. La norma ISO 9000 (International
Organization for Standarization, 2015) define el control de la calidad como la “parte de la
gestion de calidad orientada al cumplimiento de los requisitos de la calidad”. Por otra
parte, aseguramiento de la calidad es definida como la “parte de la gestion de la calidad
orientada a proporcionar confianza en que se cumpliran los requisitos de la calidad”
(ICONTEC, 2015) términos que en un sistema que siempre se encuentra en constante
cambio, que evolucionan, es necesario que las empresas estén siempre aplicandolos y
a la vanguardia de los nuevos retos que se presentan por lo tanto el control de la calidad
debe ir siempre enfocado en satisfacer las necesidades de los clientes, siendo estos el
punto mas importante debido a que la calidad debe enfocarse a la estrategia de tener al
cliente satisfecho y para esto es necesario que la calidad que se asegura en la empresa
coincida con la calidad que necesita el cliente, de esta manera si es necesario hacer
cambios para mejorar se debe hacer, de la misma manera cuando se tiene un todo un
sistema de calidad establecido, cuando se han corregido todas las fuentes de los errores,
se reducen costos y se tiene satisfecho al cliente es necesario tener en cuenta que la
mejora siempre va a ser continua y gran parte de las ganancias deben ir en pro de la
mejora de la calidad, la calidad va de la mano con la estandarizacion y deben ser
estrategias competitivas en cada sector en donde sea necesario aplicarse (Vazquez y

Labarca, 2012).
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Objetivos
Objetivo general
Estandarizar el proceso de elaboracién del Pan de Yuca en la empresa Productos
Pongue Rico, Itagii, Antioquia, logrando los atributos de calidad deseados tales como el

tamario, peso y textura.

Objetivos especificos
e Identificar las variables, materias primas empleadas y procesos que afectan
la elaboracién del Pan de Yuca.
e Capacitar al personal para lograr la adecuada implementacion del proceso

de estandarizacion en la elaboracion de Pan de Yuca.

Documentar la estandarizacion en la elaboracion de Pan de Yuca, para asi tener

registro y mantener el proceso bajo condiciones controladas.
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Metodologia

Tipo de estudio.

El actual estudio es descriptivo y cualitativo, se realiza un reconocimiento del
problema, se interpreta y se buscan herramientas para su solucion, realizando una
observacion directa de las variables que afectan el proceso, una medicion de tiempos y
movimientos para la recoleccion de datos la cual permite definir e implementar las
mejoras mas convenientes, a su vez se realizan ensayos manejando variables y asi
poder tomar las decisiones que sean mas acertadas para el proceso que se esta

realizando.

La metodologia empleada para la implementacion de la estandarizacion del pan
de yuca fue llevada a cabo mediante la realizacion de cuatro fases que se describen a

continuacioén en la Tabla 1.

Tabla 1 Fases de implementacién de la metodologia propuesta
Fase Descripcién
De Reconocimiento e i(_:lentificacién_ del problema.
- Reconocimiento de variables.
reconocimiento

Inicial Elaboracion del manual practico para la elaboracién del pan
de yuca.
De

: . Capacitacion del personal de produccion implementando las
implementacion

propuestas.
Final Estandarizacion de la elaboracién del pan de yuca.

Fase 1. Reconocimiento de variables
Esta fase se llevo a cabo en las primeras etapas y se realizaron inspecciones
visuales en la planta y en el producto para poder identificar los problemas en su

procesamiento, el analisis se realizdé desde la recepcion de la materia prima hasta el
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empacado del producto terminado; ademas se realiz6 una busqueda bibliografica en
bases de datos con el fin de poder determinar cuéles serian las variables mas influyentes

en el proceso.

Estudio de tiempos y movimientos. Para el estudio de tiempos y movimientos
se empez0O determinando cuales eran las variables que mas afectaban el proceso y si
existian pérdidas de tiempo coOmo se podrian mejorar, se realizé un estudio del proceso
en forma general, se determinaron los tiempos de operacion de cada etapa. Para lograr
este estudio se utilizaron formatos con el fin de poder tomar estos mismos datos una vez
se encuentre estandarizado el proceso. Los movimientos que debia realizar el operario

no son largos debido al tamafio de la planta.

Definicion de variables. En la determinacién de variables a tener en cuenta para
el proceso de elaboracién del pan de yuca se realizaron analisis de cada producto con
defecto y cada una de las posibles causas de este, en este paso fue necesario tener muy
en cuenta las condiciones de elaboracion del pan de yuca por parte del operario y el

material bibliografico y de esta forma poder determinar las conclusiones mas acertadas.

Fase 2. Elaboracion del manual practico para la elaboracion del pan de yuca

El manual practico que se elabor6 partiendo de la base de los resultados mas
adecuados a los que se desea llegar cada vez que se realiza el producto, en este caso
el manual especifica desde las condiciones en las que la materia prima debe ser recibida,
las caracteristicas fisicoquimicas con las que debe contar, las caracteristicas sensoriales

y las caracteristicas del producto final.
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Se especifican las pruebas rapidas que se deben realizar cada que llega un lote
nuevo de cada una de las materias primas, la manera de realizar el pan de yuca con las
cantidades exactas que se deben utilizar con el fin de uniformar el proceso de igual
manera el orden de incorporar la materia prima, contara con un esquema que facilite las
respuestas a las posibles causas de los defectos del pan de yuca y una introduccion de

las buenas practicas de manufactura que deben ser inherentes al proceso.

Fase 3. Capacitacion del personal de produccién implementando las propuestas
En esta fase se realizé una capacitacion del personal involucrado en la produccion
del pan de yucay de la misma manera a las empacadoras se les capacitd para identificar
los problemas de su elaboracién con el fin de servir como un filtro de calidad y de esta
forma ofrecer al cliente un producto en éptimas condiciones, las capacitaciones se
realizaron en forma grupal y cada que se presentaba algin problema se les recordaba

por que podrian presentarse este tipo de situaciones.

Fase 4. Estandarizacion de la elaboracion del pan de yuca

En esta fase se realizaran las mismas observaciones que se realizaron al inicio
para determinar si las variables se han controlado y si es necesario hacer alguna accion
para poder llegar a una correcta estandarizacion, en esta fase se realizan las mismas
pruebas a la materia prima, se toman tiempos y movimientos de cada una de las etapas
del procesamiento y se hace una inspeccion del producto terminado, en esta fase
también se evalla la forma en la cual los operarios estan asimilando la forma de

procesamiento que se ha establecido.
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Resultados

Diagnostico de la empresa
Andlisis de la situacion actual de la empresa Productos Ponque Rico en el
momento de inicio, se definen las areas a mejorar y los procesos que se desarrollan y

como se desarrollan

Materia prima

e La empresa no cuenta con un debido control en la entrada de materias primas y
todas las materias primas no llegan con su respectiva ficha técnica, aunque se las
han exigido a los proveedores ellos aun no la han proporcionado.

e La materia prima luego de su recepcion es almacenada adecuadamente y se le
hace una inspeccion visual de las condiciones a las que llega.

e Paralaevaluacion de la materia prima es preciso saber que se cuenta con materia
prima de produccion artesanal y con proveedores diferentes que llegara con unas

caracteristicas diferentes cada que se recibe.

