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1 DOCUMENTACION DE LOS PROCESOS

1.1 Proceso de Produccion de Masa de Hojaldre

PROCESO DE PRODUCCION ACTUAL

DE MASA DE HOJALDRE
Bizagi Modeler
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1.1PROCESO DE PRODUCCION DE MASA
DE HOJALDRE

111 ELEMENTOS DEL PROCESQO
1111 NICIO DEL PROCESO DE PRODUCCION

Descripcién

Fara garantizar gue los procesos de produccion con Wasa de Hojaldre es necesario gue las tiendas cumplan con enviar el
consolidado de los pedidos segln las ventas de |z tienda de manera de realizar solo la masa de Hojaldre correspondisnte
para |a siguiente semana garantizando gue esta tenga la mayor frescura en la produccion.

11.1.2 DF‘.ecepcién de Consolidados de Pedidos de la semana

Descripcién
El supervisor de Panaderia recibe por medio de corren electronico el consolidado de las tiendas y se encanga de suministrar
al maestro pastelero |z informacion de cuanto tiene que produdr diz a dia.

1113 Opesar Ingredientes

Descripcion
Se realiza el pesaje de las materiales por separado para |a produccion de Hojaldre, estos son: Harina de trigo, manteguilla sin
=3l manteca, azlcar, 52l v mejorador.

11.1.4 DM ezcladora

Descripcion

1.- Batir en la mezcladora 2 velocidad baja (v1) por & minutos la mantequilla v [z manteca. Una vez este homogenea la
mezcla, agregar 16 litras de agua caliente |, 1 kg sal y 2 kg de azucar. Mezdar por 2 minutos. Luego de pasados los 2 minutos
z2 incorpora la haring v el mejorador en veloddad baja (v1) de & 3 8 min hastz lograr una mezcla homogénea,

1115 DSeparacién de Porciones

Descripcién
A retirar la masa del mezdador se colocara en el meson de trabajo de aceno inoxidable limpio. 5e separara en porcicnas de
aproximadamente 4 kg ¢fu con ayuda de una balanza
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1116 Elestirar Porciones en Bandejas

Descripcion
Estirar cada porcién en una bandeja de metal de forma rectangular de manera que queden 2 porciones por bandeja de
aprow. 30x26 5cm de lado y 2cm de espesor. Al terminar cada bandeja se colocd |a bandesa en el carrito.

117 Bcavade Congelacion

Descripcion
Al colocar las bandejas en un carrito se llevan a la cava de congelacion por apraximadamente 24 horas,

118 Uﬂeposo a Temperatura Ambiente
Descripcion
Al retirar el carrito del congelador, dejar reposar a temepratura ambiente de 12 2 horas.

119 Ellaminacién con Mantequilla

Descripcién
Realizar la primera laminacidn de la masa con 0.8 Kg de mantequilla por porcidn

11110 Elcava de Refrigeracién
Descripcién
Degar de reposar por 4 horas

1m1n  Dlaminacién sencila

Descripcién
Se raalizara el proceso de laminacion por cada porcion, esta vez sin mantequilla. Este proceso de realizara 3 veces

1112 DEmpaque
Descripcion
Se colocan las bandejas en un carrito vertical y se envolvera dicho carrito con papel film parz svitar que la masa sz queme

con el frio.

1113 Dcavade Congelacién

Descripcion
Al terminar de empacar el carrito llevar z cava de congelacion
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11114  OFIN DEL PROCESO DE PRODUCCION

Descripcion
Al finalizar |z produccian de Masa para 13 semana siguients, permanecerd en Ia cava de congelacion hasta su utilizacion.
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Separacion de Estirar Porciones en Bandejas para
Porciones llevar a Congelacion

Fuente: Elaboracion Propia (2019).
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1.1PROCESO DE PRODUCCION DE
PASTELES

111 ELEMENTOS DEL PROCESO
1111 NICIO DEL PROCESO DE PRODUCCION

Descripcion
Para gue el proceso de produccion de los pasteles comience, es necesario obiener el consclidado de todos los pedidos de
las tiendas.

1112 DRecepcién de Consolidado de Pedidos

Descripcion
El supervisor de |z panaderiz recibe por medio de corren electronico el consalidado de las tiendas v s2 encarga de
suministrar |2 informacion al maestro pastelero de cuanto tiene que producir cada diz para los despachos del dia siguiente,

1113 DM ateria Prima

Descripcion
Se realiza el pesaje de las materiales por separado para la produccion de pasteles, estos materiales son: semi terminada (5T)
de Masa de Hojaldre, 5T del relleno correspondiente, ajonjoli si aplica, y huevo.

1114  laminado

Descripcion
Se colocan 1as laminas en la laminadora, una por una con haring cernida para proceder 3 laminar (Jas vueltas dependeran de
la cansistencia y grosor de la masa).

1115 Ocolocar Masa en Mesén
Descripcion
Se coloca |a Iaming ya previamente estirada en el mesan,

1116 Ocorte de Laminas

11
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Descripcién
Se realizan cortes a la lamina en secciones rectangulares, tres tiras de aproximadamente 15 cm de lado v luego 2 le coloca
con una brocha la mezcla de huevo con un poco de agua por encima a todas las orillas de los cortes realizados,

1117 DColocacién del Relleno

Descripcion
%e le coloca el relleno segln sea el caso en el medio de la lamina, estos rellenos pueden ser de queso paisa, jamon ¥ gueso
[pEisa, pavio vy QUEsD Crema, jamon v queso crema, came, pollo o gqueso ricotta, Se realizaran cantidades de cada tipo segln la

informacian suministrada por el supervisor sobre cuantos pasteles hay que realizar,
1118 Ulcolocar Pasteles en Bandejas
Descripcion

Se colocaran los pasteles en las bandejas sin solaparse entre si, La bandeja deben tener papel parafinado para gue no se
peguen los pasteles a la bandeja,

1119 iLleva ajonjoli?
Descripcién
El ajonjoli solo aplica para los pasteles de Queso crema con jamon.
Flujos
Si
Mo

11110 [cava de Congelacion

Descripcion
Se llevan & |z congeladora en un rango de (-6°C - 0°C) por dos dias maximo en |3 espera de su despacho para que los
pasteles no se quemen por el frio,

11111 OFIN DEL PROCESO DE PRODUCCION

Descripcion
El final del proceso serd una vez los pasteles esten en |z Cava de refrigeracion en espera de ser despachadas a todas las
tiendas

12
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Revision de Masa Estirar Masa con
‘ ; Rodillo
A R &

Laminacion

= i &

Corte de Laminas Colocacion de
— - Rellenos

Congelacion

Fuente: Elaboracion Propia (2019)
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1.3 Proceso de Produccién de Cannolis

PROCESO DE PRODUCCION ACTUAL

DE CANNOLIS
Bizagi Modeler
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1.1PROCESO DE PRODUCCION DE
CANNOLIS

111 ELEMENTOS DEL PROCESO
1.1.1.1 NICIO DEL PROCESO DE PRODUCCION

Descripcion

Para gue el proceso de produccion inicie es necesario tener el conocimiento de los pedidos de las tiendas.
1112 Dﬁecepcién de Consolidado de Pedidos
Descripcion

El supenvisor de la panaderia recibe por medio de correo electronico el consolidado de las tiendas v 52 encarga de
suministrar la informacion al maestro pastelero de cuanto tiene que producir cada diz para los despachos del dia siguiente,

1113 Umateria Prima

Descripcion

El maestro pastelero se encargara de la operatividad del proceso, en donde tomara las cantidades de materia prima que
necesitara para realizar el peszje de las materiales por separado para la produccion de la bases de los cannalis (ST de masa
de hojaldre, harina de trigo, manteca v huevos) ¥y los materiales ce la cubierta (arequipe o chocolate) con relleno de crema
pastelera,

1114 Oiaminadora

Descripcidn
Se procede a colocar las laminas en |z laminadora, una por una, ¥ se le coloca harina cernida para proceder a laminar {las
vueltas dependerdn de la consistenda y grosor de la masa).

1115 Dtolucar Masa en Meson

Descripcion

17
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Se coloca |a ldming va previamente estirada en el meson y se corta en tirgs de aproximadamente 1,5 cm de ancho v £0 cm de

largo.

1116 DEnrmllamientﬂ de tiras

Descripcién

Cada tira es enrollada n un pequefios tubos de metal de aproximadamente 12 cm de longitud v 1cm de diametro.

1117 Ocolocar cannolis en Bandejas

Descripcién
Se colocan cinco cannolis crudos con los tubos formandao filas, Serdn tres filas en bandejas de cinco cannolis previamente
untadas con manteguilla en cada bandeja,

1118 DColﬂcacién de mezcla

Descripcion
Se le coloca com una brocha por encima de todos los cannolis colocados en las bandejas la mezcla de huevo antes de meter

la bandeja al homo

11198 UHorno
Descripcion
Se procede a introdudir Ias bandejas en el hormo a 180°C de 30 a 35 minutos apraximadamente,

11110 DEnﬁiamie nto

Descripcion

Al sacar las bandejas del homo se deja enfriar a temperatura ambiante durante 1 hora aproximadamente,

1111 Ocolocacion de Relleno y cubierta
Descripcién

Se procede a rezlizar la crema pastelera y la cubierta correspondiente a la produccion (areguipe o chocolate).

11112 Dcava de Refrigeracion

18
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Descripcién

Se llevan a la cava de refrigeracion que se encuentra aen espera para ser despachado a las tiendas

11113 OFIN DEL PROCESO DE PRODUCCION

Descripcién

El final del proceso serd una vez los Cannolis esten en |z Cava de refrigeracion en espera de ser despachadas 3 |3s tiendas

.__L Horneado y Enfriamiento de Bases para
Colocacion de Cannolis

huevo

a f M\SA Producto
oS [ . B¢ - Ly 1\ terminado Previo
Colocacion de Relleno a Refrigeracion

Fuente: Elaboracién Propia (2019).
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1.4 Proceso de Produccién de Palmeras

PROCESO PRODUCCION ACTUAL DE

PALMERAS (1)
Bizagi Modeler

20
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1.1PROCESO DE PRODUCCION DE
PALMERAS

111 ELEMENTOS DEL PROCESO
1111 NICIO DEL PROCESO DE PRODUCCION

Descripcién
Para gue el proceso de produccion de los pasteles comience, es necesario obtener &l consolidado de todos los pedidos de
las tiendas.

1112 DRecepcién de Consolidado de Pedidos
Descripcion

El supervisor de |a panaderia recioe por medio de correo electronico el consolidado de las tiendas v se encarga de
suministrar la informacion al maestro pastelero de cuanto tiene que producir cada diz para los despachos del dia siguiente,

1113 DM ateria Prima

Descripcion
El maestro pastelero se encargara de la operatividad del proceso, en donde tomard las cantidades de materia prima que
necesitard para producir (la cantidad de semi terminando de masa de hojaldre, haring cernida, azicar y huevo.

1114 Oiaminado con harina y azlcar

Descripcién

Se procede a Laminar los bastones necesarios parg la produccion con harina y azlcar.

1115 DColacar Masa en Mesdn

Descripcién
%e coloca |a laming previamente estirada en el mesdn gue se le colocd haring y azucar con antelacian. Al colocar la masa en

el mesdn se le por endma azlcar de nuevo y se utiliza un rodillo para terminar de estirar hasta obtener el grosor deseado.

23
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1116 DCorte de Laminas

Descripcion

Se rezlizan los cortes de las laminas obtenidas del baston,

1117 DEnrmIIamientD de Palmeras

Descripcion

Se realizan los dobleces correspondientes para obtener la forma de las palmeras.

1118 Ocolocar Palmeras en Bandejas

Descripcién
Se colocan las Palmeras crudas en bandejas (7 palmeras por fila). Las bandejas tienen manteca previamente puesta en las
bandejas.

1119 DHornﬂ
Descripcién
Se procede a introdudir [as bandejas en el horno a 180°C de 35 a 40 minutos aproximadamente,

11110 Uenfriamiento

Descripcion

Al sacar las bancejas del homo se deja enfriar a temperatura ambiante durante 1 hora aproximadamente,

1111 DEmpaque

Descripcion
Se proceden a empacar as palmeras en envases con capacidad entre 3009 v 400g,

11112 OFIN DEL PROCESO DE PRODUCCION

Descripcion
El final del proceso se colocaran los empagues en cestas 3 temperatura ambiente en espera para la distribucian & las tiendas.

24
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Estiramiento en Meson con Azucar

Palmeras Crudas Previas a Horneado Horneado Producto terminado y Empacado

Fuente: Elaboracion Propia (2019)
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1.5 Proceso de Produccion de Petits

PROCESO DE ACTUAL DE PETITS

26
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Wersién:
1.0
Autor:

personal

1.1PROCESO DE PRODUCCION DE PETITS

111 ELEMENTOS DEL PROCESO

1111 _AINICIO DEL PROCESO DE PRODUCCION
Descripcion
Para gue el proceso de produccion de los Petits comience, es necesario obtener el consolidado de todos los pedidos de las
tiendas.

1112 URecepcién de Consolidado de Pedidos

Descripcién
El supervisor de la panaderia recibe por medio de correo electronico el consolidado de las tiendas v se encarga de
suministrar la informacion al maestro pastelero de cugnto tiene que producir cada diz para los despachos del dia siguiente,

1113 DM ateria Prima

Descripcién

El masstro pastelero se encargara de |z operatividad del proceso, en donde tomard las cantidades de materia prima que
necesitard para producir (la cantidad de semi terminando de masa de hojaldre, haring cernida, huevo v el relleno segun s=a al
casn (chocolate o jamén v gqueso crema) v la manteca para engrasar las bandejas.

1114 OLaminadora

Descripcitn
Se procede a colocar las laminas en la laminadora, una por una, y se le coloca haring cernida para proceder a laminar {las
vueltas dependerdn de la consistencia y grosor de |z masa).

1115 DColocar Masa en Meson
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Descripcion
Se coloca |a Idming previamente estirada en el mesdn gue se le colocd haring con anteladon. Al colocar |2 masa en &l mesdn
=g e por encima ¥ se utiliza un rodillo para terminar de estirar hasta obtener el grosor deseado.

11.1.6 DCorte de laminas

Descripcion
Se realizan los cortes de |as laminas obtenidas del baston,

1117 Ucolocacién de Relleno
Descripcion
Se procede a colocar el relleno segln sea el caso.
Para los petis sucré de chocolate se coloca de relleno chocolate en gotas.

Para la produccion de petits de jamén y gueso se colocan los elementos antes mencicnados,

1118 DEnrroIlamiento

Y
Descripcion

Se realiza el enrrcllamiento pertinente de afuera hacia adentro ejerciendo con sume cuidado para que la masa no se rompa,
hasta oibtensr una forma cilindrica uniforme.

1119 Clcolocacién de tiras en bandejas
Descripcién
Se procede a colocar los las tiras con e rellenos en las bandejas. Las bandejas estan engrasadas previamente con manteca,

11110 Ocorte de Petits

Descripcién
Se procese 3 realizar los cortes de |as laminas, Al finalizar con los cortes con una brocha se le coloca la mezcla de huevo
previos a su hornezdo.

Para el caso de los Petits con chocolate luego de colocarle la mezcla con la brocha, se vierte por encima chispas de
chocolate,

1.1.1.1 DHDrn:}
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Descripcién
Se procede a introdudir [as bandejas en el hormo a 180°C de 35 a 40 minutos apraximadamente,

11112 DEnfriamienta

Descripcion

Al sacar las bandejas del homo se deja enfriar a temperatura ambiante durante 1 hora aproximadamente,

11.1.13 DEmpaque
Descripcion
Se proceden a empacar los petits en envases con capaddad entre 300g v 400g.

11114 OFIN DEL PROCESO DE PRODUCCION

Descripcion

El final del proceso se colocaran los empaques en cestas & temperatura amiiente en espera para la distribucion a las tiendas.
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¥ N

s, corte y colocacion de lluvia de T TP ENN
chocolate Horneado Producto Terminado

Fuente: Elaboracion Propia (2019).
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1.6 Utensilios utilizados en CPLT para Cannolis

Fuente: Elaboracion Propia
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1.7 Utensilio de medicion para Pasteles

Fuente: Elaboracion Propia (2019)
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1.8 Utilizacion de guantes.

SR 3 =

Fuente: Elaboracion Propia (2019).
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1.9 Incidentes en los Productos de Panaderia.

Incidentes Productos Panaderia

M Comida Para llevar ®Panes mHojaldre wPasteleria

Fuente: Saavedra, J. “Evaluaciéon de Procesos y Propiedades de Alimentos para

consumo humano” (2019).
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1.10 Incidentes en los Productos de Hojaldre.
Fecha Sucursal Asunto del Caso Observaciones

1/8/2018 ELU Calidad de Masa de Hojaldre Sin observaciones

24/8/2018 ELU Calidad de Masa de Hojaldre Sin observaciones
19M10/2018 EMA Calidad de Masa de Hojaldre | Tanto crudos comao horneados, los mismos no cumplieron con los estéandares de calidad para ser exhibidos
19M10/2018 ECH Calidad de Masa de Hojaldre Sin observaciones

11172018 LCA Calidad de Masa de Hojaldre Pasteles presentan burbujas y/o se cuartean cuando se hornean.

51212018 ELT Calidad de Masa de Hojaldre Los pasteles se cuartean cuando se hornean.

9/12/2018 ECH Calidad Relleno Olor fétido al abrilos, tanto los que se hornearon como los que estaban en cava.
9/12/2018 ECH Calidad de Masa de Hojaldre La masa se desmoronaba

3/1/2019 EMO Calidad de Masa de Hojaldre La masa se desmoronaba y pasteles que se rompen con facilidad dando un mal aspecto al cliente
4/1/2019 ELT Calidad de Masa de Hojaldre La masa se desmoronaba y pasteles que se rompen con facilidad dando un mal aspecto al cliente
7/1/2019 LCA Calidad de Masa de Hojaldre Defectos en la masa

14/5/2019 ELM Calidad de Masa de Hojaldre La mercancia no quedo vistosa ni provocativa para el cliente (Masa con burbujas)
22(712019 PLT Calidad de Masa de Hojaldre La mercancia no quedo vistosa ni provocativa para el cliente (Pasteles aplastados y partidos)

Fuente: Elaboracion Propia (2019).
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1.11 Forma de Corte de Laminas en Produccién

Forma de corte de Laminas
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Fuente: Elaboracion Propia (2019).

