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RESUMEN DEL TEMA

La Panaderia y Reposteria Aydalina, se encuentra ubicada en el distrito Ill, Barrio
Mirna Ugarte, Municipio de Managua, Departamento de Managua. Segun la
clasificacion del Ministerio de Fomento, Industria y Comercio (MIFIC) es
considerada una pequefia empresa por contar con siete trabajadores, incluyendo
administradora. La empresa se dedica a la elaboracion de Pan Simple, Torta

comercial, Queques, Reposterias, Pan Dulce, Postres y algunos bocadillos.

El presente trabajo fue realizado con el propdésito de aplicar la metodologia de
Produccion mas Limpia en las areas de la panaderia del Panaderia y Reposteria
Aydalina. Se realiz6 una evaluacion de los recursos materiales, energia eléctrica y
térmica, para reducir costos operativos. En esta evaluacion se obtuvieron
esquemas de redistribucibn de planta, balances de materiales y energia;
indicadores de consumo de estos recursos con respecto a la produccién, buenas

practicas de manufacturas y opciones de mejora.

Los resultados finales indican que la empresa tiene la oportunidad de obtener
ahorros anuales de aproximadamente US$184.32 a través de la implementacion
de la opcién 3* , y US$179.03 con la opcién 4. Al implementar la opcion 3, se
dejar4 de emitir al medio ambiente 1,212.44 kg de CO, equivalentes a 324.36
litros de GLP, a demas presentan un ahorro anual en costos operativos del 16%

en energia térmica y 1.24% en energia eléctrica.

La inversion total para alcanzar estos beneficios, se estim6 de US$ 8,610 délares,
que bajo el analisis financiero indican un VPN positivo de C$ 95,518.81, con un

periodo de recuperacion de aproximadamente 4 meses.

1Ver en Tabla No. 14 Resumen de opciones
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1. INTRODUCCION

El pan® es un alimento basico que forma parte de la dieta tradicional. El pan se
elabora de harina de trigo. Antiguamente en las zonas rurales era establecimiento
para dispensar el pan. En la actualidad se trata de un alimento basico que se

encuentra en casi cualquier tienda.

La realizacién del presente estudio, el cual lleva como titulo “Propuesta para la
aplicacion de la metodologia de Produccibn Mas Limpia en la Panaderia y
Reposteria Aydalina ubicada en el distrito Ill, Barrio Mirna Ugarte, Municipio de
Managua, Departamento de Managua”, tuvo como finalidad diagnosticar la
situacion de la produccion actual de la micro-empresa y proponer estrategias de
Produccion Mas Limpia (P+L) que ayudaran a optimizar los procesos, disminuir
riesgos laborales y a mejorar la imagen de la misma, tanto para los clientes

internos como externos.

El trabajo se enfoc6 en analizar el proceso que tiene la empresa para elaborar pan
simple de barra y tortas. Mediante la observacién directa y la utilizaciéon de las
diferentes fases de la metodologia de P+L como son: Planeacion y Organizacion,
Pre-evaluacion, Evaluacion, Evaluacion y Estudio de factibilidad, de las cuales se
hizo uso de las diferentes herramientas de ingenieria tales como: Diagrama de
bloque, Distribucién de planta, BPM, seguridad. Ademas se analizaron variables
tales como materiales, energia y calidad que afectan el proceso las cuales son las
causantes de generar los desechos inherentes al mismo. Posterior a esta primera
fase se generaron las opciones de P+L las cuales fueron evaluadas técnica,
econémica y ambientalmente y que tuvo como objetivo controlar o crear
condiciones en donde los desechos que emanan del proceso no afecten al

ambiente, a las personas, y la misma empresa.

2 Fuente: pagina web : http://es.wikipedia.org/wiki/Pan
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2. ANTECEDENTES

La industria en Nicaragua ha generado con el pasar de los afos desechos
contaminantes que han venido perjudicando en su mayoria el medio ambiente. En
la actualidad en Nicaragua cuentan con la aprobacién del Decreto No 22-2006,
pagina 2762 Politica Nacional de Produccion Mas Limpia de caracter nacional que
revela el compromiso del Gobierno de mejorar su posicion ambiental ante la
comunidad nacional e internacional. EI ambiente esta sufriendo un impacto
irreversible por lo que es necesario actuar de una manera responsable e
inteligente para evitar que el medio ambiente no se siga deteriorando a pasos

agigantados y de esta manera ayudar a su preservacion y conservacion.

Es debido al problema mundial que sufre el medio ambiente y en su misiéon de
preservarlo y conservarlo que las industrias han venido implementando la técnica
llamada Produccion mas limpia en sus procesos productivos, servicios y
productos, asi como también la eficiencia y optimizacién en el manejo de la
materia prima e insumos, reduccion de desperdicios, residuos y emanaciones

teniendo como finalidad la aplicacion continua de una estrategia ambiental.

En Nicaragua son muchas las empresas que han empezado a implementar el uso
de la produccién mas limpia en sus procesos, productos y servicios, sobre todo en
la industria alimenticia, mediante el Centro Nacional de Produccién mas Limpia -
Nicaragua, el cual en el afio 2008 logré que 38 empresas aplicaran la metodologia
de Producciéon méas Limpia y 106 empresas identificaran sus oportunidades de

Produccion mas Limpia a través de visitas técnicas.

La panaderia y reposteria Aydalina es una pequefia microempresa de origen
familiar, pero aun no han aplicado la metodologia de Produccion mas Limpia,
razon por la cual se desarrollara el presente proyecto para identificar potenciales
oportunidades de mejora basadas en este concepto.
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3. JUSTIFICACION

El desarrollo de los procesos industriales, ha venido siendo para las personas de
gran beneficio por el aumento de las oportunidades de empleo, de
comercializacién, etc.; pero a la misma vez si este desarrollo o los procesos que
se dan en las industrias no se encuentran en concordancia con la conservacion y
prevencion de un ambiente saludable, es decir, no son amigables con el medio
ambiente, se produce un impacto negativo para todos tanto para la empresa

misma, asi como para las demas personas.

Es de vital importancia que toda empresa no Unicamente se interese en la
obtencion de utilidades. Cada una de ellas en su respectivo ramo debe de
procurar utilizar materias primas, tecnologias, proveerse de infraestructuras

adecuadas, etc. que reduzcan los desperdicios y emisiones durante los procesos.

La metodologia de produccibn mas limpia no uUnicamente contribuyen al
aprovechamiento de los recursos y por ende a la disminucion de los costos, sino
gue también contribuye al mejoramiento de los procesos dentro de la empresa y

ayuda al cumplimiento de un sin nUmero de normas.

La Panaderia y reposteria Aydalina, es una empresa que se dedica a la
elaboracion de reposterias y pan simple. Es por ello que dentro de la empresa la
implementacion de la metodologia de produccion mas limpia desde la recepcion

hasta el almacenamiento es una buena alternativa para tratar de:

N Proponer la adecuada solucion para la disposicion de los desechos
(materias extrafas, cascarilla), y asi reducir la generacion de desechos en

la empresa.
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N Proponer la eficiente utilizacion de la energia eléctrica como uno de los
principales insumos en el proceso, para que de esta manera haya un ahorro

debido al uso 6ptimo de la maquinaria.

L conla propuesta de implementacién de produccion mas limpia, mejorara la
imagen corporativa y colocaria a la empresa como una de las empresas

que se unen a la implementacion de tecnologias limpias.
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4. OBJETIVOS

4.1. OBJETIVO GENERAL

N Implementar la metodologia de produccion mas limpia en el proceso
productivo del pan simple y tortas en la microempresa “Panaderia y
Reposteria Aydalina”, con el fin de desarrollar un plan de accién que
permita el incremento de productividad en la empresa.

4.2.0OBJETIVO ESPECIFICOS

& Evaluar el consumo de materiales (materias primas), con el fin de mejorar el

control del proceso productivo.

L Evaluar la generacion y manejo de los desechos solidos del proceso

productivo.

L Evaluar el consumo de energia eléctrica en las diferentes etapas del

proceso productivo y energia térmica utilizada en horno.

t%Brindar recomendaciones sobre Buenas Practicas de Manufactura,

enfocadas a la higiene de personal y planta de proceso.

L |dentificar las oportunidades de mejora en las areas de materia prima y

energia en la microempresa.
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5. MARCO TEORICO

5.1. DEFINICION DE PRODUCCION MAS LIMPIA.

La Produccién mas Limpia consiste en la aplicacion continua de una estrategia de
prevencion ambiental a los procesos y a los productos con el fin de reducir riesgos

tanto para los seres humanos como para el medio ambiente®.

Y En los procesos productivos, la PML implica la conservacion de materias
primas y energia, la eliminacion de materiales téxicos, y reduccion de la
cantidad y toxicidad de todas las emisiones y desperdicios antes que éstos
abandonen el proceso.

Y En los productos, la PML se enfoca en reducir el impacto durante todo el
ciclo de vida del producto, desde la extraccion de materia prima hasta su

desecho final.

S En los servicios, la PML involucra la incorporaciéon de consideraciones

ambientales dentro del disefio y ejecucion del servicio.

N Aplicando el Know-how significa mejorar la eficiencia, adoptar mejores
técnicas de administracion, mejorar las practicas de mantenimiento, y

refinando los procedimientos y la politica de la compafiia®.

La Produccion Méas Limpia, es una forma ambientalmente amigable de generar
ganancias, optimizando costes y mejorando la competitividad de los productos. El
exito de este concepto productivo se basa en la participacion activa de todos sus
actores, sean estos gubernamentales, académicos, empresarios, proveedores,

empleados o el consumidor final.

3 Fuente: http://www.pnuma.org/industria/produccion_limpia.php
4 Fuente: curso de Formacién de Consultores en Produccién mas limpia. 2009
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5.2. BENEFICIOS DE PRODUCCION MAS LIMPIA

Se puede afirmar que la Produccion Mas Limpia para la empresa, es una fuente
de oportunidades ya que optimiza los procesos que tienen lugar en la empresa,
potencia la adaptaciéon a las nuevas tendencias de cara a la eficiencia de los
procesos, Yy posibilita el crecimiento y la competitividad de la empresa al mejorar
sus condiciones de funcionamiento. Entre los beneficios de la implementacién de
la PML estan:

U Econémicos

1. Mejora la competitividad de las empresas.

2. Reduccion de costos por concepto de materia prima, consumo agua y de
energia.

3. Reduccion de costos por concepto de materia prima, consumo agua y de
energia.

4. Disminucion de costos por concepto de accidentes de trabajo, al disminuir los
riesgos y mejorar el ambiente laboral.
Mejora de la imagen publicitaria de la empresa.
Disminucion de costos por concepto de los sistemas de tratamiento al final del
tubo ("end of pipe").
Mejoras en la calidad y la eficiencia.

8. Mayor posibilidad de acceso a nuevos mercados.

L Ambientales

1. Disminucion de volumen de desechos solidos y efluentes

2. Reduccién de costos por concepto de materia prima, consumo agua y de
energia.

3. Disminucion de la Toxicidad de los desechos Solidos y Efluentes.

4. Disminucién de emisiones de gases efecto invernadero.
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5. Preservacion de los Recursos Naturales.
6. Ayuda al cumplimiento de las normas y regulaciones existentes.

5.3. METODOLOGIA DE PRODUCCION MAS LIMPIA

El procedimiento sistematico para efectuar una evaluacion de Produccion Mas
Limpia que permite identificar las oportunidades de mejora del uso de materiales,
minimizacién de residuos, ahorro de energia, disminucion de los costos de
operacion, mejora del control del proceso e incremento de la rentabilidad de la

empresa, consiste en cinco fases tal como se muestra a continuacion:

Figura 1 Metodologia para la aplicacion de PML

Fase I: Planeacion y Organizacion
Obtener el compromiso de la gerencia.
Establecer el equipo de trabajo.
Revision de los aspectos legales.
Desarrollar la politica, objetivos y metas.
Planear la Evaluacidn de Produccidn Mas Limpia

f

Fase II: Pre-evaluacion (revision cualitativa)
* Descripcidn de la compafiia y diagrama de flujo
* Inspeccidn de la planta
#  Establecer prioridades

& & & & @

f

Fase III: Evaluacion (revision cuantitativa)
Recoleccion de datos cuantitativos
Balance de matenales
Identificar opciones de Produccion Mas Limpia
Registrar y ordenar opciones

f

Fase IV: Evaluacion y Estudio de Factibilidad
Evaluacion Preliminar
Evaluacion Técnica
Evaluacion Econdmica
Evaluacion Ambiental
Seleccion de opciones viables

Fase V: Implementacion y continuacion
Preparar un Flan de Implementacién
Implementar opciones seleccionadas
Monitorear el desempefio
Sostener actividades de Produccién Mas Limpia

& & & @
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5.4. PLANEACION Y ORGANIZACION. °

En esta primera fase se dan los primeros acercamientos a la PML, es muy
importante asegurar el compromiso de la gerencia de tal forma que el programa

tenga un soporte a todo nivel al interior de la organizacion.

El objetivo de esta etapa, es identificar y tener un acercamiento cualitativo a los
potenciales de Produccion Mas Limpia que puede tener la organizacion y
convencer a la gerencia de la utilidad y necesidad de la PML, también en esta
etapa debe seleccionarse un equipo para encargarse del establecimiento del

proyecto de PML.

5.5. PRE-EVALUACION (REVISION CUALITATIVA). °

EL objetivo principal de esta etapa, es tener una idea comun y muy general del
estado actual de la organizacion. Para esto existen herramientas como listas de
chequeo, diagramas de flujo, formatos y formularios que permitiran a la empresa,
tener un conocimiento global y ademas generar documentos que permitan
consignar por escrito los hallazgos iniciales. Hecho esto, se obtendra una primera
impresion, habiendo obtenido informacion cualitativa y algunos datos cuantitativos
de las entradas y salidas de la empresa. El objetivo de estos primeros pasos es,
por un lado, incrementar el interés de la gerencia (enfocandose particularmente en
el incremento de la eficiencia y los beneficios econdmicos), y, por otro lado,
obtener la informacién necesaria para tomar la decisibn de empezar o no un

proceso de evaluacion de P+L

5 Fuente: manual de Introduccién a la Produccién mas Limpia en la Industria.
6 Fuente: manual de Introduccién a la Produccién mas Limpia en la Industria
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5.5.1. DIAGRAMA DE FLUJO.