Proceso. Se realizo el diagndstico de las partes del proceso que son mas criticas

para que el producto salga con la calidad deseada por la empresa y por el cliente.

Pesado: El sistema que utilizan para realizar esta etapa del proceso no es del
todo el mas adecuado, existen materias primas que vienen con las cantidades necesarias
a utilizar sin embargo otras como lo son las esencias son dosificadas con la medicién en

un recipiente plastico que no cuenta con la medida necesaria a agregarse.

Mezclado: no se ha determinado del tiempo y velocidad con la que es necesario

mezclar las materias primas, se tiene claro cual es el orden para agregar cada una de
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estas, pero esto no es cumplido por parte de los operarios, de igual manera el agua es
agregada a la formulacion de acuerdo a la experiencia del mojador quien es el que
determina que cantidad es la necesaria y no se tienen en cuenta factores como el clima

y humedad del ambiente.

Reposo: para determinar cual es el tiempo necesario de reposo de cada uno de
los mojes realizados el hornero mete una muestra y alli se determina que tan bien o mal
desarrollado ha quedado el producto, a partir de esto se toma la decision de cuanto

tiempo de mas es necesario para que el producto quede bien.

Horneado: El horneado cambia de acuerdo al tipo de lata a utilizar y del horno, se
tiene una temperatura estipulada para realizar el horneo, pero muchas veces se mete el

coche antes de que el horno alcance la temperatura adecuada.

Calado: El calado que se realiza es de acuerdo a la humedad de la mezcla, pero
se hace por observacion y el quebrado del producto para determinar si falta mas tiempo
de calado o no, ademas el horno se debe abrir con frecuencia lo que hace que el proceso

tome mas tiempo.

Mano de obra: La calidad de la mano de obra en el proceso depende
directamente de la capacidad del operario, de su preparacién y experiencia, es asi que
una persona que no esta capacitada constantemente no puede aportar mejoras a la
empresa, debido a que se queda con su forma de trabajo que la mayoria de las veces

es empirica e incluso algunos se niegan a utilizar medidas de proteccion.

Maquinaria y equipos: las fichas técnicas de cada uno de los equipos no estan

a disposicién de los operarios, cuando es necesario hacer un mantenimiento correctivo
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de las balanzas no se cuenta con otra que pueda hacer mediciones mas precias, es

necesario realizar mantenimientos preventivos con mayor frecuencia.

Producto terminado: Se cuenta con las fichas técnicas del producto y con las
tablas nutricionales de acuerdo a cliente debido a que cambian su tamafio por porcion y

el contenido neto de cada cliente.

Estudio de tiempos y movimientos
Para la toma de estos se usaron formatos y se hicieron tomas de datos tanto al

principio como al final del proyecto, el formato a utilizar se resume en el apéndice B.

Los datos fueron recopilados, se determinaron los promedios y desviacion
estandar de cada etapa, en el tiempo no se encontré una diferencia en la variacién debido
a que el operario podia realizar otras operaciones en el momento en el que el producto

se encuentre en las etapas de crecimiento, horneo y enfriamiento.

El formato fue aplicado en condiciones éptimas de proceso de lo contrario se
especificaba, las mediciones se realizaban semanalmente y fue aplicado tanto al inicio

como al final del estudio.

En este estudio se pudo identificar la importancia de tener estandarizado un
proceso debido a que el operario estard mas atento de sus acciones, cOmo repercuten
en el producto y en la labor de todos sus comparieros debido a que una mala decisién

afectaria todo el proceso hasta llegar al consumidor final.

Movimientos Debido a que el tamafio de la planta no es grande los tiempos

empleados en movimientos son cortos lo que favorece el procesamiento.
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Mediante la implementacion del formato para la determinacion del estudio de

Figura 1 Diagrama de

rocesos

tiempos fue posible obtener el diagrama de procesos para el caso acé analizado.

S22, Ficha Diagrama de Proceso Pan de Yuca x moje
e DP004
Elaborado por Paula Giraldo Giraldo 3/4/2019
Aprobado por
Etapas o  — - | > | A Tiempo | Temperatura
Recepcion X
Transporte X
Almacenamiento —X Indefinido
Transporte xX—
Atemperado del queso X X 20-24h 16-20°C
Transporte X 1 min
Corte X< 2 min
Transporte =X 2 min
Trillado ¥ —X 4,5 min
Transporte 2 min
Atemperado del queso %= X S5h 20-23°C
Transporte X 1 min
Molienda 1 X —X 5,5 min
Transporte X 1 min
Molienda 2 Y—— — —X 9 min
Transporte X 1 min
Pesado il = 2 min
Transporte X 2 min
Mojado % —X 7,25 min 39°C
Transporte X 3 min
Moldeado _ —X 15,5 min
Transporte K 1,5 min
Reposo - —X 30-60 min
Transporte X 1,5 min
Horneado s X 8 min 270-290°C
Calado == — =X 16-22 min 170-190°C
Transporte X 1,5 min
Enfriado X —X 9-12h ambiente
Transporte X 7 min
Empacado X= X 15 min
Transporte =l 1 min
Almacenamiento X Indefinido

Definicién de variables

En la determinacion de variables a tener en cuenta para el proceso de elaboracién

del pan de yuca se pudo observar que el proceso esta influido por 3 variables tiempo,

temperatura y humedad; las variables fueron determinadas luego de una inspeccion y




34

teniendo en cuenta los defectos del pan de yuca y la influencia de la materia prima,
magquinaria, mano de obra sobre este, ademas de las caracteristicas deseadas por el
cliente y definidas por la empresa en las tablas 2 y 3 se establecen los defectos y sus

causas mas frecuentes.

Tabla 2 Principales defectos del pan de yuca

DEFECTOS
CAUSAS EXCESO FALTA DE COLOR COLOR AMPOLLAS ESTRIAS ESTRIAS
VOLUMEN VOLUMEN OSCURO EN CLARO EN EN LA INTERNAS EXTERNAS
LA CORTEZA LA CORTEZA CORTEZA (ABIERTAS)
Exceso de Falta de Exceso de
1 Mal pesado Mal pesado Mal pesado Mal pesado agua reposo reposo
5 Temperatura Exceso de Exceso de Falta de Queo muy
del agua maquina calado calado fermentado
3 Temperatura Exceso de Queso muy
de la masa reposo humedo
Condiciones
4 Exgeioade inadecuadas de Queso frio
9 reposo
5 Exceso de Temperatura
levadura del agua
Temperatura
6
de la masa
7 Temperatura
horneado
8 Falta de
levadura
9 Falta de agua
10 Falta de reposo
1 Almidén muy

fresco

Mal manejo de
12 las condiciones
ambientales
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Tabla 3 Continuacién Tabla 2

