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Resumen

El presente trabajo de grado se centra en la ejecucion de la norma ISO 9001:2015
en PANADERIA BARICHA, buscando optimizar sus procesos productivos y de gestion
para alcanzar un mayor nivel de calidad y eficiencia. La norma ISO 9001:2015
proporciona un marco reconocido internacionalmente para establecer un Sistema de
Gestion de la Calidad (SGC), que puede ser adaptado y aplicado a cualquier tipo de

organizacion.

La adopcidn de este SGC implica una serie de pasos estratégicos y operativos,
desde la identificacion y documentacion de procesos clave hasta la capacitacion del
personal y el establecimiento de mecanismos de control y mejora continua. Se espera que
con este proceso no solo asegure la consistencia en la calidad del producto final, sino que
también mejore la satisfaccion del cliente, optimice la utilizacion de recursos y fomente

una cultura de mejora continua dentro de la organizacion.

Por lo anterior, el proyecto aborda la importancia de la norma 1SO 9001:2015 y su
ejecucion en Panaderia Barichara, con el propdsito de mejorar la productividad y
optimizar los procesos de fabricacion. Para ello, se analizaron los procesos actuales, se
identificaron oportunidades de mejora y se establecieron objetivos de calidad para
asegurar la calidad de los productos, aumentar la eficiencia y garantizar la satisfaccion
del cliente. La calidad es un pilar fundamental en la empresa, ya que permite ofrecer
productos consistentes, frescos y seguros, fortaleciendo la confianza del consumidor y

mejorando la competitividad en el mercado
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INTRODUCCION

El presente informe técnico se centra en la implementacion de la norma 1ISO
9001:2015 en Panaderia Barichara, evaluando como esta normativa ha mejorado las
politicas de calidad. Se detallaran los aspectos clave de la norma, como la satisfaccién del
cliente, la gestion de riesgos y la mejora continua. Ademas, se analizaran las estrategias
especificas y los procesos que Panaderia Barichara ha adoptado para cumplir con los
requisitos de la 1SO 9001:2015, proporcionando una vision clara de las mejoras en la

calidad operativa y la eficiencia organizacional.



MARCO CONCEPTUAL Y CONTEXTUAL

Marco Conceptual

Para proporcionar una base solida a las acciones de mejora en Panaderia

Barichara, es fundamental definir y comprender una serie de conceptos clave:

Calidad: Segdn la norma ISO 9001-2015, calidad es el grado en que un conjunto
de caracteristicas inherentes cumple con los requisitos. En el contexto de Panaderia
Barichara, la calidad se enfoca en la frescura, consistencia y sabor de los productos, asi

como en el cumplimiento de los estandares de seguridad alimentaria.

Satisfaccion del Cliente: Es la percepcion del cliente sobre el grado en que se
cumplen sus expectativas. Una alta satisfaccion del cliente en Panaderia Barichara
implica no solo la entrega de productos que cumplan con los estandares, sino también

brindar un excelente servicio al cliente y asegurar una experiencia de compra agradable.

Seguridad Alimentaria: Consiste en la adopcién de practicas y sistemas que
aseguren que los alimentos sean seguros para el consumo humano, desde la produccion
hasta el consumo final. Incluye la implementacion de Buenas Practicas de Manufactura

(BPM), Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP), y otras normativas.

Sostenibilidad: La sostenibilidad en el contexto empresarial significa operar de

manera que se minimicen los impactos negativos en el medio ambiente y se promueva la



responsabilidad social. Para Panaderia Barichara, esto incluye el uso responsable de
recursos, reduccion de desperdicios y colaboracion con proveedores que compartan estos

valores.

Marco Contextual

Panaderia Barichara es una panaderia local dedicada a la fabricacion y venta de
productos de panificacion y tostadas. Fundada en 1954, se ha establecido como un pilar
en la comunidad gracias a su compromiso con la calidad y la satisfaccion del cliente. La
empresa cuenta con un equipo diverso y capacitado, que incluye auxiliares de

produccidn, personal de ventas y un equipo administrativo.

Estructura Organizacional:

Panaderia Barichara esta organizada en diferentes departamentos que trabajan de
manera conjunta para garantizar la fluidez de operaciones. Los principales departamentos

incluyen:

Produccion: Responsable de la elaboracion de productos de panificaciéon y

tostadas.

Calidad: Encargado de supervisar la frescura, consistencia y seguridad alimentaria

de los productos.



Ventas y Servicio al Cliente: Enfocado en la atencion al cliente y la gestion de

ventas.

Sostenibilidad y Responsabilidad Social: Dedica esfuerzos para garantizar

practicas respetuosas con el medio ambiente.

Entorno Competitivo:

En un mercado altamente competitivo, Panaderia Barichara se distingue por la
calidad de sus productos y su enfoque en la satisfaccion del cliente. La competencia
incluye tanto grandes cadenas de panaderias como pequefios negocios locales. Mantener
altos estandares de calidad y un servicio al cliente excepcional es crucial para mantener y

aumentar su participacién en el mercado.

Implementacion de Conceptos:

La politica de calidad de Panaderia Barichara refleja su compromiso con la mejora
continua y la seguridad alimentaria. En el marco del actual proyecto, se implementaran

los siguientes conceptos:

Evaluacion y Mejora Continua: Utilizando herramientas como el Ciclo de Deming

(Plan-Do-Check-Act) para identificar areas de mejora y ejecutar acciones correctivas.
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Capacitacion Constante: Fomentando programas de formacion para el personal en
temas de calidad y seguridad alimentaria.
Colaboracion con Proveedores: Estableciendo relaciones, cumpliendo con

rigurosos estandares de calidad y sostenibilidad.

2. NUMERAL 4: CONTEXTO

2.1.RESENA HISTORICA

Panaderia Barichara es una empresa con una rica tradicion en el municipio de
Barichara, Santander, fundada en 1954 por una familia patiamarilla con una visién
emprendedora. Desde sus inicios modestos, Panaderia Barichara comenzé elaborando
productos tradicionales de panaderia, como el pan blando, los bizcochos, las galletas, y
una variedad de productos de pasteleria que rapidamente se ganaron el corazén de la
comunidad local. La calidad artesanal y el compromiso con la excelencia permitieron que
se convirtiera en un referente en Barichara, un municipio conocido por su belleza

arguitectonica y su encanto histérico.

A lo largo de los afios, la reputacion de Panaderia Barichara crecid, y con ella, las
oportunidades de expandir su oferta. Fue la segunda generacion de la familia fundadora la
que decidio dar un paso innovador, introduciendo nuevos productos que reflejaban tanto

la tradicion como la modernidad. Asi, surgieron las tostadas con ajo y las tostadas de
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finas hierbas, productos que destacaron por su sabor auténtico y unico, conquistando
rapidamente no solo el paladar de los habitantes de Barichara, sino también el de
consumidores en mercados regionales y nacionales. Estas tostadas se convirtieron en el
emblema de la empresa, reconocidas por su calidad superior y su capacidad para capturar

la esencia de los ingredientes locales.

Este crecimiento sostenido permitié a Panaderia Barichara evolucionar de una
pequefia panaderia familiar a una organizacion de tamafio medio, que hoy en dia emplea
a mas de 100 personas de la region. Esta expansion no solo ha sido un motor de
desarrollo econdémico para Barichara y sus alrededores, sino que también ha contribuido a
mejorar la calidad de vida de muchas familias, al generar empleo estable y ofrecer
productos de alta calidad que llevan el nombre de Barichara a todos los rincones de
Colombia. Gracias a alianzas comerciales estratégicas con grandes cadenas como
TIENDAS D1, Panaderia Barichara ha logrado consolidarse como un proveedor

confiable y valorado a nivel nacional.