Para conocer como esta trabajando la empresa, es muy importante desarrollar el
diagrama de flujo de ella, con esta tarea se detectan aquellas etapas del proceso
gue requieran de una atencién especial. Este diagrama debe ser lo mas claro y
sencillo posible para que cualguier miembro del equipo lo interprete

correctamente.

5.5.2. DISTRIBUCION DE PLANTA. '

Determinar la disposicion de los equipos, es decir, colocar las maquinas de
manera que permita a los materiales avanzar con mayor facilidad, al costo mas
bajo y con el minimo de manipulacion desde que se reciben las materias primas
hasta que se despachen los productos terminados. Los objetivos de una

distribucion de planta bien planeada e instalada seran:
& Reducir los costos de operacion como resultado de estas mejoras.

L Reduccion del riesgo para la salud e incremento de la seguridad para los

trabajadores.
L Incrementar la produccion.
& Disminuir los retrasos de la produccion
T, Optimizar la utilizacion de los espacios para las distintas areas.

L Reducir el manejo de materiales, y por el contrario maximizar, la utilizacion

de la maquinaria, mano de obra y servicios.
& Reducir el material en proceso.

T, Lograr una supervision mas facil y efectiva a fin de disminuir el

congestionamiento de materiales.

7 Fuente: Propuesta de aplicacion de Produccién mas Limpia en Lacteos “La Montafia”, Monografia.
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L Reducir el riesgo de material y aumentar su calidad y encontrar mayor
facilidad de ajuste a los cambios requeridos.

N Mejorar la satisfaccion del trabajador.
5.5.2.1.Tipos de distribucién de planta

Distribucion de posicion fija: Esto es cuando hombres, materiales y equipos se
llevan al lugar y alli la estructura final toma la forma de un producto acabado.
Comparando los diferentes tipos de distribucién, el de posicion fija requiere menos
inversién en equipos y herramientas, la supervision y control de la produccion son
usualmente mas faciles. La distribucion de posicion fija: es, generalmente mucho
menos eficiente (en el uso de la mano de obra) que en otras alternativas; esto
debido a que los obreros pierden mucho tiempo en localizar las herramientas y los

materiales con los cuales trabajan.

Distribucion por proceso: Este tipo de distribucion esta bien adaptada para la
produccion de un gran numero de productos similares. Consiste en varios
departamentos bien definidos, cada uno de ellos estd dedicado a una sola
operacion o muy pocas tareas. La distribucion por proceso tiene ventajas e
inconvenientes inherentes. Una de sus ventajas es la capacidad para adaptarse
una gran cantidad de productos similares. Los equipos y maquinarias de tipo
general o usos multiples permiten mas facilmente la eliminacién del paro de la
produccion, los costos de las maquinarias por lo general son menores que en la
distribucion por producto. Estas ventajas naturales se contrarrestan por la
necesidad de mas espacio para depositos de los lotes a trabajar, la produccién por
lote significa que hay un tiempo para comenzar y para acabar el lote, el cual por
lo general es grande.
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Distribucion por producto: Este tipo es el comuUnmente conocido como
fabricacion continua (linea). La distribucion por producto y la fabricacién continua
son generalmente considerados ideales para una produccion de costos unitarios
bajos. Hay generalmente menos material de transporte y poco con espera si se
requiere alguna parada en el proceso que suponga almacenamiento. Se necesita
menos espacio de suelo para los servicios y almacén junto a las maquinas, se

necesita menos inspeccion para asegurar la calidad del producto.

Grupos Tecnoldgicos: El sistema llamado grupo tecnoldgico agrupa piezas de
caracteristicas comunes en familia y asigna una linea de produccion capaz de

producir cualquiera de las piezas de esta familia.

5.5.3. BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM)

Las Buenas Practicas de Manufactura son una herramienta basica para la
obtencion de productos seguros para el consumo humano, que se centralizan en
la higiene y forma de manipulacion.
% Son (tiles para el disefio y funcionamiento del establecimiento, y para el
desarrollo de procesos y productos relacionados con la alimentacion.
& Contribuyen al aseguramiento de una produccion de alimentos seguros,

saludables e inocuos para el consumo humano.

Acciones, operaciones y procedimientos aplicables en todas las areas de proceso
y manejo de los alimentos, incluyendo el personal, instalaciones fisicas y
sanitarias, equipos, utensilios, procedimientos de limpieza y sanitizacion,
desinfeccién y control de plagas, con el objeto de disminuir los riesgos de
contaminacion, entre los que tenemos son los peligros fisicos, quimicos y
bioldgicos (microbioldgicos) asociados a la elaboracion y produccion de alimentos

inocuos (que no produzcan dafio al consumidor).
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Lo referente y relacionado con las personas también se le conoce como Buenas
Practicas de Higiene y Sanidad. En si son todas las reglas que debe seguir la
persona para evitar ser fuente de contaminacion tanto en su persona como en su
actuar en todas las actividades que desempefie relacionadas con la produccion de

los alimentos.
En cuanto ala persona estos son algunos lineamientos:

Bafio diario

Lavado de dientes

Lavado de manos

Cambio de ropa diariamente

Buen estado de salud (revisiones médicas periddicas)
No trabajar enfermo

No comer, mascar o beber durante sus labores

Uso de cofia o red Uso de cubre bocas

Laborar sin joyeria (aretes, reloj, anillos, pulseras, etc...)

& & & EEEEEEE

Ufas cortas y sin pintar Laborar con responsabilidad (No recoger
producto del suelo, trabajar con utensilios adecuados, seguir los
lineamientos, etc. )

% Dependiendo el tipo de manufactura de los alimentos: uso de guantes,

uso de pinzas, chamarra, etc...

En cuanto a las instalaciones fisicas, también incluye las instalaciones

sanitarias, equipos y utensilios, algunos lineamientos son:

Buen uso de utensilios, limpieza y desinfeccion Limpieza y Sanitizacion de equipos
de proceso Limpieza de instalaciones (todas las areas de proceso y manejo de los

alimentos) manejo de temperaturas dependiendo el alimento: congelada,
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refrigerada o seca Almacenamiento de productos Sanitarios adecuados para el
personal Registro y mantenimiento de equipos, etc....

5.5.4. HIGIENE INDUSTRIAL.®

La higiene industrial es la ciencia de la anticipacion, la identificacion, la evaluacion
y el control de los riesgos que se originan en el lugar de trabajo o en relacion con
el y que pueden poner en peligro la salud y el bienestar de los trabajadores,
teniendo también en cuenta su posible repercusiéon en las comunidades vecinas y

en el medio ambiente en general.
5.5.4.1.Evaluaciones de higiene industrial®

Las evaluaciones de higiene industrial se realizan para valorar la exposicion de los
trabajadores y para obtener informaciéon que permita disefiar o establecer la

eficiencia de las medidas de control.

Es importante tener en cuenta que la evaluacion de riesgos no es un fin en si
misma, sino que debe entenderse como parte de un procedimiento mucho mas
amplio que comienza en el momento en que se descubre que determinado agente,
capaz de producir un dafo para la salud, puede estar presente en el medio
ambiente de trabajo, y concluye con el control de ese agente para evitar que
cause dafnos. La evaluacion de riesgos facilita la prevencion de riesgos, pero en

ningun caso la sustituye.

8 Fuente: Seguridad e Higiene en el trabajo, archivo PDF, Internet.
9 Fuente: Seguridad e Higiene en el trabajo, archivo PDF, Internet.
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5.5.5. SEGURIDAD INDUSTRIAL.

La seguridad esta aplicada a los centros de trabajo, tiene como objetivo
salvaguardar la vida y preservar la salud y la integridad fisica de los trabajadores
por medio del dictado de normas encaminadas tanto a que les proporcionen las
condiciones para el trabajo, como a capacitarlos y adiestrarlos para que se eviten,

dentro de lo posible, las enfermedades y los accidentes laborales.

Es el conjunto de conocimientos cientificos y tecnoldgicos destinados a localizar,
evaluar, controlar y prevenir las causas de los riesgos en el trabajo a que estan
expuestos los trabajadores en el ejercicio o con el motivo de su actividad laboral.
Por tanto, es importante establecer que la seguridad es un instrumento de
prevencion de los riesgos y deben considerarse sinGnimos por poseer la misma

naturaleza y finalidad.

Ante las premisas que integran las consideraciones precedentes, se establece la
necesidad imperiosa de desarrollar la capacidad y el adiestramiento para
optimizar la Seguridad y la Higiene en los centros de trabajo, a fin de que, dentro
de lo posible y lo razonable, se puedan localizar, evaluar, controlar y prevenir los

riesgos laborales.

La seguridad del trabajo contempla tres areas principales de actividad:
& Prevencion de accidentes
% Prevencion de robos
% Prevencion de incendios

Condiciones de trabajo. Son las normas que cumplen los requisitos para la
defensa de la salud y la vida de los trabajadores en los establecimientos y lugares

10 Fuente: Seguridad e Higiene en el trabajo, archivo PDF, Internet.
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de trabajo y las que determinan las prestaciones que deben percibir los hombres

por su trabajo.

Medio ambiente de trabajo. Se concibe como las condiciones fisicas a aquellas

gue se encuentran en el lugar de trabajo.

Seguridad. Es el conjunto de normas, obras y acciones, asi como los instrumentos
técnicos y legislativos requeridos para proteger la vida humana y la propiedad del
hombre de la accion de fendmenos destructivos, tanto de los provocados por la

naturaleza como los originados por la actividad humana.

Es la aplicacion de la administracion profesional para evitar accidentes. Asi como

la actitud mental que permite realizar cualquier actividad sin tener accidentes.

5.6. EVALUACION. 1!

Durante la evaluacion se determinan los datos cuantitativos de los flujos de
materia y energia. Con base a esta informacion se desarrollan, evalian y priorizan
las opciones de Produccion Mas Limpia, diferenciando las que pueden ser
implementadas inmediatamente y las que necesitan analisis mas detallados a
futuro. En resumen, el objetivo de esta etapa de evaluacion es tener una vision
integral de las opciones de Produccion Mas Limpia para poder compararlas entre

Si.

5.6.1. BALANCE DE MATERIALES.?

El Balance de materiales, es un enfoque sistematico que tiene como finalidad,

cuantificar y detectar las areas donde hay alguna situacién anémala.

11 Fuente: curso de Formacién de Consultores en Produccién mas limpia. 2009
12 Fuente: Presentaciéon Centro Mexicano PML
16



o
m Panaderia y Reposteria Aydalina

Lo ow (Fomein g Tocroiopin

Este balance sirve para estimar los costos de operacion del proceso o bien
determinar las entradas y salidas no cuantificadas. Al detectar este tipo de costos,
el equipo tiene otro factor a su favor para convencer a la gerencia de la planta

para que realice una inversion inmediata en este proyecto de P+L.

5.6.1.1. Fuentes de Informacion para elaborar el balance de materiales

N Registros de Compra de Materias Primas

L Inventarios de Material y emisiones

N Registro de Composicion de lotes

N Especificaciones de producto

T, Registros de operaciéon

& Procedimientos de operacion estandar y manuales de operacion

& Muestreo y analisis de mediciones de materia prima, materiales de
suministro, productos, residuos y emisiones

L Facturacion de energia eléctrica, agua, combustible

N Limpieza de equipo y procedimientos de operacion

& Revisiones bibliograficas, apoyo de consultoria y lluvia de ideas del

personal de planta.

5.6.1.2.Como elaborar un balance de materiales

El balance de materiales se puede hacer en 7 pasos:

Definir el objetivo del analisis y los parametros que van a ser monitoreados.
Definir el alcance del balance.

Definir el periodo del balance.

Listar y nombrar la secuencia de procesos.

ok~ 0N PE

Disefiar el diagrama de flujo.
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6. Montar los balances.

7. Interpretacion de resultados y conclusiones.

5.6.1.3.Evaluar las causas

Una vez obtenido el balance de materia y energia, este debe de ser utilizado como
la herramienta basica para proporcionar las respuestas necesarias del ¢ Por qué?,
¢Donde?, ¢Cuando? y ¢Cuanto? se generan dichas emisiones y residuos o de
cualquier otra situacién de interés para el equipo. Con esta base puede
determinarse que variantes hay que cambiar y/o modificar para lograr una
adecuada actividad productiva. Estas variables pueden deberse a diversos
factores tales como:

1. Causas Relacionadas con la Materia Prima que afecta la actividad
productiva:

L calidad de materias primas
Q> Escasez de materiales
L Sistema de administracion de compras

Q> Inadecuado almacenamiento

2. Causas relacionadas con la tecnologia:
& Falta de mantenimiento e inadecuada operacion
&, Mal Disefio del Proceso o del equipo
L Mala Disposicién de las Instalaciones

T, Tecnologia obsoleta

3. Causas relacionadas con las practicas operativas:
& Falta de Personal calificado

& Desmotivacion de los empleados
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4. Causas relacionadas con los residuos.

L No se tiene un programa de redso o reciclaje.

L No se tiene una estimacion de costos por el concepto de generacion de

residuos.

5.6.1.4.Generar opciones de P+L

Conociendo las fuentes de generacién de residuos y emisiones; asi como también
las fuentes de desperdicio de materias primas y energéticas, se inicia la busqueda
de medidas correctivas. Esta generacion de opciones sera de mucho mayor
riqueza si se consideran las sugerencias de todos los miembros del equipo de
P+L. Algunos puntos basicos a considerar al generar las opciones de produccién
mas limpias se presentan a continuacion:

1. Cambios en las materias primas

2. Cambios y modificaciones en las tecnologias

3. Generar buenas practicas operativas

4. Reuso Y reciclaje en planta

1. Cambios en las materias primas:

El cambio de materias primas, puede permitir la eliminacion de residuos
generados por impurezas de la materia prima. Un cambio de esta puede dar lugar
a la produccion mediante el uso de otro compuesto el cual al generar el producto
reduce la formacion de compuestos residuales peligrosos o bien no requiera de un

tratamiento.
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2. Cambios en las tecnologias:

Estas son modificaciones que se realizaran al proceso con la finalidad de variar las
condiciones que promueven una alta generacién de residuos y/o emisiones, asi

como un uso eficiente de materias primas y energéticos.

3. Generar buenas practicas operativas:

Consiste en optimizacion de los procedimientos operativos y administrativos, con
la finalidad de operar dentro de los parametros establecidos para reducir o

eliminar, residuos, emisiones, uso ineficiente de insumos y tiempos de operacion.