DEFECTOS
CAUSAS ESTRIAS
MALA PLIEGUES FORMA DE
EXTERNAS TEXTURA MAL SABOR HUECOS CERRADO INTERNOS CONO QUEBRADIZO
(FINAS)
Falta de Falta de Exceso de Falta de Exceso de Exceso de
1 Falta de agua Falta de agua
calado calado agua reposo reposo agua
2 Exceso de Exceso de Exceso de
reposo reposo calado
3 Queso muy Falta de
fermentado reposo
Almidén muy
4 fermentado Mal pesado
5 Queso muy
humedo
6 Queso muy

fermentado

Control de calidad

Control de calidad en el proceso se debe hacer un control en el proceso para
asegurar la estandarizacion, es la etapa mas critica, en donde es necesario asegurar
gue el peso de la formulacion sea el adecuado, la temperatura del agua, la temperatura
del queso, ademas se deben tener en cuenta las condiciones ambientales que inciden
directamente en el desarrollo y capacidad de expansion del pan de yuca. Debido a que
en el inicio del proceso de estandarizacion no se tenian en cuenta estas variables se
cre6 un formato de recoleccién de la informacion para poder ser analizada y posterior a

esto implementar las debidas mejoras.
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Mediante la implementacion de este formato fue posible un mejor control de los

rangos permitidos de las variables mas influyentes en el proceso.

Para el control de calidad se tuvo en cuenta el peso del producto terminado,
alcanzando un peso promedio de 9,3 g por pan de yuca, de esta manera se estaria
cumpliendo con el gramaje requerido en empacado y evitaba pérdidas para la empresa
por aumento en el gramaje del moldeo para lograr alcanzar el tamafio adecuado de este,
el peso del producto empacado para cumpliera con lo que el cliente requeria y ademas

con el peso que figuraba en el empaque.

Se realizé un control directo en el empaque, se verifico la rotulacion, la letra que
se encontrara alineada y con el tamafio correspondiente, de esta forma garantizar que el
empaque tenga la descripcion correspondiente para finalmente ser distribuida por el

cliente.

Todo proceso en un control de calidad debe estar evaluado de acuerdo a el
resultado final, debido a que es una cadena, en cualquier parte puede llegar a verse
afectado, como evaluacion final el producto debe pasar por el Gltimo filtro de calidad que
es el cliente, el cual define si el producto esta en las condiciones que él ha solicitado,
para esto se realizé un formato en donde se esta evaluando la percepcion del cliente
mediante las devoluciones, se aplico un formato para las devoluciones realizadas por
parte del cliente, en este se evalta por qué ha sido devuelto el producto si es por la

calidad del mismo, empaque o vencido.
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Parametros de calidad

Ficha técnica

Tabla 4 Ficha técnica pan de yuca

Ficha técnica del producto: Pan de yuca

(;) Elaborado por: Paula Giraldo Giraldo 6/02/19

. DP001
Aprobado por:
ITEM DESCRIPCION
Nombre comercial Pan de yuca
Alérgenos Derivados lacteos, huevo
Producto obtenido de la mezcla de almidon de yuca, queso

Descripcién costefio, huevos, agua, levadura y otros ingredientes los cuales

son sometidos a horneo

Caracteristicas
organolépticas

color marfil, olor caracteristico a queso, sabor caracteristico,
apariencia dura y esponjosa, textura crocante.

Valor nutricional

90 Calorias por porcion (30g)

Caracteristicas
microbiolégicas

Recuento total de microorganismos mesofilos por filtracion de
membrana <10UFC

Recuento total de mohos y levaduras <10 UFC/g, Estafilococos
Coagulasa + <100

Materias primas e

Almidon de yuca, Queso, Huevo fresco, Levadura, Agua,
Cdrcuma, Saborizante (Esencia de mantequilla y queso).

presentacion

insumos

Normativa Decreto 3075 de 1997, Resolucién ?674 de 2013, Resolucion
5109 de 2005, Resolucion 333 de 2011

Empaque Bolsa de Polipropileno

Forma de

90g

Recomendaciones
almacenamiento y

Temperatura ambiente, almacenar en canastas plasticas en un
lugar fresco y seco, alejado de sustancias que puedan deteriorar
su calidad, una vez abierto consumirse en el menor tiempo

conservacion )
posible
Recomendaciones | Vehiculo acondicionado para el transporte de alimentos, sobre
transporte estibas
Vida util o ciclo de .,
vida 5 meses desde su fecha de elaboracion
Otras Mantener las condiciones recomendadas de transporte y

almacenamiento con el fin de garantizar la calidad del producto.

Andlisis sensorial Se realizaron pruebas de analisis sensorial por parte de los

encargados de produccion y de las personas encargadas de empaque basado en
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caracteristicas como: textura, color, caracteristicas de la corteza, sabor, aroma y

volumen. Esta evaluacién se realizé con el fin de tener concordancia en el proceso y en

el producto que, si tuviera las caracteristicas adecuadas, para facilitar la decisioén en

cuanto al tamafio y volumen se tenia una muestra patrén en el area de produccion de

acuerdo a los dos tamafios requeridos por los clientes, las demdas caracteristicas se

evaluaban de acuerdo a la experiencia y al conocimiento del producto.

Estandarizacion del proceso de elaboracion del pan de yuca

En cada una de las etapas se especifica el procesamiento y las mejoras

realizadas, en las cuales se incluyen:

Mejora en el tiempo de reposo de 30 minutos como promedio, antes se
tenia un tiempo de reposo de 1h-1h 30 min, lo que aumentd el volumen de
produccion de 8 a 10 mojes por turno de 8h.

Adecuacion en la formulacion en cuanto a la humedad necesaria por el
producto para evitar volumen excesivo o resequedad en el momento del
reposo, de igual manera mejores condiciones de pesado permitieron mayor
control y uniformidad del producto terminado al igual que se disminuyeron
las pérdidas por producto defectuoso.

Andlisis fisicoquimico a la materia prima.

Se actualizo y se mantuvo al orden del dia el inventario de materias primas
y se implemento el de producto terminado, para asi asegurar la trazabilidad
del producto.

Se ajustd el diagrama de procesos y el diagrama de flujo segun la

estandarizacion.
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e Implementacion de formatos para asegurar la calidad del producto

terminado.

Recepcidn Se realiza una recepcion de la materia prima (Almidén de yuca, queso,
huevos, levadura, esencias, carcuma) y se almacena hasta el momento de su utilizacion
para obtencion del producto, se realizaron fichas técnicas para cada una de las materias

primas utilizadas (Apéndice B).

Pruebas fisicoquimicas realizadas a la materia prima. Las pruebas
fisicoguimicas que se implementaron fueron para asegurar la calidad de la materia prima,
si se tiene una materia prima de buena calidad se esta cumpliendo con uno de los pasos

para tener un producto de buena calidad.

pH en queso. Se utilizaron 10g de queso rallado, 20 ml de agua destilada a 70°C,
agitando bien y dejando enfriar a 20°C, leer a 20°C el rango de pH éptimo determinado
para este proceso fue de 4,6-5,3. El pH del queso incide mucho en el crecimiento del
producto si este crece demasiado o por el contrario no crece se encuentra directamente
ligado al pH del queso debido al rango en el cual trabaja la levadura, ademas quesos en
estos rangos de pH ralentizan el crecimiento de agentes patdgenos (Lépez, Barriga,

Jesus, y Ruz, 2015).