Actualmente, la administracion de Panaderia Barichara esta en manos de la tercera
generacion de la familia, quienes han asumido el reto de mantener viva la tradicion
mientras buscan nuevas oportunidades para innovar y crecer. Con una vision clara hacia
el futuro, estos nuevos lideres estan comprometidos no solo con preservar los estandares
de calidad que han definido Panaderia Barichara por décadas, sino también con explorar
nuevaslineas de productos que puedan satisfacer las cambiantes demandas del mercado.

Ademas, su enfoque esta en mantener la sostenibilidad y el respeto por las tradiciones
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locales, asegurando que cada producto que sale lleve consigo el saborin confundible

de Barichara.

En el panorama actual, Panaderia Barichara sigue siendo un pilar de la comunidad
y un ejemplo de como una empresa familiar puede crecer y adaptarse a los tiempos sin
perder su esencia. Con un legado que abarca mas de seis décadas, la empresa continda
siendo un simbolo de orgullo regional, comprometida con aportar al desarrollo
economico de la region y con ofrecer a sus clientes productos de la més alta calidad,

llenos de sabor y tradicion.

Misién:

"En Panaderia Barichara, nos dedicamos a ofrecer productos de panificacion y
tostadas de alta calidad, frescos y consistentes, priorizando la satisfaccion del cliente y la
seguridad alimentaria. Trabajamos con proveedores confiables para obtener los mejores
ingredientes, fomentamos la formacion y el desarrollo continuo de nuestro personal y

operamos de manera sostenible y respetuosa con el medio ambiente.”
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Vision:
"Para el 2030 Panaderia Barichara busca ser una Panaderia de referencia a nivel

nacional, reconocida por la excelencia en la calidad de sus productos, la satisfaccion del

cliente y el compromiso con la sostenibilidad y la responsabilidad social."

2.2.DOFA

Panaderia Barichara cuenta con diferentes fortalezas fundamentales que la ubican
en una posicion favorable en el mercado, tales como marcas exclusivas y una reputacion
solida. No obstante, presenta importantes desventajas internas como elevados gastos de
funcionamiento y una ubicacion poco favorable. Existen numerosas oportunidades
estratégicas que se pueden aprovechar, especialmente al expandir nuevos productos y
mercados, asi como al utilizar nuevas tecnologias. Sin embargo, es necesario que esté
alerta ante amenazas externas como la fuerte competencia y los cambios en las
preferencias de los consumidores. Concentrarse en mejorar tanto la eficiencia operativa
como la gestion de marketing puede ser beneficioso para abordar las debilidades y

aprovechar las oportunidades que estan surgiendo.



Tabla 2.2-1 DOFA

FORTALEZAS

DEBILIDADES

OPORTUNIDADES

13

AMENAZAS

Marcas exclusivas

Marca fuerte

Buena reputacién
de sus clientes

Buen sistema de
distribucion
(Vehiculos
propios)

Procesos de
Inocuidad y
calidad

- Servicio al cliente
y atencion
personalizada

Productos frescos
y de alta calidad

Nota: Creacion propia

Estructura alta de
costos de
operacion

Mala ubicacion
de la empresa

Poca experiencia
en marketing y
publicidad

Falta de
proveedores

Falta de gestion
de inventario

Problemas de
control de
calidad

2.3.ANALISIS DOFA

Desarrollo de
nuevos productos y
mercados

Asociacion o
alianzas
estratégicas

Moverse a nuevos
mercados con
mayores margenes
de utilidad

Nuevas tecnologias

Eventos y
promociones
especiales para
atraer clientes tanto
minoristas,
mayoristas,
empresariales.

“Guerras” de
precios de
competidores
Competidor con un
NUevo Servicio o
producto

Competidores con
mejores canales de
distribucion

Surgimiento de
productos o
servicios sustitutos

Cambios en las
preferencias de los
consumidores

Panaderia Barichara cuenta con ventajas importantes como ser una marca

reconocida, tener poca rotacion de personal y contar con vehiculos exclusivos para la

distribucion. No obstante, presenta debilidades significativas como los elevados gastos de
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produccién y la dependencia en un reducido numero de productos estrella. Existen

oportunidades como la posibilidad de diversificar productos y mejorar los procesos, pero

también existen amenazas asociadas a cambios en las preferencias del consumidor y

fluctuaciones en los precios de las materias primas. Centrarse en la innovacion y mejorar

las operaciones puede ayudar a superar las debilidades y aprovechar las oportunidades.

Tabla 2.3-1 ANALISIS DOFA

ANALISIS
DOFA

FORTALEZAS

La organizacién cuenta con una marca fuerte y del gusto
del consumidor por la calidad de sus productos.

Por la calidad del producto la organizacion se ha ganado
la buena reputacion de los consumidores

La organizacion presenta bajos niveles de rotacion de
personal lo cual se traduce en contar con competencias
adecuadas para el desempefio de los trabajadores.

Adquisicion de nuevas maquinas para la produccién,
optimizando tiempos

Vehiculos exclusivos para el despacho de productos
terminados y recoleccion de materias primas

Implementacion y desarrollo del SGIC, con apoyo de la
Direccion y personal idoneo

DEBILIDADES

Los recorridos de distribucion suelen ser largos debido a la
posicion geogréfica de la planta.

El ofrecer productos de calidad implica costos en mermas
que no ha sido posible disminuir por lo cual se ve reflejado
en el precio final del producto

La organizacion solo cuenta con dos productos estrella, que
corresponden al mayor porcentaje de produccion, a diferencia
de los competidores

Poca demanda de mano de obra calificada en la region.

Capacidad de almacenamiento para Materias primas



OPORTUNIDADES

Llevar a cabo Investigacion y desarrollo que sirva para
la creacion de nuevos productos y asi diversificar el
catalogo.

Ingresar a nuevos mercados aprovechando las nuevas
tendencias digitales comerciales.

Reingenieria en los procesos para disminucion de costos
de produccion y cruces de procesos.

Ampliacion de la planta de produccién donde sea
posible establecer produccion en linea y que evite cruce
de procesos

Recordacion de la marca por su sabor

Nota: Creacion propia

24.PESTAL

15

AMENAZAS

Consumidores que pueden cambiar de gustos por ejemplo
inclinarse por productos saludables o amigables con el medio
ambiente.

Disminucion o aumento de precio de materias primas
importadas por falta de producciéon mundial o aumento de
aranceles a las importaciones.

Caida del consumo interno nacional debido a los cambios en
precios por nuevas Resoluciones o condiciones del mercado

Accidentes de transito durante el transporte de los productos
terminados o la recoleccion de materias primas

Panaderia Barichara puede verse afectada por una serie de factores externos segin

lo analizado por el PESTEL. Hay varias circunstancias fuera del control de Panaderia

Barichara que pueden tener un impacto en su desempefio, y estas se han identificado a

través del andlisis. Asegurar la sostenibilidad y el crecimiento en un mercado competitivo

implica adaptarse a estos factores y disefiar estrategias que aborden los mismos. Integrar

estrategias que abarcan tanto la calidad del producto como la responsabilidad de la
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empresa puede resultar altamente beneficioso, ya que los clientes potenciales valoran

ambos aspectos.