4. Relso y reciclaje en planta:

La atencion dada a estas dos actividades puede dar lugar a una recuperacion de
materias Utiles y a la localizacion de nuevos factores que promuevan el uso

adecuado de materias primas, reduciendo asi los gastos innecesarios de ellas.

5.6.1.5.Seleccionar las opciones de P+L

Una vez que han sido generadas las opciones de P+L, estas deben de ser
seleccionadas, de acuerdo a los criterios de factibilidad, costos de implantacion,
rentabilidad etc. En esta etapa no deben de eliminarse ninguna opcién a menos
gue sea obviamente NO factible y por ultimo las opciones similares deben de

fusionarse.
Algunos criterios a considerar en el ordenamiento de las opciones de produccion
mas limpia son:

N Organizacion por operacion especifica

Q> Evaluacion de interferencias
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T, Opciones prioritarias
N Implantacién de opciones faciles

& Eliminacion de opciones no factibles
5.7. EVALUACION Y ESTUDIO DE FACTIBILIDAD. ™

5.7.1. EVALUACION PRELIMINAR

Con la finalidad de determinar la factibilidad, técnica, econémica y ambiental, las

opciones seleccionadas deben de ser sometidas a las siguientes evaluaciones:
KN Opciones Técnicas vs. Procedimientos
T, Opciones relativamente sencillas vs. Opciones complejas

N Opciones de bajo, medio o alto costo

5.7.2. EVALUACION TECNICA.

En esta evaluacion deben de considerarse el impacto que tendran esas opciones
en las tasas de produccion, tiempos de operacion, adicion o eliminacion de

operaciones unitarias, capacitacion adicional y/o cambio de personal.

5.7.3. EVALUACION ECONOMICA

La finalidad de este tipo de evaluacion, es determinar si las opciones a implantar
son adecuadas en el sentido de dar ganancias a la empresa. El realizar un andlisis
adecuado de este tipo es vital, ya que de no ser asi la opcion puede dar lugar a un
fracaso econdmico del proyecto lo cual desalentara cualquier otro tipo de inversion

en esta area. La evaluacion econdmica se hace considerando los criterios de:

Q> Tasa Interna de Retorno

13 Fuente: Presentacion Centro Mexicano PML
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L Valor Presente y Futuro de la Inversion

L Periodo de Recuperacién

5.7.4. EVALUACION AMBIENTAL.

Este tipo de evaluacion esta destinada a cuantificar el grado de reduccion en la
generacion de emisiones, residuos, consumo de energéticos, consumo de materia
prima etc. Como criterio de seleccion, debe de darse mayor peso a aquellas

opciones cuya implantacion signifigue una reduccién de alta escala.

5.7.5. SELECCIONAR OPCIONES FACTIBLES.

Una vez realizadas las evaluaciones, la informacion recopilada para cada opcion
debe de ser sometida a un proceso de documentacién en el cual se asienten los
criterios de evaluacion. La forma de seleccionar las opciones a implantar puede
hacerse en base a una clasificacion por puntos, ponderando cada una de las

evaluaciones.

5.8. IMPLEMENTACION Y CONTINUACION.

5.8.1. PREPARAR EL PLAN DE IMPLEMENTACION DE P+L

Este proceso se inicia con el analisis preliminar de la evaluacion de Produccion

Mas Limpia y de las opciones seleccionadas, posteriormente se realiza un estudio

econdémico para determinar la factibilidad del proyecto.

Una vez realizado este andlisis preliminar y el estudio de factibilidad debe de
formarse un grupo que estar4 destinado a dar el seguimiento a la fase de

14 Fuente: Presentacion Centro Mexicano PML
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implantacion. Este grupo elaborara el plan de implantacion en base a los

siguientes criterios:

L Seleccion y asignacion de actividades especificas
U Estimacion de resultados

N Tiempo de supervision de los cambios

L Evaluacion del Progreso

N Aseguramiento de recursos financieros

N Delegacion de responsabilidades

N Prolongacion del Periodo de prueba

& Fecha de terminacion de la implantacion

5.8.2. IMPLEMENTAR LAS OPCIONES SELECCIONADAS DE P+L

Esta implantacion al igual que cualquier otro proyecto de ingenieria involucra la
modificacion u obtencidn de nuevos equipos, de ahi que, la metodologia de
implantacion sea la misma que para cualquier otro tipo de proyecto, esto es como

a continuacion se sugiere:
& Planeacion
L Disefio
L Gestion

t%> Construccién

5.8.3. MONITOREAR EL DESEMPENO.

Con la finalidad de generar un interés continuo en las empresas donde se implanto
el programa de Produccion mas Limpia y de las empresas que estén por ingresar,

debe de realizarse una supervisién continua de los avances que presenten cada
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una de las opciones ya implantadas. En esta evaluacion deben de considerarse
los siguientes factores:

& cambios en las cantidades generadas de emisiones y residuos
&, cambios en el consumo de recursos (materias primas y energia)

& cambios en la productividad

Al termino de la evaluacioén, se debera recopilar y archivar la siguiente informacion
para realizar un informe final a la planta, el cual estara destinado a proveer a la
empresa de la informacidn relevante en materia de mejoras o desventajas
acaecidas por la implantacién del proyecto, de manera general, la informacion a

contener en el informe es la siguiente:

L Informe ejecutivo de Produccion Mas Limpia de la empresa

s Evaluacion de la causa(s) de emisiones, residuos y energéticos

L Lista de opciones de Produccién Mas Limpia, asi como su factibilidad
L Plan de implantacion

KN Comparacion de antes y después y evaluacion de opciones

& Informe de Evaluacion

& Plan de accién a largo plazo de P+L

5.8.4. SOSTENER ACTIVIDADES DE PRODUCCION MAS LIMPIA.

La filosofia de Produccion Mas Limpia, se considera como un programa de mejora
continua, el cual tendra por objetivo primordial, el reducir constantemente las
emisiones, residuos, consumo de materias primas y energéticas de la empresa. Es
por esto que durante las etapas anteriores del programa debe de capacitarse a los
miembros de la empresa con los conceptos de P+L, para que ellos continten en

esta labor una vez que el proyecto finalice.
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5.9. BARRERAS DE PRODUCCION MAS LIMPIA

U Resistencia al cambio en las estructuras de organizacion y el personal

involucrado.

& Falta de asesoria en las empresas para la eleccion de soluciones técnicas
apropiadas.

& Desconocimiento de las posibles fuentes de financiamiento y de los

procedimientos para acceder a ellas

L Falta de recursos financieros conciencia del problema y capacitacion,
experiencia y conocimientos técnicos, informacion y acceso a los
conocimientos existentes.

L Politica o reglamentaciones gubernamentales que centran la atencion en un
medio Unico para reducir los contaminantes, que desalientan las soluciones
innovadoras para la reduccién de la contaminacion y que ofrecen incentivos

fiscales para las inversiones en tecnologia de etapa final.

Y Falta de familiaridad con las practicas y técnicas de la produccion mas

limpia por parte de ingenieros y consultores.

L Temor a las desventajas competitivas como resultado de los altos costos

gue se prevén.
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6. DISENO METODOLOGICO

Para desarrollar el estudio monografico, se utilizaron las distintas etapas de la
investigacion, desde su inicio, concepcion y los medios para alcanzar los objetivos

planteados en este estudio.

N Tipo de investigacion: La investigacion fue de caracter descriptivo y
explicativo. En esta etapa, se conocid la situacion y condiciones actuales de la
microempresa “Panaderia y reposteria Aydalina”, se explicé la necesidad de
elaborar una propuesta de produccién mas limpia. Esto permitié6 proponer un plan
estratégico para hacer mas eficiente el uso de los recursos, tanto humano como

de materia prima.

L Poblacion y Muestra: Los datos y la informacion necesaria para alcanzar los
objetivos que este trabajo monografico planteo fueron obtenidos del personal de

la empresa siendo considerados estos la poblacion o universo.

La muestra de este estudio a considerar, partieron de las areas que comprende el
proceso de produccion tales como: pesaje, amasado y horneado, tanto el

administrador de la microempresa y el personal que labora en dichas areas.

Por lo tanto esta muestra es cualitativa y dirigida, porgue se seleccionan
cuidadosamente a las personas indicadas que tienen informacién valiosa para el

desarrollo de este estudio.

Q> Instrumentos de recoleccién de datos: Para la obtencién de datos se utilizo

varias herramientas que faciliten la recopilacion de la informacion.
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& Observacién Directa: Esta herramienta es muy importante debido a que a
través de esta se conocid la situacion actual de la empresa asi como la

determinacion de problemas que tengan que ver con la produccion mas limpia.

L Revision y analisis documental: Se realizd el analisis pertinente, tomando
como base los conocimientos tedricos disponibles, como recopilar informacion en
el centro nacional de produccién mas limpia, revisar bibliografia en el desarrollo de

este estudio, asi como la informacion pertinente que la empresa proporcione.

Una vez que se analizo a plenitud la informacion obtenida, se procedié a describir
la situacion actual de la empresa para elaborar la propuesta de aplicacion de
produccion mas limpia, por medio de la aplicacion de métodos, herramientas y
procedimientos analiticos para tal efecto, y finalmente se elaboré conclusiones y

recomendaciones de la deduccion final de la investigacion.
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7. EVALUACION

7.1. GENERALIDADES

La Panaderia y Reposteria Aydalina, fue constituida en el afio de 1992. Esta
ubicada en el Km. 6 1/2 de la carretera sur, de los semaforos del Vélez Paiz cuatro
cuadras abajo, media cuadra al sur, del departamento de Managua, municipio de
Managua, cuenta con seis trabajadores, y se considera como una peguefia
empresa segun la clasificacion del Ministerio de Fomento Industria y Comercio
(MIFIC), licencia sanitaria N° LS 2009 —789, lo que le da la facultad de operar sin
ningun inconveniente, ya que cumple con las normas de higiene-sanitarias de
acuerdo al SILAIS.

Su principal actividad, consiste en la elaboracion de diversos productos a base de
harina, se procesa en promedio 4 quintales de harina semanal. El horario laboral
comprende de las 07:00 de la mafiana a las 5:30 de la tarde, durante seis dias por
semana. La panaderia tiene definida cinco lineas de produccion, las cuales se

mencionan a continuacion:

L Linea de pan simple
En esta primera linea, se obtiene lo que es el pan de bollo o barra, pan de queso,

pan buffet, pan de molde, pan tostado y cachitos tostados.

L Linea de pan dulce
En esta linea se produce lo que son los piquitos tostados.

L Lineade reposteria
Goza de una amplia variedad de productos como son: torta comercial, queque,
pastel de pollo, maletas de carne, picos grandes, pastel de carne, pudines, pastel
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de queso y Confickey, encanelados, brazo gitano, Croasen, milanesa, entre
otros....

L Lineade postres.
La integran exquisiteces, tales como: pio-quintos, tres leches, volteados de pifias,

Flan, entre otros.

L Linea de comida rapida.

Esta linea contiene Sandwiches, Hot Dog, hamburguesa y submarino.

De la produccion total obtenida en la panaderia, el 3% es destinado para la
alimentacion del hogar y el resto para la comercializacion de los productos, la cual

es realizada a través de venta directa.

El estudio a desarrollar se basa en la aplicacion de la metodologia de produccion
mas limpia en el proceso productivo del pan simple y torta comercial. Cabe sefalar

que estos dos productos fueron seleccionados propiamente por la propietaria.

7.2. MATERIALES.

7.2.1. DISTRIBUCION DE LAS LINEAS DE PRODUCTOS DE LA PANADERIA.

La Panaderia y Reposteria Aydalina, pertenece al sector panificacion, elabora

aproximadamente un total de 38 productos, cuenta con cinco lineas de produccién

(Pan simple, Pan dulce, Reposteria, Postres y comida rapida).

De este total de productos, se seleccionaron dos (pan simple y torta comercial) en
base a sus volumenes de produccion y a los margenes de utilidad estimados por

la empresa.
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En el anexo | se muestra el porcentaje de participacion de los productos de la
Panaderia en cuanto al volumen de produccién del mes de junio 09 a mayo del
2010. Los tres productos que mas se elaboraron en la panaderia durante todo
estos meses, son el pan simple de bollo en un 30%, los bocadillos con un 15% vy el
pan buffet (bola) con un 5%. El resto de los productos como pan de molde, pan de
gueso, pan tostado, pan de molde, pan tostado, cachitos tostados, los de la linea

de postre, reposteria y comida rapida representan el otro 50% de la produccion.

La empresa maneja como minimo un 2% de productos en inventario para aquellas
ocasiones en que las unidades a vender sean mayores a las unidades producidas.
Ahora bien cuando sucede lo contrario, el tener demasiado producto en inventario
conlleva a obtener productos no conformes que permiten incrementar los

desechos sdlidos en la panaderia.

Para optimizar el uso de la materia prima e insumos, es necesario implementar

estrategias de control, las cuales seran abordadas en el acapite de opciones.

7.2.2. MATERIALES Y GENERACION DE DESECHOS.

Los materiales utilizados para la elaboracion de los diferentes productos son:

harina, manteca, azucar, huevo, margarina, levadura, sal, leche, pifia, etc.....

La empresa no cuenta con una bodega donde se almacenen las materias primas e
insumos. Estas se almacenan en recipientes (baldes) y vitrinas. Estos ingredientes

son sacados de uno en uno lo que facilita la disposicion de los desechos.

La produccién del dia se establece sobre la base de la experiencia del encargado

del area, el cual toma criterios con respecto a las ventas por dia.

Para conocer los procesos de elaboracion de pan simple y torta comercial, que

son las dos lineas de producto a evaluar, se realizaron observaciones en situ de la
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secuencia con que la materia prima e insumos son procesados para obtener el

producto terminado.

7.2.2.1.Etapas del proceso productivo del Pan Simple:

L Pesado de los ingredientes: Se pesa en una balanza reloj

la cantidad especifica de materia prima e ingredientes que se

utiliza para un determinado volumen de produccion.

& Mezclado de ingredientes: Obtenido el pesaje de la
materia prima e insumos, estos son colocados de manera

uniforme. En esta etapa, se produce una estructura de gluten

(masa), la que retiene el gas producido por la fermentacion

para alcanzar el volumen deseado en el producto.

% Cortado y pesado: La masa es llevada al puesto de

trabajo (mesa), donde es cortada de forma alargada o de

bastbn y pesada; para luego hacer las divisiones
correspondientes al tamafio del pan a elaborar, ya sean bollitos o en forma de
bolitas, estas divisiones son hechas de manera manual. Esto garantiza la

obtencién de un pan un poco mas compacto.