1.13 Presentacion de Masa de Hojaldre marca Rogalven

Presentacion de Masa de Hojaldre Marca Rogalven

Fuente: Elaboracion Propia (2019)
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1.14 Casos de Masa Rogalven con defectos.

Masa Rogalven con Defecios

Fuente: Informacién suministrada por la empresa
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1.15 . Reclamo de Pasteles por falla en Calidad de la Masa

(Grietas y quiebre).

P

Fuente: Elaboracion propia (2019)
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1.16 Prueba de pasteles con Calidad comprometida en la Masa
(Grietas)

Fuente: Elaboracién propia (2019)
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2 DOCUMENTACION DE PROPUESTAS

2.1 Ejemplo de identificacion de PCC.

Ejemple del Arbol de Decisién para identificar los PCC

P1. ;Existen medidas preventivas
para el peligro identificado?

} }

3i Mo

F Y

Modifique la etapa, procesol producto

!

LEs @l control en esta etapa > Si

necesario para la inocuidad 7

Mo ——» NoesPCC —— » Parar (%)

F2. jEsta etapa elimina el peligro o reduce su
frecuencia a un nivel aceptable 7

' |

Ma

|

P3. i Podria ocurrir la contaminacién por encima del nivel aceptable
& llegar a un nivel inaceptable 7

| !

S Mo ——» MNoes PCC - Parar (*)

l

P4. ; Se puede eliminar &l peligro identificado en una
etapa posterior o reducir su frecuencia a nivel aceptable?

1 |

Si

L 4

M > Punto
° Critico de
Control
5i » Noes PCC p Parar (%)

Fuente: Norma COVENIN 3802:2002.
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2.2 Diagrama del nuevo Proceso de produccion de Masa de

Hojaldre

PLAN DE MEJORA PARA EL PROCESO
DE FABRICACION DE MASA DE

HOJALDRE
Bizagi Modeler
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Tabla de Contenidos
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VersiGn:
1.0
Autor:

personal

1.1PROCESO DE PRODUCCION DE MASA
DE HOJALDRE

111 ELEMENTOS DEL PROCESO
1111 _NICIO DEL PROCESO DE PRODUCCION

Descripcion

Para garantizar que los procesas de produccion con Masa de Hojaldre es necesario que |as tiendas cumplan con enviar el
consolidado de loz pedides segun |as ventas de |a tienda de manera de realizar solo la masa de Hojaldre correspondiante
para la siguiente semana garantizando que esta tenga la mayor frescura en 12 produccion.

1112 DRecepcién de Consolidados de Pedidos de la semana

Descripcion

El Analista de Planificacian recibira por medio de corren electranico un correo del Gerente ECR encargado de consolidad
todos los pedidos de las tiendas, al recibirle, se encargard de analizar las materias primas necesarias para la produccion, de
manera de efectuar los pedidos correspondientes en caso de que falte algln material para la produccion, esto se realizard
con antelacion evitando afectar los procesos por no contar con |as cantidades necesarias.

1113 DEprosi-:’:n de Materia Prima

Descripcion

D acuerdo a lg informacion suministrada por el Analista de Produccion el Supervisor de Panadera se encargara de realizar la
explosion de materiales a utilizar en la produccion, supervisando que las cantidades sean las correctas para garantizar los
pedidos a todas las tiendas.

1114 pesar Ingredientes

Descripcidn
Se realiza el pesaje de las materiales por separado para la produccion de Hojaldre, estos son: Harina de trigo, manteguilla sin
sal, manteca, azlcar, sal v mejorador.

1115 DMechadora

Descripcion

1.- Batir en la mezcladora & velocidad baja (v1) por 6 minutos la mantequilla v 1z manteca, Una vez este homogenea la
mezcla, agregar 16 litros de agua calienta , 1 kg sal y 2 kg de azucar. Mezdar por 2 minutos, Luego de pasados los 2 minutos
%2 incorpora la haring v el mejorador en veloddad baja (v1) de & 3 & min hasta lograr una mezcla homogénea.
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1116 LlEstirar Porciones en Bandejas

Descripcion
Estirar cada porcién en una bandeja de metal de forma rectangular de manera que queden 2 porciones por bandeja de
aprox. 30x26 Scm de lado y 2cm de espesor. Al terminar cada bandeja se colocd 12 bandeja en el carrito,

1117 Bcavade Congelacion

Descripcion
Al colocar fas bandejas en un carito se llevan a la cava de congelacion por aproximadamente 24 horas,

1118 UReposo a Temperatura Ambiente
Descripcién
Al retirar ef carrito del congelador, dejar reposar a temepratura ambiente de 1 a 2 horas.

1119  Uiaminacién con Mantequilla

Descripcidn
Realizar la primera laminacidn de la masa con 0.8 Xg de mantequiila por porcidn

11130 Ccava de Refrigeracién
Descripcion
Dejar de reposar por 4 horas

111 Uiaminacién Sencilla

Descripcién
Se realizard el proceso de laminacidn por cada porcion, esta vez sin mantequilla. Este proceso de realizard 3 veces

11112 Dcavade Refrigeracion
Descripcidn
Dejar de reposar por 4 horas

11113 Diaminacién Doble

Descripcién
Se raalizara el proceso de laminacion sencilla por cada porcion, 2sta vez sin mantequilla.
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11114 DEmpaque
Descripcion
Se colocan las bandejas en un carrito vertical v se ervolverd dicho carrito con papel film.,

11115 Ucavade Congelacion

Descripcion
Al terminar de empacar el carrito llevar a cava de congeladion

Fuente: Elaboracion Propia (2019)
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2.3 Diagrama del nuevo Proceso de Produccion de Pasteles

PLAN DE MEJORA PARA PROCESO DE
FABRICACION DE PASTELES

Bizagi Modeler
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Versién:
1.0
Autor:

personal

1.1PROCESO DE PRODUCCION DE
PASTELES

111 ELEMENTOS DEL PROCESO

1111 _ANICIO DEL PROCESO DE PRODUCCION
Descripcion
Para gue el proceso de produccion de los pasteles comience, es necesario obtener el consclidadao de todos los pedidos de
las tiendas.

11.1.2 DRecepcién de Consolidado de Pedidos

Descripcion

El Analista de Planificacion recibira por medio de correo electrdnico un correc del Gerente ECR encargado de consolidad
todos los pedidos de las tiendas, al recibirlo, se encargara de analizar las materias primas necesarias para la produccian, de
manera de efectuar los pedidos corespondientas en caso de que falte zlgdn material para la produccion, esto se realizara
con antelacién evitando afectar los procesos por no contar con las cantidades necesarias.

11.1.3 DExplosic’:n de Materiales

Descripcion

D acuerdo 2 la informacion suministrada por el Analistz de Produccion el Supervisor de Panaderia ss encargara de realizar la
explosion de materiales a utilizar en la produccicn, supervisando que |85 cantidades sean las comectas para garantizar los
pedidos a todas las tiendas.

1114 DMateria Prima

Descripcion
Se realiza el pesaje de las materiales por separado para la produccion de pasteles, estos materiales son: semi terminado (ST)
de Masa de Hojaldre, 5T del relleno correspondiente, ajonjoli i aplica, v husvo.

11.1.5 DLaminada

Descripcidn
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Se colocan las laminas en la laminadora, una por una con harina cernica para proceder a laminar (las vueltas dependeran de
la corsistencia y grosor de la masa).

1116 Llcolocar Masa en Mesén

Descripclon
Se coloca la lamina ya previamente estirada en el mesén.

1117 L]Conc de Laminas de Pasteles

Descripcion
Se raalizan cortes 2 la ldmina en secciones rectangulares, tres tiras de aproximadamente 15 cm de lado y luego se le coloca
con una brocha la mezcla de huevo con un poco de agua por encima a todas |as onillas de los cortes realizados.

1118 Elcolocacion del Refleno

Descripcién

Se le coloca el relleno sagun sea el caso en el medio de la lamina, estos rellencs pueden ser de queso paisa, jamdn y queso
paisa pavo y queso crema, jambn y queso crema, came, polio o queso ricotta. Se realizaran cantidades de cada tipo segun la
informacién suministrada por &l supenvisor sobre cuantos pasteles hay que raalizar.

1119  Elcolocar Pasteles en Bandejas

Descripcion
Se colocaran los pasteles en las bandejas sin solaparse entre s La bandsja deben tener papel parafinado parz que no se
peguen los pasteles a la bandeja.

11100 ileva ajonjoli?

Descripcion
Bl zjonjoli solo aplica para los pasteles de Queso crema con jaman.

Flujos
Si

No
min Ucavade Congelacion

Descripcion
Sz llzvan a |a congeladora en un rango de (-6°C - 0°C) por dos dizs maximo en |2 espera de su despacho para gue los
pasteles no s2 quemen por & frio.
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11112 OFlN DEL PROCESO DE PRODUCCION
Descripcion

El final del proceso serd una vez los pasteles esten en Ia Cava de refrigeracian en espera de ser despachadas 2 todas 1as
tiendas

Fuente: Elaboracion Propia (2019).
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2.4 Diagrama del nuevo Proceso de Produccion de Cannolis

PLAN DE MEJORA PARA EL PROCESO
DE FABRICACION DE CANNOLIS

Bizagi Modeler
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Wersion:
1.0

Autor:

personal

1.1PROCESO DE PRODUCCION DE
CANNOLIS

111 ELEMENTOS DEL PROCESO
1111 NICIO DEL PROCESO DE PRODUCCION

Descripcion

Para gue el proceso de produccion inicie es necesario tener el conocimienta de los pedidos de |as tiendas.

1112 DRecepcién de Consolidado de Pedidos

Descripcion

El Analista de Planificacian recibird por medio de corren electrdnico un correc del Gerente ECR encargado de consolidad
todos los pedidos de |as tiendas, al recibirle, se encargara de analizar las materias primas necesarias para la produccion, de
manera de efectuar los pedidos correspondientes en caso de que falte algln material para la produccion, esto se realizara
con antelacian evitando afectar los procesos por no contar con las cantidades necesarias.

1113 DEprosién de Materiales

Descripcidn

El supervisor a partir del consolidade de los pedidos realiza la explosion de materiales para |z fabricadon de los pasteles,
calculando Ia cantidad que necesita de cada componente que se va a utilizar para |a fabricacion partiendo de |z lista de
materizles e indica al maestro pastelero cuales son las cantidades necesarias para |z fabricacion

1114  [IMateria Prima
Descripcion
El maestro pastelero se encargara de |z operatividad del proceso, en donde tomara las cantidades de materia prima que
necesitard para reslizar el pesaje de las materiales por separado para |2 produccion de la bases de los cannolis (5T de masa

de hojaldre, harina de trigo, manteca y huevos) y los materiales de la cubierta (arequipe o chocolate) con relleno de crema
pastelera,

1115 DLaminadora
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Descripcién
Se procede a colocar las laminas en la laminadora, una por una, v se le coloce haring cernida para proceder a laminar (las
vueltas dependerdn de la consistencia v grosor de |z masa).

1116 Ocolocar Masa en Meson
Descripcion
Se coloca 13 lamina va previamente estirada en el meson y se corta en tiras de aproximadamente 1,5 cm de ancho y 40 cm de
larga.
1117 Denrollamiento de tiras
Descripcién
Cada tira es enrollada en un pequefios tubos de metal de aproximadamente 12 cm de longitud v 1cm de diametrao,
1118  Ucolocar cannolis en Bandejas
Descripcion

Se colocan cinco cannolis crudos con los tubos formando filas, Serdn tres filas en bandeias de cinco cannolis previamente
untadas con manteguilla en cada bandeja,

1119 Ocolocacién de mezcla

Descripcién
Se le coloca con una brocha por encima ce todos los cannolis colocades en las bandejas la mezcla de huevo antes de meter
la bandeja al homo
11110 OHorno
Descripcion
Se procede a introdudir 1as bandejas en el horno a 150°C de 30 & 35 minutos aproximadamente,
11an Cenfriamiento

Descripcion

Al sacar las bandejas del homo se deja enfriar a temperatura ambiante durante 1 hore aproximadamente,

60



UCAB uzispsided casis

11112 Ucolocacién de Relleno y cubierta

Descripcion
Se procede a realizar la crema pastelera y la cubierta correspondiente a la produccion {areguipe o chocolate).

11113 Ucavade Refrigeracion

Descripcion
Se llevan z la cava de refrigeracion gue se encuentra aen espera para ser despachado a las tiendas

11114  OFIN DEL PROCESO DE PRODUCCION
Descripcion
El final cel proceso serd una vez los Cannolis esten en |z Cava de refrigeracidn en espera de ser despachadas 3 1as tiendas

Fuente: Elaboracion Propia (2019)
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2.5 Diagrama del nuevo Proceso de Produccion de Palmeras

PLAN DE MEJORA PARA EL PROCESO
DE FABRICACION DE PALMERAS

Bizagi Modeler
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Versién:
10
Autor:
personal

1.1PROCESO DE PRODUCCION DE
PALMERAS

111 ELEMENTOS DEL PROCESO
111 (LINICIO DEL PROCESO DE PRODUCCION

Descripcién
Para que el proceso de produccion de los palmeras comience, es nacesario obtener &l consolidado de todos los pedidos de
las tiendas.

1112 URecepciOn de Consolidado de Pedidos

Descripcion

Bl Analista de Produccion recibird por medio de comeo eactrdnico un correo del Gerante ECR encargado de consolidad
todos los pedidos de |as tiendas, al recibirlo, se encargard de analizar las materias primas necesarias para |2 produccidn, de
manera de efectuar los pedidos correspondientes en caso de que falte algun material para |a produccion, esto se realizard
con antelacion evitando afectar los procesos por no contar con las cantidades necesarias.

113 Deplosion de Materiales

Descripcion

De acuerdo a la informacion suministrada por &l Analista de Produccidn el Supenvisor da Panadariz se encargara de realizar la
explosion de materiales 2 utilizar en la produccion, supenvizando que las cantidades sean las comrectas para garantizar los
pedidos 3 todas las tiendas.

1114 UPesado de Materia Pima

Descripcion
Bl maastro pastalero se encargara de |a operatividad del proceso, en donde tomarg |zs cantidades de materia prima que
necesitara para producir (l2 cantidad de semi tarminando de masa de hojaldre, harina cemida, aziear y huevo.

1115 Liaminado con harina y azicar
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Descripcién

Se procede a Laminar los bastones necesarios para la produccion con harina y azdcar.

1116 DColocar Masa en Mesdn

Descripcitn
Se coloca I3 1dmina previamente estirada en el mesdn que se le colocd haring y azucar con antelacidn. Al colocar la masa en

£l meson se le por endma azicar de nuevo y se utiliza un rodille para terminar de estirar hasta obtener el grosor deseado.

1117 Olcorte de Laminas

Descripcién

Se realizan los cortes de las laminas obtenidas del baston,

1118 Olenrrollamiento de Palmeras

Descripcitn

Se realizan los dobleces correspondientes para obtener 13 forma de las palmeras.

11198 Ocolocar Palmeras en Bandejas

Descripcidn
Se colocan las Palmeras crudas en bandejas (7 palmeras por fila). Las bandejas tienen manteca previamente puesta en las
bandejas.

11110 OHomo
Descripcion
Se procede a introducir a5 bandejas en el horno a 1807C de 35 2 40 minutos zproximadamente,

1111 Oenfriamiento

Descripcién
Al sacar las bandejas del homo se deja enfriar a temperatura ambiante durante 1 hora aproximadaments,

11112 DEmpaque

Descripcién

Se proceden a empacar las palmeras en envases con capacidad entre 300g v 400g.

11113 OFIN DEL PROCESO DE PRODUCCION

Descripcion

El final del proceso se colecaran los empagues en cestas @ temperatura ambiente en espera para |a distribucion a las tiendas.

Fuente: Elaboracién Propia (2019)
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2.6 Diagrama del nuevo Proceso de Produccion de Petits

PLAN DE MEJORA PARA EL PROCESO

DE FABRICACION DE PETITS
Bizagi Modeler
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Varsion:
10
Autor:
personal

1.1PROCESO DE PRODUCCION DE PETITS

111 ELEMENTOS DEL PROCESO
1110 'JANICIO DEL PROCESO DE PRODUCCION

Descripeidn
Para que &l proceso de produccion de los pasteles comience, es necasario obtener e corsolidado de todes kos padidos de
las tendas

11.1.2 [—lﬂﬂceu-clf:n de Consolidado de Padidos

Descripcitn

El Analista de Produccion recibid por medio de comen electromcs un correa del Gersnte ECR encargads de consalidad
todos los pedidos da las tiendas, al recibirlo, se encargara de analizar las materias primas necesarias para la producdon, de
rranera da efactuar los pedidos correspondiantas en caso de que falte algun material para |a prodwodion, esto se realizara
con antelacion evitando afectar los procesos por no contar con las cantidades necesanas.

1113 Dlexplosisn de Materiales

Descripcion

Die acuerdo a la informacion suministrada por el Analista de Produccion & Supenvisor de Panaderia se encargara de realizar la
explosion de matarizles a utilizar en la produccion, supervisando que las cantidades sean |as commactas para garantizar los
pedidos 3 todas las tiendas.

1114  LUlpesado de Materia Prima

Descripcion

El masstro pastelens e encargars de la operatividad del process, en donde tomars |as cantidades de materia prima que
necesitara para producir (la cantidad de sami termimands de masa de hojaidre, harina cemidz, huevo y 2l rellens segun sea el
250 (chooofats o jamdn v quese crema) v la manteca para engrasar las bandejas.
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1115  Ulaminadora
Descripcion
Se procede a colocar las laminas en la laminadora, una por una, v se le coloca harina cernida para proceder a laminar {las
vueltas dependeran de la consistencia v grosar de |z masa).
1116 Ocolocar Masa en Mesén
Descripcion

Se coloca la 1amina previaments estirada en el meson gue se le colocd haring con antelacion. Al colocar |2 masa en el mesan
se le por encima y se utiliza un redillo para terminar de estirar hasta obtener el grosor deseado.