Tabla 2.4-1PESTEL

ECONOMICA

La inflacion afecta el precio de los
insumos y puede reducir el poder
adquisitivo del consumidor.

Las tasas de interés influyen en el
costo de financiamiento para las
empresas panificadoras.

El poder adquisitivo del consumidor
determina la demanda de productos
de panaderia.

T

TECNOLOGICO

La automatizacion esta mejorando
la eficiencia en la produccion de
pan.

Las plataformas digitales permiten a
las panaderias conectar con los
consumidores.

Las nuevas tecnologias de embalaje
mejoran la vida util y la
presentacion de los productos.

Nota: Creacion propia
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2.5.PARTES INTERESADAS

Partes interesadas Internas

Colaboradores

Direccion

Socios

Partes interesadas Externas

Clientes (D1)

Consumidores

Comunidad

Proveedores de materias primas

Entidades de gobierno (donde se definen requisitos legales y/o reglamentarios).

Panaderia Barichara ha analizado las necesidades, expectativas y requisitos de sus
partes interesadas principales, como Colaboradores, Direccion, Proveedores, clientes y
reguladores gubernamentales. Cada equipo tiene claras expectativas de estabilidad,
calidad y cumplimiento normativo. Para satisfacer a sus partes interesadas y fortalecer la
relacién con ellas, es importante que la empresa mantenga una comunicacion constante y
transparente, entregue productos de calidad y garantice la estabilidad laboral y financiera.
Para mantener la satisfaccion y confianza de todas las partes interesadas, sera esencial dar

prioridad a la eficiencia operativa, la innovacién y el cumplimiento de normativas



Trabajadores

Direccion

Proveedores
materia prima

de

Equipo e indumentarias
necesarias para el
correcto desempefio de
las actividades.

Remuneracion  justa,
estabilidad laboral y
seguridad en el empleo.

Capacitacion en temas
relacionados a calidad e
inocuidad alimentaria e
inducciones en
actividades especificas.

Cumplimiento de los
indicadores
establecidos

Productividad, costos,
rentabilidad, beneficio
y crecimiento de la
organizacion.

Informaciéon completa
y puntual de los
requisitos de calidad e
inocuidad en MP vy
temas relacionados

Que los uniformes se
entreguen en las
fechas programadas o

cuando  se  vea
comprometida la
inocuidad del
producto.

Reconocimiento vy

recompensas por
logros

contribuciones.
Cumplimiento

puntual del
Cronograma de
Capacitaciones
Mantener la

productividad de la
planta

Aumento de la
productividad
Disminucion de
costos operativos

Eficiencia del proceso

Eficacia del SGIA

Ser la primera opcion
como proveedor

Registro Entrega de
dotacion

Némina y
bonificaciones.

Cronograma de
Capacitaciones,
evaluaciones

Lista de Asistencia

Politica de Inocuidad
de los alimentos

Resultado mensual de
indicadores

Evaluacion de
proveedores
Certificado Calidad

Criterios de aceptacion
ylo rechazo

18

Mantener
Informado

Mantener
Informado

Administrar de
cerca
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Clientes

D1

Gobierno y
secretaria de Salud

INVIMA

Estabilidad, seguridad
en larelacion comercial
y oportunidades de
crecimiento y
desarrollo en la relacién
comercial

Pedidos con
anticipacion para evitar
imprevistos

Entregas a tiempo

Productos de calidad

Producto en buenas
condiciones de
almacenamiento y
embalaje

Inspeccion
establecimiento,
revision
documentacion

Aplicacion  de las
précticas de higiene en
la elaboracién  de
alimentos BPM

Relacion comercial a
largo plazo y estable.

Colaboracion en
proyectos e
innovacion conjunta.

Pagos a tiempo

Entregas a tiempo

Conocer los controles
de higiene del
producto

Expectativas del
cliente

Entregar
documentacion
completa

Auditoria
cumplimiento BPM,
1SO 22000

Cumplimiento de
requisitos legales y
reglamentarios
aplicables

Contratos firmados

Reporte de inspeccion
de materia prima RGI
004

Registro verificacion
liberacion del
producto RGI 010

Fichas técnicas
Trazabilidad de los
productos terminados

Registros de PPR

PPRO y  demas
controles para
cumplimiento  dentro
del SGIC

Inspeccion de BPM’s
y prerrequisitos
Concepto Sanitario

Cumplimiento de
normatividad vigente

Mantener
Satisfecho

Administrar de
cerca

Mantener
Informado



Consumidor

Comunidad

Socios

Productos inocuos y de
calidad con etiquetado
correcto y completo

Empleo y
oportunidades
laborales.

Seguridad y salud en el
entorno  laboral vy
comunitario
Contribucion al

desarrollo  econémico
local.
Respeto
ambiente
sostenibilidad.

al  medio

Rentabilidad y
crecimiento financiero.

Estabilidad y seguridad
en la inversion

Informacién
transparente y oportuna
sobre el desempefio de
la empresa

Nota: Creacion propia
Tabla 2.5-1PARTES INTERESADAS

Competencia del
personal, seguridad e
higiene en la planta

Cumplimiento de
normas y regulaciones
laborales de la zona

Compromiso con la
responsabilidad social
corporativa.

Cumplimiento de
normas y regulaciones

ambientales y
laborales, apoyo a
proyectos y
programas de
desarrollo
comunitario

Gestion eficiente 'y
efectiva de los
recursos econémicos.
Retorno de la
inversion a través de
dividendos o plusvalia

Comunicacion clara 'y
regular  sobre el
progreso y desafios

RGI 002

Cronograma de
mantenimiento

Etiquetado

Cronograma de
muestreo

Contratos a los nuevos
trabajadores con todo
el reglamento de la ley
colombiana

Cronograma de
actividades a realizar
con la comunidad

Juntas de  socios,
estados  financieros,
balance general actual,
estados de resultados
al dia

Entrega de informes de
la empresa
actualizados.

Mantener
satisfecho

Mantener
satisfecho

Mantener
Informado

20
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2.6. MAPA DE PROCESOS

La estructura del Mapa de Procesos de Panaderia Barichara se destaca por estar
bien definida y alineada tanto con la satisfaccion del cliente como con las necesidades del
mercado. Los procesos se segmentan en tres areas clave: La implementacion de las areas
Estratégicos, Misionarios y Apoyo proporciona una vision global y estratégica en la
administracion. La inclusion de procesos clave como el abastecimiento de materias
primas, la fabricacion, la distribucidn, las ventas y el marketing resalta nuestro
compromiso con la excelencia en calidad y eficiencia operativa. Este enfoque de
multiples dimensiones asegura que se mantenga el valor para el cliente y fomenta un

crecimiento sostenible dentro de la organizacion.
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Tabla 2.6-1MAPA DE PROCESOS

) o

oy
MAPA DE PROCESOS PANADERIA BARICHARA
PLANEACION
ESTRATEGICA

PROCESOS DEDIRECCION

1. OBTENCION
DEMATERIAS
PRIMAS

PROCESOSMISIONALES

T.MARKETINGY
PUBLICIDAD

23Udl|D |9p ugIdeSiIeS

PROCESOSDEAPOYO

ajuailjd jap sojuaiwiianbai A sepepisadaN

Nota: Creacion propia

3. NUMERAL 5: LIDERAZGO

3.1. ORGANIGRAMA

Panaderia Barichara cuenta con una estructura organizativa jerarquica, en la cual se
establecen claramente las lineas de autoridad y responsabilidad. La gerencia es responsable
de tres aspectos fundamentales: la gestion humana, las comunicaciones con todas las partes

interesadas y la calidad de nuestros productos.
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Tabla 3.1-10RGANIGRAMA