N Figurado: Se toma cada una de las unidades producidas

en la etapa anterior (corte y pesado), y se les procede a darles

las diversas formas y tamafnos correspondientes al tipo de pan
gue se desea obtener.
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& Descanso en bandejas: La masa figurada es colocada en

bandejas, untadas con grasa (manteca) para que la masa no se

pegue durante el proceso de coccion.

Y Fermentacion: Cada bandeja llena de pan, es puesta y
cubierta en un carrito donde se produce la fermentacién. Esta

consiste en metabolizar el azUcar durante un proceso

anaerobico en el que las células de la levadura convierten el azucar en etanol y
dioxido de carbono.
Y Horneado: En este proceso la masa de pan es sometida a

| 201 °C de temperatura lo cual permite que se libere vapor de

agua y se obtenga un producto cocido, con caracteristicas

organolépticas como: color, olor y sabor.

Y Enfriado: Una vez gue se sacan las piezas del horno, se procede a
enfriarlas a temperatura ambiente para que estas liberen la humedad y no se

produzca moho, ademas para facilitar la siguiente etapa.

N Empacado: El pan es introducido en contenedores

plasticos y puestos en estantes listos para su venta
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A continuacion se muestran el diagrama de bloque del proceso del pan simple

Figura 2. Diagrama de bloque para la elaboracién del Pan Simple.
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7.2.2.2.Etapas del proceso productivo de Torta Comercial:

L pesado de ingredientes: Se pesa en una balanza la cantidad

especifica de materia prima e ingredientes (azlUcar, margarina,

harina, huevos, royal, vainilla) que se utiliza para un determinado

volumen de produccioén.

U Mezclado de ingredientes: Se agrega en un recipiente

hondo, el azucar, margarina, yema de huevo y vainilla. Estos son

a mezclados hasta obtener una pasta de consistencia cremosa, a la
gue se le adiciona harina, royal y clara de huevo, y la que es batida nuevamente,

hasta alcanzar una pasta sin grumos y uniforme.

%Engrasado y polveado: Seguidamente se realiza la

labor de engrasado y polveado de moldes.

U Llenado o vertido: Una vez lista la mezcla se procede a

llenar los moldes previamente enharinados. (el llenado se

realiza al ojo, no utilizan medida).

Q> Horneado: Listos los molde son introducidos al horno, el cual

fue previamente calentado con anticipacién. En este proceso la

mezcla es cocida por un tiempo de 40 -45 minutos, hasta que se
libera vapor de agua y se obtenga un producto con textura esponjosa, con

caracteristicas organolépticas como: color, olor y sabor.

Y Enfriado: Terminado el proceso de horneado se sacan los

moldes, y se procede a enfriarlos a temperatura ambiente para
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gue estas liberen el calor y humedad, y asi para facilitar la siguiente etapa.

& Desmoldado y corte: La torta es vertida sobre una base de carton (esta base
es cubierta con plastico), luego la torta se corta en trozos (24 unidades) y se le

adiciona una pasa a cada trozo.

S Em pacado: Una vez lista las tortas se introduce en unas bolsas plastica, lista

para su distribucion y venta.

A continuacion se muestran los diagramas de bloque del proceso de la torta

comercial

Figura 3. Diagrama de bloque para la elaboracién del Pan Simple.
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7.3.BALANCE DE MATERIALES.

Los balances de materiales se realizaron a través de muestreos puntuales in situ,
dado que la empresa no cuenta con un control historico del consumo de sus

materiales y produccion diaria.

Una vez obtenido los flujos de proceso, se realizaron muestreos de pesos de la
materia prima e insumos en cada una de las etapas; los cuales apoyados con la
informacion facilitada por la administracion de la Panaderia y Reposteria Aydalina
se lograron estructurar los balances de materiales de los productos
correspondientes a pan simple y torta comercial.

Para la elaboracion de este producto (pan simple) la panaderia hace uso de ocho
materiales e insumos, los cuales incluyendo el material de empaque y la manteca,
totaliza una entrada de 419.36 kg/mes. De esta cantidad se puede observar que

el producto rindi6 el 99.65%. Ver anexo |l

En base a los porcentajes de las salidas inherentes al producto, se puede decir,
que el proceso de elaboracion es el adecuado, ya que normalmente para este tipo

de producto el porcentaje de evaporacion de agua oscila entre el 15 al 18%.
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Para la elaboracién de la torta comercial la panaderia hace uso de ocho materiales
e insumos, los cuales incluyendo el material de empaque totaliza una entrada de
187.75 Kg/mes. De esta cantidad se puede observar que el producto rindi6 el
97.98%. Ver anexo Il

7.4.REGISTRO, PLANIFICACION Y CONTROL DE PRODUCCION.

La panaderia cuenta con registros fisicos incompletos del consumo de materia
prima y de producto terminado; por lo que es necesario, llevar un seguimiento
continuo del control de la rotacion de la materia prima e insumos que se
encuentran en el area de ubicacion de la materia prima, programar la produccién
con formulaciones estandar, controlar el uso de la materia prima en el proceso y
evitar productos defectuosos asi como devoluciones de los productos durante la

venta.

Es importante montar un buen sistema de registro donde se involucren la materia
prima, los insumos, los productos y la produccién. Se convierte en una
herramienta que puede utilizar la empresa para disefiar sus estrategias de ventas
0 de produccion, asi como determinar los movimientos de los productos por dia,
semana, meses Yy hasta afio. El uso adecuado de estos formatos permitira obtener
proyecciones productivas y econdmicas, ademds, estos brindardn datos

fundamentales que orientara a la empresa en la toma de decisiones.

A continuacion, se propone un sistema de registro, para cada una de las areas de

la panaderia
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Figura 4. Sistema de registro propuesto.
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La produccion real muchas veces difiere de lo reflejado en la orden de pedidos; de

igual manera no se tienen los registros de los materiales e insumos utilizados para

la elaboracion de los productos. Por otro lado, la administradora se encarga de

registrar la salida de las ventas, las devoluciones e inventario en existencia, los

cuales son archivados sin ser analizados y consolidados previamente.

Es necesario establecer los formatos que contemplen el levantamiento de la

informacion necesaria para registrar y controlar las entradas y salidas del proceso,

dicha informacién corresponde a:

N Programacioén de la produccion

38



o
m Panaderia y Reposteria Aydalina

Lo ow (Fomein g Tocroiopin

T, Registros de produccion
N Registro de producto dafiado.

N Registros de venta

Estos formatos se presentan en el anexo IV _ del presente documento, y sus

principales ventajas del analisis de los registros son:

& Poder calcular los rendimientos por producto.

& Poder calcular el consumo de materiales de un periodo versus las unidades

de produccién para cada producto.

L Uso de indicadores para un control de la estructura de costos de la

empresa.

U Poder detectar diferencias entre las unidades producidas en crudo con las
obtenidas como productos terminados y al mismo tiempo comparar las
unidades producidas con las vendidas, esto ayuda a mejorar y actualizar el

inventario diario de productos.

L Poder evaluar el aprovechamiento de los materiales e identificar

oportunidades de optimizacién en sus usos.

Los registros deben ser disefiados de tal manera que los datos que se registren en
ellos sean veraces, logicos y faciles de llenar.

7.5. ANALISIS DE LA DISTRIBUCION DE PLANTA.

Esta es necesaria para la ordenacion fisica de los elementos industriales de modo
gue constituyan un sistema productivo capaz de alcanzar los objetivos fijados de la
forma mas adecuada y eficiente posible. Esta ordenacion ya realizada o en
proyecto, incluye tanto los espacios necesarios para el movimiento del material,
almacenamiento, trabajadores indirectos y todas las otras actividades o servicios,

como el equipo de trabajo.
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Para garantizar una distribucién de planta 6ptima, se tomaron en consideracion los

siguientes aspectos:

T, Integracién de todos los factores que afecten la distribucion.
& Movimiento de material segun distancias minimas.

L Circulacion del trabajo a través de la planta.

L utilizacion “efectiva” de todo el espacio.

& Minimo esfuerzo y seguridad en los trabajadores.

& Flexibilidad en la ordenacion para facilitar reajustes o ampliaciones.

En el anexo Xl se muestra la distribucion de planta actual de la panaderia, la cual

sera analizada bajo los aspectos antes mencionados.

En esta distribucion de planta, los factores que afectan son, inconsistencia en la
estructura, bajo capital de inversion. Presenta recorridos innecesarios tales como
del area donde se ubica la MP al area de pesado de materiales e insumos, de
mesa de horneado a area de fermentacion.

Existe la posibilidad de optimizar el uso del espacio, sacando los equipos que no
se utilizan y que no contribuyen a la inocuidad del producto como: dos cocina, una
batidora, los lavanderos, alejar el bafio que se encuentra cerca del area de

elaboracion y convertirlo en bodega de materia prima.

7.6.ENERGIA ELECTRICA.

La Panaderia y Reposteria Aydalina cuenta con un suministro de energia eléctrica,
facilitado por Unidn Fenosa, para energizar las areas del taller de panificacién y la
casa de habitacion. Este taller cuenta con equipos consumidores de energia
eléctrica como: Batidoras, refrigeradoras, lamparas fluorescentes, mantenedora,

computadora, entre otros.
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El periodo de analisis (facturas), comprende del mes de Junio del 2009 hasta el
mes de Mayo del 2010. ElI consumo promedio es de 376.08 kWh/mes, lo cual
tiene un costo de U$67.72 dé6lares™. Esta energia eléctrica que es utilizada por el
taller, es facturada bajo la tarifa TO Residencial Monomia. A continuacién se

muestran las especificaciones de esta tarifa.
Tabla 1. Tarifa eléctrica de la Panaderia y Reposteria Aydalina16

TARIFAS ACTUALIZADAS A ENTRAR EN VIGENCIA EL 1 DE MAYO DE 2010
AUTORIZADAS PARA LAS DISTRIBUIDORAS DISNORTE Y DISSUR

BAJA TENSION {120,240 y 480 V)
TARIFA CARGO POR
-2:2'2: APLICACION cODIGO DESCRIPCION ENERGIA | POTENCIA
(C$/kWh) | (CS/KW-mes)
Primeros 25 KWh 1.6976
Siguientes 25 kWh 3.6572
Exclusivo para uso de casas de habitacion Slguientes 20 kv 38304
RESIDENCIAL | 12nas y rurales T-0  |siguientes 50 kwh 50623
Siguientes 350 KWh 47216
Siguientes 500 kWh 74993
Adicionales a 1000 kWh 8.4058

El domicilio y el taller, se encuentran sujeto a una tarifa residencial, la cual
presenta costos de facturacion solo por energia eléctrica que consume al mes,
esto dentro de una carga contratada de hasta 25 kW para uso residencial. Este
parametro es registrado a través de un medidor que posee el domicilio, el cual es
el acumulativo que resulta de la variacibn de potencia por las horas de

funcionamiento de los equipos.

Para efectos de evaluacion, se tomara en consideracion solamente los consumos

de energia eléctrica de los equipos del taller de panificacion.

La siguiente figura, muestra el comportamiento del consumo general de energia

eléctrica durante el mes de Junio 2009 a Mayo 2010

15 Tasa délar = 21.85 C$/U$
16 Esta tarifa es recopilada a través de la pagina web www.ine.gob.ni.
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Figura 5. Consumo de Energia Eléctrica.
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Como se puede apreciar el consumo de energia eléctrica, presenta variaciones
que van de los 139 kWh a los 498 kWh. Esto se debe a que la cantidad de equipos
y horas de utilizaciébn son diferentes cada dia por mes. A demas de este
comportamiento, presenta un incremento ascendente a partir del mes de
diciembre del 2009, esto se debid6 a la adquisicibn de un nuevo equipo
(mantenedora); sumado a esto el incremento de las temperaturas del ambiente,
por ser meses de verano, lo cual incide en un mayor consumo de energia para
poder extraer calor a los productos que estan dentro de las refrigeradoras y

mantenedora®’.

En el acapite de opciones se planteara una medida que permita la regulacién del
uso de este recurso y se anexaran formatos de control de la Produccion vrs.

Consumo de energia eléctrica.

17 Todo sistema de refrigeraciéon va a consumir mas energia cuando las temperaturas de su entorno
sean cada vez mayor, porque el delta de temperatura entre el condensador y la temperatura ambiente
se vuelve cada vez menor, lo que provoca que el equipo no pueda expulsar el calor que extrajo de los
productos de forma rapida.
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7.6.1. MEDICIONES ELECTRICAS.

Se realizaron mediciones eléctricas con el amperimetro para encontrar el voltaje y
amperaje de cada uno de los equipos, con el objetivo de obtener datos que

ayuden a la estructuracion del balance de energia.

7.6.2. BALANCE DE ENERGIA ELECTRICA.

Los consumidores de energia eléctrica en el taller de panificacion son:
Mantenedora, licuadora, batidoras, luminarias, microonda, tostador, etc. La
siguiente figura muestra la distribucion del consumo de energia eléctrica de la

Panaderia y Reposteria Aydalina

Figura 6: Balance de Energia Eléctrica de la Panaderia Y Reposteria Aydalina
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Del consumo promedio mensual que presenta la Panaderia y Reposteria Aydalina,
podemos observar que el resto de areas conformado por consumo domiciliar (sala
y dormitorios) representa un 26.60%y el taller de panificacion el 73.40%, siendo
éste el area de interés para el estudio, y podemos observar los porcentaje

correspondiente a los consumos.

Los mayores consumidores de energia en dicho taller son la mantenedora con un
21.07%, los refrigeradores con 20.71% y 18.50% y las lamparas con un 5.15%.
Esto se debe a que algunos de los equipos tales como los refrigeradores son
expuestos al calor, ya que estan cerca de las paredes, lo que provoca que el

condensador de estos trabajen mas para poder enfriar.

La siguiente tabla muestra el aporte de potencia de los equipos del taller de

panificacion, mediciones realizadas durante su operacion.

Tabla 2. Demandas de potencias de los equipos del taller de panificacién

Equipos del taller

Cant. equipos Consumidores de Energia Potencia (kW)
1 Batidora pequeia 1 0.07
2 Batidora pequefa 2 0.07
3 Mantenedora 0.17
4 Refrigeradora Atlas 0.16
5 Refrigeradora Kelvinator 0.15
6 Microonda 1.13
7 Tostador 0.55
8 Radio-tv 0.01
9 Licuadora 0.26
10 Procesador de alimentos 0.04
11 Lamparas 0.14
TOTAL 2.75
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La potencia total real que posee el taller de panificacion, es de 2.75 kW. Cabe
mencionar que la panaderia nunca llega a esta demanda de potencia ya que los
equipos trabajan alternos dando como resultado que por la mafiana la potencia
sea de 0.99 kW y por la tarde de 2.37 kW. Los equipos que presentan las

potencias mas altas son el microondas, tostador y licuadora.
7.6.3. INDICADOR DE CONSUMO DE ENERGIA ELECTRICA.