Temperatura de gelatinizacién del almidon de yuca. Debido a que en la
formulacién se utiliza engrudo para aportar suavidad a la masa, es necesario determinar
la temperatura de gelatinizacion de cada lote de almiddén nuevo que llega, de esta forma
se asegura la calidad del mismo; para esto se debe utilizar 10g de almidon, disolver en

agua destilada y aforar a 100 ml, se agita constantemente hasta que la suspension de
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almidén forme una pasta y la temperatura esté estable mientras que la muestra se
expone al calor, el rango adecuado de gelatinizacién encontrado para el almidon con el

cual se trabaja es de 65-70°C (FAO, 2007).

pH del almidén de yuca. Se determina con 20g de almidén, 100 ml de agua
destilada, agitar bien y realizar la lectura, para esta prueba se debe tener en cuenta que
mientras haya mayor fermentacion menos poder de expansion tendra el almidén, el pH

mas adecuado para el almidon de yuca es 3-3,5 (FAO, 2007).

Poder de expansién del almidon de yuca. Para establecer el poder de
expansion del almidon de yuca se utilizé una técnica utilizada en las rallanderias para
determinar la calidad del almidon que estan vendiendo y saber si alcanzé la fermentacion
mas adecuada y poderlo clasificar como un almidon de grado extra, grado 1, de media
expansion (grado 2) o de baja expansion (grado 3), para esto es necesario someter a
horneo una suspension liquida de almidon-agua, 10g de almidén y 12g de agua; la

suspensién debe hornearse a 262°C + 3 por 22 minutos.

Luego de ser horneado por el tiempo establecido se debe determinar una relacién
volumen/peso y expresarlo en cm?/g, el valor recomendado para este tipo de productos
es por encima de 12 cm?/g, esta técnica se ha venido implementando con éxito por el

CIAT (Fernandez, Zakhia, Ruiz y Truijillo, 2016).

pH en levadura. Realizado con 20g de levadura y 100mL de agua destilada, la
lectura se hace con un pH metro; realizado para constatar el resultado que viene en la

ficha técnica del producto.
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pH masa. El pH de la masa es necesario conocerlo porque me determina que tan
bien se me va a comportar de acuerdo al pH de la levadura y al tiempo minimo de reposo
recomendado por el fabricante, el rango donde la masa tiene mejor comportamiento es
de 4,5-4,9; se determina con 20g de masa y 100mL de agua destilada, la lectura se

realiza con un pH metro.

En la tabla 5 se muestran los valores de referencia de alguna de las pruebas

fisicoquimicas realizadas en campo

Tabla 5 Resultados valores que debe tener la materia prima

Prueba Valores de Valores obtenidos
fisicoquimica referencia
pH en queso 4,6-5,3 4.9
pH en levadura 4,7-4,9 4.8
pH en masa 4,5-4,9 4,7
T gelatinizacion 65-70°C 68°C
pH almidon de 3-3,5 3,2
yuca
Poder de
expansion almidén >12 cmd/g 12.6 cm3/g
de yuca

*Resultados obtenidos en condiciones adecuadas de almacenamiento.

Humedad queso. Se determind con el fin de poder estandarizar la formulacién,
se evaluaron las dos referencias del queso utilizando una balanza al6gena de humedad,
referencia HB43, Cada referencia se analiz6 3 veces y el resultado mostrado es el

promedio de los arrojados.

Tabla 6 Porcentaje humedad aportada por el queso
Referencia queso Humedad (%)
1 34,013
2 26,90
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Almacenamiento la materia prima se almacena en estibas y de acuerdo a las
necesidades de almacenamiento de estas, garantizando asi la estabilidad de sus
caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas; cada lote es consignado en el control de

trazabilidad.

Atemperado 1 del queso el queso que se encuentra en bloques es transportado
hacia una cava a temperatura ambiente en donde se prepara el queso para estar a la
temperatura adecuada de utilizacion 16-20°C, este atemperado se realiza por 20 a 24h

segun la temperatura del bloque.

Corte el corte del queso se realiza cuando éste se encuentra a una temperatura
de 16 a 20 °C, en esta etapa del proceso se disminuye el tamafio del bloque para facilitar
su manipulacion, se utiliza un alambre de acero inoxidable y el proceso es elaborado en

2 min.

Trillado se realiza una disminucion del tamafio del bloque, este proceso se realiza

por 4,5 min por moje, utilizando una trilladora.

Mezclado del queso se mezcla a una proporcion 2:1 debido a la utilizacién de 2
referencias diferentes de queso para tener el total del queso de la formulacion, una parte

de la referencia 1y 2 partes de la referencia 2.

Atemperado 2 del queso para alcanzar una temperatura O6ptima de
procesamiento de 20 a 23°C, el queso permanece en un mesoén durante 5h, no se cubre

debido a que es la cantidad para trabajar el turno de 8h.

Molienda 1 la molienda 1 se realiza a la par de la molienda 2 porque no necesita

a un operario constantemente en esta operacion, se hace con el fin de disminuir el
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tamafio de particula y eliminar las impurezas mas grandes, se utiliza un molino industrial

vertical.

Molienda 2 en la molienda 2 con un molino industrial horizontal sinfin, se eliminan
las impurezas mas pequenfas, esta operacion se realiza por 9 min y a su vez aumenta la

temperatura del queso a 40°C.

Pesado se realiza un pesado del queso con una bascula lexus con el fin de
garantizar el peso de la formulacién, en este momento es necesario pesar la levadura,

curcuma, esencia y agua asegurando la humedad necesaria del moje.

Mojado el proceso consiste en mezclar e integrar las materias primas durante
7,25 min en promedio, la temperatura del calentador debe estar a 35°C, ademas en este

paso es esencial el orden en el cual se agregan las materias primas de la siguiente forma.

1. Almiddn: representa el 100% de la formulacion.

2. Queso: Es mezclado con el almidon, la masa va adquiriendo textura, mejora el
sabor, aporta grasa por lo tanto mejora las caracteristicas de la masa duracion 2
minutos velocidad de mojadora 1.

3. Huevo: Aporta textura, aportando a la masa suavidad y humedad.

4. Engrudo, agua, levadura, esencias y curcuma son afadidas a la misma vez, el
agua sirve para disolver los ingredientes y facilitar la incorporacion de estos, a su
vez aporta suavidad a la masa y volumen al producto final, la levadura es la
encargada de aportar volumen a la masa y la cdrcuma le da color, la incorporacion

de estas materias primas se realiza con un mezclado constante por 3 minutos con
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la maxima velocidad permitida por la maquina y por ultimo se realiza un mezclado

por 2 minutos con velocidad 2 en donde se refuerza el mezclado manual.

Moldeado

Se realiza con la masa debidamente mezclada de forma homogénea. Esta
operacion se realiza en una galletera y en latas, la cantidad de masa por lata es de 24
unidades que equivalen a 396-408 g por lata, el peso de cada unidad varia segun el

cliente puede variar entre 17-18g, 18-19g o 20-21g.