GERENCIA

DIRECCION
Comunicaciones Calidad
! [ Gestion Humana |

[ ] I }

L,
Jefe de Jefe de J_e:['e de Jefe de
Produccion Compras Finanzas Comercial
¥ ¥ h 4 /—1%\
Panaderos v Asistente de Contadorv Ventas v
Auxihares compras Auxiliar mercadeo

Servicio al
cliente

Nota: Creacion propia

3.2.LIDER SGC

Angela Juliet Castellanos

Para asegurar productos de alta calidad, es primordial contar con un equipo
capacitado y un lider del Sistema de Gestion de Calidad debidamente formado. Un sistema
de gestion bien ejecutado puede estandarizar procesos, incrementar la eficacia y garantizar

en Gltima instancia la satisfaccion del cliente a largo plazo.
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3.3.POLITICA DE CALIDAD

En Panaderia Barichara nos dedicamos a brindar productos de panificacion que
cumplen con los mas altos estandares de calidad, poniendo especial atencién en la
satisfaccion del cliente y garantizando la seguridad alimentaria. Garantizamos que nuestros
productos mantienen su frescura y consistencia mediante exhaustivos controles de calidad,

ademas promovemos la mejora constante en todos nuestros procesos y servicios.

Colaboramos estrechamente con proveedores de confianza para asegurar materias
primas de excelente calidad y promovemos la formacién continua de nuestro equipo.
Trabajamos de forma sostenible, con respeto hacia el medio ambiente y contamos con la
plena confianza y compromiso directivo para implementar y mantener nuestra politica de

calidad.

4. NUMERAL 6: PLANIFICACION

4.1. IDENTIFICACION DE RIESGOS

Esta herramienta nos ayuda a identificar, evaluar y priorizar los riegos de Panaderia
Barichara, la probabilidad de que ocurra 'y como podemos actuar rapidamente sin que la
produccidn se vea afectada; sino por el contrario tener todo un plan de accion para actuar;

asi evitar un impacto potencial en el riesgo que se genere.
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Los riesgos con un nivel “Alto” requieren atencion inmediata con planes de
mitigacion.
Los riesgos con un nivel “Medio” se deben estar monitoreando y tener su plan de

contingencia.

Los riesgos con un nivel “Bajo” se deben estar monitoreando, y su plan de accion

no es inmediato, pero se tiene que tener en proyeccion a realizar.

Cada incidente se debe soportar y documentar con los registros asociados, para

tener el respectivo respaldo ante la gerencia y entes de control.

Tabla 4.1. IDENTIFICACION DE RIESGOS

Contaminacion de la
harina, contaminacion
con plagas, hongos o

bacterias.

Problemas con la leche,
contaminada con
bacterias

Alto

Inspeccion
visual, pruebas
de laboratorio.
Seleccion de
proveedores
confiables.

Agua contaminada
utilizada en la
produccion

Media

Alto

Inspeccion
visual, pruebas
de laboratorios,
seleccidn de
proveedores.

Uso de productos
quimicos peligrosos en
la limpieza 'y
desinfeccion.

Media

Alto

Tratamiento del
agua, pruebas de
laboratorio.

Nota: Creacion propia

Uso de productos
quimicos
seguros,
capacitacion de
los colaboradores
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4.2.0OBJETIVOS DE CALIDAD

Garantizar la calidad de los productos a través del monitoreo, seguimiento y control

de cada proceso, aplicando mejoras continuas para cumplir con los mas altos estandares.

Aumentar el promedio de satisfaccion del cliente en una calificacion de 4,2 a 4,7
en los proximos seis meses a través de mejoras en la calidad del producto y la eficiencia en

los procesos.

Reducir el nimero de incidentes de no conformidad en la calidad del producto, del
2% al 0.5% en el proximo trimestre del 2024, mediante controles de calidad mas estrictos

y mejoras en los procesos de produccion.

Asegurar que, dentro del transcurso del afio, todo el personal haya completado al
menos 10 horas de capacitacion en calidad y seguridad alimentaria, reforzando las practicas

y garantizando el cumplimiento.

43.MATRIZ DE GESTION DE CAMBIOS

La Matriz de Gestion de Cambios de Panaderia Barichara evidencia un enfoque
sistematico y proactivo en la adopcién de nuevas tecnologias y sistemas. Estos cambios
estan dirigidos a mejorar la eficiencia, reducir costos y minimizar el impactoambiental.

Con responsables claramente definidos y acciones de implementacion
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detalladas, Panaderia Barichara asegura una transicion fluida y efectiva en cada area. Este

enfoque estructurado permite gestionar los riesgos asociados al cambio y maximiza los

beneficios, garantizando una mejora continua y sostenible en su operacion

Tabla 4.3-1MATRIZ DE GESTION DE CAMBIOS

Situacion, riesgo | Descripeién Impacto Beneficio Acciones de Documentos Registros Responsable de
o cambio implementacion Asociados implementar el
cambio
Tecnologias Unnuevo hormo | Reemplazo del Aumentoenla | Instalacion, Plany Asistencias
Nuevasenla contecnologia | horno actualpor | produccion, capacitacionde | cronogramade | firmadas dela Jefe o lider de
produccion. mas avanzada. | uno mas eficientey | reduccion de por parte del capacitaciones | capacitacion para | produccion
amigable can el costos. proveedor a los el nuevo equipo
medio ambiente. empleados del de trabajo.
drea de
produccion
Cambio de Cambio de Cambio de Reduccionde | Seleccion de Propuesta Aceptaciondela | Jefeolider de
proveedoresde | proveedor de proveedor de costosyentrega | proveedor, comercialpor | oferta, yordende | compras
materia prima harina harina para reducir | puntualdela negociacion de parte del nuevo | primera entrega.
costos, materia prima. | preciosy proveedory
cumplimiento en | oferta.
la entrega.
Implementacion | Implementacion de | Reduccionde | Seleccion de Cronograma de | Asistenciasala [ Jefeoliderde
Implementacion | desistemade | sistema de gestion | desperdicio, sistema, capacitacion | capacitacionesy | inventarios.
de nuevos gestion de de inventarios para | mejora de instalacion, porpartedel | retroalimentacion
sistemas. inventarios. reducirel eficienciay capacitaciona los | proveedordel | de las mismas.
desperdicio de eficacia. trabajadores. sistema.
materia prima.

Nota: creacion propia
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5. NUMERAL 7: APOYO

5.1.MATRIZ DE COMUNICACION

La matriz de comunicacion implementada en Panaderia Barichara logra una mejor
relacion con las partes interesadas, asegurando que todos estén informados y alineados a

los objetivos del negocio. Esto lleva a mejorar la eficacia de la gestion.