En la siguiente tabla se muestra el indicador de consumo energético con respecto

a la produccion.

Tabla 3. Indicador de consumo de Energia Eléctrica.

Quintales de harina Consumo de Energia Indicador de consumo
(gq/dia) (kwh/dia) (kWh /qq)

0.25 10.62 42.47

Los datos del indicador reflejan que para procesar un quintal de harina se utiliza
42.47 kWh?® de energia eléctrica.

7.7.ENERGIA TERMICA.

La energia térmica es utilizada en el taller de panificacién para el calentamiento
del horno que se encarga de coser todos los productos que en este se elaboran.
Este horno tiene una capacidad para hornear 2 bandejas. EI consumo de gas
propano promedio facturado es de 165.52 litros'®, equivalentes a U$ 87

délares?.

18 Ver anexo V. Calculo del consumo KWH/mes en el taller de panificacion
19 Ver anexo VI. Memoria de calculo de consumo de gas propano
20 Tasa de cambio de 21.85 C$/U$
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El consumo de gas en la panaderia presenta una variacion regular, ya que existen
llenados de dos a tres veces por semana. El consumo promedio mensual por dia

de este rubro es totalmente proporcional.

En inspecciones in situ se observé que en el proceso de horneado, el horno
industrial presenta problemas de hermeticidad lo cual no contribuye al uso
adecuado del recurso energético. En el acapite de opciones de mejora se evaluara

esta opcion.

7.7.1. INDICADOR DE CONSUMO DE ENERGIA TERMICA.

En la siguiente tabla se muestra el indicador de consumo energético con respecto

a la produccion.

Tabla 4. Indicador de Consumo de Gas Propano.

Quintales de harina Consumo de Gas Indicador de consumo
(gg/dia) (kWh/dia) (kWh/qq)
0.25 45.32 181.28

El indicador del consumo de gas en la panaderia es de 181.28 kWh/qq ** para

procesar un quintal de harina.

7.8. COMPARACION DE CONSUMOS DE ENERGIA ELECTRICA Y TERMICA.

Para determinar de manera general cual de los dos rubros energéticos es el mas
representativo y confirmar la necesidad de implementar oportunidades de mejoras
en las &reas de la empresa. A continuacién la siguiente tabla muestra una

comparacién de ambos consumos.

21 Ver anexo VII. Memoria de célculo de consumo de energia térmica
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Tabla 5.Consumos energéticos del taller de panificaci(’)n22

Consumo
_ ; Consumo de . Costo de consumo
Tipo de energia energético
factura (U$/mes)
(kWh/mes)
Energia Eléctrica | 376.06 kWh/mes 376.06 67.72
Energia Térmica | 1178.50kWh/mes 1178.50 87.00

Como se puede observar, la panaderia consume mas energia térmica que energia
eléctrica, pero en lo que respecta al costo de consumo la energia eléctrica es mas
rentable. Aplicando la metodologia de PmL en cuanto al recurso energético que
utiliza la panaderia, las opciones mas representativas estan enfocadas al consumo

de energia térmica, ya que este rubro presenta el mayor costo de factura.

7.9. APLICACION DE LAS NORMAS TECNICAS OBLIGATORIAS

Andlisis de la aplicacion de las buenas practicas de manufactura en Panaderia 'y
Reposteria Aydalina conforme a las normas técnicas obligatorias nicaragiienses

Andlisis comparativo de las normas técnicas obligatorias nicaragliienses con

las normativas de Panaderia y Reposteria Aydalina

En vista de la importancia que tiene la calidad en los productos alimenticios, se
establecieron en Nicaragua una serie de normas técnicas obligatorias que regula
al sector panadero, por lo que se realizo un analisis comparativo entre estas
normas y las normas con que cuenta la Panaderia y Reposteria Aydalina y asi

identificar lo que requiere la empresa para cumplir con las normas.

22 Ver anexo VIII. Memoria de calculo de consumo energético del taller de panificacién
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A continuacion se presenta el analisis realizado de la Norma Sanitaria De

Manipulacion De Alimentos. Requisitos Sanitarios Para Manipuladores.

Tabla 6.Comparacién de NTON con las BPM

NTON 03 026 — 99

TABLA DE COMPARACION DE LA NORMA TECNICA OBLIGATORIA DE

ALIMENTOS

Panaderia y Reposteria Aydalina

LINEA DE PAN SIMPLE Y TORTA COMERCIAL

REQUISITOS SANITARIOS PARA LOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS

LO QUE EXIGE LA NORMA

SITUACION ACTUAL DE
LA EMPRESA

LO QUE LE
FALTA A LA
EMPRESA

6.2.1 Debe

separaciéon entre el

existir una
area de

proceso y de venta

La microempresa posee
su area de elaboracion y
de venta

La empresa cumple

con el articulo

6.2.2 Poseer pisos en el area de
y el de

distribucion, de superficie lisa y

produccion sitio

de facil limpieza.

La microempresa posee
piso de ceramica y tiene
un acceso facil a la hora

de la limpieza

La empresa cumple

con el articulo

6.2.3 Tener agua potable y/o

tratada y electricidad

Poseen agua potable

proporcionada por Enacal

La empresa cumple

con el articulo

6.2.4 Debe buena

iluminacién y ventilacion segun

tener

lo establecido en la ficha de

inspeccion

Su infraestructura permite
una buena iluminacion en

el area de elaboracion.

La empresa cumple

con el articulo

6.2.5 Debe tener un programa

de control de insectos vy

Tienen ese programa pero

desactualizado hace seis

La empresa cumple

con el articulo, pero
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roedores meses debe tener
actualizado y
controlado este
programa.
6.2.6 Las ventanas y puertas|No poseen cedazos,|Deben de poner
deberan estar provistas de|mallas dispositivos
dispositivos especiales especiales para
(cedazos o malla milimétrica) evitar cualquier
para evitar la entrada de entrada de

insectos, roedores, polvo etc.

insectos, polvos,...

6.2.7 Debera tener una bodega
para almacenar materia prima e
insumos tales como harina, sal,
Estos

azucar, levaduras, etc.

deberan poseer polines

manejables para efectuar

limpieza.

No poseen una bodega de
almacenamiento, pero

guardan todo en

productos con tapa Yy
debidamente

higienizadas.

Debera de construir
una bodega para el
almacenamiento de

la materia prima.

6.2.8 Debe tener un personal

Posee una persona a

La empresa cumple

responsable de la limpieza del{cargo de la limpieza|con el articulo

local asi como también de los |continua del lugar

materiales que se usaran para

llevarla a cabo

6.2.9 Los detergentes y otras|Poseen sustancias de|Rotular todos los
sustancias de limpieza deben|limpieza pero no se|productos que se

rotularse para identificarse para
su debido empleo y deben ser

almacenados fuera del area de

encuentran rotulados

puedan ingerir por
equivocacion y que

estos sean toxicos.
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proceso.
6.3.1 Deben tener bafios|En el bafio poseen todo lo|La empresa cumple
provistos de papel higiénico, | necesario. con el articulo

lavamanos, jabén, papelera con
tapa y toallas desechables.
Estos se mantendran en buenas
condiciones sanitarias,
debiéndose lavar y desinfectar

diariamente.

6.3.2 Colocar rétulos en el que
se indique al personal que debe
lavarse las manos después de

usar el servicio sanitario.

No colocan roétulos que

indiqguen lo que los

trabajadores deben hacer
para mantener normas

sanitarias.

Colocar rotulos
para que no se
olviden las normas

del lugar

6.3.3 Los servicios sanitarios
deberan ubicarse separados de
la zona de manipulacion de
Deben de

separados para ambos sexos

alimentos. estar
en dependencia del numero de
trabajadores existentes en el
establecimiento. Se recomienda
un servicio sanitario para cada

siete personas.

Se encuentra separado
del

produce

area donde se

La empresa cumple
con el articulo, pero
debe alejar mas los

Servicios sanitarios.

6.4.1 Los equipos y recipientes
utilizados deben estar limpios y

de ser facil limpieza

Se encuentran limpios y
debidamente

desinfectados.

La empresa cumple

con el articulo

6.4.2 Deben ser lavados vy

Se lavan antes y después

La empresa cumple

50



nF

Lo ow (Fomein g Tocroiopin

Panaderia y Reposteria Aydalina

desinfectados antes y después
de la jornada de trabajo

de

instrumento o equipo de

utilizar cada

trabajo.

con el articulo

6.4.3 Los equipos y utensilios
utilizados deberan ser de acero

La mayoria de ellos son
de acero inoxidable

La empresa cumple

con el articulo, a la

inoxidable. hora de
manipulacion  del
pan.

6.4.4 Para la desinfeccion con|Ocupan cloro, | Deben utilizar todo

sustancias quimicas, se deben|desinfectantes los componentes

utilizar los desinfectantes que indique el

quimicos aprobados por la articulo.

autoridad sanitaria

6.5.1 Deberan de existir cuartos |[No existe cuarto de|Construir un cuarto

de fermentacion fermentacion, solo un|de fermentacion

pequeiio lugar.

6.5.2 Las areas deben estar

Estan limpias y libres de

La empresa cumple

limpias y libre de material| material que no sea de la|con el articulo
extrafio panaderia

6.5.3 La ropa y objetos|No se guarda nada de|La empresa cumple
personales deben guardarse |ropa en el area de trabajo |con el articulo.

fuera del area de elaboracion y

en un armario.

6.5.4 Solo podran estar en esta
area el personal ligado a la

produccion

Existe muchas personas
que entran al éarea de

elaboracion

Prohibir la entrada
a personas que no
estén ligadas a la

produccion

6.5.5 No permitir la presencia de

No hay animales dentro

La empresa cumple
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animales domésticos en el area |de la panaderia con el articulo

de proceso y en su entorno

7.9.1. EVALUACION DE HIGIENE INDUSTRIAL

La Panaderia y Reposteria Aydalina consta de un sistema de ventilacion de forma
natural que hace que filtre el aire que ingresa, es de construccion soélida y se
mantiene en buen estado, todos los materiales son de construccion lo cual no

transmiten ninguna sustancia no deseada a los productos de panaderia.

El mantenimiento del edificio y de las instalaciones se realizan en forma periddica
de manera tal que, por ejemplo, las paredes no evidencien manchas de humedad
o descascarado de la pintura en los sectores de elaboracién de los productos de

panaderia o en el depdsito de las materias primas que se utilizan para los mismos.

Provision de Agua
& Grifos sin pérdida de agua ni sarro acumulado en griferias.
% No posee tanque de agua aéreo externo con tapa porque no falta el
agua.
Paredes
& No posee Superficies azulejadas completas, sin rajaduras y/o con
azulejos faltantes y/o marcados por golpes y/o inutiles
& Paredes con superficie lisa, sin pintura descascarada ni con manchas
de humedad.
% No posee instalaciones eléctricas embutidas en la pared o las externas
dentro de canaletas plasticas aseguradas a la misma.

% Todos los toma corriente presente o tapado con tapa plastica.

52



o
m Panaderia y Reposteria Aydalina

Lo ow (Fomein g Tocroiopin

Piso
% Liso, sin depresiones o grietas que acumulen agua, tampoco con
baldosas flojas, faltantes o rotas.
% Desagues y rejillas de sumideros presentes, completas y aseguradas
al piso o encastradas para que no haya desplazamiento.
Ventilacién
& Los sistemas de extraccion de aire, con filtros presentes y sanos.
Techo

& Superficie lisa, sin pintura descascarada ni con manchas de
humedad.

& Artefactos de iluminacion en zona de elaboracion de los productos
de panaderia y en el depdsito de las materias primas no esta
protegidos con acrilico, debido a que no tienen una bodega de
almacenamiento.

El material ideal que estd en contacto con los productos de panaderia y las
materias primas es el acero inoxidable a la hora del horneado del producto. Los
demas son de madera (rodillo) y plasticos (donde se almacena el producto y se

transporta al area de elaboracion)

Piso
& Construido de material impermeable, lavable y antideslizante (Piso
de azulejo).
& Otorgar una pendiente suficiente para que los liquidos escurran hacia
las bocas de los desagties.

Paredes

% Los angulos entre las paredes, entre las paredes y el piso, y entre las
paredes y el techo con disefio redondeado.
% No esta revestidas con ladrillos a la vista o madera.
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Techos

& Cuenta con el disefio que se puede limpiar faciimente.

% No cuentan con cielo raso

luminacion

% La luz es natural permite la realizacion de las tareas y no altera la
vision de los colores para que no comprometa la higiene de los
productos de panaderia.

% En caso de que se ocupe la luz artificial los artefactos de iluminacién

gue cuentan son tubos fluorescentes.

Nivel de Ruido.

& El nivel de presién sonora esta por debajo de los 85 decibeles

A continuacion se muestran los pasos de higiene en la manipulacién de alimentos:

1.
2.

Mantienen los huevos frescos y refrigerados

Retirar los huevos de la refrigeradora en recipientes lavables, limpios y
desinfectados,

Proceder al lavado externo de los huevos con agua potable, colocandolos
en otro recipiente lavable, limpio y desinfectado (el lavado de los huevos
s6lo es recomendable para las unidades que se van a usar en ese preciso
momento, no almacenar en camaras frigorificas o heladeras huevos
lavados por mas de 24 hrs).

Se lavan las manos con jabon y agua potable.

Proceder al cascado de los huevos.

Descartan las cascaras generadas como desecho.

Sanitarios

Q> El sanitario tiene comunicacion directa con el sector de elaboracion.
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L No existe un vestuario para los trabajadores en la panaderia.

L Las piletas (lavabos) deben disponer de agua fria, jabén en barra,

toallas reusables para el secado de las manos.

L No existen carteles junto a las piletas en que se indique a los
empleados que deben lavarse las manos con agua y jabén después de

usar los servicios.

Instalaciones para lavarse las manos en sector de elaboracion
No existe un lavamanos en el sector de elaboracion, ni un dispenser con todos los
productos adecuados para lavarse la mano como jabon liquido, toallas de papel,

gel alcohol para desinfectar las manos.