1117 DCorte de laminas

Descripcion

Se realizan los cortes de |as lamings obtenidas del baston.

1118 Ucolocacién de Relleno

Descripcion
Se procede a colocar el rellenc segln sea el caso.

Para los petis sucré de chocalate se coloca de relleno chocolate en gotas,

Para |3 produccion de patits de Jaman y queso se colocan los elementos antes mencionados,

1119 DEnrrﬂlIamientG

Descripcion
Se realiza el enrrcllamiento pertinente de afuera hadia adentro ejerciendo con sumo cuidado para gue la masa no se rompa,
hasta obtener una forma dilindrica uniforme.

11110  [colocacion de tiras en bandejas
Descripcion
Se procede a colocar los las tiras con el rellenos en las bandejas. Las bandejas estan engrasadas previamente con manteca,

11111 Ocorte de Petits
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Descripcion
Se procese a realizar los cortes de 1as laminas, Al finalizar con los cortes con una brocha =2 le coloca la mezcla de husvo
previos a su horneado.

Para el caso de los Petits con chocolate leego de colocarle |z mezcla con la brocha, se vierte por encima chispas de
chocolate.

11112 DHorno
Descripcidn
Se procede a introdudir las bandejas en el horno a 180°C de 35 & 40 minutos aproximadamente,

11113 Uenfriamiento

Descripcion

Al sacar las bandejas del homo se ceja enfriar a temperatura ambiante durante 1 hora aproximadamente,

11114 DEmpaque
Descripcion
Se proceden a empacar los petits en envases con capaddad entre 300g v 420g.
11115 OFIN DEL PROCESO DE PRODUCCION
Descripcién

El final del proceso se colocaran los empagues en cestas a temperatura ambiente en espera para la distribucién a las tiendas.

Fuente: Elaboracion Propia (2019)
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2.7 Secuencia para la correcta aplicacion del Sistema HACCP

COVENIN 3802: 2002
Diagrama 1

Secuencla Wglca para la aplicacién del Sistema de HACCP

Establecer ol alcance
2 | Seleccidn del equipo HACCP |
3 | Descripcidn del producto |
4 Determinacdn del uso al gue ha de destinarse y los consumidones del producto
5 | Blaboraciin del diagrama de flujo |
] | Verificacian practica “in situ” del diagrama de flujo |
7 Realizar un andlisis de peligros (véase Principio 1)
8 entificar ks puntos criticos de contral (PCC) (wéase diagrama 2) (véase Principio 2)

|

] Establecer &l (las) |imite(s) eritico(s) de contral (LCC) para cada PCC (véase Principio 3)

|

10 | Establecer un sistema de vigilancia para asegurar & contral de cada PCC (véase Principio 4)

l

1 Establecer lajs) accikin(es) comectivals) cuando un determinado PCC no esta controlada
{wéasa Principio 5)

I

12 Establecer los procedimienios de verificacidn para confirmar que el sistema de HACCP
estd funcionanda eficazmente (waase Principio §)

l

Establecer la documentacidn concemienie a todos los procedimientos y
13 registros apropiados a esios principios y su aplicackdn (véase Principio 7)
© FONDOMORMA - Todas las derech os mservadas 11

Fuente: Norma Norma COVENIN 3802:2002.
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LUNES

Recoleccion de bandejas,
carritos y cestas

2.8

Cronograma de Despacho Panaderia PSE

MARTES

G107-E. Macaracuay

MIERCOLES

G100-E. Santa Eduvigis

JUEVES

G107-E. Macaracuay

Cronograma de Despacho Panaderias

VIERNES

G100-E. Santa Eduvigis

G111-Guatire

G113-Sebucan

G111-Guatire

G113-Sebucan

G106-La Urbina

G104-Santa Maria

G106-La Urbina

G104-Santa Maria

$003- Macaracuay

G114-Santa Monica

S003- Macaracuay

G114-Santa Monica

S007-PSE G101-San Bernardino  |S007-PSE G101-San Bernardino
S001-Los Palos Grandes |G109- Boleita S001-Los Palos Grandes |G109- Boleita
S009-California S009-California
Cronograma de Despacho Panaderia PLT
LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
G102-Chuao G112-Baruta G102-Chuao G112-Baruta

Recoleccion de bandejas,
carritos y cestas

G108-Caurimare

S005-Santa fe

G108-Caurimare

S005-Santa fe

G110-E. La Trinidad

S006-Manzanares

G110-E. La Trinidad

S006-Manzanares

S008-PLT

G103-Las Mercedes

S008-PLT

G103-Las Mercedes

G105-La Joya

G105-La Joya

S004-Vizcaya

S004-Vizcaya

Fuente: Informacidén suministrada por la empresa.
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2.9 Cronograma de Produccion de Productos de Hojaldre
Fecha: Nombre Supervisor:
PRODUCCION HOJALDRE PSE/PLT
PRODUCTO P. MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES

PASTELES UN
Queso Paisa
Jamén y Queso Paisa
Pavo y Queso Crema
Jamén y Queso Crema
Pollo
Queso Ricotta Observaciones

UN

CANNOLIS
Cubierta de Arequipe
Cubierta de Chocolate Observaciones

PETITS
Petits Sucré de Choc.
Petits Jamén y Queso Observaciones
KG | UN |

PALMERAS

Palmeras Observaciones
Total
P. HOJALDRE P. HOJALDRE Cantidad (KG)
Fase 1 Fase 2

Fuente: Elaboracién Propia (2019).
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2.10 Datos sobre cantidad de Harina de Trigo utilizada en la

Laminacién de Masa de Hojaldre.

Laminado Cant. Inicial (g) Cant. Final (g) Cantidad Utilizada
500 440 60
440 400 40
400 360 40
360 330 30
330 300 30
300 250 50
250 200 50
200 150 50
150 110 40
110 60 50
500 470 30
470 430 40
430 380 50
380 350 30
350 300 50
300 270 30
270 240 30
240 200 40
200 160 40
160 130 30
130 90 40
90 50 40
200 170 30
170 140 30
140 100 40

Cantidad Promedio Por Baston 39,6
FASE 1

Laminado Cant. Inicial (g) Cant. Final (g) Cantidad Utilizada
1000 930 70
930 850 80
850 790 60
790 750 40
750 720 30
720 700 20
700 570 30
670 540 30
540 520 20
620 590 30
590 570 20
570 540 30
540 520 20
520 490 30
490 470 20
470 440 30
440 410 30
410 400 10
400 360 40
360 340 20
340 310 30
310 280 30
280 250 30
250 220 30
220 180 40

Cantidad Promedio Por Bastén
FASE 2 32,8

7249

Fuente: Elaboracion Propia (2019)
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—Eﬁﬂ EXCELSIOR GAMA

2.11 Ficha técnica para Masa de Hojaldre
FICHA TECNICA DE ELABORACION DE PRODUCTO | N° SAP: 29005003
VP de Comarcialzacidn | Garencia de Producoién | V.0 | CEPRO-AP Pégina: 1 de &

Rif: J-30142060-8

FORMULA DE PRODUCTO TERMINADO ELABORADO

| Produgte; | 57 MASA DE HOJALDRE Formulagién Ne: m
Categoria: | Pansderis-Hojaldre | Tipo de producto: | ST Implemantacion:
RESUMEN FICHA TECNICA
Proceso Productivo Descripcion Técnica
A, PREPARACION Nombre: Masa de Hojaldre.
Presentacidn: Bandeja de Metal 26 Bastones de
515 9
N*| Cddigo Ingredientes Cantidades | UM
1 | e2000230 Aziicar | 2 Kg
2 | 92000024 Harina de trigo | a0 kg
3 | BZ000032 Mantaguilla sin sal | 30.8 Ka
4 | 92000031 Mantaca | 10 Ko
s ot || ozoooose | < -
ingradenate Ingrediante 3 8 | \Z000080 Majorador 0.8 Ka
Batch Total: [ 124.8+ 0.05 | Kg
Meodo de Preparacion

Llevar a
oangelacion

Agragar agua

Uevar a
congelacian

Laminar 4
WECES
{3 sancibasy
1 tobe]

B. EMPAOUE

Erpaeade
sramjs en carmto

1} Pesar harina. azucar, sal, el mejorador de masa, mantequilla v
mantaca, fodo por separado, fomando en cuenta que 208 kp de
mantequila deben ser saparados en porciones de 0.3 kg (28
porcionas).

Z) Batir an una mezcladora velocidad baja (w1) por & minuios |la
mantequila y k3 manteca. Una wez esté homogénsa la mazcla; s
agregan 18 litos de agua caliente y se continda mezclands. Luega
agregar a la emulsion creada |a sal y el azicar pesados. Mezclar por 2
minubas.

3} Incorporar la hanna y &l mejorador, batir de § a B minutos a velocidad
baja ivl) aproximadaments, hasta lograr una mezcla homogensa,

4} Retirar Ia masa del mezclador y colocar en wna mesa de trabajo de
acern inceadable mpa.

5} Separar en porciones de aprodimadamente 4 kilos, con ayuda de
una balanza.

£} Estirar cada porzign en una bandejs de metal, de forma rectangulsr
de manera gue queden 2 porcionas por bandeja de aproximadaments
3028 5l o

7} Colocar las bandejas en un camito y Bevar a la cava de congelacion
por apradmadaments 24 horas,

£} Retirar del congelador y dejar reposar a temperatura ambisnte de 1 3
2 haras.

8} Realizar la primera laminacion de ks masa con 0.3 kp de mantzquila
por cada porcion y dejar reposar en la cava de refrigeracidn par
aprosamadamente 4 horas.

10} Repstir 4 wecss el proceso de laminacion (esta wez sin aprepar
mantequila) y enfre cada laminada dejar  reposar  por
aprosamadaments 4 horas en ks cava de refrigeracion.

[emvoher con Fin 11} Empaque: realizar por dltima vez el proceso de laminacion y colocar)
L laz bandejas en un camito verdical. Envalver dicho carnfo con paps
film y llevar a la cava de= congelacion.
INICIALES IMICIALES IMICIALES
Fecha: Fecha: Fecha
Aurtor: Revisado por Aprobado por
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FICHA TECNICA DE ELABORACION DE PRODUCTO | N° SAP: 20005003

_E‘! ExCuLsion Gasa

RiE: J-30142060.8 VP de Comarcializacién | Gerencia de Producoién | V.0 | CEPRO-AP Pégina: 2 de @
FORMULA DE PRODUCTO TERMINADO ELABORADO
 Produsto. | 5T MASA DE HOJALDRE Formulagién Ne m

Fanaderia-Hojaldre | Tipo de producic | 5T Implementacidn:

Categoria;
2. DEFINICION DEL PRODUCTO SEMI-TERMINADO

Masa de Hojaldre: Producto semi terminado de panaderra. destinado a ser usado para ensamblar productos
de hojaldre (pasteles, palmeras, milhojas, entre otros), los cuales son homeados en sucursales, este producto
no es despachado y se conserva en bandejas crudo v refrigerado en los centros de produccion de panaderfa.
Tiene un tiempo de vida util estimado de 2 dias en refrigeracion, para mas dias de almacenamiento (max. 3
semanas), se almacena en la cava de congelacion cubierto con papel film.

3. FORMULACION DEL PRODUCTO

Etapa Componentes Porcentaje Cantidad (kg/lote)
Azucar 1,60 2
Harina de trigo 4808 60
Mantequilla sin sal 24 6a 30,5
! Mariteca 2,01 10
Sal 0,30 1
Mejoradar 0,45 0.6
Peso lote 124,58+ 0,05
4. PROVEEDORES DE LAS MATERIAS PRIMAS
Componente Proveedores
Productos secos (azicar, harina de trigo, sal, mejorador) CEDIS (D501}
Productos refrigerados (mantequilla, manteca) CEDIS REFRIGERADC (D301]

5. ESTANDARES DE PROCE SO PRODUCTIVO

Motivos de Aceptacion/Rechazo en recepcion CEPRO-AP de Materia prima:

# Harina: Presencia de gorgojos o si el saco se encuentra abierio o rofo. Debe tener fecha vigente. La harina debe ser
panadera.

+ Mejorador: Producto seco y suelio. Debe tener fecha vigente.

# Sal- Producto seco y suelto.

+ Ariicar: Producto seco y suelto.

+ IMantequilla: Grasa de uso alimentario, amarilla y homogénea, libre de presencia de moho, olor rancio, color no
caracteristico. Sin contenido de sal v preferiblemente con poco suerno.

+ Manteca: Grasa solida para uso alimentario, libre de signos de rancidez yo contaminantes.

INICIALES

IMICIALES

IMICIALES

Facha:

Fecha:

Fecha

Aurtor:

Revisado por

ﬁmbédn por
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—@mnmnmm FICHA TECNICA DE ELABORACION DE PRODUCTO | N° SAP: 20005003
Rif: J-301420608 VP de Comarcializacién | Gerencia de Producaién | VO | CEPRO-AP Pégina: 3 de @
_ FORMULA DE PRODUCTO TERMINADO ELABORADO
 Produgto: | 5T MASA DE HOJALDRE Formulecién No. N
Categoria: | Panaderis-Hojaidre | Tipo de producto: | ST Irplamentacion:

Almacenamiento de la materia prima;
* La harina, el aziicar, la sal y el mejorador deben conservarse secos a tfemperatura ambiente.
+ La mantequilla y la manfeca deben conservarse refrigeradas v ser refiradas a femperatura ambiente previo a su uso

Factores Criticos del producto semi-terminado:

* El producto debe dirigirse a la cava de refrigeracion luego de su elaboracion, no debe permanecer a temperatura
ambienie por mas de 1 hora, en refrigeracion puede durar maxime 2 dias, cuando se va a almacenar por mas de 2 dias
debe ir a la cava de congelacion y cubrirse con un papel film.

INICIALES

INICIALES

INICIALES

Fecha:

Facha:

Fecha:

Fevisado por

Aprobado por
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_EE‘"“C“M FICHA TECNICA DE ELABORACION DE PRODUCTO | N° SAP: 29005003
Rif- J-30142060-8 VP de Comercializacion ] Gerencia de Produccidn I Vo I CEPRO-AP Pégina: 4 de ©
FORMULA DE PRODUCTO TERMINADO ELABORADO
[ Producto; | ST MASA DE HOJALDRE Formulacién N Ne
Categoria: | Panaderia-Hojaidre | Tipo de producto: | ST Implemantacién:
6. INGREDIENTES
Formulacion Maestra
N° | Codigo Foto referencial Vida estimada atil Ingredientes | Cantidades | UM
*Lo que indique el Az(car blanca
1 | 92000230 fabricante refinada 2 X
*Lo que indique el Harina
2 | 92000024 g fabricante panadera 60 Kg
- t:‘&'\_" (
*Lo que indique el Mantequilla sin
3 | 92000032 fabricants ol 308 Kg
4 | 92000031 *Lo que indique el Manteca 10 Kg
fabricante
*Lo que indique el
5 92000058 fabricante Sal 1 Kg
*Lo que indique el Mejorador
6 | 92000090 brlodate (Relax) 0.6 Kg
INICIALES INICIALES INICIALES
Fecha: Fecha. Fechz.
Autor: Revisado por Aprobado por
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—Edm"“-m“ FICHA TECNICA DE ELABORACION DE PRODUCTO | N° SAP: 29005003
RIE- J-30442060-8 VP de Comercializacién | Gerencia de Produccén | V0 | CEPRO-AP Pégina: 5 de
_ FIJRMULA DE PRODUCTO TERMINADO ELABORADO
 Progugto, | 57 MASA DE HOJALDRE Formulagin No. N
Categoria: | Panaderia-Hojaldre Tipo de producic 5T Implementacicn:
]
Logistica autorizada de sustitucion de Ingredientes:
ingredientes reemplazabies | Reemplazo | Foto Referencial | Proporcion | Rendimiento
1 |Mantequilla (para el laminado) | Hojaldrina NSA 11 NIA
7. ESPECIFICACIONES DEL PROCEDIMIENTO
Etapas del proceso Pasos de operacion Puntos Claves
{ " * Prepare el area de trabajo con los implementos | Consarve las pautss del manejo higiénico
1 | Areadesignada | 1.1 Necesanos. de los alimentos en todo momenio.
* Pesar los ingredientes secos (harina, sal, Tarar |3 balanza antas da cada pasaje
azicar. mejorador) v refrigerados (mantequilla, Asegurarse qQue fano el recipiente o
51 | manteca) por separado. Tomando en cuenta que mWMA;EW esten libras de
' 20.8 kg de mantequilla deben separarse en Las porcicnes de m'a.-,h,qlg, de D0.8kg
porciones de 0.8 kg y refrigerarse para usar en el | deben ser pesadas en bolsas plasticas y
laminado luepo llevar a refrigeracadn,
# Batir 10 kg de manteguilla sin sal v la manteca, .
, Preparacion de 22 en ka mezciadorn. A veloadad baga (w1) por 8 minutas
la masa = Agregar a la mezcla anterior: 16 litros de agua | Mo PRECAUCION, riesgo de accidente.
23 calisnie. Eggl;-r.d,lus implemantos de  protecoion
24 | " Poco a poco ir agregando el azucar v lasalala Seguir mezclando a velocidad baja (v1) por
i emulsion formada. 2 minutos.
Mezclar de 6 a 8 minutes a velocidad baa
25 | *Alamezcla anterior, agregar la harina y el :f&mﬁmue la masa adquiera una
~ | mejorador. Batir de 6 a & minutos. La consistencia de la mezda debe ser la de
una masa completamente homogenaa.
* Retirar la masa del mezclador y colocarla en o
31 | una mesa de acero inoxidable y separar la masa &Tﬁmmgfg ;ﬁ[
en porciones de 4 Kg cada una, a estas Ia aceleracitn del proceso de deteriony
Separacion de porciones las llamamos “bastones”.
3 la masa en + Colocar cada porcion esfirada en la bandeja en ‘E:s“gam"-' mﬂm : ”?“"':'E%B 4
porciones 32 | forma de rectangulo. memanmnin;m ey )
* Llevar las porciones de masa (bastones) ala Se colocan las bandsjas en un camito
3.3 | cava de congelacion por aproximadamente 24 mr'nf: ﬁ'ﬁémﬁfﬂﬁ:
horas. contaminantes
4.1 | Refirar la masa de la cava de congelacion y m”m;e o ?mm;’m"” ﬁwm de
Empastado y . esperar 1 hora contaminarse el material en proceso
4 | Laminado de la Verficar que = area o= rabajo esie hore de
masa 42 | " Hacer pasar la masa por la laminadora hasta nssctos U otros agenies contaminantes.
- alargarla. Realizar & larminado cudadosaments para
g > :
=itar gue la masa se quishre
INICIALES IMICIALES IMICIALES
Fecha: Fecha: Fechat
Autor: Rewizado por Agrobado por
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U CAB “Er':i\ge;siéigd Catélica