Tabla 5.1-1MATRIZ DE COMUNICACION

INTERNA EXTERNA

Reuniones Segun necesidades de érdenes
diarias, tableros de produccion de acuerdo a las
A todos los de anuncios de ordenes de despacho, nuevas
colaboradores de informacion, y recetas, horarios de trabajo,
- Panaderia grupo de politicas de la empresa, y
DIRECCION X gz;zr;: Barichara WhatsApp eventos especiales.

corporativo




29

Correos En el momento que haya
electrénicos, o6rdenes de compra, pagos
Ilamadas pendientes, PQR por la calidad
telefdnicas, y de las materias primas, gestion
- visitas realizadas ~ de nuevos insumos, cambios en
COMPRAS X Aucxiliar de Proveedores a la empresa. la recogida o despacho de
G materias primas y cambios en la
demanda.
Informes Segun necesidad de informes
escritos, financieros, rendimiento del
reuniones negocio, nuevas oportunidades
trimestrales, de inversion, y estrategias a
. resentacion de largo plazo.
GERENCIA X Gerente Socios ?ndicadores de gop
GENERAL General cumplimiento.

Nota: Creacion propia

6. NUMERAL 8: OPERACION

6.1.EVALUACION DE PROVEEDORES

Panaderia Barichara mantiene una evaluacion continua de sus proveedores para
garantizar que las materias primas cumplan con los estandares de calidad requeridos. Esto
es fundamental para transformar las materias primas en productos terminados que
satisfagan las necesidades de los clientes y mantengan la calidad de los productos
fabricados. Por lo tanto, es necesario establecer los criterios a evaluar de acuerdo a la

necesidad para la fabricacion de los productos.



Criterios a evaluar

Tabla 6.1-1EVALUACION DE PROVEEDORES
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El 100% de la materia prima o embalaje - empaque cumple con las condiciones

30%
requeridas para la produccion
' Las materia prima o embalaje - empaque no cumplen con las condiciones
0,
requeridas para la produccién o
Cumple con el 100% de los criterios de recepcion 25%
Cumple con el 75% de los criterios de recepcion 18%
i Cumple con el 50% de los criterios de recepcion 12%
No cumple con los criterios de recepcion 0%
Cumple al 100% con la higiene y BP en el momento de la entrega (MT, Embalaje
20%
- empaque, Vehiculo, Conductor)
’ No cumple con la higiene y BP en el momento de la entrega (MT, Embalaje -
0,
empaque, Vehiculo, Conductor) o
Envio los documentos antes de la recepcion o durante la recepcion 15%
Envio los documentos 3 -5 dias después de la recepcion 10%
4
Envio los documentos después de una semana de la recepcion 5%
No envia documentos 0%
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Se recibe maximo 2 ndmeros de lote del mismo producto legible y de facil
10%
identificacion

Se recibe méximo 4 numero de lote del mismo producto legible y de facil
5 5%
identificacion

Se recibe més de 5 numero de lote del mismo producto legible y de facil
0%
identificacion

Nota: Creacion propia

A continuacion, se relaciona 2 proveedores principales para la fabricacion de las
tostadas con ajo y tostadas finas hierbas, los cuales proveen harina (ICOHARINAS) y
grasas (SIGRA) para el proceso productivo. Se adjunta la evaluacion realizada durante el
trascurso del afio 2024 en el cual se puede evidenciar el cumplimento de los criterios

evaluados en un valor mayor al 60 %.



Tabla 6.1-2EVALUACION DE PROVEEDORES
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Codigo | RGI 004.1
= H ’ i
CALIFICACION DE PROVEEDORES SEGUN CRITERIOS DE INOCUIDAD Y CALIDAD Versin 2
BARICHARA
Fecha abril 2023
N® CRITERIO % Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto  |Septiembre| Octubre |Moviembre| Diciembre | TOTAL
Las materias primas o
1 embalaje-empagque cumplen con las 305 0 10 0 10 0 10 0 0 0.0
condiciones requeridas para la :
produccion
Cumple con los criterios de aceptacion
2 |y rechaze de las materias primas ¢ 25% 13 15 25 25 25 25 25 25 15.5
embalaje - empagque
Cumple con los requisitos de higiene y
3 |buenas practicas en el momento de la 20% 20 20 20 20 20 20 20 20 13.3
entrega
Cumple con los tiempes establecidos
para el envic de la documentacidn .
4 (Cerificado de Calidad/FichaTecnica 15% 10 1o 10 1o 10 1= 10 10 T
actualizada)
5 r-.‘llaneja unifermidad y cla!ndad en 10% 10 10 10 10 10 10 10 10 5T
numeros de lote por envio
TOTAL 100% 33 83 95 95 95 100 95 95 0 0 0 0 62.6
Tabla 6.1-3EVALUACION DE PROVEEDORES
Codigo | RGI 0041
i PANADERTA N & ¥ Versic 5
BARICHARA CALIFICACION DE PROVEEDORES SEGUN CRITERIOS DE INOCUIDAD Y CALIDAD ‘ersion
—— Fecha | abril 2023
N*® CRITERIO Ya Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto |Septiembre| Octubre |Moviembre| Diciembre | TOTAL
Las materias primas o
1 embalaje-empague cumplen con las 20% 20 10 0 10 10 0 10 10 0.0
condiciones requeridas para la :
produccion
Cumple con los criterios de aceptacion
2 |y rechazo de las matenas primas o 25% 25 25 25 25 25 25 25 25 16.7
embalaje - empaque
Cumple cen los requisiios de higiene y
3 |buenas practicas en el momento de la 20% 20 20 20 20 20 20 20 20 133
enfrega
Cumple con los tiempos establecidos
para el envio de la documentacion
4 (Certificado de Calidad/FichaTecnica 15% 13 15 15 15 15 15 15 15 0.0
actualizada)
5 I'-.‘Ilane ja uniformidad y t.la_rld ad en 10% 10 10 10 10 10 10 10 10 6T
numeros de lote por envio
TOTAL 100% 100 100 100 100 100 100 100 100 0 0 0 0 66.7
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6.2.PROCESO PRODUCTIVO

Codigo: PTAFH

PROCEDIMIENTO PARA LA

® | ELABORACION DE TOSTADAS CON | version: 1

PANADERIA

AJO Y TOSTADAS DE FINAS Fecha: septiembre

BARICHARA
o el HIERBAS MARCA BARICHARA  [2024
Pagina 1 de 50

OBJETIVO

Asegurar una produccién de tostadas eficiente y de alta calidad que maximice la

productividad y garantice la satisfaccion del cliente.

ALCANCE

Este procedimiento aplica para la produccion de Tostadas con Ajo y Tostadas de

Finas Hierbas marca Barichara.

CONDICIONES GENERALES

El procedimiento de produccion debe realizarse asegurando un ambiente limpio y
seguro, cumpliendo con todas las normativas y regulaciones de seguridad e higiene
alimentaria. Los ingredientes utilizados deben ser de alta calidad y almacenarse
adecuadamente para mantener su frescura y seguridad. El equipo y maquinaria deben estar

en buen estado de funcionamiento y ser mantenidos regularmente.

Todo el personal debe recibir capacitacion continua sobre técnicas de produccion,

higiene y seguridad laboral para garantizar la consistencia y calidad del producto. Se deben
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seguir recetas y procedimientos estandarizados para asegurar que los productos cumplan

con los estandares de calidad establecidos.