Instalaciones para el almacenamiento de desechos y materias no
comestibles

No existe un cuarto destinado para almacenar los desechos y materias no
comestibles (restos de envases, etc.) hasta la eliminacién de los mismos de la
panaderia, se utiliza una mesa comedor para almacenar el producto que no se
vende el mismo dia de su elaboracion, el cual es consumido(como empanizado),

por los duefios de la panaderia.

Disefio del equipamiento y utensilios

Materiales

En el caso de los utensilios (mangas, boquillas, batidores, recipientes, etc.) el
material utilizado en la panaderia, para mesadas de trabajo y equipamiento, es el
acero inoxidable sanitario. Las superficies de los equipos son lisas y estan exentas
de hoyos, grietas, 6xido y otras imperfecciones. Los pinceles utilizados son los que

se venden en las ferreterias.
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Higiene del edificio, equipos e instalaciones de la panaderia

Limpieza y desinfeccién

Los equipos de la panaderia tienen una limpieza eficaz y frecuente (batidoras,
amasadoras, sobadoras, mesadas de trabajo, balanzas, etc.), utensilios
(recipientes, bandejas, espatulas, palas, etc.), restos de masa, de materias primas
y de productos que pueden servir como medio para que se desarrollen
microorganismos Yy constituir una fuente de contaminacion para los productos de

panaderia.

Programa de inspeccion de la higiene

No existe un cronograma de limpieza y desinfeccion permanente, junto con un
procedimiento de limpieza y desinfeccion. La panaderia cuenta con un afanador

gue limpia frecuentemente todas las areas del edificio.

Almacenamiento y eliminacion de los desechos y residuos en el sector de
elaboracion

En la panaderia se genera gran variedad desechos: restos de materias primas,
bolsas plasticas, cascaras de huevos, recortes de masa, productos que no se
cocinaron bien; todos estos desechos se eliminan diariamente del sector de
elaboracion para evitar que se conviertan en focos de contaminacion.
Almacenandose en el sector de desechos hasta su retiro por parte del personal

encargado de la recoleccion publica de los residuos.

Existen dos recipientes para desechos, que se usan sélo con ese fin y con bolsa
de residuos, que se mantiene tapados. Los recipientes que se usan para el
almacenamiento de los desechos se limpian y desinfectan en forma inmediata

cada vez que se vacian.
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Higiene del manipulador/ elaborador de productos de panaderia

Aseo personal

Los empleados de las panaderias dedicados a la elaboracion:
% Mantienen el cabello corto, pero no usan gorros.
% Las uias las mantienen cortas a la altura de la yema de los dedos,

limpias y sin esmalte,

&(

Se bafan y se lavan el cabello diariamente.

&(

Se afeitan diariamente.

é{

Se presentan en la panaderia sin: reloj, los anillos, los aros, pulseras,
cadenas o cualquier elemento que pueda contaminar los productos.

& Evitan el uso de perfumes fuertes y penetrantes.

Ingreso al sector de elaboracion

Los empleados, por lo general no usan ropa de trabajo?® ni gorros (aunque la

panaderia se la suministre), si se higienizan las manos minuciosamente.

Lavado o higienizacion de manos

Los trabajadores se lavan las manos:

U Al ingresar o retirarse del sector de elaboracion,

% Cuando utilizan el bario,

% Cuando reanudan las tareas de manipulacion de los productos de
panaderia,

U Luego de tocar o entrar en contacto con posibles contaminantes
(embalajes, superficies sin lavar, huevos frescos o carnes crudas,
etc.).

U Después de atender el teléfono (no reciben llamadas, no tienen

celular),

23 . - . " .
La ropa de trabajo (pantalén, camisa o remera con mangas, delantal, cofia o birrete) es blanca
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Enfermedades

Los empleados dedicados a la elaboracién del pan simple trabajan en perfectas

condiciones de salud, en el caso de enfermarse no se presentan en el trabajo.

Libreta sanitaria

Esta en proceso.

Habitos del manipulador/ elaborador de productos de panaderia

Los trabajadores ademas de saber como elaborar los productos de panaderia
tienen conocimientos de como hacer para minimizar los riesgos de contaminacion
por mala manipulacion.

Todos los involucrados en la elaboracion de los productos asumen con

responsabilidad sus tareas.

Capacitacion
Los empleados son contratados con experiencia, por lo que no es necesario darle
una capacitacion y ademas no se cuenta con presupuesto, por lo que solo se le da

una pequefa induccién del puesto de trabajo.

Habitos antihigiénicos
En el area de elaboracion del pan simple se prohibe tocarse la boca, fosas
nasales, la piel y oidos ya que esto ocasiona contaminacion peligrosa que puede

poner en riesgo la salud de los consumidores.

Plan de control de plagas en la panaderia

L Las plagas mas comunes en las panaderias son las cucarachas, las
moscas Yy los roedores.

Y Enla panaderia no se realiza un control de plaga. Esta en proceso

de gestionar la fumigacion.
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Las materias primas

Calidad de las materias primas

Si se parte de materias primas de mala calidad no hay posibilidad de obtener
productos de buena calidad. En la panaderia se lleva un control de calidad de las
materias primas (harina, huevos, sal, levadura, azucar, margarina, agua,
manteca), al momento de la compra y al momento de hacer uso de todas estas,
para garantizar un producto terminado de buena calidad. En caso que la materia

prima presente alguna anomalia se procede a retirarla.

Fechas de elaboraciéon y vencimiento

El encargado de recibir la materia prima verifica la vigencia de las materias primas
mediante la observacion de la fecha de vencimiento de las mismas.
En las etiquetas o rotulos de los envases de los productos alimenticios, ademas,
tiene que figurar la siguiente informacion:
1. Identificacion del producto
Procedencia
Declaracion de ingredientes
Informacion nutricional
Peso neto
Fecha de elaboracion y/ o vencimiento
Modo de empleo

Forma de conservacion

© 0 N o O b~ WD

Numeros de inscripcidn del establecimiento elaborador y del producto
Materias primas principales en las panaderias

Agua.
El agua es uno de los ingredientes principales para la obtencion de la masa
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El agua utilizada en la obtencién de la masa es potable, por lo que no contiene

sabores ni olores extrafios.

Harina
La harina utilizada, es conservada en un lugar fresco y seco, aislada de humedad.
Se observa que el fabricante cumpla con la ley de fortificacién de harinas.

Levadura
Durante su recepcion se verifica su aroma caracteristico de esta, que su color sea

crema claro y que esta sea fiable.

Materias Grasas

Por su caracteristica de absorber los alores del ambiente, estas materias primas

se almacenan en recipientes tapados e impermeables.

Sal

La sal utilizada es de textura fina.

Aditivos

No se utilizan aditivos.

Evaluacion de seguridad Industrial

Es una disciplina que comprende actividades de orden técnico, legal, humano y
econdémico, que vela por el bienestar humano y la propiedad fisica de la empresa.

Se reducen y se manejan los peligros industriales mediante:
L El uso de los controles técnicos y administrativos;
G La proteccion del personal;
& El monitoreo médico.
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Los controles técnicos incluyen los siguientes cambios de disefio y operacion:
Ubicacion.

La instalacion no implica riesgo de colapso estructural, ruptura, incendio o
explosion, por lo tanto, no tendria que ser ubicada en sitios geotécnicamente

estables.

Zonas de proteccion.

El establecimiento posee una zona de proteccion de un tamafo adecuado
Disefio de la disposicion de la planta.

Dentro de una instalacion que incluye peligros industriales, las operaciones
unitarias tendran que ser ubicadas de tal manera que las sustancias incompatibles
no estan cerca las unas de las otras (por ejemplo, las sustancias que causarian
una reaccion al mezclarse, produciendo calor, incendio, gas, explosiéon o
polimerizacion violenta). Ademas, las operaciones incompatibles no deben ser
situadas cerca las unas de las otras (por ejemplo, las operaciones de soldadura no
deben estar ubicadas cerca del almacenamiento de los materiales inflamables).

Reducir los recursos.

Se debe reducir al minimo las cantidades de los materiales peligrosos utilizados,

mediante su recuperacion y reciclaje dentro de la operacion del proceso.
Control de polvos.

Las medidas para controlar el polvo incluyen el rocio de agua (o una solucién con

un agente de remojo) en la fuente del polvo, para reducir su generacion. Asi
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mismo, son medidas efectivas de control de polvos, la ventilacién, coleccién y

filtracion.
Control del acceso.

Se debe limitar el ingreso del personal, permitiendo el acceso al que ha sido
capacitado, especificamente, para las condiciones de trabajo, empleando tarjetas

de identificacion, cerramientos dobles, servicios de seguridad y barreras.
Marbetes.

Todos los interruptores, valvulas, recipientes y operaciones unitarias peligrosas
deben ser marcados como tal. Asi mismo, se debe identificar las sustancias
peligrosas especificas por nombre, y denotar también el tipo de peligro (por

ejemplo, toxico, reactivo, inflamable, explosivo).

La proteccion personal incluyen los siguientes aspectos

N Comprar maquinas y herramientas seguras que posean el marcado
CE24

L No se trabaja en espacios mas amplios posibles para evitar

gquemaduras a la hora de manipulacién con el horno- bandejas.

L No utilizan equipos de proteccion individual (guantes) que contengan
la marca CE.

L A veces no limpian las marcas de aceite y grasa que puedan caer al
piso
U No utilizan calzado adecuado

U No se Lleva a cabo un examen periddico de las instalaciones

eléctricas

24 Este sefialara que el producto cumple las disposiciones aplicables
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L se trabaja con la luz natural la cual es excelente y se combina con

luz artificial
Q> Se efectla el mantenimiento adecuado en batidoras
& No se cambian los equipos viejos y defectuosos

L Se delimita la tarea por actividades afines

La utilizacion generalizada de cuchillos y agujas en las panaderias: conlleva un
riesgo de cortes y heridas por puncidon y de posterior infeccion; los objetos
pesados y romos como pesas Yy bandejas pueden causar lesiones por
aplastamiento si caen sobre los pies de los trabajadores.

Los hornos generan varios riesgos. Dependiendo del combustible utilizado, se

corre el peligro de incendio y explosion.

Existe el peligro de caida durante el transporte de cargas pesadas y estas arduas
operaciones de manipulacion pueden provocar dolores de espalda y lesiones de
los discos intervertebrales. Los riesgos pueden evitarse mediante: la disposicion
de vias de acceso a las instalaciones adecuadas; la estipulaciébn de un peso
maximo de los sacos de harina, la utilizacion de equipos de manipulacion
mecanica de un tipo apropiado para su empleo en pequefias empresas y a un
precio asequible para la mayoria de los trabajadores artesanos; y la generalizacion
en el uso del transporte de harina a granel que, sin embargo, s6lo es conveniente

cuando la facturacion del productor es de una magnitud suficiente.
El polvo de harina constituye otro factor de riesgo de incendio y explosién, y deben

tomarse las precauciones pertinentes al respecto, incluida la dotacion de sistemas

supresores de explosiones e incendios.
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La masa en un estado activo de fermentacion puede emitir cantidades peligrosas

de dioxido de carbono; por tanto, debe garantizarse una ventilacion exhaustiva en

espacios restringidos siempre que exista la probabilidad de acumulacion de gas

(canales de evacuacion de la masa, etc.) Los trabajadores deben recibir formacion

sobre los procedimientos convenientes en espacios limitados.

8. GENERACION DE OPCIONES DE PRODUCCION MAS LIMPIA

8.1. MATERIALES.

1) Registro y control de los materiales e insumos, produccién y ventas.

Descripcion: Actualmente la panaderia no registra la produccion ni las entradas y

salidas de materiales. Las ventas y devoluciones se registran en cuaderno, sin

embargo, estos datos no son consolidados ni analizados. Por lo tanto se

recomienda la utilizacion de formatos para llevar un mayor control en la panaderia.

Tabla 7 . Registro y Control de los materiales e insumos, produccion y ventas

Existencia de

Materia Prima e

Insumos en Bodega.

salidas de bodega de

materia prima e insumos.

Nombre del o . »
) Objetivo Orientacion
Registro
Que la panaderia
controle la existencia
Control de _ de sus materias primas
Registrar las entradas vy

e insumos.

Que la panaderia
cuente con un control
de sus gastos por

materia prima e
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insumos.

Que la panaderia
pueda analizar el
movimiento de las
compras con respecto

a la produccion.

Control de

Produccion

Registrar la produccién, el

uso de materiales de
empaque e Iinsumos en
cada producto y el
rendimiento.

Mejorar la
programacion de la

produccion diaria.

Controlar la produccion
real de la panaderia

por tipo de producto.

Calcular el rendimiento
de la produccion
(unidades de
producto/libras de
harina) para tomar
medidas de mejora en

caso de ser necesario.

Comparar el consumo
de materiales e
insumos por dia con

las salidas de bodega.

Control de Ventas

Registrar las ventas reales
de la panaderia.

Registrar y cuantificar

las ventas reales de la
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panaderia.

Registrar y cuantificar
las devoluciones y los
productos dafados,
para tomar decisiones
en caso de ser

necesario.

Inversidn: La inversion corresponde al tiempo dedicado por los trabajadores, para
el llenado de los registros y de la gerencia, para la revision y analisis de los
mismos. Cabe sefialar que habra costos operativos asociados con la reproduccion
de los formatos, este costo asciende a un estimado de US$ 60 dolares anuales.

Ahorros: Los ahorros son intangibles, pero se lograr4 tener un mayor control de
materia prima e insumos, produccion y ventas. Asi, mismo facilitara las auditorias

contables de la panaderia.

2) Construccion de servicio sanitario, oficina; y acondicionamiento de

bodega de materia prima.

Descripcién: Actualmente la panaderia y reposteria Aydalina no consta de una
oficina, por lo que no se tiene un lugar especifico donde resguardar y controlar la
documentacion. A demas carece de una bodega de materia prima, lo que provoca
una no conformidad; ya que puede darse una contaminacion en la MP por estar

expuesta al exterior.

Segun las NTON indica que los servicios sanitarios no deben de estar cerca de las
areas de elaboracion, motivo por el cual se tomo la decisién de trasladarlo hacia la

parte externa del area de produccion.
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Inversién: La inversion asciende a $2,800%°.

Ahorros: Los ahorros son intangibles, pero se lograra tener un mayor control con
lo que respecta a la produccion y ventas. Asi, mismo facilitara las auditorias
contables de la panaderia y se evitaran perdidas de materia prima e insumos. Se

cumplira con las BPM.