—Ehum-mm FICHA TECNICA DE ELABORACION DE PRODUCTO | N° SAP: 29005003
Rif: J-30142060-8 VP de Comercialzaciin | Gerencia de Produccién | V.0 | CEPRO-AP Pégina: 8 de
FORMULA DE PRODUCTO TERMINADO ELABORADO

| Producto: 5T MASA DE HOJALDRE Formulacién Mo B
Categoria: | Panaderia-Hojaldre | Tipo de producic | T Implementacion:
Sa esbra |a masa y 58 coloca |a bara de
mantequilla dentra de la lamina y se dobla
hacia adenéno en forma de libro,
+ Una vez estirada colocar los 0.8 kg de
43 mantequilla (previamente pesados) en la masa y
’ hacerla pasar por la laminadora hasta que fome
un grosor de aproximadamente 1 centimetro
Fara llevar a la cava se deben colocar los
. bastones en bandejss con papel fim o
44 # Llevar a la cava de congelacion por plastico protector ¥ colocarias en el camito
| aproximadamente 4 horas. %'- 5‘?:'"““?0‘! gue rl'“ rieles del
contammanies.
45 | * Retirar la masa de la cava de congelacion y
) atemperar la masa en el area de panaderia.
De ser necesarnio i una cantidad
* Pasar la masa por la laminadora alargandola E‘mm* harina durante EII procesg de
4.6 | hasta que tome un grosor de aproximadamenta 1 adhig?:reqﬁ::u. !Um"m g;eﬁgm'r":am:;
centimetro. se vuelve 3 cerrar como un libro (wueha
sencila)
47 | *Repetir 3 veces desde el punto 4.4 al 4.6. e B Suerta Que una da las welias
51 | * Colocar los bastones en bandejas de manera e Mﬁnsmh?‘fﬁs&ﬂ”mm de
’ uniforme. : ' )
El caritc vertical de metal donde estaran las
5 | Almacenamiento * Colocar las bandejas en un carrito vertical de bandsjas con &l producto debe cubrirse con
5o | metaly levar alacava de congelacion para papsd J'mm Ewitar ‘:';'; Ee T;:S‘;q:
’ esperar su utilizacion en el ensamble de temperaturas.
productos de hojaldre El producto no debe permanecar mas de 72
haras en congelacion.

B. OPERACION DE EQUIPOS:

Equipo Punto del Ti
N° Original Proceso Foto referencial Em Obsgervaciones
ngndl | Referencial
* ml Una balanza a€res para pasar
las cantidades pequerias y ofra
1 Balanza 21 'ﬂﬂm 15 de suelo para pesar los
minutos ingredientes de mayor cantidad
l {por ejemplo: Harina de Trigo)
— =
INICIALES INICLALES IMICLALES
Facha: Fecha: Fechs
Aurtor: Revisado por Aprobado por:
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BELLO

—E ENCELSION GAMA

Rif. J-JH43060-8

FICHA TECNICA DE ELABORACION DE PRODUCTO | N° SAP: 29005003

VP de Comarcializasidn

| Gerencia de Producoén | V.0 |

CEFRO-AF Pégina: 7 de @

FORMULA DE PRODUCTO TERMINADO ELABORADO

| Produgte: | ST MASA DE HOJALDRE ——— ™ N
Categoria: | Panaderia-Hojeldre | Tipo de product: | gT Implementacicn:
[
{__,-4 / 4l mezclar ls matena grasa son.
B minutcs & velocided baja (v1),
2 minutos 8l agregar el agua, sal
2 | Mezcladora 22 .ﬁ.nq:!m. 15 y  azGcer mantersendc s
INUMOS | otocided, y finalmente  6-8
prinutos al agregar la harna y
3 majorador & veloosdad baja (v1)
i ]
El equipo posee dos
palancas:
Una para graduar | grosor
de la masa (de derecha a
izquierda para disminuir el
qrosor)
Nota: se debe presionar la
palanca y sujetar con
fuerza
N Aprox. 15
5 Laminadora 4 mi
par
laminacion
(Ofra para cambiar la
direccion del recorrido de 13|
masa (hacia abajo para
que corra a la izquierda y
hacia arriba para que coma
a la derecha)
INICISLES INICIALES IMICIALES
Fecha: Fecha: Fecha:
Aurtor: Revizado por Aprobado por
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Universidad Catélica
ANDRES BELLO

—gh“u“mm FICHA TECNICA DE ELABORACION DE PRODUCTO | N°® SAP: 29005003
R 30420008 VP de Comarcialzacidn | Gerenca de Producodn | V.0 | CEPRO-AP Pégina: 8 de 0
FORMULA DE PRODUCTO TERMINADO ELABORADO
[ Producto: | 51 MASA DE HOJALDRE Formuacién No: N
Categoria: | Panaderia-Hojsidre |  Tipo de producto: | ST Implementacion:
Formulacién Maestra De Sustitucion De Equipos:
Ne Equipo | Punto del Proceso | Equipo de |Tiempo Estimado del | Temperatura del equipo Rendimient
Original Referencial Sustitucion |equipo de sustitucion de sustitucion
| 1 N/A N/A N/A N/A N/A N/A
* NiA = No aphca para este proceso.
9. EMPAQUE Y ALMACENAMIENTO:
Tipo de Foto
Empaque Especificacion Etiquetado
Empaque Bandeja de Metal de 65
primario | ynidades de rodacio No aplica
por
bandeja: 2
Empaque
secundario Carrito de metal vertical No aplica
INICIALES INICIALES INICIALES
Feoha Fedha Fechs.
Autor: Revisado por Aprobado por:
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Universidad Catélica
ANDRES BELLO

UCAB 0§

—ﬂlﬂ.llﬂlﬁ-\ﬂﬂ. FICHA TECNICA DE ELABORACION DE PRODUCTO | N® SAP: 20005003
i J.30142060.8 VP de Comercialzacién | Gerencia de Produccién | V.0 | CEPRO-AP Pégina: @ da @
_ F_UHHIULA DE PRODUCTO TERMINADO ELABORADO
| Producto; | 5T MASA DE HOJALDRE Formulscién Ng: "
Categoria: | Psnaderis-Hojaidre | Tipo de producto: | sT Implementacitn:
10. ANALISIS DEL PRODUCTO TERMINADO:
10.1 Andlisis fisicoquimico:
Foto Referencial Parametro Promedio Rango
Temperatura (*C) (-3)°C (-6)a0*C
Peso: kilogramos 4.8 +5¢q
Medidas: alto, largo y ancho (cm) 39x26 52 +1cm
10.2 Analisis sensorales:
Parametro Caracteristicas
Color Eeige claro
Textura (consistencia) Elanda
Qlor Caracteristico
11. APROBACIONES
Los siguientes participantes conformaron el proceso de aprobacion de esta Formulacion de Producto:
Funcion Nombre Firma Fecha
Jefe del igacio
Elaborado por: | 52iircio ge roducias
Revisado por: Coordinador de Produccion
" Alimentos Procesados
Gerente Corporafivo de
Categonas
Coordinadaor de
Aprobado por: Asegursuﬁer:-lu- e Ia Caidad
Gerente Corporaivo de
Logistica y produwccion
INICASLES INICIALES IMICIALES
Fecha: Fecha: Feche
Aurtor: Rewisado por Aprobado por
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2.12

Ficha técnica para el Pastel de Ricotta.

FICHA TECNICA de ELABORACION DE PRODUCTO

N® SAP: 20008752

RIf- J-30142080-8 VP de Comarcialzacion | Gerencia de Producciin | Vi | CEFRO-AP Pagina: 1de 7
FORMULA DE PRODUCTO TERMINADO ELABORADO
Productn: PASTEL DE RICOTTA Formulacitn Mo: W®
Categoria: Fanadenz-Hojaldre | Tipo de producta: | FT Implementacidn: | En periodo de prusba.
1. Resumen Ficha Técnica
| Proceso Productivo Descripcién Técnica
A PREFARACION MOMERE: Pastel de Ricotta.
Presentacion: Bandeja de metal. 40 LML
. ( =T Fanzcenz j ( i } (“F — Me| Cédigo Ingredientes Cantidades | UM
1| zapos00s |Masa de Hojaldre 48 Ep
4 ¥ s 2 | zap0sm08 [ST Relleno Ricotta 2.4 Ko
3 | 2000380 [Husvo 1 Pza
4 | w2000024 |Harina de tigo 160 |
Batch Total: 40 UN
Laminado para Modo de Preparacion

CotEner sipeseT
deseado

Cerrar lamine
prar I mited

3)

4]

5)
&)

) Preparaciin 1. Retirsr de refriperacion y oolocar o 3T de Quess

Ricotta en una manga con ayuds de una cuchara

Pregaracian 2: Mezclar el huevo con agua en un resipents cilindncoo
Estirar la masa de Hojalde pre-slaborads en la mesa da wabapo ¥
raslizar conas an fomma de cuadrade: 15 X 15 om

Rell=rar masa de hojaldre: Pintar con una brocha de cocina ks
ecremos @8 e cuadrados. Colbbcar | rellens en el cantre del
cuadrada y emvalver 2l rellens de manera que queds en foma de
manguio. Resardar en una bandejs con papsl encerads apans.
Repetir hasia que @ relieno se agate

Colocar kas bandejas de metal con los pasteles &nun canmiba vertical
Almacenar an la cava da congelacion

B. EMPAQUE
Lidocar €0
Bimdkcga v pintar
oo miezcls
MICIALES INICIALES IMICIALES
Facha: Fecha Fechar
Ao Revisado por: Apmbado par
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FICHA TECNICA de ELABORACION DE PRODUCTO | N® SAP: 29008753

hi_J B (oasin

RIT- J-30142060-8 VP de Comercislzacion | Gerencia de Produccon | vo | cEPRO-AP Pagina 2 de 7
FORMULA DE PRODUCTO TERMINADO ELABORADO
Producto: PASTEL DE RICOTTA Formulacidn Mo M
Categoria: Panadenz-Hojaldre | Tipo de producto: [ T Implementacion: | En penodo de prusha.

2. DEFINICION DEL PRODUCTO TERMINADO

Pastel de Ricotta: pieza d= panadena hojaldrada rellens con guesao ricotta, desfinado & ser reconstituido (homesada) en
sucursales, ya gue este producto es despachado crudo y congelado, en bandejas de metal. Tiene un iempo de vida Uil
estimada de 2 semanas en refrigeracion y 4 semanas en congelacion (Manteniendo en TODO momento la cadena del
fric y las busnas practicas de manipulacion 2 higiena).

3. FORMULACION DEL PRODUCTO

Etapa Componentes Porcentaje Cantidad (g/unidad)
I Masa de hojaldre B0% 115 g
ST Queso Hicotis 40% 75g
Peso por unidad: 180 £ 15 gr

4. PROVEEDORES DE LAS MATERIAS PRIMA 5

Componente Proveedores

Productos congelados (Masa de Hojaldre) GEDIS PANADERIA (D501)

Froductos refrigerados (ST Ricotta, h ) CEDIS REFRIGERADO (D501}

Productos secos (harina) CEDIS (D301)

5. ESTANDARES DE PROCESO PRODUCTIVO

Motivos de Aceptacion/Rechazo en recepcion CEPRO-AP de Materia prima:
#» 5T Relleno Ricotts: Queso crudo pastoso con grumos de color blanco fresco refrigerado, libre de contaminantes, =in
presencia de alor rancio, color no caractenstico. separacion de fases, efc.
# Masa de hojsldre: Masa da harina de frigo laminads, libre de contaminantes fisicos. sin presencia de moho y con
olor y color caractensticos.
* Huewo: Concha entera fresco, dentro de su vida Ofil recomendada
= Hanna: presencia de gorgojos o si el saco se encuenirs abierto o rofo. Debe tener fecha wigente. La harnna debe ser
panaders.

Almacenamiento de |la materia prima:
+ El 5T Ricotts debe conservarse en la cava de refrigeracion.

+ La masa de hojaldre debe estsr en congelacion, protegida de las bajas temperaturas para evitar |2 resequedsad y
libre de contacto con otros slimentos o sgentes contaminantes.
# Los huevos pusden refmigerarse en su caja de ransporte.

Factores Criticos del producto semi-terminado:
+ El producto debe dirigirse a la cava de congelacion luego de su elsboracion, no debe permanecer a temperafura
ambients por mas de 1 hora

IMICIALES IMICIALES IMICIALES
Focha Fecha Fecha
Avfor: Revisado por Apmbado por

87



UCAB uzispsided casis

_@ BB FICHA TECNICA de ELABORACION DE PRODUCTO [ N° SAP: 29008753
RIT J-30142050-8 VP de Comercializacion | Gerencla de Poaccon | vo | cEPrRO-AP Pagina: 3de 7
FORMULA DE PRODUCTO TERMINADO ELABORADO
Producto: PASTEL DE RICOTTA Formulacidn No: Ne
Categoria: Panadens-Hojaldre ] Tipo de producto: ] PT Implementacion: | En periodo de prueba.
6. INGREDIENTES
Formulacion Maestra:
N° | Caodigo Foto referencial Vida estimada util Ingredientes | Cantidades Uik
’ Masa de Kg
1 28005003 15 dias Hojaldre 43
*Lo que indique el ST Relleno Ka
2 28005008 T Ricott 24
3 | 92000300 LG T Huevo 1 <o
proveedor
4
Logistica autorizada de sustitucion de Ingredientes:
N? | Ingredientes reemplazables Reemplazo Rendimiento
Mass de Hojsldre
1 Masa de Hojaldre (28005003) Rogalven (28005003 100%
AMematwa 2)
* N/A = No aphca pars esie proceso
7. ESPECIFICACIONES DEL PROCEDIMIENTO
Etapas del proceso Pasos de operacion Puntos Claves
1 . ) Prepare el @res de trabsjo con los implementos | Conserve a5 pautas  del
Ares designada 11 | necesario pars ls preparacion del Pastel de Ricotts, | Mansjo  higienico  de  los
alimentes en todo momento

2 | Acondicionamiento
del ST

2 horas

21 | se debe trasladar el ST Mass de Hojsldre de |z Cava
de congelacion s la Cava de refrigeracion.

antes de la produccion de Pastel de Ricotts,

Mientras sa resliza of laminadoy sa

22 logra el grosor deseado, 13 masa 58
va estiando, @S  importanie
INICIALES INICIALES INICIALES
Fecha: Facha: Fecha
Autor Revisado por Aprobado par
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P s | FICHA TECNICA de ELABORACION DE PRODUCTO | N saP: 25008753
RIF J-30142060-3 VP de Comercialzacion | Gerencia de Prodccon | vo | cePRO-AP Pagina: 4de 7
FORMULA DE PRODUCTO TERMINADO ELABORADO

Producto: PASTEL DE RICOTTA Formulacion No: N°
Categoria: | Panadeniz-Hojgidre | Tipodeproducto: |  PT implementacién: | En periodo de prueba.

Una vez el ST ha sido descongelado se pasa por ls
Iaminadors hasts lograr un grosor de sprox. 0.5 cm.
Importante: Esparcir harina al laminar pars evitar que
I2 masa se adhiers s la maquina

enrciixfs paa evityr Qe =
Quiebre

Preparacion del ST
y mezcis pars

an

Pars |la mezcla pars pintar: mezclar en un recipents
sito, 200ml de sgua con un huevo

ST Ricotta: Retirar de refrigeracion el ST y colocar en
uns msngs

Formacion del

41

Estirar la mass s lo largo de uns mess de scem
i.om‘ -

Asegirese que [a mesa de rabao
2 ancuantre impa Colocar hamna
en i mesa

42

Hacer un rectangulo de sproximadaments 2.5 metros
de largo y 75 cm de ancho

43

Con & cortador hacer un corte en el rectangulo de
mass g la mitad (honzontslmente) y luego cortsr Is
masa en [Sminas msas pequenas.