Tabla 6.2-1PROCEDIMIENTO

No | ACTIVIDAD DESCRIPCION DE LA ACTIVIDAD | RESPON DOEIIER [0y
REGISTRO
SABLE
Recepcion y Inspeccion de calidad y cantidad de los
1 almacenamiento | insumos recibidos. Almacenamiento Grupo de | Registro de Recepcion de
de materias adecuado siguiendo las normas de bodega Materias Primas RGI 004
primas. conservacion.
Dosificacion ~ y D03|f|ca_r los ingredientes segUn las recetas ] Recetario, Registro  de
g estandarizadas, agregar al equipo (amasadora) | Lider de - .
2 |elaboracion  de L adecuacion de  materias
y dar inicio al proceso de mezclador y | masas .
masas. - primas RGP 001
elaboracion de masas
Una vez la masa este el punto elastico, se
traslada hacia la divisora la cual realiza el | Aux  de | Registro de adecuacion de
3 | Moldeo de masas . :
proceso de pesar para luego darle la formay | moldeo materias primas RGP 001
tamano establecido para el pan molde
. Dejar reposar la masa en condiciones . .
Fermentacion del Registro de fermentacion y
4 controladas para que la levadura produzca | Hornero o
pan molde . coccion RGP 002.1
gases, incrementando el volumen de la masa.
5 | Coccion Horneo del pan molde de acuerdo con los Hornero Registro de fermentacion y
tiempos y temperaturas establecidas. coccion RGP 002.1
Una vez el producto haya terminado su proceso
N . . Hornero y . N
Enfriamiento  y | de horneo, se desmolday se organizaen el area Registro de Enfriamiento
6 Aux  de
reposo de reposo hasta obtener una temperatura hormos RGP 004

ambiente en el pan molde.
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No | ACTIVIDAD | DESCRIPCION DE LA ACTIVIDAD RESPON DOGLGIERTEN
REGISTRO
SABLE
Una vez el producto este a temperatura
ambiente es trasladado el proceso de corte, | Lider de
5 Corte, enlatadoy | donde se taja en 31 porciones cada pan, | CYH Registro de produccion RGP
humectacion seguidamente se enlata en filas de 12*5 und | Aux  de | 010
para posteriormente humectar con lamezclade | CYH
(ajo o finas hierbas).
Seingresa el clavijero con las tajadas de pan ya Lider de Registro de control de
8 | Calado humectado al horno de calado con los tiempos horno variables en hornos de
y temperaturas establecidas calado RGP 002.3
Terminado el proceso de calado, se traslada el | | . . -
I . o Lider de | Registro de enfriamiento
9 | Enfriamiento producto al area de enfriamiento hasta obtener hornos sequnda fase RGI 006
una temperatura ambiente. g
Se inicia el proceso agrupando 7 tostadas y se | , .
van ubicando en la maquina empacadora para Lider de
) g P P empaque | Registro  de  producto
10 | Empaque organizar un paquete por 14 tostadas, se ;
. Aux  de | terminado RGI 010
embalan en cajas de 24 paquetes y se sellan con empadue
su respectivo rotulado. paq
Lider de
. . bodega Registro de producto
11 | Almacenamiento | Seorganiza el producto embalado en la bodega Aux . de | terminado RGI 010
bodega

Nota: Creacion propia

6.3. DIAGRAMA DE FLUJO

Un procedimiento de produccion eficiente y estructurado es vital para el éxito de

Panaderia Barichara. Al seguir pasos claros desde la recepcion de materias primas hasta el

almacenamiento de productos terminados se garantiza altos estandares de calidad y

seguridad alimentaria.

Las actividades adicionales como el mantenimiento de equipos, gestion de residuos,

innovacion en productos, atencion al cliente y planificacion de la produccién, junto con la
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capacitacion continua del personal, aseguran una mejora constante y cumplimiento de los

objetivos propuestos por la organizacion.

Tabla 6.3-1DIAGRAMA DE FLUJO

1.Recepcion de Materias Primas

2. Inspeccion
de calidad

| 3. AlImacenamiento de Materias Primas

o ] “

4_Traslado de MP al area de i
MEZCLAS preparacion de masas y mezclas
Elaboracion de mezcias - 2 Pe.saje., d OSIﬁFa(IOI"I.Y . Rrstammento.
| de ajo y finas hierbas omogenizacion de ingredientes rina+. +
) l
e Bl

Almacenamiento de = _b;ﬂ - -
mezclas preparadas —_— .:;

% ,‘\

'/"



Tabla 6.3-2DIAGRAMA DE FLUJO

E ‘ &. Divisign y moldeo de pan molde

..'l= l

de las porciones de masas en los moldes
S\ / L conformes y estos se ubica en los clavijeros

Si la porcidn de masa no cumple con el peso
ni las condiciones para ser moldeada se
realiza un reprocess de amasado y pesaje 7. Ingreso a proceso de fermentacion

sl

1

I

|

1

1

1

1

1 T Pesaje, clasificacion de meldes y Ubicacion
| !
1

1

1

1

1

1

| B. Proceso de Horneo de coccidn |

, =N

| G, Desmolde y enfriamiento ‘

Tabla 6.3-3DIAGRAMA DE FLUJO

| 10. Corte y enlatado | &

Las tajadas deformes se consideran
producto no conforme

Son almacenadas en bultos de 6.5
s kg y pasados a Bodega como PNC

para ser Donados.
D E | 11. Proceso de humectacion |
‘/ -
I

Las tostadas que no cumplan con los N v 1

::\t;lc;;sf::: ::eudos son considerados 1 | 12. Proceso de horneo de Calado | :

- Las tostadas con tonalidades I 1
oscuras se desechan ] Sl

- Las tostadas con tonalidades claras e o - e o e e e fe . - - - e - e - I
se reprocesan

13. Enfriamiento y reposo




Tabla 6.3-2DIAGRAMA DE FLUJO

A l 14. Proceso de Empagque y embalaje | ﬁ
. 4

P e o o o e

SIMBOLOGIA

il

E Buenas Précticas de manufactura

Adicién de sodio

Control de Alergenos

’/ Reprocesos
y/

Nota: Creacidn propia
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NO Las tostadas gque no cumplen

conformes

y color, son considerados no

I
I
]
— | conlascondiciones de tamafio ]
I
1
I
1

6.4. CONTROL DE CAMBIOS

RELACION DE CAMBIOS

Fecha Version | Descripcion Elaborado por Revisado por Aprobado por
06/09/24 1 Martha Isabel Mejia Erik Julian Murcia Pola Villamizar
ELABORADO _ . _
POR: Martha REVISADO POR: Erik| APROBADO POR: Paola

IsabelMejia

Julian Murcia

Villamizar

FECHA: 04/09/24

FECHA: 05/09/24

FECHA: 06/09/24




6.5.SALIDAS NO CONFORMES

Describa la no conformidad: Tostadas no cocidas completamente

Se identificd por: Inspecciones visuales
Monitoreo del producto
Prueba de calidad al producto terminado.