3) Cambiar la tarifa T- 0 Residencial Monomia por la T-3 Industrial Menor

Monomia.

Descripcion: Actualmente la Panaderia y Reposteria Aydalina, se encuentra
sujeto a la tarifa T-O Residencial Monomia, la cual presenta un costo de
facturacion un poco elevado en comparacion a la tarifa T-3 Industrial Menor
Monomia. El Hogar puede aplicar a esta tarifa (T-3) ya que cuenta con taller de
panificacion, pero para este cambio se debe de realizar una evaluacion completa
de la asociacion exceptuando la panaderia, ya que segun las mediciones
puntuales reflejan que este cambio contribuiria a reducir los costos operativos

tanto de la panaderia como los del resto de las areas.

Inversion: Gastos por gestiones pertinentes con la empresa comercializadora
UNION FENOSA.

Tabla 8. Descripcién de los costos de facturaciéon de acuerdo a tipo de tarifa.

Tarifa Actual T-0 Tarifa Propuesta T-3
Costos de facturacién o (RESIDENCIAL (BT INDUST.
importes MONOMIA) MENOR)
Energia (C$/mes) 1479.58 1459.98

25 .. - - - - .
1) Ver anexo IX. Presupuesto de Construccion de servicio sanitario, oficina; y acondicionamiento de
bodega de materia prima.
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Alumbrado Publico C$/mes |47.63 47.63
Comercializacion C$/mes 51.79 51.79
Regulacion INE C$/mes 15.79 15.60
IVA C$/mes 239.21 236.25
Total C$/mes 1834.00 1811.25

Ahorro: US$ 12.49%° al afio aproximadamente.

4) Independizar el taller de panificacion del resto de las areas del Hogar y

pasarlo a la tarifa T-3 Industrial Menor Monomia®’.

Descripcion: En el caso que la empresa comercializadora UNION FENOSA no
permita incluir todas las areas del hogar, se tendra que independizar el taller de
panificacion y pasarlo a la tarifa T-3 Industrial Menor Monomia, ya que en el pliego
tarifario, esta tarifa aplica solo y exclusivamente a talleres y fabricas que tengan
una carga contratada hasta 25 kW. Por consiguiente el resto de las areas del

Hogar quedarian en la misma tarifa (T-0).

Inversion: Gastos por gestiones pertinentes con la empresa comercializadora
UNION FENOSA.

26 Tasa de cambio utilizada 21.85 cérdoba por doélar.
27 Ver anexo X. Pliego tarifario
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Tabla 9. Descripcion de los costos de facturacion de acuerdo a tipo de tarifa.

Tarifa Actual |Tarifa Tarifa

T-0 Propuesta T-0 |Propuesta T-3
Costos de facturaciéon o | (RESIDENCIAL |Hogar (BT (BT INDUST.
importes MONOMIA) GRAL MENOR) |MENOR)
Energia (C$/mes) 1479.58 393.50 1071.69
Alumbrado Publico C$/mes|47.63 12.66 34.96
Comercializacion C$/mes |51.79 00.00 51.79
Regulacion INE C$/mes 15.79 4.19 11.44
IVA C$/mes 239.21 63.61 173.41
Total C$/mes 1834.00 1817.25

Ahorro: El hogar se estaria ahorrando aproximadamente US$ 9.20 al afio.
5) Sustituir el horno actual (Marca Vulcan) por uno de mayor capacidad.

Descripcion: Durante el proceso de horneado, el horno cede calor al exterior
debido que la puerta tiene dafiado el empaque de hermeticidad principalmente en
las partes laterales. A demas durante los ultimos afios la produccién ha
incrementado y apenas el horno tiene una capacidad para dos bandejas, lo que
ocasiona que el proceso de horneado se prolongue durante mas tiempo (proceso
de espera). Para optimizar tiempo y evitar estas pérdidas de calor que conllevan a

incrementar el consumo de gas, es necesario adquirir un nuevo horno.

Inversién: Para que la empresa optimice el uso del recurso debe invertir

US$5,750.00 en cuanto a la compra del horno® .

28 Ver en Anexo XII. Cotizaciones.
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Ahorro: Sila empresa implementa esta opcion, se reducira anualmente el
consumo de energia térmica a 2,309.40 kWh?° (324.36 litros), ahorrandose US$

169.83.

Beneficio ambiental: Se dejardn de emitir 1,212.44 kg de CO, al medio

ambiente, por evitar las pérdidas de calor en el horno, que ascienden a 324.36

litros de gas/afio.

9. FACTIBILIDAD DE LAS OPCIONES.

Las opciones de Produccion Mas Limpia que se presentaron anteriormente son

técnicamente factibles dado que la instituciébn cuenta con la capacidad técnica

para su implementacion y el acceso a proveedores

9.1. FACTIBILIDAD TECNICA
Tabla 10. Factibilidad Técnica

Opcién

Requerimientos

Técnicos

Disponibilidad

Materiales

Registro y control de los
materiales e insumos,

produccion y ventas.

Imprimir, fotocopiar,
llenar y analizar los

formatos de control.

Responsables de
produccion, ventas y

administradora.

Construccion de
servicio sanitario, oficina
y acondicionamiento de
la bodega de MP

Presupuestar, realizar
gestiones
correspondientes con la

empresa constructora.

Propietaria

29 Ver en Anexo XIII. Memoria de calculo de ahorro de cambio de horno.
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Energia Eléctricay Térmica

Cambiar la tarifa T-0
Residencial Monomia

por la T-3 Industrial _ .
) Realizar gestiones con
Menor Monomia.
la empresa

Independizar el taller de | comercializadora Unién Responsable

panificacion del resto de | FENOSA. Administrativa.
las areas del Hogar y
pasarlo a la tarifa T-3

Industrial Menor

Monomia.

Sustituir el horno actual | Avocarse con la Responsable
(Marca Vulcan) por uno | empresa proveedor Administrativa.
de mayor capacidad IMI,SA

9.2. FACTIBILIDAD ECONOMICA.

La factibilidad econdémica esta dada por el costo econémico de llevar a cabo las
inversiones cuantificadas vs los ahorros obtenidos por cada una de ellas para
evaluar su costo / beneficio y si conviene o no invertir el dinero en ellas. La tabla
11 muestra el resumen de los montos por opciébn para ser evaluado

econdmicamente.
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Tabla 11. Factibilidad Econdmica

Inversion | Ahorro Anual
Opciodn
(U$) (Us/ano)
Materiales
1. Registro y control de los materiales e | 60 Intangible
insumos, produccion y ventas.
2. Construccion de servicio sanitario, oficina; Intangible
y acondicionamiento de bodega de materia 2,800
prima.
Sub-total 2,860 Intangible
Energia Eléctricay Térmica.
3. Cambiar la tarifa T-O Residencial Monomia |\, 14.49
por la T-3 Industrial Menor Monomia.
4. Independizar el taller de panificacion del
resto de las areas del Hogar y pasarlo a la NRI 9.20
tarifa T-3 Industrial Menor Monomia.
5. Sustituir el horno actual (Marca Vulcan) 5 750 169.83
por uno de mayor capacidad.
Sub-Total con opcion 3 5,750 184.32
Sub-Total con opcidn 4 5,750 179.03
TOTAL con opcidén 3 8,610 184.32
TOTAL con opcion 4 8,610 179.03
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El resultado de someter los valores a un analisis financiero, se muestran en la

tabla 12

Tabla 12. Andlisis Financiero de las opciones.

P 2011 2012 2013 2014 2015
U (8,610.00) | 32,402.41 | 33,875.24 | 35,348.08 | 36,820.92 | 38,293.75
(P/F,20%,N) 0.8333 0.6944 0.5787 0.4823 0.4019
SUB-TOTAL
(U$) (8,610.00) | 27,000.92 | 23,522.97 | 20,455.93 | 17,758.73 | 15,390.26
VAT Y 95,518.81
PR(ANUAL) 0.3
PR(MESES) 382

El resultado final del analisis econémico indica que la inversién es rentable, por lo

que la opcidon es factible econdmicamente teniendo un VPN final positivo. La

inversion total se recupera en 4 meses aproximadamente.

9.3.FACTIBILIDAD AMBIENTAL.

La factibilidad ambiental de las opciones esta dada por mejor aprovechamiento de

materia prima (mejorar rendimientos) y reducciéon en consumos de agua, lo que

significa reduccion en la generacion de desechos sdlidos y aguas residuales. La

tabla muestra los beneficios ambientales que hacen factible la aplicacion de las

opciones.
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Tabla 13. Factibilidad Ambiental

Opciodn

Beneficio Ambiental Anual

ENERGIA

Reducir la carga térmica por

ocupantes.

Se dejaran de emitir 1,212.45 kg de
COz/aﬁO.

TOTAL

1,212.45 kg de CO»/afio

10.RESUMEN DE OPCIONES DE PML.

Tabla 14. Resumen de Opciones

Beneficio
o » Ambiental
No | Opci6n Factibilidad Inversion | Ahorro (kg de
Técnica (US$) (US$/ano)
COy)
Anual
Materiales.
Registro y control La empresa
de los materiales e | tiene disposicion
1 |insumos, de llevar 60 Intangible -
produccion y controles.
ventas.
Construccion de Presupuestar,
servicio sanitario, realizar
2| oficinay gestiones 2,800 | Intangible -
acondicionamiento | correspondientes
de la bodega de con la empresa
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Beneficio
o » Ambiental
» Factibilidad Inversion | Ahorro
No | Opciodn o . (kg de
Técnica (US$) (US$/ano)
COy)
Anual
MP constructora.
Sub Total 2,860 | Intangible i
Energia Eléctricay Térmica.
Cambiar la tarifa T- | Realizar las
0 Residencial gestiones
Monomia por la T-3 | pertinentes con
Industrial Menor Union FENOSA.
3 | Monomia NRI 14.49 -
Independizar el Realizar las
taller de gestiones
4 panificacion del pertinentes con NRI 9.20 )
resto de las areas | Uniébn FENOSA.
del Hogar y pasarlo
a la tarifa T-3
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Beneficio
Ambiental
» Factibilidad Inversion | Ahorro
No | Opciodn o . (kg de
Técnica (US$) (US$/ano)
COy)
Anual

Industrial Menor

Monomia.

Sustituir el horno La
actual (Marca administracion
Vulcan) por uno de | de la panaderia

5 _ 5,750 169.83 1,212.45
mayor capacidad debe avocarse a

la empresa

IMI,SA
Sub-Total con opcion 3 5,750 184.32 1,212.45
Sub-Total con opcidn 4 5,750 179.03 1,212.45
TOTAL con opcion 3 8,610 184.32 1,212.45
TOTAL con opcion 4 8,610 179.03 1,212.45
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11.PLAN DE IMPLEMENTACION DE OPCIONES DE PML.

Tabla 15. Plan de implementacién de opciones.

Fechade
implementacion

No Descripcion Responsable | Observaciones

Inicio Final

Registro y control de
los materiales e
insumos, produccion

y ventas.

Construccion de
servicio sanitario,

2 | oficinay
acondicionamiento
de la bodega de MP

Cambiar la tarifa T-0
Residencial

3 | Monomia por la T-3
Industrial Menor

Monomia.

Independizar el taller
de panificacion del

4 |restode las areas
del Hogar y pasarlo
a la tarifa T-3
Industrial Menor
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Monomia.

Sustituir el horno
actual (Marca
Vulcan) por uno de

mayor capacidad

11.1. PROPUESTA PARA LA REDISTRIBUCION DE LAS AREAS DE PROCESO.

La propuesta de redistribucion de las areas de proceso se hace con el proposito
de reducir el tiempo de elaboracion de los diferentes productos y aumentar la
capacidad de procesamiento en aquellos momentos que la empresa tenga que

cumplir con un pedido particular de produccion.

A continuacion se muestra plano de la distribucion de planta propuesta con el fin

de optimizar los espacios y reducir los tiempos 0cCi0so0s.
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12.CONCLUSIONES

Con la aplicacion de la metodologia de Produccion Mas Limpia, se pretende
mejorar la competitividad de la empresa, a través de la gestion ambiental,

econdmica y social.

Se establecieron FORMATOS DE CONTROL, para garantizar la programacion de
la produccion, determinar el rendimiento por producto e implementar indicadores,

para mejorar la estructura de costo.

La generacién de desechos es minima. Para el proceso de elaboracién de pan
simple se obtiene el 1.12% y para la torta el 2.41%.

El rubro de mayor consumo, es el de energia térmica con 1,178.50 kWh/mes,
mientras que el de energia eléctrica, es de 376.06 kWh/mes. A demas, el
indicador reflejo, que para procesar un quintal de harina, se necesita 42.47kWh de

energia eléctrica y 181.28 kWh de energia térmica.

La empresa debe realizar una inversion de U$2,800 para la construccién de
servicio sanitario, oficina; y acondicionamiento de bodega de materia prima y
U$5,750 para la compra de un nuevo horno, el cual, dejara de emitir al medio
ambiente 1,212.44 kg de CO,, equivalente a 324.36 litros al afo.
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13.RECOMENDACIONES.

L calibrar la pesa con frecuencia para evitar el desperdicio de materiales en
el sistema productivo e incurrir en gastos innecesarios de materia prima e

insumos.

T, Comprar un nuevo horno con el propdésito de tener mayor capacidad de
bandejas, lo que evitaria el abrir y cerrar con frecuencia el mismo, ya que

€S0 a SuU vez causa que se consuma mayor energia.

L Hacer planes de fumigacion cada cierto tiempo con el fin de evitar ratas,

ratones, insectos.

& Sacar equipos de trabajo que estén en mal estado del area de produccién
con el fin de optimizar el espacio y de esta manera optimizar el area de

produccion al maximo.
KN Cumplir a cabalidad con las NTON

% La mantenedora y las refrigeradoras estan muy cerca de la pared, se
recomienda una separacion de al menos 15 cm para que tenga una mejor

ventilacion el compresor.

& Debera existir un programa y procedimiento escrito para el manejo

adecuado de desechos sdlidos de la planta
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L No se debe permitir la acumulacion de desechos en las areas de
manipulacion y de almacenamiento de los alimentos o en otras &reas de

trabajo ni zonas circundantes.

s Los recipientes deben ser lavables y tener tapadera para evitar que atraigan

insectos y roedores.