Cuadrados de aproximadamente
22 x 15 om. Genersimente, quadan
recories de b masa los cales
puaden sSor uSad0s en ores
larmiraciones i se hacen o mismo
dia, de o contrano 5@ desachan

INICIALES

INICIALES

Fecha

Revisado por
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Qu-n.ul(‘.\m FICHA TECNICA de ELABORACION DE PRODUCTO | N° SAP: 29008752
RIf J-30142050-8 VP de Comercializacion | Gerencia de Produccn | vo | CEPRO-AP Pagina: 5de 7
FORMULA DE PRODUCTO TERMINADO ELABORADO
Producto: PASTEL DE RICOTTA Formulacion No: N°
Categoria: Panadenz-Hojaldre l Tipo de producto: I BT Implementacion: | En periodo de prueba.
44 | Humedecer los bordes de la Iémina con |z mezcla
pars pintsr previamente elaboradsa.
45 Colocar sproximadamente 75 g de relleno en &l cantro
' del cusdrado con ayuda de una mangs.
FOoO en oalale: o amado debs
46 | Cermrar el pastel uniendo dos puntas de diferentes mwg':;_‘ ;:c_ﬂ: P : m:::: & ;
extremos del cusdrado pers formar un trigngulo. Iargo del cuerpo del pastel
- Las bandejas ceben lener papel
51 Co.locer Ios_ pasteles en bandejas de maners
uniforme, sin solaparse. '
El procucto no debe permanecer
5 Almacenamienio ) ) . mas de 48 horas en congelacion
52 Colocar las bandejas en el camrito vertical de metal, para evitar 15 resequedad, ya que
llever a la cava de congelacion y hasta su despacho. | esié completamente expuesio (sin
plgstico protactor).
8. OPERACION DE EQUIPOS:
Equipo Punto del Proceso = 2 ¥
N°® Original Ref cial Foto referencial Tiempo Estimado| Temperatura
€ £
L)
1 Laminadora 22 Aproximadsmente -
8 minutos
9. EMPAQUE Y ALMACENAMIENTO:
Tipo de Empaque Especificacion Foto Referencia Material Foto Ellgustado
INICSALES INICIALES INICIALES
Fecha: Fecha Fecha
Avgor Revisado por Aprobado por
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Universidad Catélica
ANDRES

BELLO

—@ S Gisda FICHA TECNICA de ELABORACION DE PRODUCTO | N° SAP: 29008753
RIf J-30142050-3 VP de Comercializacion I Gerencia de Produccon I vo I CEPRO-AP Pagnz 8de7
FORMULA DE PRODUCTO TERMINADO ELABORADO
Producto: | PASTEL DE RICOTTA Formulacién No- N°
Categoria: | Panaderiz-Hojaldre | Tipodeproducto: |  PT implementacién: | En periodo de prueba.
Bandsjs de Metsl de 85 x 45
cm.
Unidades de producto por No splica
Empaque primario bandejs 20.
Empaque Capacidad maxima de bandeiss No splica
secundario por carrito: 20
10. ANALISIS DEL PRODUCTO TERMINADO:
10.1 Analisis fisicoquimico
Foto Referencial Parametro Promedio Rango
Temperaturs (°C) {-3)°C (-8)=0°C
Peso: gramos 190g +15¢g
Medidas: sito. largo y ancho (cm) 22x 15cm +2cm
10.2 Analisis sensoriales
Paramet c ro——
Calor Palido
INICIALES INICIALES INICIALES
Fecha: Fecha Fecha
Ausor: Revisado por Agrobado por
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o2 P SioR Caahd s
RIT: J-30142050-8

FICHA TECNICA de ELABORACION DE PRODUCTO

M 5AP: 23008753

WF de Comercial zacion

Gierencia da Producoon | Vi |

CEFRO-&P

Pagina: 7de 7

FORMULA DE PRODUCTO TERMINADO ELABORADO

Froducto: | PASTEL DE RICOTTA

Formulacion Na:

Tk

Categoria: Fanadenz-Hojaldre | Tipo de producto: | PT Implementacion: | En periodo de prusba.
Texturs [consistencia) Sdlida
Olor Sin olor

11. APROBACIONES
Los siguientes parficipantes conformaron el proceso de aprobacion de esta Formulacion de Producto:

Funcion Nombre Firma Fecha
Elaborado Jefe de Investigacion ¥
por: Desamolio de Productos
Revisado | Coordinador de Produccidn
por: Alimentns Procesados
Gerente Corporativo de
Categorias
Aprobado Coordinador de
por: Assguramients de 3 Calidad
Gerente Corporatvo de
Logistica y produccon
MICIALES MICIALES INICIALES
Fecha; Fecha Fecha
Mufior Revisado por Aprabado por

Fuente: Elaboracién Propia (2019).

92




UCAB uzispsided casis
2.13

Ficha técnica para el Pastel de Carne.

&J [S S ELT s TELTEY

FICHA TECNICA de ELABORACION DE PRODUCTO

N® SAP: 23008751

Falmnar
Lemninms

Cerrar Isming
por s mitec

AT J-30 1430508 VP de Comersializacion | Gerencia de Producan | v | cEPRO-AP Pagina: 1de 8
FORMULA DE PRODUCTO TERMINADO ELABORADO
Producto: PASTEL DE CARNE Formulacidn Mo:
Categoria: Fanadenz-Hojaldre | Tipo de producto: | FT Implemeniacidn En periodo de prusba.
1. Resumen Ficha Técnica
| Proceso Productivo Descripcién Técnica
A. PREFARACION NOMBRE: Pastel de Came
( e E— ) ( e ) (“F Rc"'r'g:rudm) Presentacion: Bandejs de metal. 40 UM
N®| Codigo Ingredientes Cantidades| UM
+ l ! 1 | 28005003 Masa de Hojaldre 45 Ep
3 2 | 82000058 Rellzno de came 5 L]
3 (82000380 Huswo 1 UN
4 (82000024 Harina de trigo 160 |
Batch Total: 40 UM
Lemirada pan Iistiras masa en mess :ﬁ;L:::
i y el ames pintar y reli=no
ISPl
Modo de Preparacion

} Preparacian 1: Refrar |a bolsa del reliena de came de la cava de
oongelacn ¥ llevar a la cava de refigeracion, una ver descongelada
S0 CobCE an un reciplene para su acl| acsasn

2} Preparssiin 20 Merciar e huewo con agua en un mecipkene dlindko

3} Estirar la masa del semi ferminado de masa de Hojaldre en la mesa

de irabajo  reslizar cores en forma de cuadrada: 22 x 15 om

| Relenar masa de hojaldre: Pintar con una broche de cocina o8
exiremos de los cuadrados. Colocar & nsleno &n &l centro del cuadrada
¥ ermeolver @l elleno de manera gue guade en foma de rl':":lﬂ'lgl.ll'.l.
Reservar en una bandeja con papel encerado aparte. Repetir hasta que
&l rellano ge pgola.

A} Colocer les bandejas de metal con los pasieles en un camio warical

6} Almacenar en la cava de congelacian

o

E. EMPACUE
Liodncar en
Blandega  joita
(LRI = I.I
BICIALES IMICIALES INICIALES
Fecha: Fecha Fecha
Avsor Reyizadn poe Apmbado par
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A
LHJ s Cansin
RIT- J-J0142060-5

FICHA TECNICA de ELABORACION DE PRODUCTO

N® SAP: 25008751

WP e Comarialzacion Gerencia 8 Producciin l Vi l

CEFRU-AF

Paginac 2 de §

FORMULA DE PRODUCTO TERMINADO ELABORADO

Producto: PASTEL DE CARNE

Formulacion Mo

Categoria: Panadernz-Hojaldre | Tipo de producio:

| pT

Implementacion

En penodo de prusha.

2. DEFINICION DEL PRODUCTO TERMINADO

Pastel de Camne: Pieza de panaderia hojaldrada rellena con came maolida, destinado a ser homesdo en sucursales, ya
que aste producto es despachado crudo y congelado.

3. FORMULACION DEL PRODUCTO

Etapa Componentes Porcentaje Cantidad {gfunidad)
I. Mza=a de hojaldre B0% 115 g
Relleno de came 40% 85 g
Peso por unidad: 180 £15gr
4. PROVEEDORES DE LAS MATERIAS PRIMAS
Componente Proveedores

Producto refrigerado (Huewo)

CEDIS REFRIGERADO (D501}

Producto congelado (5T Masa de Hojaldre)

COMNGELADD (D508}

Producto congelado (Relleno de Came)

CEDIS-AP{DS1T)

5. ESTANDARES DE PROCESO PRODUCTIVO
Motivos de Aceptacion/Rechazo en recepcion CEPRO-AP de Materia prima:
# Masa de hojaldre: Masa de harina de trigo laminada, libre de contaminantss fisicos, sin presencia de moho y con olor
y color caracteristicos.
# Belleno de came: Mo == recibe pauche shierio o que haya perdido el wacio. El relleno debs tener olor y color

caractenstico.

# Huewo: Concha enters fresca, dentro de su vida (til recomendada por el provesdor.

Almacenamiento de la materia prima:
# [El psuche de rellenc de came debe conservarse en la cava de congelacion.

* La mass de hojaldre debe esfar en congelacion, protegida de las bajas temperaturas con papel film para evitar
la resequedad y ibre de contacto con otros alimentos o agentes contaminantes.
* Los husvos pusden refrigerarse en su caja de fransporte.

Factores Criticos del producto semiterminado:
s [El producto debe dirigirse a la cava de congelscion luego de su formacion, no debe permanecer a tempersiura
ambiente por mas de 1 hora.

INICLALES

INICIALES

INICLALES

Fachar

Fecha

Agor:

Rayizado por

Agmbado por
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([ FICHA TECNICA de ELABORACION DE PRODUCTO [ N° SAP: 29008751
NSO GAMA
RIF J-30142050-8 VP de Comerciaizacion | Gerencia de Proauccin | vo | cEPRO-AP Pagina: 3de 0
FORMULA DE PRODUCTO TERMINADO ELABORADO
Producto: PASTEL DE CARNE Formulacién No:
Categoria: Panadena-Hojaldre | Tipo de producto: | eT Implementacion: En periodo de prueba.
6. INGREDIENTES
Formulacion Maestra:
N° | cadigo Foto referencial Vida estimada til | Ingredientes | Cantidades | UM
800500 15diss en Masa de Kg
- 3 congelacion Hojaldre 18
> 02000058 180 duas.e'n Relleno de 5 kg
congelacion came
*Lo que indique el UN
3 92000320 ) o Huevo 1
Logistica autorizada de sustitucion de Ingredientes: No tiene.
N°® | Ingredientes reemplazables Reemplazo Rendimiento
Masa de Hojsldra
1 Masa de Hojaldre (20005003) | Rogaiven (28005003 100%
Altematva 2)
7. ESPECIFICACIONES DEL PROCEDIMIENTO
INICIALES INICIALES INICIALES
Fecha: Fecha: Fecha
Ausor: Revisado por Aprabado par
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!EL“IL“! FICHA TECNICA de ELABORACION DE PRODUCTO | N°® SAP: 23008751
B 301430508 VP de Comercializacin | Gerencia de Produccion | v | CEPRO-AP Pagina: 4 de 9
FORMULA DE PRODUCTO TERMINADO ELABORADO
Producto: PASTEL DE CARNE Formulacion No:
Categoria: Panadenz-Hojaldre I_ Tipo de prodecto: l FT Implementacon: En periodo de pruska.
Etapas del proceso Pasos de operacion i
. Frepare | sres de trabsjo con los Consere 95 PALES 6l MENSE NigieNics
1 Ares designadsa 1.1 implementos necesanos para ka e los alimentos en todo momenio
preparacion del Fastel de Came.
3 horas antes de la produccion de
24 Fastel de Came, se debe trasladar &
) 5T Masa de Hojaldre de la Cava de
congelacion a la Cava de refrigeracion
Mieriras s realiza ol laminads v e koges
ol greaeet e, kTS S8 v etirando,
s impotante envolada pars evitar que e
nuiehne
2 Acondicionamiento
del 5T Una wez el 5T ha sido descongelado se
33 pasa por la laminadora hasta lograr un
grosor de aprox. 0.5 cm.
Lizvar gl relflenc de l= cavs de
congelacion a la cava de refrigeracion
. 3.1 con 24 horas de antelacion. Asegurarse
3 e del da gue s encuenira completameants
refiena descongelzdo.
43 Abrir la bolsa y verter su confenido en
’ un recipients.
Se puede ayudar con un rodillo
para bograr la forma de
2.1 Estirar s masa a lo largo en una mesa | rectangular
INICIALES INICIALES INICIALES
Fecha: Fechar Fecha
Avfor: Reyizado por Agmbado por
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ﬂt_u : FICHA TECNICA de ELABORACION DE PRODUCTO | N° SAP: 29008751
RIf J-30142080-8 VP de Comercialzacion ] Gerencla 08 Produccion l Vo l CEPRO-AP Pagina: 5de 9
FORMULA DE PRODUCTO TERMINADO ELABORADO
Producto: PASTEL DE CARNE Formulacidn No:
Categoria: Panadens-Hojaldre I Tipo de producto: | FT Implementacion: En periodo de prueba.
< Formscion del pastel
Hacer un rectangulo de
42 sproximadamente 2.5 metros de largo y
75 cm de ancho
Cuadrados ge aprodmadaments 15 x 15
cm. Generalmente, quedan recortes oe la
masy jos cusles pusden ser usados en
otras Bmnaciones sl e hacen &l mismo
dia, de o conrano se desechan
Con el cortador hacer un corte en &l
43 rectangulo de massa s Ia mitad
' (horizontalmente) y luego cortar l2
mass en cuadrados mas pequenios.
44 Humedecer los bordes del cusdrado con
J ls mezcla para pintar previamente
elsborads.
Colocar sproximadamente 80 g de
45 relleno en el centro del cuadrado con
ayuds de uns cuchars,
- Foco en detalle” of armado debe mantener
so | Gover s okl uriendo os poniss % | iematon o s
; sk jngulo. } ficac hm reflenc 3 1o largo el cuemo del pastal
marcas diagonales en el borde extemo
INICIALES INICIALES INICIALES
Fecha: Fecha Fecha
Ausor: Revisado poc: Aprobado por
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)
Excrision Gasaa

FICHA TECNICA de ELABORACION DE PRODUCTO

N° SAP: 29008751

RIf- J-20142050-8

VP de Comercisizacion

| Gerencia de Proauccin | vo |

CEPRO-AP Pagina 8429

FORMULA DE PRODUCTO TERMINADO ELABORADO

Producto: | PASTEL DE CARNE

Formulacion No:

Categoria:

Panadenz-Hojaldre | Tipo de producto:

| pT

En periodo de prueba.

51

52

Colocar las bandejas en el carrito
vertical de metal, levar s Ia cava de
congelacidn y hasta su despacho

El producio no debe permaneces mas de
44 horas en congelacion para evear
resequedad, ya gue ests completamente
cxpuesio (s plashico protecion)

Tiempo

Laminadors

"~ El equipo posee dos
palancas:

lUns pars gradusr &l grosor
ia masa

NICIALES

INICIALES

INICIALES

Fecha

Fecha

Revisado por

Agrobaxto por
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_g Excnision Gasa

FICHA TECNICA de ELABORACION DE PRODUCTO

N° SAP: 29008751

RIF J-30142050-2 VP de Comeroialzacion | Gerencla de Produccidn | vo | cepro-ap Pagina: 7de 9
FORMULA DE PRODUCTO TERMINADO ELABORADO
Producto: PASTEL DE CARNE Formulacién No:
Categoria: Panadenz-Hojaldre ] Tipo de producto: ] FT Implementacion: En periodo de prueba.
8. OPERACION DE EQUIPOS:
9. EMPAQUE Y ALMACENAMIENTO:
Tipo de Empaque Especificacion Foto Etiquetado
No aplica
Bandeja de Metsl de
Empaque primario 685 x 45 cm.
Unidades de producio
por bandejs: 20.
INICIALES INICIALES INICIALES
Fecha: Fecha Focha
Ausor: Revisado por: Aprabado por
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gtumu-(.un FICHA TECNICA de ELABORACION DE PRODUCTO | N® SAP: 29008751
RIf J-30142080-3 VP de Comerosizacion I Gerencia de Produccion I vo I CEPRO-AP Pagina 2d=9
FORMULA DE PRODUCTO TERMINADO ELABORADO
Producto: PASTEL DE CARNE Formulacion No:
Categoria: Panadenz-Hojaldre [ Tipo de producto: [ PT Implementacion: En periodo de prueba.
No splica
=" /- ‘-
1 T~ ——
e e
: p— -
Empaque Carrito de metal
secundario vertical Capacidad
maxims de bandejas
por carrito: 20
10. ANALISIS DEL PRODUCTO TERMINADO:
10.1 Analisis fisicoquimico
Foto Referencial Parametro Promedio Rango
Tempersturs (°C) (-3)°C (8)s0°C
Peso: gramos 120g +15g
Medidss: sito. largo y ancho {cm) 15x8cm £2cm
10.2 Analisis sensoriales
e e - terist
Color Palido
Textura (consistencia) Sdhida
Qior Sin olor
INICIALES INICIALES INICIALES
Fecha: Fecha Fecha
Autior: Revisado por Agrobado por

100




UCAB/ sz cois

4. FICHA TECNICA de ELABORACION DE PRODUCTO [N® SAP: 29008751
LB B siom Counin
RIT J-30142050-8 WP die Comarcislmacion | Gerencia da Produssisn | L | CEPRO-AF F'a'gina: Qded
FORMULA DE PRODUCTO TERMINADO ELABORADO
Producto: PASTEL DE CARNE Formulacian No:
Categoria: Fanadenz-Hojaldre | Tipo de prodcto: | FT Implemantacion En periodo de prusha.
11. APROBACIONES
Los siguientes participantes conformaron el proceso de aprobacion de esta Formulacion de Producto:
Funcidn Nombre Firma Fecha
Elaborado Jefe de Investigacion ¥
por: Desamrollo de Productos
Revisado | Coordinador de Produccian
por: Alimentos Procesados
Gerente Corporatvo de
Categornias
Aprobado Coordinador de
por: Aseguramiento de |3 Cabdad
Gerente Corporatvo de
Logistica y produccion
MICIALES MICIALES INICIALES
farcha Fecha: Fecha:
Ausor Revisado por Aprabado par

Fuente: Elaboracion Propia (2019).
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2.14 Ficha técnica para el Pastel Jamon y Queso Paisa

o8 Encrsion Gasa
RIT: J-30142050-8 VF de Comercializacion | Gerencla de Produccian | ¥ | CEFRO-AF Fagina: 1de 3

FICHA TECNICA de ELABORACION DE PRODUCTO |N° SAP: 29008802

FORMULA DE PRODUCTO TERMINADO ELABORADO

Producto:

PASTEL DE JAMON ¥ QUESO PAISA

Formulacion No: | N°

Cal:egoria-:

FPanadenz-Hojaldre | Tipo de producio:

| FT Imglementacion: | En periodo de prusha.

1. Resumen Ficha Tecnica

Proceso Productivo

Descripcion Técnica

A, PREFARACION

T Fanadens

HOMBRE: Fastel de Jaman y Queso Paisa

Cermer ismine
por Is mitno

Presentacion: Bandeja de metal. 40 UM.

Codigo Ingredientes Cantidades| UM
20005003 Masa de Hojaldre 4.8 Kg
02000055 Relieno d= jamon y 5 Kg

QUSSD pRISE

B2000380 Huswvo 1 LN
B2000024 Harinz de tngo 180 d
Batch Total: 40 LM

Modo de Preparacion

Preparacion: Mezelar el huevo con agua en un recipiente
cilindrico y preparar 2l rellenc de jamon y rallar el guaso
paisa. Se procede = colocar sproximadaments 80g de
gueso paiss encima de las lonjas de jaman y proceder a
enrcllar el jaman en forma cilindrica

Estirar |la mass en una mesa y reslizer cortes en forma de
cusdredo de apro. 1815 cm.