Monitoreo del proceso

Acciones Inmediatas: Suspender la produccion

Realizar un andlisis de causa raiz
Documentar el caso
Acciones Correctivas: Revisar y ajustar los procesos de produccion
Capacitar el personal involucrado
Revisar y actualizar los procedimientos
Revision del horno y demas maquinaria

Acciones preventivas: Capacitacion al personal de produccion

Realizar auditorias periodicas del proceso

Responsable: jefe de produccion / Calidad

Describa la no conformidad: Tostadas con fecha de vencimiento caducada

Se identificd por: Inspecciones visuales
Monitoreo del producto

Reclamos de los clientes

39
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Auditorias internas

Acciones Inmediatas: Retirar el producto del mercado

Notificar a los clientes afectados

Documentar el caso
Acciones Correctivas: Revisar y ajustar los procesos de produccion

Capacitar el personal involucrado

Revisar y actualizar los procedimientos involucrados

Revision comercial entre los tiempos de produccion y la venta
Acciones preventivas: Revisar y actualizar los controles de calidad en punto de venta

Responsable: jefe de Comercial / Calidad

7. NUMERAL 9 EVALUACION DEL DESEMPENO

En Panaderia Barichara, se pueden identificar dos indicadores de gestion que
permiten medir la productividad del proceso y el desperdicio de producto no conforme.
Estos indicadores ayudan a la empresa a verificar si esta cumpliendo los objetivos
establecidos y cdmo esté funcionando la gestién del sistema en términos de desarrollo de
cada proceso, asegurando la calidad y minimizando costos que puedan incrementar las

pérdidas de las utilidades.



7.1.INDICADOR PRODUCTO NO CONFORME

Tabla 7.1-17.1. INDICADOR PRODUCTO NO CONFORME
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FICHA TECNICA DE INDICADORES

OBJETIVO: Reducir el porcentaje de
productos no conformes en un 25%
durante el proximo trimestre del afio
2024, mediante la implementacion de
seguimientos en los controles de
calidad y procesos de mejora continua."

FUENTE DE INFORMACION: Registro de seguimiento de

producto terminado (RGI 010)

NOMBRE DEL INDICADOR:
Producto no conforme

FRECUENCIA TOMA INDICADORES: Mensual

PROCEDIMIENTO DE CALCULO:
748.800/7488*100 = 1%

FRECUENCIA DE ANALISIS: Mensual

UNIDAD: % | SENTIDO: Descendente

VALOR DE POTENCIALIDAD: 0,5 %

VALOR DE
ACTUALIDAD:
1%

RESPONSABLE DEL ANALISIS:
Erik Julian Murcia

RESPONSABLE DE LA TOMA DE DATOS: Martha Isabel

Mejia

Nota: Creacion propia

INDICADOR PROYECCION MENSUAL

Tabla 7.2-17.2. INDICADOR PROYECCION MENSUAL

FICHA TECNICA DE INDICADORES

OBJETIVO: Aumentar la produccion
estimada para cada mes en un 1 %
durante el altimo trimestre del afio
2024 mediante el seguimiento de
KPIS de los colaboradores y tiempo
productivo de maquinas.

FUENTE DE INFORMACION: Registro de seguimiento de

producto terminado (RGI 010)
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NOMBRE DEL INDICADOR:

- - FRECUENCIA TOMA INDICADORES: Mensual
Proyeccion Produccion mensual

PROCEDIMIENTO DE CALCULO:

811.200/748.800%100 = 92% FRECUENCIA DE ANALISIS: Mensual

VALOR DE
UNIDAD: % | SENTIDO: Ascendente | VALOR DE POTENCIALIDAD: 97 % | ACTUALIDAD:
92 %

RESPONSABLE DEL ANALISIS: RESPONSABLE DE LA TOMA DE DATOS: Yury Paola
Erik Julian Murcia Villamizar

Nota: Creacion propia

7.3.PLAN DE AUDITORIA

Con base en el numeral 9 de la Norma 1SO 9001:2015, que destaca la importancia
de realizar auditorias internas y externas para evaluar el desempefio y la conformidad de
los procesos implementados, se realiza un formato de planificacion de auditoria para

Panaderia Barichara con el fin de tener claridad en el desarrollo de la misma.




PLAN DE AUDITORIAS INTERNAS AL SISTEMA
DE GESTION

F-SI-12-GC / Version 2 Vigente desde 20-
08-2020 / Pagina 1 de 1

43

Verificar la conformidad y eficacia del Sistema de Gestion para asegurar que PANADERIA

Objetivo: BARICHARA cumple los requisitos legales, reglamentarios y contractuales aplicables en el
alcance del sistema de gestién
Alcance: BARICHARA - SANTANDER
Criterios: Norma ISO 9001:2015, Requisitos Legales, Partes Interesadas y Requisitos de la
riterios: . .
Universidad
Auditor Lider Erik Julian Murcia Fonseca
Equipo Auditor Yury Paola Villamizar Guerrero - Martha Isabel Mejia Arciniegas

Reunién de apertura (10/09/24, 8:00 am - Oficina
administrativa)

Reunién de Cierre (10/09/24, 17:00 pm - Oficina
administrativa)

Proceso
Fecha Hora Lugar /Subproceso = Requisito = Auditado(s) Auditor (es)

o Actividad

Proceso de

elaboracion

de tostadas | 4.4;6.1; 6.3;

: - conAjoy | 7.1.4;7.1.6; Angela
10-sep-24 ij\)ﬂo Adn?rf:gtnr?uiva tostadas de | 7.5; 8.1; 8.2; Juliet Erik Julian Murcia

Finas 8.5; 8.6; 8.7; | Castellanos
hierbas 9.1; 10
Marca

Barichara

1. La alta direccion se compromete en asignar los recursos necesarios para el desarrollo
de la auditoria.

2. Cualquier modificacién a este plan de auditoria serd tenida en cuenta hasta la reuniéon
de apertura, previa autorizacion por parte de la alta direccion.

3. Pueden auditarse otras personas no listadas en el Plan de Auditoria, pero con
responsabilidades en los procesos.

Recuerda que los requisitos ISO 9001:2015 citados, pueden incluir varios, por ejemplo:
10.1, 10.2 y 10.3 para 10. 4. Las Auditorias se realizaran virtualmente y se daran las
indicaciones a seguir y metodologia para la entrega de evidencias.

Observaciones:

Elabora Auditor Lider (Firmay
Fecha):

Erik Julidn Murcia
10/09/24
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Aprueba Representante de la Fernando Patifio
Direccion (Firmay Fecha): 10/09/24

8. NUMERAL 10 MEJORA

8.1.ACCIONES CORRECTIVAS

Las acciones correctivas son fundamentales para que las organizaciones solucionen
de manera efectiva las no conformidades que afectan su desempefio. Estas acciones deben
estar respaldadas por planes bien estructurados que incluyan seguimiento y verificacion
para garantizar que los problemas no se repitan. En el caso de Panaderia Barichara, se

identificaron dos principales no conformidades.

La primera esta relacionada con el mantenimiento inadecuado de maquinarias y la
falta de personal capacitado, lo cual ha afectado directamente la productividad y ha
provocado demoras en el cumplimiento de las 6rdenes de produccién. Esto evidencia la
necesidad de fortalecer tanto el mantenimiento preventivo de los equipos como la

formacion del personal encargado de los procesos clave.

La segunda no conformidad tiene que ver con la mala calidad de las materias primas
recibidas, debido a una gestion deficiente en la seleccion de proveedores. La falta de
compromiso con la calidad y la entrega oportuna de los insumos ha impactado la

consistencia y calidad de los productos elaborados.