Reposo

El reposo es una etapa crucial en el proceso de elaboracion de pan de yuca, se
da de acuerdo a las condiciones climaticas debido a que en este proceso interfiere la
humedad relativa y la temperatura ambiente, el reposo puede darse de 25 a 40 min,
siendo 30 minutos el tiempo mas utilizado para el procesamiento; para determinar el
tiempo de reposo se meten muestras y de acuerdo a su reaccion en el horno es que se
toma la decisién de cuanto reposo es necesario dar, en este caso se tienen en cuenta
los principales defectos que pueden presentarse en el pan de yuca, estos se encuentran

enlaTabla2y 3.

Horneado el horneado es realizado por 8 min a una temperatura de 270 a 290°C
de acuerdo al tipo de horno que se esté utilizando, en esta etapa se define el volumen

gue va a adquirir el pan de yuca.

Calado el calado es realizado en 16 a 22 min a una temperatura de 170 a 190°C

y al igual que el horneado es definido de acuerdo al tipo de horno que se esté utilizando.
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Enfriado es realizado en canecas y depende del tiempo en el cual va a ser

empacado, como minimo 20 min a temperatura ambiente.

Empacado el empacado se realiza en una empacadora horizontal tipo flow pack
y es operada por 3 personas de las cuales 2 alimentan y otra es la encargada de su
manipulacion, del empacado final en cajas y verificar la calidad tanto del empaque como
del producto, esta persona es la encargada de verificar que el producto tenga el peso

requerido, que el empaque se encuentre bien sellado y que el rotulado sea el adecuado.

Almacenamiento el almacenamiento se realiza en cajas, canastas o bolsas de

acuerdo a su destino final.

Por cada moje de 75,5 Kg se obtienen 4200 unidades de pan de yuca, cada pan
de yuca con un peso aproximado de 9,3g, a esto se le debe agregar que las pérdidas de

humedad son alrededor de un 60%

Las mejoras descritas fueron implementadas al 100% lo que aumenté la demanda
del producto y la capacidad de produccion para hacerle frente a esta demanda, en la
figura 2 vemos como el aumento en la produccion va en crecimiento, se expone la

situacién del cliente 1 que es el mas importante que tiene la empresa para este producto.
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Figura 2 Comportamiento de la produccién meses Enero-Abril, Cliente 1.
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Debido a la implementacién de la estandarizacion de forma gradual se ve un
aumento en la produccién de cajas para el cliente 1, para el cual en el mes de Enero se
tuvo una produccion de 1954 cajas y en el mes de Febrero se ve un incremento del 57%
debido a la implementacion de una nueva tecnologia, para los meses de Marzo y Abril el
incremento en la produccion fue de 10 y 14% respectivamente tomando como referencia

el mes de Febrero

Tabla 7 Incremento de la produccién de los meses de Marzo y Abril con respecto
al mes de Febrero.

Mes Cajas Incremento (%)
Febrero 3074
Marzo 3387 10
Abril 3516 14

En la tabla 7 se muestra la produccion mensual para los 5 clientes mas
importantes que tiene la empresa y ademas el % de producto no conforme que se ve
incrementado en el mes de Febrero debido a la implementacion de la nueva tecnologia,

el empacado se realizaba de forma manual y las operarias debian habituarse a este
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cambio. Para el mes de Marzo se observa otro aumento en el porcentaje de producto no
conforme debido a que se estaba implementando la estandarizacion y se recibi6é un lote
de almidon con calidad diferente el cual no fue analizado adecuadamente. Para el mes
de Abril la nueva forma de procesamiento se estaba asimilando mejor por lo que aumento
la produccion y disminuyo el porcentaje de producto no conforme llegando a un 0,79%

mensual el que se asemeja al obtenido cuando se empacaba de forma manual.

Tabla 8 Produccién mensual y cantidad de productos no conformes

NO

CLIENTE CLIENTE CLIENTE CLIENTE CLIENTE % NO
TOTAL CONFORME

1(9) 2(9) 3(9) 4(9) 5(0) @ CONFORME
ENERO 4220640 162000 797760 125280 356400 5662080 5662080 0,72%
FEBRERO 6639840 244080 348480 73440 313200 7619040 7619040 1,21%
MARZO 7315920 555120 169920 157680 410400 8609040 8609040 1,54%
ABRIL 7594560 490320 331200 131760 545400 9093240 9093240 0,79%
Trazabilidad

Para asegurar una adecuada estandarizacion de los productos es necesario
contar con un buen sistema de trazabilidad el cual va desde el ingreso de la materia
prima hasta la salida del producto terminado, en la empresa Productos Ponque Rico se
cuenta con el sistema de trazabilidad de materia prima, produccién, empaque y al cual
se le agrego el sistema de inventarios de productos terminados, de igual forma los

analisis a la materia prima sirven para verificar la calidad de esta al momento de entrar.

Sistema de inventarios

Se utilizo el sistema de inventarios de productos terminados el cual determina los
bienes adquiridos por manufactura para ser vendidos como producto elaborado, un
sistema de inventarios es de gran utilidad para cualquier empresa porque es el que fijan

la cantidad de produccion y a la vez la demanda que se tiene de un producto en un
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tiempo determinado, de igual manera permite tomar las decisiones sobre el manejo que

se le debe dar al producto.

En la siguiente figura se muestra el sistema de inventarios implementado, en
donde se utiliza la herramienta de Excel para mostrar la cantidad producida, las salidas
gue tiene el producto y qué cantidad se encuentran en stock, para lo cual se usaron los
cbdigos existentes para la facturacion de productos, con este formato basta con colocar
el cédigo y la cantidad de producto que entra o sale de la bodega para obtener cuanto
gueda en stock; la verificacion de inventarios tanto de producto como de materias primas

y material de empaque se realiza mensualmente.