Rellenzr masa de hojsldre: Fintar con una brochs de cocina
los exiremos de las léminas. Colocar 2l rellenc de forma
centrada en cada lémina y cemar la |dmina por la mitad de
manera tal que gueds como un rectangulo.

B. EMPAQUE : ;
Colocar las bandejas de metal con los pasteles en un camito
wertical
Almzcenar en la cava de congelacion.
Fin
MICIALES MICIALES INICISLES
facha Fecha Fecha
Aufor: Revisado por: Apmbado par
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B4 FICHA TECNICA de ELABORACION DE PRODUCTO | N° SAP: 29008802

th Bl smm Connan

RIF J-30142060-8 WP de Comercializacion [ Gerencia de Produccion [ v [ CEPRO-AF Paginac 2de 8

FORMULA DE PRODUCTO TERMINADO ELABORADO

Producto: PASTEL DE JAMON Y QUESO PAISA Formulacin Mo | N°

Categoria: Panaderz-Homkdre [ Tipo de producto l PT implementscion: | En penado de pruska,

2. DEFINICION DEL PRODUCTO TERMINADO

Pastel de Jamon y Queso Paisa: Pieza de pansderia hojaldrads rellena con wuna lonjs de jaman y gqueso fipo paiss
destinado 8 ser reconstituide (homeado) en sucursales. ye gue este producio es despachado crudo y congelado, en
bandejas de meatal.

3. FORMULACION DEL PRODUCTO

Etapa Componentes Porcentaje Cantidad {gfunidad)
L Masa de hojaldre 6% 115g
Relleno de Jaman y 40% 7hg
Qusso Paisa
Peso por unidad: 180 +15gr

4. PROYEEDORES DE LAS MATERIAS PRIMAS

Componente Proveedores
Froducto congelade (ST Masa de hojsldre) CEDIS PANADERIA (D508)

Froductos refrigersdos [husve) CEDIS REFRIGERADO (D501}

Froducio congelado (Relleno de pollo) CEDIS- AP (D317)

5. ESTANDARES DE PROCESO PRODUCTIVO

Motivos de Rechazo en recepcion CEPRO-AP de Materia prima:
# Masa de hojaldre: Masa da harina de frigo laminada en presencia de contaminantes fisicos, con presencia de moho
y con olor y color carscteristicos
# Belleno de pollo: Mo se recibe pauche abierto o que haya perdido 2l vacio. El relleno debe tener olor y color
caractenstico.
* Huewo: Concha entera fresca, dentro de su vida Ofil recomendada

Almacenamiento de la materia prima:
# [El jamon y &l queso crema deben consarvarse en la cava de refrigeracion.

* L= masa de hojaldre debe estar en congelacion, protegida de las bajas tempersturas para evitar la resequedad y
ibre de contacto con otros alimentos o agentes contaminantes.
o Los husvos pusden refrigerarse en su caja de transporte.

Factores Criticos del producto terminado:
* [El producto debe dirigirse a la cava de congelacion luego de su formacion, no debe permanecer a temperatura
ambiente por mas de 1 hora

INICIALES INICIALES INICIALES

Fecha: Fecha Fedha

Avdor: Reyisado por Apmbado por
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FICHA TECHNICA de ELABORACION DE PRODUCTO
VP de Comercialzacion | Gerencla de Producoin | vo | CEPRO-AP
FORMULA DE PRODUCTO TEEMINADO ELABORADOD

N® S5AP: 23008802
Pagina: 3 de 3

n!'..l [Ena i i Coniud
RIT J-30142080-8

Producto: PASTEL DE JAMON Y QUESO PAISA Formulacion Meo: | N°
Categoria: FPanadera-Ho@aldre | Tipo de producto: | PT Implementacion: | En periodo de prueba.
6. INGREDIENTES
Formulacion Maesira:
N*® Codigo Vida estimada til Ingredientes Cantidades um
. hesad
1 | 2e00s003 15 diss . 48 Ha
Hojaldra
5T jamo
2 | 92000055 180 dizs j=maeny 3 kg
gueso paiss
3 | ezo00380 Lo que indique & Huevo 1 Y.
provesdor
Logistica sutorizada de sustitucian de Ingredientas: No isne.
N* | Ingredientes reemplazables Reemplazo Foto Referencial Proporcion Rendimiento
Mass de Hojaldre lMa=s de Hojaldre )
! (2B0D5003) Rogshen = 100%
7. ESPECIFICACIONES DEL FROCEDIMIENTO
Etapas del proceso Pasos de operacion Puntos Claves
Prepare el &rea da trabajo con los Conserve las pautes del mansio
1 [ — 1.1 'lmlﬁmnt-:-s- Necasarnas para Ia higiénico de los alimentos en toda
preparacion del Pastel de Jamon y queso miommento.
paiEa.
MICIALES INICIALES INICIALES
Fecha: Fecha: Fecha
Aasor: Revisado por: Apmobado por
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_E Excrision Gasa

RIT- J-30142060-8

FICHA TECNICA de ELABORACION DE PRODUCTO |N° SAP: 29008802

VP de Comerciaizacion | Gerencia de Produccon | vo |

CEFRO-AP Pagina £4d=3

FORMULA DE PRODUCTO TERMINADO ELABORADO

Producto: PASTEL DE JAMON Y QUESO PAISA

Categoria: Panadena-Hogldre l Tipo de producto:

| BT

Formulacion No: | N°
Implementacion: | En periodo de prusba.

ST

21

3 horas antes de Is produccion de Pastel,
se debe trasladar el ST Masa de
Hojaldre de la Cavs de congelacidén a s

Cava de refrigeracion

22

Unza vez el ST ha sido descongelado se
pasa por |2 laminadora hasts lograr un

grosor de sprox. 0,5 cm.

Mientras se reslza <l laminado y
se logrs el grosor desesdo. s
masa se va estirando, es

Llevar el relleno de Is cava de

congelacidn a la cava de refrigeracion
31 con 24 horss de antelacidon. Asegurarse

de que se encuentra completaments
descongelado

32

Abrir el pauche y verter su

contenido en

41 Estirar Is masa s lo largo 2n una mess

- Hacer un rectangulo de
Formacion del pastel 42 sproxamadamente 2,5 metros de largo y
75 cm de ancho

INICIALES

INICIALES

INICIALES

Fecha:

Fecha

Ausior:

Revisado por:

Agrobado por
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BELLO

FICHA TECNICA de ELABORACION DE PRODUCTO

N® SAP: 253008202

BRI J-301420S0-8 WF de Comaralzacion | Gierencia da Producciin | v | CEFRI-AF Fagina: 5de 3
FORMULA DE PRODUCTO TERMINADO ELABORADO
Producto: PASTEL DE -JH“:“ Y QUESD PAISA Formulacion Mo: W=
Categoria: Panadena-Hoakdre | Tipo de producto: | PT Imglementacion: | En periodo de prueba.
Cuasdrados de apraximagaments 15 = 15
om. Genersimente, quadan recortes de la
masa s olses P.IEdEl'I Sar usSdos =n
ol |aminaciones & se hacen &l misma
dia, e o comtrand se oesechan
Con el cortedor hacer un corte en el
43 rectangulo de masa = la mitad
’ (horizontalmenie) y luego cortar la masa
en cusdrados mas pequenos
44 Humedeacer los bordes del cusdrado con
’ lza mezcls pers  pintar  previamente
elzborads.
45 Colocar sproximadamente 82 g de relleno
’ en &l cenifro del cuadrado con ayuda de
una cuchara
i Fooo en detalle: & armado debe mantener
Cerrar &l pastel uniendo las puntas de | g foma firme v contencien efective del
48 diferentes extremos del cusdredo pars | ks dal
formar wn rectangulo. Identificar con fedanc & fo tuge Tl L
marces disgonales en & borde exdemo
La=s bandejas deben fener papel
5.1 Colocar los pasteles en bandejas de parsfinado
’ manera uniforme sin solaparse.
= Almacenamiento El sz-lu:lanhl;u debe pElmalnthler
Colozar las bandejas en el carnifo vertical mas i ras &n congelacion
h2 de metal, levar a la cava de congelacion pE'rE gvitar la resequedad, ya q"'":"
y hasta su despacho esia -::::lmpile't.amenle expussto (sin
plastico protector).
. OPERACION DE EQUIPOS:
Eaui Punto del
| o IIII.I::I Proceso Foto referencial Tiempo Estimado Observaciones
Referencial
IMICIALES INICIALES IMICIALES
Fecha: Fecha Fecha:
Autor: Revisado por: Apmbado par

Fuente: Elaboracion Propia (2019).
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Ficha Técnica para el Pastel de Queso Crema

d'..l [S SEET [#TTY

FICHA TECNICA de ELABORACION DE PRODUCTO

N SAP: 29008803

RIT J-30142080-8 VF de Comercialzacion | Gerencia da Producciin | v | CEFRO-AF Pagina: 1 de @
FORMULA DE PRODUCTO TERMINADO ELABORADO
Producto: PASTEL DE JAMON Y QUESD CREMA Formulacion Ma: | N°
Categoria: Panadena-Hojakdre | Tipo de producto: | FT Imglementacion: | En perodo de prueba.
1. Resumen Ficha Técnica
| Proceso Productivo Descripcion Técnica

-

A
ET Fanacers
WP Sepos

Laminado pers
Coimrer espesoT
CEsEEDD

CesTar IBmines
por = mitad

HOMBRE: Fastel jamén y gueso cremsa
Presentacion: BEandejz de metal. 40 UN.

N*| Codigo Ingredientes Cantidades| UM

1 | 29005003 Masa de Hojaldre 4.8 Kg
+n | ST Relleno de jaman y

2 | 29005010 P i 3 Kg
3 | 91000880 Ajonjoll 150 g
+ | 52000300 Hugvo 1 wd
5 | 62000024 Harina de trigo 160 a

Batch Total: 40 UM

Modo de Preparacion

1 Preparacidn Mazclar el huewo con agus &n un eciplems clindrics v
preparar &l relleno de jaman y colocar &l quess crema en una mangs
con ayuda o8 una cuchara para  postenomenta  colooar
aproximadaments Blg de quaso crema encima de [as lonjas de jamon
¥ proceder a ennclar ol jarndn en fama cilindrca

2 Esrar lamasa en una mesa y realzar cortes en forma de cuadrado
de aproa. 16215 am

3 Rellengr mass e hojsidne: Pintar con una brocha de cocing los
extremos de las laminas. Colocar o releno de forma centrada en cada
lamina y ceman la ldmina por la miad de maners ial gue quada coma
un rectanguio.

4. Colocar |88 bandajas de metal con los pasieles en un Carmno wamical.

& Almacenar en la cava de congelacicn

E. EMPAQUE

2. DEFINICION DEL PRODUCTO TERMINADO

IMICIALES

INICIALES INICIALES

Fecha: Fecha-

Frcha

Ao Revisado por:

Apmbado por

107




BELLO

U CAB “E\Jr&i\ge;siéigd Catélica

TR

FICHA TECNICA de ELABORACION DE PRODUCTO

N® SAP: 25003803

L‘J B pismom Caniin
RIT- J-30142060-2

WP de Comarmializackon

| Lerencia d8 Procuccion l WD l

LCEPRO-AF

Paginac 2 de 9

FORMULA DE PRODUCTO TERMINADO ELABORADD

PASTEL DE JAMON ¥ QUE SO CREMA

Formulacion Mo | N°

Producto:

Sanadenz-Hoakde | Tipo de producto

| PT

Implementacion:

En penodo de pruska.

Categoria:

Pastel de Jamon y Queso Crema: piezs de panaderiz hojaldrada rellens con jamon de piema en rebanadas y queso
crama, destinado a ser reconstituido (homesdo) en sucursalkes, ya que este producto es despachado crudo y congelado

en bandejas de metal.

3. FORMULACION DEL PRODUCTO

Etapa Componentes Porcentaje Cantidad (gfunidad)
. Masa de hojsldre B0% 115 g
ST jamon ¥y queso 405, 759
CTEMmE
Peso por unidad: 160 + 15 gr
4. PROVEEDORES DE LAS MATERIAS PRIMA S
Proveedores

Componente

Producto congelado (ST Masa de Hojaldre)

CEDIS PANADERILA (D50G)

Productn seco (Ajonjoli)

CEDIS (D501}

Productos refrigerados (ST jamon y queso crema, huevo)

CEDIS REFRIGERADO (D508}

5. ESTANDARES DE PROCESO PRODUCTIVO
Motivos de Rechazo en recepcion CEPRO-AP de Materia prima:

moho y con olor y color caracteristicos.

QIuImizs.

* Jamon de piema: Color no caractenstico, textura diferente o con grumos.
* Huevo: Concha entera fresca, dentro de su vida Ofil recomendada.

Almacenamiento de la materia prima:

El jamin y el queso crema deben conservarse en la cava de refrigeracion.
La masa de hojaldre debe estar en congelacion, protegida de las bajas tempersturas para evitar la resequedad

y libre de contscto con otros slimentos o agentes contaminantes.
+ El sjonjoli debe conservarse seco & tempersturs ambiente.
# Los husvos pusden refngerarse en su caja de fransporte.

Factores Criticos del producto terminado:

ambiente por mas dz 1 hora

Mass de hoiskdre: Masa de harina de frigo laminada en presencia de contaminanies fisicos, con presencia de

Queso crema: Olor rancio, color no caracteristico, separacion en la consistencia, textura diferente o con

El producto debe dirigirse = |a cava de congelacion luego de su formacion, no debse permanscer a tempersturs

INICLALES

INICIALES

INICIALES

Fecha

Facha
Autor:

Revisado por:

Aambado par
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ﬂlxtmn: FICHA TECNICA de ELABORACION DE PRODUCTO [ N° SAP: 29008803
RIf: J-30142080-3 VP de Comercializacion ] Gerencla da Produccion ] Vo ] CEPRO-AP Pagina: 3de 9
FORMULA DE PRODUCTO TERMINADO ELABORADO
Pradii: PASTEL DE JAMON Y QUE SO CREMA Formutacion No- | N°
Categoria: Panaderiz-Hoialdre | Tipo de producto: | PT Implementacion: | En periodo de prueba.
6. INGREDIENTES
Formulacion Maestra:
N° Codigo Vida estimada util Ingredientes | Cantidades UM
z Msasa de Kg
1 280050023 15 dias Hojaldre 48
00002 *Lo que indique el ST jamon y Kg
< ok . proveedor® queso crems 2
*Lo que indique el SFynuag g
3 21000220 i e Ajonjoli 150
*Lo que indique el ud
- 92000320 or* Huevo 1
Logistica autorizada de susfitucion de Ingredientes: No tiene.
N° | Ingredientes reemplazables | Reemplazo Foto Referencial | Proporcion | Rendimiento
Masa de a 3
Hoijsldre
1 Masa de Hojsldre (28005003) Rogsfven 1:1 100%
(28005003
Alternativa 2)
INICIALES INICIALES INICIALES
Fecha: Fecha: Focha
Autor: Revisado por: Aprobado por:
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_E Excrisios Gasea

RIT- J-30142060-3

FICHA TECNICA de ELABORACION DE PRODUCTO

N® SAP: 29008303

VP de Comeraalizacion

I G«mc-athmx;cnnl Vo I

CEPRO-AP Pagina 4de 0

FORMULA DE PRODUCTO TERMINADO ELABORADO

Producto:

PASTEL DE JAMON Y QUESO CREMA

Formulacion No- | N*

Categoria:

Panadena-Hoaidre | Tipo de producto

| eT

impiementacion: | En periodo de prusba.

7. ESPECIFICACIONES DEL PROCEDIMIENTO

Etapas del proceso

Pasos de operacion

1 Area designada

1.1

Prepare el srea de trabsjo con

los implementos necesarios

para |z preparscion del pastel
de jamén y queso cremsa

Conserve las pautas ded manejo higénico de los
alimenics en odo momenio

Acondicionamiento

21

3 horas antes de |a produccion
de Pastel de Jamon y Queso
Crems, se debe frasladar el ST
Mass de Hojaldre de la Cava de
congelacion s la Cava de
- .

del ST

22

Unsa vez &l ST ha sido
descongeladeo se pasa por s
laminadora hasts logrsr un

grosor de sprox. 0.5 cm.

Mientras se msizs of Bminado v e logra el grosor
desaado. 15 Mas3 S0 Ve esrando, &8 Imponante
arrolana para evitar tre

P 50

Preparacion del

parsa pintsr

31

Retirar de Ia cavs de
refrigeracion el ST de jamodn de
piema y queso crems y
proceder & formar rollos de
jaman con el queso crema

32

Mezclar un huevo con 200-
500ml de agus en un recipients
clindrico

41

Estirar I2 massa = lo largo de uns
mesa de scero inoxadsble.