Y En la elaboracion de alimentos, debera emplear, materias primas que
reinan condiciones sanitarias, que garanticen su inocuidad y el
cumplimiento con los estandares establecidos, para lo cual debera contar
con un sistema documentado de control de materias primas, el cual debe
contener informacidn sobre: especificaciones del producto, fecha de

vencimiento, numero de lote, proveedor, entradas y salidas.
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15.ANEXOS

Anexo |. Produccién y distribucién de productos

PRODUCCION
unid/mes ..
pudin de vainilla sandwiches ’, torta de vainilla
% % torta de 2%

pudin de chooplate
2%

pastel de polio

pastel de 2%
pifia _h_h_"'""---._.______

2%  pasteldecarne

Anexo II: Balance de Materiales del Pan simple

La siguiente figura muestra el balance de materiales del pan simple proyectado

mensualmente

Yapor de sgua Empacue
 — | —
2052 kgines 1.0 kaimes

518% 4.45%

Marteca
f—

1.92 kgimes
0.47%

Fermentada Harneado
Pan simple

402 &0 kydnes
100.35%

399.98 kyfnes
95.65%

Cortado y pesado Figurado Enfriado

INGREDIEMTES
Harina
Azicar

Mezclach finad
ezclaco y afinado 400 B kgines 331 95 kafmes

95.85%
9517%

Hugwo
Margarina
Agua
Sal
Desecho sdido
g —

401.36 kgfmes 048 kgimes
1A%
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Anexo lll. Balance de materiales de la Torta Comercial

La siguiente figura muestra el balance de materiales de la torta comercial

proyectada mensualmente

INGREDIENTES Mantecs Wapar de agua
i — Empacue

Harins 182 kofmes 16.79 kaines  —

Azicar 1.13% 9.80% 16.39 kyhnes

Huewvo 9E7%

Mezclada Llenado Haorneado
Rovyal
Sy D B
Desmaldeado Corte Empacado Producto torta

Waranja rayada 16536 kyimes 16728 kgmes  167.28
o7 59% B5.72% koines

) ) )

14964 kpimes 14964 kaines 16603 komes

16944 hgines H8.31% 97.98%
Desechos sblidos
—— Restos de torta
4.08 kghnes j—
0.85 kghnes
2.41%
150049 kgines 050

88.81%

Anexo IV. Formatos propuestos para levantamiento de dato.

Formato 1. Control de Existencia de Materia Prima e Insumos en Bodega.

= a— () |
» gl v .8 T By O
o %) _ c 4+ n
° c | 2 © ol| 07w S &
vw | 8T | £ 2g=E c| 2,0 | ES0l3
© s | S =8 g .= S| col = 2
= T 35 T o o oSS ®© o9 o= oo
o | 8¢5 | & " =l o | 3® o 5= 803
w c S E| 8 0 G & " S o 8Scas5T
o+ ) = oo Exe 04 = 0 o c O ng3g Qo
O s ) O — 0O S e O = 020 3
= > = o9 3 S > 0T g
= e c DE £EQn ©
— — -
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Formato 2. Control de Produccién, Panaderia

Fecha:
Unids . Rendimiento real
: . Unids .
Unids Harina reales (unidades reales
Producto reales :
esperadas | Programada en . obtenidas/ Ib de
finales -
crudo harina)
Formato 3. Control de Ventas
~ +
n (o))
c :
el 2] e |s&=[8 | .~ C 90 ~1 8
= ol D O |58 |cvlsolo|l SEos ) e
Ie%) Ol © =) oS¢ oc|l p £ a = ) CT) c o S —
LL ol = o nwo = (9D a2 T S = o > D c
—_ QO o = S = O — ~ o (@] c S ~ ()
= a Q o

Formato 4. Registro de Productos Dafiados

Registro de Productos Dafiados

_ Observaciones causa del
Fecha: Productos | Unidades Peso

dafiados
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Formato 5. Formulaciones y Rendimientos Reales

Materiales
Producto

Cantidad a
producir

Pan simple

Torta
comercial

Pico tostado

Pico Grande

pan tostado

guesadillas

pastel de

pollo
pastel de

pina
galletas de

pina

confickey

empanada

de queso

pudines

queques

Harina
Extrafuerte en
(Ibs)

Harina bollo
fino

Manteca (Ibs)

Margarina
(Ibs)

Aceite (Its)

Levadura en
(onzas)

Polvo de
hornear
(onzas)

Azucar (Ibs)

Sal (onzas)

Huevos

Agua (Its)

Vainilla

Rendimiento
s (unidades /
Ib harina)

P. real prod.
crudo

P. real prod.
cocinado
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Anexo V. Memoria de Célculo del consumo KWH/mes en el taller de

panificacion
Produccion por dia: 0.25 qq
Consumo KWH/mes del taller: 276.05

Consumo de energia:

276.05kWh/mes 10.62kWh/di
26 dias/mes /dia
Indicador de consumo:
10.62 kWh/dia 42,47 KWh
0.25qq/dia /aq

Anexo VI. Memoria de Calculo de indicador de consumo de gas.
Indicador: 0.19

o19kgx Lm’ —oooo32m3><10001—032l
" “kg " 593.75kg kg~ 1m3 T kg

Materia Prima:

1 1k k
M s lbx——8  _113398-2

1
0.32 4 dia 2.204621b dia

k—gx

dia kg
X 26— = 294.8354 —
mes mes

kg
11.3398—
dia

| k: 1
0.32—— x 294.8354—2_ = 94.347 —
dia mes mes

Conversiéon del combustible en 3 dias:

251 x — K8 _ 11339588 g7 1K
2204621 Tk” " mes
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9g27g &8, m® 10001 . oo, ]
' mes = 593.75kg” 1m3 " mes
Costo —consumo promedio
Costo consumo de gas
cantidad mes cS/mes
1| jun-09 548.00
2| jul-09 1,665.00
3 ago-09 1,670.50
4 sep-09 1,595.75
5 oct-09 1,826.25
6 nov-09 1,934.50
7 | dic-09 2,261.50
8| ene-10 2,182.70
9 | feb-10 2,268.00
10 | mar-10 2,464.00
11 abr-10 2,159.25
12 | may-10 2,153.25
Costo total 22,728.70
Costo- Consumo anual: C$ 22, 728,70
Costo- Consumo mensual:
22,728.70 Cs ] c$
AU — 1,894.06 —
12 mes
anual
165.52——  Equivale a C$ 22,728.70
Costo Promedio- Consumo en
1,894.06 £3 U$
Us$ = nes — g7
c$ mes

21.85U—$
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Anexo VIl. Memoria de calculo de indicador de consumo de energia térmica

1178.50kWh/mes
26 dias

= 45.32kWh/dias

45.32 kWh/dia

= 181.28 kWh
0.25 qq/dia /aq

Anexo VIIIl. Memoria de calculo de consumo energético del taller de
panificacion

Energia térmica
Factor de conversion gas propano: 7.12 kwh/l

165.52 1/mes x 7.12kWh/ = 1,178 50 kWh/

Energia eléctrica

Costo consumo: 1,479.58 C$/mes

cs$
1ass e
21.85 ¢

Anexo IX. Presupuesto de Construccién de servicio sanitario, oficina; y

acondicionamiento de bodega de materia prima.
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Anexo X. PLIEGO TARIFARIO CORRESPONDIENTE AL MES DE MAYO 2010

INSTITUTO MICARAGUENSE DE ENERGIA
ENTE REGULADOR
TARIFAS ACTUALIFADAS & ENTRAR EN VIGENCIA EL 1 DE MAYO DE 2010
AUTORIZADAS PARSA LAS DISTRIBLINDORAS DISNORTE ¥ DISESUR
Bl TEMEION (120280 y 480 )
TPoDE TARFA CARGD POR
TARIFA APLICACIOH J— I EMERGls | POTEMCIA
[ L] (CHEWLmes|
Primems o 1.6578
Sigusni=s 23 EAR LEET2
AES E'u:l.sw_m Lo e s O habitacidn 10 :wﬂ awen :\Eﬂ
IDENCIAL rtaras ¥ nsies QuisTiEs o0 WA c.0633
Siguentes 350 Edh 4726
Siguentes 500 EKWR 74w
Adicionaies 3 1000 kAR 24058
oriratea Fast 25 EW T [T
R © KW para Lo Todos os Kdh 45535
GEMERAL (Esinberimienios Comendaies
ENDR ;::P'.‘nuzabm.{em;e TARIFA EFCMLS 31N MEDICION HORARLS ESTACICMAL
Eaiud, Ceniros de Recreacion, stc ) T-1A  |Todos los Kih 35581
ki ce Demanida Mawma 428 7327
Canga contratada mayor de 25 ki pam uso TARIFA EMOMLE 3IN MEDICION HORARLS ESTACICRAL
GEMERAL  |peneral (Esinbéacimienizs Comendaies, T2 }
MLEYOR Ofcinas Fibilcas y Friadas, Cenros de Toidos oD ki LExEE
Ediud, Hrspitsles, ic ) kit ce Demanida Méwma 4332653
13 |TAFFA MONOHS
HOUSTRIAL |Caga contratada asts 25 KW pars u=o Fodos o2 KA ——
WENCH " Taleres, Fi ey TAFIFA EROML 21N MEDICION HORARLS ESTACIOMAL
T34 |Tooos ios KD 3.057%
ki ce Demanida Mawma 407 2915
pUTTRIAL |CarR cortataa mayor e 25 vy ez TARIFA EMOMLS 21N MEDICION HORARL ESTACICMAL
WETHAME mﬂ:‘;—fﬂ raueT (Talerss, T4 |7odos ios KD 33344
' kit cie Demanda Mmima 3T 470
MOUSTRIAL TARIFA EMOML 31N MEDICION HORARLS ESTACICHAL
Carga contratada mayor de 300 BW para usol
BATOR ﬂa Mm?w.m s para T |Todos ios KA 34055
kit cie Dmmarda Mdwima 3TE 1135
g |TAFFAMOHORMA
Touos o5 Kih 37242
TARIFA EMOML 21N MEDICION HORARL ESTACICHAL
T84 |Toes ios kA 273
kiti e Damanida Mdwma 375353
TARIFA EINOMLS, CO8 MEDHCHCH HORARIA ESTACSCMAL
IFRIGACION Far Imgacien o CaTpos agricias s P 2ETET
Irvi=mio Funts 3,455
herans Fuers de Punks Zeasl
T£B |inviemo Fusr de Furk 2 ENEE
arang Fumta SH.2T14
Irvimo Funta ITES4TL
\mrang Fuermde Puta 0.0000
Irnviemic Fuera de Punia 00000

Anexo Xl. Plano de distribucion de planta actual de la Panaderia vy

Reposteria Aydalina
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Anexo Xll. Cotizacién

Importadora de Maquinaria Industrial S, A

La Nueva alternativa para su Negocio!!!

Km. 3.5 Carretera Norte.Nuevo Diario 2 ¢ Abajo, Managua S A'.
Telefonos: (505) 2249-6970 / Fax: (505) 2249-6971 :3‘ i 35
RUC: 050507-9477 Trxrx S

COTIZACION Cotizacién No. 2011-000127
/E_)ATOS DEL CLIENTE DATOS DEL VENDEDOR
Empresa: Reposteria y Panaderia Haydalina Fecha: 22/03/11
tencién a: Haydalina Balladares Vendedor: Francisco Castillo
Direccion: Managua Telefono: (505) 8818-3529
Telefono: 2271-3674 e-mail: francisco.castillo@imisarestopan.com
\_ - —
Modelo | Descripcion | Cant, | Unidad | Total
|Horno industrial de conveccion capacidad de 10 bandejas 1 | $ 5,000.00 | $ 5,000.00

[Puerta superior resistente totalmente fabricada en acero inoxidable | | |
cepillado con sistema de ajuste de presion en la manilla y bisagra.
|Frente (marco) en acero inoxidable cepillado.

|Sistema turbo con hélice especialmente proyectada, haciendo que el aire
circule por todo el interior del horno, asando con mayor perfeccion y
uniformidad, sin necesidad de dar vuelta las esteras.

:Caha]}ctc en acero carbono SAE1020 1020 con pintura a polvo
|electrostética con base fosfatizada.

Presenta un sistema de seguridad en el quemador, garantizando que el
|horno solamente funcione en caso haya gas.

|l .aterales, paneles y parte posterior en acero SAE 1020 reforzado, con

pmlura a polvo electrostética con base fosfatizada.
'Siswma de vapor controlado por valvula solenoide. L

Soporte para bandejas 580mmx680mm en acero SAE 1020 reforzado.

:_Cémara interna en acero SAE 1020 reforzado., 4 y s
|Rejilla de proteccion de la turbina, [ N )
|Facil sustitucion de la lampara. .

| S :
r—

|Voltaje 110 6 220V. - /
|Equipado con ruedas. X DESC UENTO &
Aislamiento en lana de roca. Fécil instalacién e DE US 500 s
Desempefio superior. N O POR COMPRA P
Controlador digital multifunciones. A
= & : = 7 EN EFECTIVO  \

L

Excelente produccién con el minimo de espacio.
|Frente y puerta del horno en acero inoxidable cepillado.
|Marca Venancio

Forma de Pago: Sub-Total | § 5,000.00
Obscrvaciones:  |CK a nombre de Importadora de Maquinaria Industrial S, A LV.A|S ~ 750.00 |
Valor en letras: | Tﬂtal $ 5,750.00

L
VISITANOS EN WWW.IMISARESTOPAN.COM

Nota: Equipo Totalmente Nuevo. IMISA otorga entrega e instalacion gratis dentro de los perimetros de Managua. La instalacion no
incluye obras civiles ni acometidas eléctricas, es necesario que esten las condiciones necesarias para el buen funcionamiento del equipo,
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Anexo Xlll. Memoria de célculo de ahorro de cambio de horno.

v' Consumo de gas: 165.52 It/mes
Coccion del producto: 57%
Perdidas de conduccion: 15%
Perdidas de radiacion: 1.33%

Gases de evaporacion: 13.01%

NN NN

Calor residual: 13.66%

Ahorro: 16.33%

It It
165.52——x 0.1633 = 27.03 —
mes mes

lt kWh kWh
27.03— x 7.12 —— = 192.45

mes It mes

kWh mes kWh

192.45 X 12— =2,309.4 —

mes ano ano

lt mes It
27.03—— X 12 — = 324.36 —
mes ano mes

0.525 kgCO, (dato tomado de brochure del cierre del Proyecto NICATEC-CPmL-N)

kgCO,
kWh

kWh
2,309.40—— x 0.525
afio

= 1,212.44 kg CO,
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