Figura 3 Sistema de inventarios

ABRIL
INVENTARIO DE PRODUCTOS SALIDAS ENTRADAS
4
CODIGO DE EXISTENCIAS ENTRADA SALIDA CANTIDA | CANTIDA
HOBIETO T DESCRIPCION S gl 3 l s .| stock || recua | copicopropucto DESCRIPCION o .| | FEcwa | copicopropucto DESCRIPCION >
3306 ROSQUILLA 15¢ X 20 DOCENAS 2 2209 232 1998 1/04/19 | P3306 ROSQUILLA 15g X 20 DOCENAS 1) 1/04/19 | P3309 CAJA X35 158 20
3307 ROSQUILLA 15¢ X 30 DOCENAS 1 58| 18 57 1/04/19 | €T1001-1 CON TODO LIMON 1 1/04/19 | P3306 ROSQUILLA 15¢ X 20 DOCENAS 30
3302 ROSQUILLA 15¢ X DOCENA 19 200 2 217 1/04/19 | N3145 PANDEYUCA PENIEL 13 1/04/19 | P3385 ROSQUILLA 30g X 10 DOCENAS 2
3385 ROSQUILLA 30¢ X 10 DOCENAS 3 23] 210 27 1/04/19 | P3309 CAJAX35 158 s 1/04/19 | P3382 ROSQUILLA 30 X DOCENA 40
3382 'ROSQUILLA 30g X DOCENA 8 ﬂl 0 48 1/04/19 | P3206 MERCADERIA CAJA X 24 1/04/19 | P3205 PANDEYUCA X 10 PRX 24 PAQ 4
3356 ROSQUILLA 60 X 40 UNIDADES 3 0 1 2 2/04/19 | P3306 ROSQUILLA 15g X 20 DOCENAS 251 1/04/19 | P3265 RECORTE PY 2
3346 ROSQUILLA 100 X 40 UNIDADES 8 32 3 37 2/04/19 | PD3200 PANDEYUCA PRODUPAN PAQ 500 1/04/19 | N3145 PANDEYUCA PENIEL )
3340 ROSQUILLA 100g X PAQUETE 8 0 0 sl 2/04/19] 3206 MERCADERIA CAJA X 24 | 1/04/19 | PD3200 PANDEYUCA PRODUPAN PAQ 500
3106 BESITO 15 X 20 DOCENAS 3 0 3 0 3/04/19 | P3306 ROSQUILLA 15g X 20 DOCENAS 2 1/04/19 | P3206 DERIA CAIA X 24 14
3102 BESITO 15 X DOCENA 10 [ o 10 3/04/19 | P3307 ROSQUILLA 15¢ X 30 DOCENAS 10 1/04/19 | PA1004-1 PAPA LIMONUDA CAJA 128
3100 BESITO X PAQ 390, 2932 0 3322 3/04/19 | P3385 ROSQUILLA 30g X 10 DOCENAS 8 2/04/19 | 583202 ROSQUILLA SEBA SEBA PACA 15
3325 ROSQUILLA AREQUIPE 20 [ 0 20 3/04/19 | P3346 ROSQUILLA 100g X 40 UNIDADES 1 2/04/19 | 583201 ROSQUILLA SEBA SEBA PAQ 1600
83201 R BAPAQ 0 6800 3300 3500 3/04/19 | 583202 ROSQUILLA SEBA SEBA PACA 15 2/04/19 | P3306 ROSQUILLA 15g X 20 DOCENAS a5
583202 0 100 50 50 3/04/19 | AB3302 ROSQUILLA ABURRA 170 2/04/19 | P3205 PANDEYUCA X 10 PR X 24 PAQ 104
BC3302 0 8 0 8 3/04/19 | PA1004-1 PAPA LIMONUDA CAJA 10/ 2/04/19 | N3145 PANDEYUCA PENIEL 19
AB3302 0 540 300 240 3/04/19 | PA1003-1 PAPA PIMIENTA CAJA 10 2/04/19 | P3206 MERCADERIA CAJA X 24 192
PD3340 0 [ 0 0 3/04/19 | €T1001-1 CON TODO LIMON 1 2/04/19 | PA1004-1 PAPA LIMONUDA CAIA 3
3360 ROSQUILLA A GRANEL 2 0 2 [ 3/04/19 | PL1001-1 PLATANO CAJA 3 2/04/19 | PA1004-2 PAPA LIMONUDA SUELTA 600
3309 CAIAX3S 158 10 107 15 102 3/04/19 | EP3200 PAN DE YUCA EL PAISA| 10 2/04/19 | PA1003-2 PAPA PIMIENTA SUELTA 600
3386 CAIAX2030g 0 3 0 3 3/04/19 | PAL001 PAPA SURTIDA CAJA 2 2/04/19 | PA1003 PAPA PIMIENTA X DOCENA 1
P3360-1 RECORTE ROSQUILLA 0 o 0 0 3/04/19 | P3206 MERCADERIA CAJA X 24 23 2/04/19 | PA1003-1 PAPA PIMIENTA CAJA 112
3465 CANELITA X 12 DECENAS 78 0 2 76! 4/04/19 | P3306 ROSQUILLA 15g X 20 DOCENAS 15 3/04/19 | AB3302 ROSQUILLA ABURRA 170

Con el fin de revisar y controlar los inventarios se realizaron los formatos de control

de inventarios y se actualizaron los ya existentes.

Seguimiento
Son evidentes las mejoras en la calidad y capacidad de produccion, se aumento
la demanda del producto, esto se ve evidenciado no solo en los casos aca expuestos

sino también en otros clientes que maneja la empresa.
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Para el seguimiento es necesario que la persona a cargo realice todas las
verificaciones posibles para ver que si se realicen los procedimientos de acuerdo a las
mejoras implementadas, es necesario que de forma aleatoria realice este los analisis
propuestos y llene los formatos que se utilizaron como fuente de datos, de esta manera
se puede dar cuenta si el instrumento funciona o debe actualizarse, de igual forma para
proponer posibles mejoras debido a que el proceso debe irse acomodando a los
lineamientos de la empresa y a la capacidad de esta para suplir las demandas del

producto.

El empleado tiene la responsabilidad de corregir las posibles fallas de acuerdo al

andlisis de causa-efecto planteado en la Tabla 2 y 3.

Manual de procedimientos los procedimientos llevados a cabo en el area de
produccion para este producto se actualizaron y en el cual se especifican las acciones y
el orden de estas para asegurar la estandarizacion, este manual se realiz6 con base en

los métodos de trabajo que se realizan en la empresa Productos Ponque Rico.

Capacitacion las capacitaciones realizadas fueron de forma periddica grupal y en
el sitio de trabajo, en las capacitaciones se les orientaba y dirigia sobre la manera mas
adecuada para realizar correctamente su trabajo y en su sitio de trabajo se verificaba
gue estuvieran cumpliendo de manera adecuada los procedimientos, de esta forma se
aseguraba la correcta forma de proceder para el cuidado de si mismo y para la mejora
del proceso. El programa de capacitacion se realizO con base en el siguiente

cronograma.
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Tabla 9 Programa de capacitacion

Fecha Tema
Enero 31 del 2019 Manejo de residuos liguidos
Febrero 28 del 2019 | Buenas Practicas de manufactura
Marzo 29 del 2019 Manejo de residuos solidos

Socializacién de la estandarizacién
Mayo 15 del 2019 del proceso de la elaboracion del
pan de yuca

Se plantean algunos temas pendientes para las capacitaciones que conlleve a
mejoras en el proceso, calidad y desempefio por parte de los empleados; entre los que
se incluyen calidad de las materias primas, revision de formulaciones, evaluaciéon de
problemas que se pueden presentar, aspectos microbiolégicos plan de limpieza y

desinfeccion, entre otros.
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Conclusiones y recomendaciones

Conclusiones

La estandarizacion del proceso de elaboracion del pan de yuca permitio el
aumento en la cantidad de produccion por dia y por lo tanto la capacidad para hacerle
frente al aumento de la demanda del producto, de la misma manera la estandarizacion
trajo consigo un producto de mejor calidad y un cliente satisfecho debido a la capacidad

para cumplir con sus necesidades.