Tabla 8.1-18.1. ACCIONES CORRECTIVAS

—— REGISTRO DE ACCIONES Coédigo: R-047
ARICHARA ion:
R CORRECTIVAS Y PREVENTIVAS Versién: 03
FECHA: | 11/09/2024 SUCURSAL: | Barichara | Nro. de solicitud: 1

TIPO DE ACCION [X_|ICORRECTIVA
(Marque con una X): PREVENTIVA

IDENTIFICACION DE LA FUENTE DE LA NO CONFORMIDAD

En el caso de Auditorias de calidad indicar el numeral de la norma aplicado.
) En Indicadores de Gestion indicar el resultado
n 8 Indicadores de gestion Resultado obtenido: 1% Meta: 0,5%
E g x| Auditorias internas Numeral de la norma 9 Menor E Mayor
%J o | Quejas reiterativas de los clientes.
[T § Encuestas de satisfaccion
g Otras (Cual?

DESCRIPCION DE LA NO CONFORMIDAD
MARQUECONUNA X [x] REAL  [T] POTENCIAL

Formay tamafio de la tostada con ajo: se evidencia que las tostadas con ajo no cumplen con la forma ytamarfo

establecido de acuerdo a los criterios de calidad.

REPORTADA POR: |

Erik Julian Murcia

ANALISIS DE CAUSAS

Por qué los moldes utilizados para el proceso se encuentran en mal estado (defectuosos)

Por qué los operarios del proceso de moldeo no se encuentran capacitados para esta actividad.
Por qué las materias primas empleadas no cumplen con los estandares de calidad

Por qué la maquinaria empleada para el proceso presenta fallas

PLAN DE ACCION

ACTIVIDADES RESPONSABLE

FECHA

Gestionar con el &rea de mantenimiento para la interaccién de los
moldes utilizados en el proceso cada mes de acuerdo al
cronograma de mantenimiento preventivo, a su vez gestionar con el
area de compras la adquisicién de nuevos moldes.

Lider de mantenimiento
Area de compras

12/09/2024

Implementar dentro de Programa de capacitacion del sistema
jornadas de socializacion sobre los procesos productivos con el
apoyo profesional por parte de los técnicos de los proveedores.

Lideres SGC
director general

12/09/2024

Gestionar desde el area de compras la compra de materias primas
gue garanticen la calidad del producto terminado a través de la
evaluacion continuo con los proveedores con el fin de asegurar el
cumplimiento de los criterios de aceptacién de materias primas.

Director general
Aérea de compras

12/09/2024

Realizar un mantenimiento preventivo y correctivo de la maquinaria

. . k Lider de mantenimiento
utilizada en el proceso segun sus horas de trabajo

12/09/2024

VERIFICACION DE LAS ACCIONES IMPLEMENTADAS

SEGUIMIENTO

FECHA

Realizar seguimiento al estado de los moldes a través del proceso de verificacién de corte
en el cual se puede determinar si el molde cumple con la cantidad estimada de tajadas por
pan, a su vez gestionar el cambio progresivo de los moldes y el mantenimiento continuo.

15/10/2024

Realizar dos veces a la semana jornadas de seguimiento del proceso productivo junto con
los lideres de equipo y produccién para verificar el desarrollo de la actividad teniendo en
cuenta toda la informacién aprendida durante las jornadas de capacitacion.

15/10/2024

Realizar continuamente la verificacién de la calidad del producto terminado de acuerdo a
los criterios de salida con el fin de garantizar el cumplimento por parte de los
proveedores.

15/10/2024

Realizar seguimiento al cronograma de mantenimiento preventivo a través del formato de
intervencion de maquinarias con el fin de evaluar el cumpliendo a lo programado

15/10/2024

CIERRE DE LA NO CONFORMIDAD

16/09/2024 Martha Isabel Mejia

FECHA NOMBRE DEL AUDITOR

FIRMA
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REGISTRO DE ACCIONES Cédigo: R-047
BARICHARA CORRECTIVAS Y PREVENTIVAS Version: 03
~—
FECHA: | 11/09/2024 SUCURSAL: | Barichara Nro. de solicitud: 2

TIPO DE ACCION IX|CORRECTIVA
(Marque con una X): PREVENTIVA

IDENTIFICACION DE LA FUENTE DE LA NO CONFORMIDAD

Indicadores de gestion
Auditorfas internas

FUENTES

Encuestas de satisfaccion
Otras ¢ Cual?

Quejas reiterativas de los clientes.

En el caso de Auditorias de calidad indicar el numeral de la norma aplicado.
En Indicado res de Gestién indicar el resultado

Resultado obtenido:
Numeral de la norma

94%

9

Meta: | 97% |

MenoD Mayor

X

MARQUE CON UNA X:

DESCRIPCION DE LA NO CONFORMIDAD
[x| REAL [] POTENCIAL

Reduccién de la produccién: Se evidencia desde la direcciéon que la proyeccién de la produccién de cada mes
estéa reduciendo lo que genera incumplimiento en las ordenes de entrega.

REPORTADA POR: |

Paola Villamizar

ANALISIS DE CAUSAS

Por qué el indicador de ausentismo se elevo

Por qué se evidencia muchas horas en taller de las maquinas

Por qué el orden social (para de camioneros) afecta la llegada de las materias primas

PLAN DE ACCION

ACTIVIDADES RESPONSABLE FECHA
i i . - |
Se de_be cumplir con el tiempo estimado de mantenimiento para las Lider de mantenimiento 8/08/2024
maquinas
. Gestién del Talento
Por parte de talento humano se debe controlar el tema de ausentismo IHumano 8/08/2024
I . . Director general
Se debe proponer tener un stock mas amplio de materias primas o 9 8/08/2024
Area de compras
VERIFICACION DE LAS ACCIONES IMPLEMENTADAS
SEGUIMIENTO FECHA
Se audita bitacora de mantenimiento con el cumplimiento de las horas propuestas 5/10/2024
Se revisa semanal el indicador de ausentismo 5/10/2024
En la pri del deb tar el stock tad
n la primera semana del mes debe estar el stock aumentado 5/10/2024
CIERRE DE LA NO CONFORMIDAD
16/09/2024 Erik Julian Murcia Fonseca
FECHA NOMBRE DEL AUDITOR FIRMA




47

9. CONCLUSIONES

La implementacion de procedimientos estandarizados y controles de calidad
detallados ha permitido a Panaderia Barichara optimizar sus operaciones de produccion.
Este enfoque, basado en los principios de la ISO 9001:2015, ha resultado en una mayor
consistencia en la calidad de los productos y una reduccién significativa en el tiempo y los

costos asociados con la produccion.

Al adoptar las directrices de la ISO 9001:2015, Panaderia Barichara ha logrado
cumplir con las exigencias en materia de seguridad alimentaria y gestion de riesgos, a la
vez que ha mejorado la satisfaccion del cliente. La capacitacion continua del personal y la
mejora continua de procedimientos permiten mantener altos estandares de higiene y
calidad, asegurando que los productos satisfagan consistentemente las expectativas de los

consumidores.

Por medio del presente trabajo se logro realizar un analisis sobre las estragais de
calidad en Panaderia Barichara de acuerdo a los lineamientos de la ISO 9001-2015 donde
al definir y aplicar conceptos clave, se busca no solo documentar el estado actual de la
empresa en términos de calidad y satisfaccion del cliente, sino también ofrecer un plan de

mejora continua que asegure su competitividad y sostenibilidad a largo plazo.

En general, el sistema de gestion de calidad de Panaderia Barichara es una

herramienta valiosa para mejorar la productividad, reducir costos y optimizar la
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satisfaccion del cliente. Es importante continuar monitoreando y mejorando el sistema para

asegurar su efectividad y sostenibilidad en el tiempo.
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