Asegirese que 1B mesa de TESI0 56 ancuantre imps

INICIALES

INICIALES

INICIALES

Fecha
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RIf. J-30142050-8

FICHA TECNICA de ELABORACION DE PRODUCTO | N° sAP: 29008203

VP de Comarcialzacion

| Gerencis de Producoin | vo | cepro-ap Pagina: 5de 8

FORMULA DE PRODUCTO TERMINADO ELABORADO

Producto: PASTEL DE JAMON Y QUESO CREMA Formulacion No: | N°
Categoria: Panadenz-Hoaldre I Tipo de producto: | PT Implementacion: | En periodo de prueba.
47 | Hacer un rectangule  de
| aproximadamente 2.5 metros de
largo y 75 cm de ancho
Formacion del
pastel
Cuadrados de spravmadamente 15 x 15 cm
Generalmense, quedan recones de la masa los cuales
pusden ser usados en otras laminacianes si s hacen
mismo dia, o2 o contrano se desachan
Con el cortador hacer un corte n
43 el rectangulo de msssa s Ia mitad
| {(horizontalimente) y luego cortar
la masa en cusadrados mas
pequenos.
44 Humedecer los bordes del
" | cusdrado con la mezcle pars
pintar prevismente elaborads.
NICIALES INICIALES INICIALES
Fecha: Fecha Fecha
Ausor: Revisado por Aprobado por
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é!uuuun(.uu FICHA TECNICA de ELABORACION DE PRODUCTO | N° SAP: 25008203
RIF J-30142080-2 VP de Comercializacion | Gerencia de Prodwccon | vo | CEPRO-AP Pagina: 6 de §
FORMULA DE PRODUCTO TERMINADO ELABORADO

Producto- PASTEL DE JAMON Y QUESO CREMA Formulscion No: | N°
Categoria: Panadenz-Hoisldre [Tipodeprodumt ]PT Implementscion: | En peniodo de prusba.
a5 Colocar sproximadaments el
: refieno en el centro del cuadrado
Cemar el pastel uniendo Iss | Focoen detale: of amado debe mantener su forma frme
46 | puntas de los exremos del | ycontencion aectiva del relleno a lo Bego del cusrpo del
cusdrado pars formar wun | pasel
angulo
Fintar con Is mezcis
47 prevismente preparsds y
agregar ajonjoli.
Colocar los pasteles en
51 bandejas de maners uniforme
sin solsparse.
5 Almscenamiento
Colocsr las bandejss en el Eprodudomﬁebepgw@de%
52 | comito vertical de metal. llevar s Oy S DONQRARCE PSR Sailar
. la cava de congelacidn y hasts r&equededyaqueestsoomp&etameme
su despacho expuesto (sin plastico protector).
INICIALES INICIALES INICIALES
Focha Fecha Fecha
Ausor: Reyvisado por Agrobado por
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[.,!wm _ FICHA TECNICA de ELABORACION DE PRODUCTO | N° SAP: 29008802
RIF J-30142050-8 VP de Comercialzacion | Gerencia de Proauccon | vo | cePRO-AP Pagina: 7de @
FORMULA DE PRODUCTO TERMINADO ELABORADO
Producto: PASTEL DE JAMON Y QUESO CREMA Formulacion No: | N°
Categoria: Panadenz-Hojaldre ] Tipo de producto: I PT Implementacion: | En periodo de prueba.
8. OPERACION DE EQUIPOS:
Equi Punto del
IN® it Proceso Foto referencial Tiempo Estimad Observaciones
Original |o . al

Uns pars graduar el grosor
la mass

Aproximadamente

1 52 5 minutos por
laminacion pera (~es nare cambisr Is direccion
lograr &l 2spesor | 4oy racomrido de ls masa
de Is lamina
9. EMPAQUE Y ALMACENAMIENTO:
Tipo de Empaque Especificacion Foto Referencia Material Foto Etiquetado
Bandejs de Meatsal
Empaque primario deB85x45cm. No aplica
Unidades de
producto por
bandeja: 20.
INICIALES INICIALES INICIALES
Fecha: Fecha Fecha
Augor: Revisado por Aprabado par
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Elxtunn(‘.uu FICHA TECNICA de ELABORACION DE PRODUCTO | N* SAP: 29008803
RIF J-30142050-8 VP de Comercialzacion —[G«vmnmf’mmn I vo I CEPRO-AP Pagina 3d=0
FORMULA DE PRODUCTO TERMINADO ELABORADO
Producto: PASTEL DE JAMON Y QUESO CREMA Formulacion No- | N°
Categoria: Panadenz-Hojsldrs [ Tipo de producto: [PT Impiementacion: | En periodo de prusba.
Carrito de metsl
Empaque secundario | vertical Cspacidad No splcs
méxima de
bandejas por
carrito: 20
10. ANALISIS DEL PRODUCTO TERMINADO:
10.1 Analisis fisicoquimico
Foto Referencial Parametro Promedio Rango
Temperaturs (*C) (-3)C (-8)a0°C
Peso: gramos 180g +15¢g
Medidas: sito, largo y ancho (cm) 15x8cm £2cm
10.2 Analisis sensoriales
Par c terist
INICIALES INICIALES INICIALES
Fecha Fecha Fecha
Awser: Revisado por Acrcbaco por
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FICHA TECNICA de ELABORACION DE PRODUCTO

N® S5AF: 23008503

k2
LEJ B s Coasan
RIT: J-30142050-3

WP de Comarcislmacion | Ferencia da Produscsn |

LEPRO-AF

Papgina: 9 de @

FORMULA DE PRODUCTO TERMINADO ELABORADO

Producto: PASTEL DE JAMON ¥ QUESD CREMA Formulacion Ma: [ N°
Categonia: Fanaderza-Hoakdre | Tipo de producto: | PT Imglementacion: | En peniodo de prusha.
Caolor Palido
Textura (consistencia) Salida
Sim olor

Chor

11. APROBACIONES

Lo= siguientes participantes conformaron el proceso de aprobacion de esta Formulacion de Producto:

Funcion Nombre Firma Fecha
Elaborado Jefe de Investigacion y
por: Diesamolie de Productos
Revisado | Coordinadorde Produccion
por: Alimentos Procesados
Gerente Corporatvo de
Categornias
Aprobado Coordinador de
por: Aseguramients de |3 Calidad
Gerente Corporativo de
Lopistica y produccion
IMICIALES MICIALES INICIALES
Fecha: Fecha: Fecha
Aasar Revisado por Aprabado par

Fuente: Elaboracion Propia (2019).
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2.16 Ficha Técnica Propuesta para Pastel de Pollo

d FICHA TECNICA de ELABORACION DE PRODUCTO |N° SAP: 29008750
A TRS ST THLTTY
RIf: J-30142080-8 VF de Comeroialzacion | Gerencla de Produccion | Vi | CEPRO-AF Pagina: 1 de 8
FORMULA DE PRODUCTO TERMINADO ELABORADO
Producto: FASTEL DE POLLD Formulacion No: | N°
Categoria: FPanadenz-Hojaldre | Tipo de producto: | PT Imglementacion: | En penodo de prusba.
1. Resumen Ficha Tecnica
| Proceso Productivo Descripcion Técnica
4. PREPARACION NOMERE: FPastel de Polio
{ 5T Farmgenz j ( WE AF ) [w mmu“j | Presentacion: Bandejs de metal. 40 UM,
N®| Codigo Ingredientes Cantidades| UM
1 | 28005003 Masa de Hojaldre 4.8 Kg
2 | 82000055 Relleno de polla 22 kg
3 | 82000380 Huevo 1 UH
4 | 52000024 Harina de Trigo 180 |
Batch Total 40 UN

¥ reli=no

Cermer i2mine
por Ia mited

Modo de Preparacion

1) Preparacian 1: Retirar ka bolsa del rellenc de pollo de |5 cava de congelackn
y Bevar & la cava de relrgeraciin, una vez descongelado =a coloca en un

recipiente para su facil acosso
2) Preparacion 2 Mezclar el hisevo oon agua en un recipiente ciindrioo

3) Estirar la masa ded semi lerminado de masa de Hojaldre en e mess de

trabap y realmar cortes en forma de ouadrada: 15 % 15cm

4) Rellerar masa de hojaldre: Pintar con ura brocha de cocina los extremos de
los cupdrados, Colocar el releno en el cantro del cuadrado v envalver al
reli=na de manera gue gueds en forma de rectanguio. Reservar en una

bandejs oo papel encerado apane. Repedr hasta gue el rellend 8o agoba,
5) Colocar las bandejars de metal oon los pasheles en un camito vertical

G) Almacenas an la cava de congalacion.

B. EMIPAOUE
Coipcar en bandep
¥ |pini=T con mezcs
Fin
MICIALES INICIALES INICIALES
Fecha: Fecha: Fecha
Avsor Ravisado por Aprabado por
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Bt FICHA TECNICA de ELABORACION DE PRODUCTO | N* saP- 23003750

LHJ- (L S FET S TLETY

R J-30142060-3 WP de Comarcializackon |_ Gerencia da Produccion [ v [ CEPRO-AP Pagina: 2d= 2

FORMULA DE PRODUCTO TERMINADO ELABORADO

Producto: PASTEL DE POLLO Formuiacién No: | N°

Categoria: Panadena-Hoaldre l Tipo de producto l PT Imglementacion: | En penodo de prusha.

2. DEFINICION DEL PRODUCTO TERMINADO

Pastel de Pollo: Fieza de panadernia hojaldrada rellens con pollo desmechado, destinado a ser reconstituido (homesado)
en sweursales, ya que este producto es despachado crudo y congelado, en bandejas da metsl

3. FORMULACION DEL PRODUCTO

L Masz de hojaldre 8% 115g
Relleno de pollo 40% 75g
Peso por unidad: 180+ 15 gr

4. PROVEEDORES DE LA S MATERIAS PRIMAS

Components Proveedores
Froducto cangelade (ST Masa de hojaldrs) CEDIS PANADERIA (D508)

Froductos refrigeradas (husvo) CEDIS REFRIGERADO (D501}

Producio congelado (Relleno de pollo) CEDIS- AF (D517}

5. ESTANDARES DE PROCESD PRODUCTIVO

Motivos de Rechazo en recepcion CEPRO-AP de Materia prima:
# Mass de hoisldre: Masa de harina de frigo laminads en presencis de contaminantes fisicos, con presencia de moho
¥ con olor y color caractensticos
» Relleno de pollo: Mo se recibe pauche abierio o que haya perdido el vacio. El rellenc debe fener olor y color
caracteristico.
* Huevo: Concha enfers fresca, dentro de su vids Ofil recomendada

Almacenamiento de la materia prima:
& [El pauche de rellenc de pollo debe conservarse en ks cave de congelscion.

* Lz masa de hojaldre debe estar en congelacion, protegida de las bajas tempersturas pars eviter la resegquedad y
ibre de contacto con ofros slimentos o agentes contaminantes.
* Los husvos pusden refrigerarse en su caja de fransporie.

Factores Criticos del producto terminado:
* El producto debe dirigirse a la cava de congelacion luego de su formacion, no debe permanecer & femperatura
smbiente por mas de 1 hora.

INICIALES INICIALES INICIALES

Fecha: Fecha Fachar

Avsor: Revisado por Agrobado por
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:d Schsista FICHA TECNICA de ELABORACION DE PRODUCTO | N® SAP: 29008750
RIf J-30142060-8 VP de Comercislzacion | Gerencia de Proawconn | vo | cepro-ae Pagina: 3 de 8
FORMULA DE PRODUCTO TERMINADO ELABORADO
Producto: PASTEL DE POLLO Formulacion No:_| N°
Categoria: Panadena-Hoaldre | Tipodeproducto: | PT Implementacion: | En periodo de prueba.
6. INGREDIENTES
Formulacion Maestra:
N°© Codigo Foto referencial Vida estimada util Ingredientes | Cantidades um
> Msass de Ka
1 28005003 15 dias Hojaldre 438
. Relleno de kg
2 92000055 180 dias 22
polio
3 200 *Lo que indique el H 1 UN.
proveedor
Logistica sutorizads de sustitucion de Ingredientes: No tiene.
N°® | Ingredientes reemplazables Reemplazo
1 Massa de Hojaldre Mass de Hojsldre
(28005003) Rogsiven

7. ESPECIFICACIONES DEL PROCEDIMIENTO

Etapas del proceso Pasos de operacion Puntos Claves
Prepare el drea de trabsjo con los M oy palftas dal memejo
1 Ares designads 11 mplementos necesarios pars la Iginina e los slmentos an tdo
preperscién del Pastel de Pollo. e
INICIALES INICIALES INICIALES
Fechar Fecha: Fecha
Ausior Revisado por Aprabado por
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_@u“‘- G FICHA TECNICA de ELABORACION DE PRODUCTO | N° SAP: 29008750
RIF J-30142060-3 VP de Comercialzacion | Gerencia de Prouccon | vo | ceprowa Pagina £d22
FORMULA DE PRODUCTO TERMINADO ELABORADO
Producto: PASTEL DE POLLO Formulacion No: | N°
Categoria: Panadenz-Holdre [Tlpodepmducm: [PT Imglementscion: | En periodo de prusba.
3 horss antes de la produccion de Pastel
21 de Pollo, se debe frasladsr el ST Masa
’ de Hojaldre de Is Cava de congelscion =
la Cavs de refrigeracion
Mientras se reshiza el laminado y
se logrs el grosor desesdo. Is
mass se va estirsndo, es
> Acondicionamiento del
ST Una vez el ST ha sido descongelado se
22 pasa por ls laminadora hasts lograr un
' grosor de sprox. 0,5 cm.
Llevar el relleno de Is cava de
congelacidn a Iz cava de refrigerscion
=2 31 con 24 horas de antelscion. Asegurarse
2 Preperacx;ndel de que se encuentrs completaments
cdescongelado.
Abrir el pauche y verter su contenido en
32 oo A
un recipiente impio.
Aseglrese que Iz mess de frabsjo
41 Estirar la masa a lo largo en una mess se encuentre limpis.
Se puede syudsr con un rodillo
g Hacer un rectangulo de
Formacion def pastel 42 sproxamadamente 2.5 metros de largo y
4 75 cm de ancho
NICIALES INICIALES INICIALES
Fecha Fecha Fecha
Autor: Revisado Agrobaco por-
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! — FICHA TECNICA de ELABORACION DE PRODUCTO | N° SAP: 29008750
RIf- J-30142080-8 VP de Comercialzacion l Gerencla de Produccion | Vo I CEFRO-AP Pégiﬂﬁl 5ded
FORMULA DE PRODUCTO TERMINADO ELABORADO
Producto: PASTEL DE POLLO Formulacion No: | N°
Categoria: Panadena-Hoialdre ] Tipo de producto: l FT Implementacion: | En periodo de prueba.
Cuadrados de aproximadamente 15 x 15
om Genersimente, quedan recortes de i3
masa s cusles pusden ser usados en
otras laminaconas s e hacen el mismo
dia, de lo contrano se desachan
Con el cortador hacer un corte en el
43 rectangulo de mass 2 la mitad
’ (horizontsimente) y luego cortar la massa
en cusdrados mas pequenos
44 Humedecer los bordes del cuadrado con
5 Ia mezcls pars pintar prevismente
elaborads.
45 Colocar sproximadamente 88 g de relleno
’ en el cenfro del cuadrado con ayuds de
una cuchars
- Foco en detalle: &l armado debe mantenes
48 Se"a‘ el pastel Ume::lo lzs pu:tas de su forma firme y comencion efectiva ded
; iferentes extremos cuadrado pars o del cusrpo del pastel.
formar un rectangulo. Identificar con e -
marcas disgonales en el borde extemno
Las bandejas deben tener papel
parsfinado
51 Colocsr los pasteles en bandejas de
: maners uniforme sin solaparse.
5 Almscenamiento
El producto no debe permanecer
Colocar las bandejas en el carrito vertical o de 48 horas en congelacion
52 de metsl, Bevar a Is cava de congelsciéon | P2™® evitar I resequedad, ya -
y hasts su despacho ests oomp.let.amente expuesto (sin
plastico protector).
INICIALES INICIALES INICIALES
Fecha: Fecha: Fecha
Auwor Revisado por: Anrobado par:
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[ . FICHA TECNICA de ELABORACION DE PRODUCTO | N° SAP: 23008750
RIF J-20142050-2 VP de Comerciaizacion | Gerencia de Proauccon | vo | cepro-a@ Pagina: 8de 8
FORMULA DE PRODUCTO TERMINADO ELABORADO

Producto: PASTEL DEPOLLO Formulacidn No: | N°
Categoria: Panadenz-Hogldre l'l'lpodepmducu): lF’T Implementscion: | En periodo de prusba.

9. EMPAQUE Y ALMACENAMIENTO:

Tipo de Empaque Especificacion
Bandeia de Metal de 85 x
Empagque primario 45 cm.
Unidades de slimento por
bandeja: 20.
INICIALES INICLES INICIALES
Fecha Fecha Fecha
Awtor: Revisado por Aprobacio por
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RIT. J-30142060-8

FICHA TECNICA de ELABORACION DE PRODUCTO

N® 5AP: 23008750

WP de Comarcaslzacion

| Gerencia de Procucciin | v |

LCEFRO-AF

Papgina: 7 de 8

FORMULA DE PRODUCTO TERMINADO ELABORADO

Produwcho:

PASTEL DE POLLO

Fommulacion Mo:

N°®

Categoria:

Fanadenz-Hoakdre

| Tipo de producin:

| PT

Imglemientacion:

En peniodo de prueba.

Empague secundario

Camito de metal vertical.
Capacidsd maxima de
bandejas por carmto: 20

10. AMALISIS DEL PRODUCTO TERMINADO:
10.1 Analisis fisicoguimico

Foto Referencial Paramatro Promedio Rango
Temperatura (°C) {-3)*C (-8)ad=C
i Peso: gramios 180 g +15g
Medides: largo v ancho (cm) 15 % 7 cm 1 cm
102 Analisis sensoriales
Parametro Caracteristicas
Color Palido
Texturs [consistencia) Sdlids
Ohor Sim olar
11. APROBACIONES
Los siguientes parficipantes conformaron el proceso de aprobacidn de ests Formulacion de Producto
Funcicn Mombre Firma Fecha
Elaborado Jefe de Investigacion y
por: Desarrollo de Productos
. Coordinador de
Ravisade Produccion Alimentos
el Procesados
Gerente Corporativo de
Aprobeie Categorias
por:
MICIALES NICIALES IMICGIALES
Fecha: Fecha Fecha
[T Revisado por Apmbado par
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H rwniamians | FICHA TECNICA de ELABORACION DE PRODUCTO |N° SAP: 23008750
R J-30142080-8 WP de Comarcializacion | Gerencia de Produccion Vi | CEPRD-AP 53"!;ir|_3.L 8d=i
FORMULA DE PRODUCTO TERMINADO ELABORADO
Producto: PASTEL DE POLLO Formulacion Mo: | N°
Categoria: Fanadenz-Hoakdne | Tipo de producto | FT mglementacion: | En penodo de prusha.
Coordinador de
Azeguramiento de la
Calidad
Gerente Corporativo de
Logistica y produccian
MICIALES MG IALES iNICIALES
Facka: Fecha Fecha
Apsor: Revisado por: Apmbado por

Fuente: Elaboracion Propia (2019).
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2.17

Ficha Técnica Propuesta para Pastel de Queso Paisa

B

L*"J!unui:htul

FICHA TECNICA de ELABORACION DE PRODUCTO |N® SAP: 29008752

Rl J-30142080-8 VP de Comercialzacion | Gerencia da Produccian | v | CEFRO-AF Pagina: 1de 3
FORMULA DE PRODUCTO TERMINADO ELABORADO
Products: PASTEL GUESO PAISA Formulacion Mao: | N*
Categoria: Fanaderiz-Hojakdre | Tipo de producto: | FT Imglermentacion: | En penodo de prusba.
1. Resumen Ficha Técnica
| Proceso Productivo Descripcion Técnica

A, PREFARACION

=T Fanacens

NOMERE: Pastel Quaso Paisa.