Con la estandarizacion se disminuyeron la cantidad posible de defectos
encontrados al momento de ser horneado, de la misma manera el tiempo de reposo
necesario para el mismo disminuy6 considerablemente lo que permitié un aumento en el

volumen de produccion.

Con la toma periddica de datos se pueden analizar problemas que vayan
surgiendo, para esto es necesario el uso de los respectivos formatos los cuales directa

o indirectamente estan evaluando la calidad del producto final.

Las capacitaciones periédicas en una empresa son una oportunidad para
aumentar la competitividad del personal operativo por ende el de la empresa, con un
programa sistematico se abordan temas claves y necesidades reales por lo cual se

alcanzan metas y se reducen posibles costos por el desconocimiento.

Al identificar las variables del proceso de manera oportuna se pueden dar
soluciones a los problemas que se van presentando debido a las condiciones
medioambientales y propias del proceso, al saber la raiz del problema se dan soluciones

de manera mas efectiva y practica.
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Recomendaciones
Es de vital importancia realizar las pruebas fisicoquimicas a la materia prima que
entra porque es de esta manera que se esti asegurando la calidad de las mismas ya

gue es uno de los eslabones para asegurar la calidad del producto final.

Es importante verificar el estado en que le llegan los productos a cada cliente por
ser un producto fragil es comun que las devoluciones sean por mal manejo del

transportador.

Se sugiere que la persona que vigila los procesos de produccién esté recordando
las funciones de cada operario y realice auditorias periddicas para asegurar la calidad

del producto.

Es necesario que se realicen capacitaciones de forma periddica en el manejo y
uso de la materia prima, de igual manera en el correcto proceder para la fabricacién del

producto.

Es indispensable un buen programa de capacitacion para el personal nuevo, de
esta manera se evita alterar los volimenes de produccion y los niveles de calidad del

producto.

La estandarizacion es un proceso gue requiere de una mejora continua en la
busqueda de los objetivos y adaptandose a los cambios, por lo que es necesario su

constante evaluacion.

Se sugiere disefiar e implementar un programa interno para realizar evaluacion
sensorial mas a fondo y de manera particular para el producto, en donde se capacite al

personal para llenar los formatos, esto hace que tengan mas claras las caracteristicas
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del producto para lo que se debe aprovechar el conocimiento del personal basado en la
experiencia, debido a que la evaluacion sensorial que se utilizaba al momento de realizar
este trabajo no es la adecuada ya que era de forma verbal, de esta manera se esta

haciendo control de calidad.



54

Referencias
Alarcon, F., & Dufour, D. (1998). Almidon agrio de yuca en Colombia: produccion y
recomendaciones. Almidon agrio de yuca en Colombia (Vol. 1). Cali, Colombia: Centro

Internacional de Agricultura Tropical (CIAT).

Dufour, D. (1995). Etude des potentialités d ’ utilisation du manioc. COLLABORATION
CIRAD-SAR/CIAT. RAPPORT D’ACTIVITE 1994. In Cassava Program Annual Report.

Cali, Colombia: Centro Internacional de Agricultura Tropical (CIAT).

FAO. (2007). Guia técnica para producciéon y analisis de almidén de yuca. Boletin de

Servicios Agricolas de La FAO, 163.

Fernandez, A., Zakhia, N., Ruiz, R., & Trujillo, J. (2016). Desarrollo de un método sencillo
para medir la calidad del almidén agrio de yuca . Impacto del método sobre la
agroindustria rural en el Departamento del Cauca ( Colombia ). Proyecto Desarrollo de
Agro Empresas Rurales, 1-7. Recopilado de

http://www.ciat.cgiar.org/agroempresas/espanol/inicio.htm

Garcia, O., Pinzon, M., & Sanchez, L. (2013). Extraccion y propiedades funcionales del
almidon de yuca , Manihot esculenta , variedad ICA , como materia prima para la
elaboracion de peliculas comestibles. Alimentech Ciencia y Tecnologia Alimentaria,

11(1), 13-21.

Gottret, V., Henry, G., & Dufour, D. (1997). Caractérisation de I'agroindustrie de
production d’amidon aigre de manioc dans le département du Cauca, Colombie. Les

Cabiers de La Recherche Développement, 43, 67-81.



55

ICONTEC. (2015). NTC-ISO 9000 Sistemas de Gestion de la Calidad - fundamentos y

vocabulario. Icontec, (571), 1-58. https://doi.org/10.18086/swc.2015.02.02

Lopez, A., Barriga, D., Jesus, J., & Ruz, J. (2015). Determinaciones Analiticas en Queso.
Consejeria de Agricultura y Pesca, Instituto de Investigacion y Formacion Agraria y

Pesquera., 1-23.

Inprovo. (2003). EL libro del huevo (2nd ed.; I. Huevo, ed.). Instituto de Estudios del

Huevo.

Maldonado, P. (2014). FACTEURS DETERMINANTS DU POUVOIR DE PANIFICATION
DE L’AMIDON DE MANIOC MODIFIE PAR FERMENTATION ET IRRADIATION UV.

CIRAD.

Mesa, M., Ramirez, M., Aguilera, C., Ramirez, A., & Gil, A. (2000). Efectos
farmacolégicos y nutricionales de los extractos de Cdrcuma longa L . y de los

cucuminoides. Nutricion y Tecnologia de Alimentos, 3(41), 307-321.

Mesas, J. M., & Alegre, M. T. (2002). Pan y su proceso de elaboraciéon. Ciencia y

Tecnologia Alimentaria, 3(5), 307-313. https://doi.org/10.1080/11358120209487744

Vargas, P., & Hernandez, D. (2012). Harinas y almidones de yuca, flame, camote y
fampi: propiedades funcionales y posibles aplicaciones en la industria alimentaria.

Tecnologia En Marcha, 26(1), 37-45.



Apéndice A Formatos

Apéndices

56

Ficha Estudio de tiempos Pan de Yuca x moje

@022Crg -
LI Elaborado Paula Giraldo
te por Giraldo 4/03/19 DP005
F ‘TMG“/ Aprobado
por
Cantidad de mojes Ficha #
Cliente: dia:
Encargado: Fecha
Desviaci
Etapa del proceso Tiempo (min) Tiempo promedio (min) ef,)‘:ac'

Molienda 1

Molienda 2

Pesado

Mojado

Moldeado

Reposo

Horneado

Calado

Enfriado

Empacado

Almacenamiento

TOTAL

Observacion

Formato aplicado en condiciones 6ptimas de procesamiento, de no ser el caso se especifica la variacion
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Ficha Variables mas influyentes Pan de Yuca

Elaborado por Paula Giraldo Giraldo 4/03/19 bP0OO7
Aprobado por
Cantidad de mojes Ficha #
Cliente: dia:
Encargado: Fecha
T Peso Tiempo | Tempera Tempe | Tiemp Tieom
Moie T agua masa | masa Tamb| %HR |fermenta tura %HR ratura o] cFe)iIa Hora
! (eC) (eC) © (°C) amb cion fermenta | camara | horneo | horneo do
9 (min) | cién (°C) ©c) | (min) |
(min)
1
2
3
4
5
6
7
8
PROME
DIO
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S Formato control de gramajes producto terminado
=2
& Elaborado Paula Giraldo Giraldo 3/05/19 DP008
‘ Aprobado
i Muestras
Fecha | Lote Fec.ha.de Producto Gfa.ma‘e (e) Promedio | % Variacion [ Responsable
vencimiento tedrico(g)| 1| 2| 3




. N Formato control de empaque
‘ Elaborado Paula Giraldo Giraldo | 3/05/19 | DP003
Aprobado
Rotulacién | letra | Alineaciéon| Tamafo
Fecha | Producto | Peso Responsable
lote |F.V|C| NC| C NC [ C] NC
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2 Formato registro de devolucion

(;) ) Elaborado Paula Giraldo Giraldo | 3/05/19 | PP010
‘ Aprobado

Fecha Hora Responsable
Producto Cliente Cantidad

RAZON DE DEVOLUCION

Calidad Observaciones:

Empaque

Vencido

Otro

Destino final del producto:

Recibido por:

Revisado por:
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Control inventarios

FECHA

PRODUCTO

ROSQUILLA 15 GR X 20 DOCENAS

ROSQUILLA 15 GR X 30 DOCENAS

ROSQUILLA 30 GR

ROSQUILLA 60 GR

ROSQUILLA 100 GR

BESITO 15 GR

AREQUIPE

ROSQUILLA SEBA SEBA PACA

ROSQUILLA SEBA SEBA CAJA

ROSQUILLA CARIBE

ROSQUILLA ABURRA

ROSQUILLA PRODUPAN

ROSQUILLA A GRANEL

CAJA X35 15g

CAJA X20 30g

RECORTE

CANELITA

PAPA SALSA

PAPA LIMONUDA

PAPA PIMIENTA

PAPA SURTIDA

LONCHERA

CON TODO LIMON

CON TODO BBQ

PLATANITO

PANDEYUCA X10 PR

PANDEYUCA LARGO X 10 PR

PANDEYUCA LARGO X 8

PANDEYUCA CARIBE

PANDEYUCA PENIEL

PANDEYUCA SEBA SEBA

PANDEYUCA PRODUPAN

MERCADERIA

PAN DE YUCA EL PAISA

PAN DE YUCA A GRANEL
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Apéndice B Fichas técnicas de materia prima
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NOMBRE DEL PRODUCTO

Levadura fresca

PROVEEDOR

Levapan

DESCRIPCION

Producto

PRESENTACION

Bloque de 500g empacado en papel
parafinado y en caja corrugada de 50
unidades

CARACTERISTICAS

e Producto natural, fresco
e Color café claro
e Olor ligeramente fuerte
e Textura lisa y facil de desmoronar

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO

e Refrigerar de 2-6°C
e Usar levadura fresca
¢ No exponer a humedad

Y MANEJO e Dar buena rotacion (PEPS)
e Proteger con un plastico cuando
esta cerca al queso
30 dias en condiciones 6ptimas de
VIDA UTIL almacenamiento, a partir de la fecha de

produccion
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Respaldo,Calidad y Cumplimiento

[ATTINGS0Y NOQINTY

ALMIDON DE YUCA

) 100 % Natural

ROSQUILLERO

MATERIA PRIMA

QUILLERO ALMIGRAN

NOMBRE DEL PRODUCTO

Almidon agrio de yuca

PROVEEDOR

Granda

PRESENTACION

Sacos de 32 Kg material polipropileno

CARACTERISTICAS

e Producto natural
e Color blanco
e Olory sabor caracteristicos,
ligeramente acido
e Polvo fino
e pH3-3,5

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO

e Conservar en un lugar fresco y
seco
¢ No exponer a humedad

Y MANEJO e Dar buena rotacion (PEPS)
e Mantener el almidén alejado de
altas temperaturas.
5 meses en condiciones Optimas de
VIDA UTIL almacenamiento, a partir de la fecha de

produccion
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NOMBRE DEL PRODUCTO

Queso costeno

PROVEEDOR

Nuevo milenio

PRESENTACION

Bloques en bolsas de polipropileno

CARACTERISTICAS

e Producto obtenido de la
coagulacion de la leche
e Color blanco
e Olory sabor caracteristicos, sin
sensacion babosa
e Solido, duro
e pH

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO

e Refrigerar 2-6°C
e Usar queso fresco

Y MANEJO .
e Dar buena rotacion (PEPS)
) 1 mes en condiciones 6ptimas de
VIDA UTIL almacenamiento, a partir de la fecha de

produccion
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NOMBRE DEL PRODUCTO

Huevo fresco

PROVEEDOR

Rapi huevo

PRESENTACION

Canastas x 30 unidades material PET

CARACTERISTICAS

e Producto natural
e Color blanco, crema, café claro
e Olory sabor caracteristicos
e Cascara lisa
e Sin grietas ni fisuras apreciables a
simple vista

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO

e Conservar en un lugar fresco y
seco
e No exponer a humedad

Y MANEJO e Dar buena rotacion (PEPS)
e Mantener alejado de altas

temperaturas y olores extrafios.
1 mes en condiciones 6ptimas de

VIDA UTIL almacenamiento, a partir de la fecha de

produccion
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NOMBRE DEL PRODUCTO

Clarcuma

PROVEEDOR

Salugran

PRESENTACION

Bolsas de polietileno por 5kg

CARACTERISTICAS

e Producto natural
e Color amarillo-naranja
e Olory sabor caracteristicos a
especias
e Polvo grueso

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO

e Conservar en un lugar fresco y
seco
e No exponer a humedad
e Dar buena rotacion (PEPS)

Y MANEJO e Mantener la curcuma alejada de
altas temperaturas
e Asegurar buena ventilacion
12 meses en condiciones Optimas de
VIDA UTIL almacenamiento, a partir de la fecha de

produccion
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NOMBRE DEL PRODUCTO

Esencia de queso

PROVEEDOR

QRVO

PRESENTACION

Bidon de 20L

CARACTERISTICAS

e Producto sintético
e Liquido color blanco traslucido
e Olor y sabor caracteristicos de la
esencia

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO

e Conservar en un lugar fresco y
seco
e Una vez abierto se debe cerrar
rapidamente

Y MANEJO e Dar buena rotacion (PEPS)
e Mantener la esencia en un lugar
ventilado
12 meses en condiciones éptimas de
VIDA UTIL almacenamiento, a partir de la fecha de

produccion
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NOMBRE DEL PRODUCTO

Esencia de mantequilla

PROVEEDOR

QRVO

PRESENTACION

Bidon de 20L

CARACTERISTICAS

e Producto sintético
e Liquido color amarillo turbio
e Olory sabor caracteristicos de la
esencia

CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO

e Conservar en un lugar fresco y
seco
e Una vez abierto se debe cerrar
rapidamente

Y MANEJO e Dar buena rotacion (PEPS)
e Mantener la esencia en un lugar
ventilado
12 meses en condiciones Optimas de
VIDA UTIL almacenamiento, a partir de la fecha de

produccion