1 prepsmr
M=zoin parm pintar
y reli=nn

Presentacion: Bandeia de metal. 40 UM,

NT| Codigo Ingredientes Cantidades| UM
1 (28005003 Maza de Hojaldre 4.8 Kpg
2 [B2000055 | Relleno queso paisa 3 Kpg
3 (B2000380 Husvo 1 LM
4 | B2000024 Harinz de trigo 180 g
Batch Total: 40 UN

Modo de Preparacion

Preparacion: Mezclar el huevo con agua en un recipiente
cilindrico ¥ preparar 2l rellenc de jamon y rallar el gqueso
paisa. Se procede & colocar sproximedamente Glg de
queso paisa encima de las lonjas de jaman y proceder a
enrcller el jamon en forma cilindrica

2 Esfirer la masa en una mesa y reslizer cortes en forma de
cusdrado de aprox. 15215 cm.
Crii s 3. Rellenar masa de hojaldre: Fintar con una brocha de cocine
por Ia mited los exfremos de las lBminas. Colocar el relleno de forma
centrada en cada lamina y cerrar la ldmina por la mitad de
— manera tal que gueds coma un rectangulo.
o - 4 Colocar las bandejas de metal con los pasteles en wn cariio
pioCaT e bancej vertical o
¥ pintar con mezcls 5. Almszcensr en la cava de congelacion.
Fin
MICIALES MICIALES IMICIALES
Facha: Facha: Fecha
Bausor: Revisado por Apmbado por
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T Ra FICHA TECNICA de ELABORACION DE PRODUCTO | N® SAP: 29008752

LH.J gL s Conntn

RIT J-30142080-8 VP die Comarmalzacion | Gerencia de Produccion I v I CEFRC-AP F‘a"gin.a.L 2ded

FORMULA DE PRODUCTO TERMINADO ELABORADO

Producto: PASTEL GUESD PAISA Formulacion Mo | N°

Categoria: Sanadenz-Homlde | Tipo de producto [ PT Imglementacion: | En periodo de prusha.

2. DEFINICION DEL PRODUCTO TERMINADO

Pastel Queso Paisa: Fieza de panaderia hojaldrada rellena con tipo paisa, destinado a ser reconsfituido (homeado) en
sucursales, ya gue este producto es despachado crudo y congelado, en bandejas de metsl.

3. FORMULACION DEL PRODUCTO

Etapa Componentes Porcentaje Cantidad |(giunidad)
L Mass de hojaldre 8% 115g
Relleno de Queso Paisa 40% g
Feso por unidad: B0+ 15gr

4. PROYEEDORES DE LAS MATERIAS PRIMA S

Componente Proveedores
Froducto congelade (ST Masa de hejaldre) CEDIS PANADERIA (DS06)

Froductos refrigerados (husvo) CEDIS REFRIGERADO (D501)

CEDIS- AP (D517)

Froducto congelado [Relleno de pollo)

5. ESTANDARES DE PROCESO PRODUCTIVO

Motivos de Rechazo en recepcion CEPRO-AP de Materia prima:
# Msass de hojsldre: Masa da harina de frigo laminada en presencia de contaminantes fisicos, con presencia de moho
y con olor y color caracteri=ticos
» Rallenc de gueso paisa: El rellena debe tener olor y color caractenistico.
# Huevo: Concha enfera fresca, dentro da su vida Ofil recomendadsa

Almacenamiento de la materia prima:
# El gueso paisa debe conservarse en la cava de refrigerscion.

# Lz masa de hojaldre debe estsr en congelacion, protegida de las bajas tempersturas pars evitsr s resequedad y
fibre de contacto con otros almentos o agentes contsminantes.
* Los hueves puedsn refigerarse en su cajs de fransporie.

Factores Criticos del producto terminado:
# El preducto debe dirigirse a la cava de congelacion luego de su formacion, no debe permanecer a temperaturs
ambiente por mas de 1 hora.

INICIALES IMICIALES IMNICIALES

Foecha: Fechar Feoha

Avstor: Revisado por: Agrabado par
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ﬂlxluﬂi‘ FICHA TECNICA de ELABORACION DE PRODUCTO |N° SAP: 23008752
RIf J-30142050-8 VP de Comercializacion | Gerencia da Produccnn | vo | cePRO-AP Pagina: 3de 8
FORMULA DE PRODUCTO TERMINADO ELABORADO
Producto: PASTEL QUESO PAISA Formulacion No- | N°
Categoria: Panadena-Hozldre I Tipo de producto: I PT Implementacion: | En periodo de prueba.
6. INGREDIENTES
Formulacion Maestra:
N° Codigo Foto referencial Vida estimada util Ingredientes | Cantidades um
> Masa de Kag
1 .
I - B o i
-~
e
2 | s2000052 ‘ 180 dias g 3 K@
- paiss
“Lo que indique el UN.
3 92000320 G} = Huevo 1
Logistica sutorizads de sustitucion de Ingredientes: No tiene.
N® | Ingredientes reemplazables Reemplazo Proporcion Rendimiento
Masss de Hojaldre Mass de Hojaldre )
. {28005003) Rogalven §:1 e
7. ESPECIFICACIONES DEL PROCEDIMIENTO
Etapas del proceso Pasos de operacion Puntos Claves
INICIALES INICIALES INICIALES
Fecha: Fecha: Focha
Ausor: Revisado por Aprobado par:
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FICHA TECNICA de ELABORACION DE PRODUCTO

N* SAP: 29008752

RIF J-30142060-3 VP de Comercislizacion | Gerencia de Procuccidn | v | ceEPRoaP Pagina: £de 3
FORMULA DE PRODUCTO TERMINADO ELABORADO
Producto: PASTEL QUESD PAISA Formulacion Mo | N°
Categoria: FPanaderizHoldre | Tipodeproducts | BT imgiementacion: | En periodo de pruska
Prepare el area de frabajo con los Conserve las pautas del manejo
. ) mplementas necesanos pars la iisni limartns
! Area designads 1 preparacion del Pastzl da Jamp; ¥ quaso masns de:::m_ =niee
paisa.
3 horas antes de la produccion da Pastel,
34 =a debe trasladar el 5T Mass de
Hojaldre de la Cava de congelacion a la
Cava de refrigeracion
Mientras se realiza =l laminado y
sz logra el grosor desesdo. la
masa s wva estirando.  es
importante enrcllarla para evitar
5 | Acondicionsmiento del que =& guishre
5T Una vez el 5T ha sido descongelado se
59 pasa por la laminadora hasts lograr un
grosor de aproc. 0.5 em.
Liewvar el relleno de la cava de
congelacion a la cave de refrigerscion
. 3.1 can 24 horas de antelacion. Asegurarsa
3 PTEF:E“:::I“ del de que se encuentra completamente
descongelado.
23 Abrir el pauche y verier su contenido en
’ un recipiente Bmpio.
Azsgirese que la mesa de frebajo
4.1 Estirar la masa s lo largo 2n una mesa se encuenire limpia.
Formacian del pastel 4.2 am;ﬂeﬁnﬂ:&i largo y Se puede ayudar con un radillo
75 om de ancho par=z lograr la forma deseads
IMICIALES INICLALES INICIALES
Focha: Fecha Fecha
Ausor: Reyisado por Apmbado por
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!5!*_‘ ey FICHA TECNICA de ELABORACION DE PRODUCTO [ N° SAP: 29008752
RIF J-30942050-8 VP de Comercislzacion | Gerencia de Proauccon | vo | cepro-ae Pagina: 5de 8
FORMULA DE PRODUCTO TERMINADO ELABORADO
Producto: PASTEL QUESO PAISA Formulacion No: | N°
Categoria: Panadena-Hogldre ] Tipo de producto: ] FT implementacion: | En periodo de prueba.
4
Cusdragos de aproximadamense 15 x 15
cm. Generaimerte, quedan recortes de la
mass s cugles pueden ser uSados en
otras laminacones s se hacen el misma
dia, de lo contranc se desachan
Con el cortador hacer un corte en el
43 rectangulo de masa & la mitad
i (horizontalmente) y luego cortar la masa
en cusdrados mss pequenos
44 Humedecer los bordes del cusdrado con
? Is mezcla para pintsr previamente
elaborada.
45 Colocar aproximadaments 68 g de relleno
’ en el cenfro del cuadrado con ayuds de
una cuchars
2 Foco an dewslle: @l armado debe mantaner
Cerrar el pastel uniendo las puntas de u forma firme y comencion efectiva dol
48 | diferentes extremos del cuadrado para Heno a o del cuerpo dol pastel
formar un rectangulo. ldentificar con i b o orond
marcas disgonales en el borde externc
Las bandejas deben tener papel
Col pastele ndejas
5 Almacenamiento 5.1 s tos E " en pe o parsfinado
manera uniforme sin solaparse.
INICIALES INICIALES INICIALES
Foohs: Fecha Fecha
Augor: Revisado por Aprabado par
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!‘!Duuln(’.uu FICHA TECNICA de ELABORACION DE PRODUCTO | N° SAP: 29008752
RIF J-30142060-3 VP de Comercialzacion | Gerencia de Produccion | vo | cePRo-aP Paginz 8d=2
FORMULA DE PRODUCTO TERMINADO ELABORADO
Producto- PASTEL QUESO PAISA Formulacion No- | N°
Categoria: Panadena-Hoaldre l Tipo de producto: l PT Imglementscion: | En peniodo de prusha.
El producto no debe permanecer
Colocar las bandsjas en el camito vertical nusde48horasmcongdaw1
5.2 de metsl, llevar 2 Is csva de congelacion pa'aevnarlsreseqxedad.yaqu.e
y hasta su despacho ests completaments expuesto (sin
plastico protector)
2. OPERACION DE EQUIPOS:
2 Punto del
Ne cEqupn| Proceso Foto referencial Tiempo Estimado
[* El equipo posee dos
palancas:

Laminadora 22

S. EMPAQUE Y ALMACENAMIENTO:
Tipo de Empaque Especificacion

Bandeja de Metal de 85 x

Empaque primario 45 cm.
Unidades de slimento por
bandejs: 20.
NICIALES INICIALES INICIALES

Fecha Fecha Fecha
Autor: Revisado por Agrobado por
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FICHA TECNICA de ELABORACION DE PRODUCTO

N° SAP: 29008752

RIf- J-30142050-8 VF de Comercializacion I Gerencla da Proouccion I Vo ] CEPRO-AP Pagina: 7 de 3
FORMULA DE PRODUCTO TERMINADO ELABORADO
Producto: PASTEL QUESO PAISA Formulacion No- | N°
Categoria: Panadenz-Hoialdre I Tipo de producto: ] FT Implementacion: | En periodo de prueba.
No aplica
Empaque secundario | Carnito de metal vertical.
Cspacidad maxima de
bandejas por camito: 20
10. ANALISIS DEL PRODUCTO TERMINADO:
10.1 Analisis fisicoquimico
Foto Referencial Parametro Promedio Rango
Tempersturs (°C) {-3)°C (8)a0*C
Peso: gramos 180¢g +15¢g
Medidas: largo y ancho {cm) 15x7 cm +1cm
10.2 Analisis sensoriales
Parametro Caracteristicas
INICIALES INICIALES INICIALES
Focha: Fecha: Fecha
Auwor: Revisado por: Aorobado par
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FICHA TECNICA de ELABORACION DE PRODUCTO

N® SAP: 29008752

B J-30142080-8 VP dia Comarcialzacion | Gerencia da Produccion | v | CEFRD-AF Pagina & de 8
FORMULA DE PRODUCTO TERMINADO ELABORADO
Producto: PASTEL GUESD PAISA

Formulacion Mo | M°

Categoria:

Panadenz-Hojglde

| Tipo de producho

En penodo de prusha.

| FT mplementacion:
Color Palido
Textura (consistencia) Solida
Oior Sin olor

11. APROBACIOMNES

Los siguientes participantes conformaron el proceso de sprobacion de esta Formulacion de Productoc

Funcion

MHombre

Firma Fecha
Elaborado Jefe de Investigacian y
por: Desarmollo de Productos
Revisad Coordinador de
EWESM Produccion Alimentos
o Procesados
Gerente Comporativo de
Categorias
Coordinador de
Mgt Azeguramienta de |3
Ll Calidad
Gerente Conporativo de
Logistica y produccion
MICLALES MICIALES IMICIALES
Focha Fecha Fecha
Avsor Resisado por Aprobado por

Fuente: Elaboracion Propia (2019).
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2.18 Ficha Técnica Propuesta para Pastel de Pavo y Queso

Crema.
i FICHA TECNICA de ELABORACION DE PRODUCTO |N° saP: 29008801
L Bt siom Coasan,
RIf J-30142080-8 VP de Comerssleacion | Gerencis de Produnciin | V.o | CEFRO-AF Pagina: 1de 3
FORMULA DE PRODUCTO TERMINADO ELABORADO
Producto- PASTEL DE PAVO ¥ QUE S0 CREMA Formulacion No: | N*
Categoria: FPanadena-Hojakdre | Tipo de producto: | FT Imglementacion. | En periodo de prueba.

1. Resumen Ficha Técnica

| Proceso Productivo Descripcion Técnica
4 pRE ' HOMBRE: Fastel jamén y gueso crema
R —— o Presentacion: Bandejs de metal. 40 UN.
|: ] - [: Refrizerados :I

;] Nt| cadigo Ingredientzs  |Cantidades| UM

s 1 1| 29005003 | Masa de Hojaldre 4.8 Kg

' ST Relizno De pavo y

2 | 29005010 iy 3 Kg

3 | 81000990 Ajonjol 50 a

+ | s2000300 Husvo ' ud

5 | 2000024 Harina de trigo 160 a

Batch Total: 40 (0]

Leminado para

Modo de Preparacion

1 Freparacion Mazclar @ huevo con agus en un recgame clingricp y

preparar el nelleno de amdn y colocar &l quesa crema en wna manga

con  ayuda o8 una  Quchara para  postenoments  colocar

aproximadamente 60g de gueso crema encima de kas lonjas de jamon

¥ proceder a enmoliar @ jarmdan an fomma cilindrica

Estrar la masa en una mesa y realzar cores en forma de cuadrado

de aprax. 1515 om

3 Rellenar masa de hojsldre: Pintar con wna brocha de cocina los
extremaos de las léminas. Caolocar of releno de forma centrada en cada
laming y cearar la laming por la mead de manera 13l que quess coma
un recianguio.

4. Colocar lgs bandejas de meal con los pasteles &n un Carmng wamical,

& Almacenar en la cava de congelacian

L+

Cesrar Inminas
por ks mitad

B. EMPAQUE
Fin
2. DEFINICION DEL PRODUCTO TERMINADO
INICIALES INICIALES INICISLES
Fecha: Fecha: Fecha
Aunor Rayvisado por: Aprabado par
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FICHA TECNICA de ELABORACION DE PRODUCTO | N® SAP: 25008301

WP e Comarcializacion

| Gerencia da Produccitn l v l CEFRO-AF Pagina 2de 3

FORMULA DE PRODUCTO TERMINADO ELABORADO

PASTEL DE PAVO ¥ QUE S0 CREMA

Formiacion Mo | N°

Producto:

Panadena-Hosldne | Tipo de products

| pT

imglementacion: | En penodo de prusba.

Categoria:

Pastel de Jamon y GQueso Crema: pieza de panaderia hojaldrads rellens con pave en rebanadas y gueso crema
destinado 3 ser reconstituido (homeaado) en sucursales, ya gue este producto es despachado crudo y congalado, en

bandejas de metal

3. FORMULACION DEL PRODUCTO
Etapa Componentes Porcentaje Cantidad {gfunidad)
L Mzsa de hojaldre 80% i15g
ST pavo y queso 40% 75g
CTRMmS

Peso por umidad: 180 £ 15 gr

4. PROVEEDORES DE LAS MATERIAS PRIMA S
Proveedores

Componente

Producto congelado (ST Masa de Hojaldre)

CHEDIS PANADERIA (DS0G)

Producto seco [Ajonjoli)

CEDIS (D501}

Productos refrigerados (ST pavo y gueso crema, huevo)

CEDIS REFRIGERADO (D50G)

5. ESTANDARES DE PROCESO PRODUCTIVO
Motivos de Rechazo en recepcion CEPRO-AP de Materia prima:

moho y con olor y color carscteristicos.

grumos.

Mlass de hopsldre: Masa de harina de frigo laminada en presencia de contaminanies fisicos, con presencia de

Qweso crema: Olor rancio, color no caracteristico, separscion en ke consistencia, fedura difereniz o con

* Jamon de Pave: Color no caractenstico. textura diferents o con grumos.
# Huevo: Concha enters fresca, dentro de su vids Otil recomendads.

Almacenamiento de la materia prima:
» [l pavo vy el qgueso crema deben conservarse en s cave de refigerscion.

La mass de hojaldre debe estar en congelacion, protegida de las bejas tempersturas pars eviter Is resegquedsad

y libre de contacto con ofros alimentos o agentes contaminantes.
# [l sjonjcli debe conservarse seco a temperatura ambiente.
# Los husvos pueden refrigerarse en su caja de fransporie.

Factores Criticos del producto terminado:

ambiente por mas de 1 hora.

El products debe dirigirse = la cave de congelacion luego de su formacion, no debe permanacer s tempersturs

INICIALES

INICIALES INICIALES

Fedha

Facha:

Auor:

Revisado por

Agrobado por
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FICHA TEUNICA de ELABURACIUN UE PRUODUCI O | N° SAP: 23008801

M Excrision Casea
RIf- J-30142050-8 VP de Comercialzacion | Gerencia de Produccnn | Vo | CEPROWP Pagina: 3de 8
FORMULA DE PRODUCTO TERMINADO ELABORADO
Producto: PASTEL DE PAVO Y QUESO CREMA Formulacion No: | N°
Categoria: Panadena-Hojaldre ] Tipo de producto: l PT Implementacion: | En periodo de prueba.
6. INGREDIENTES
Formulacion Maestra:
N° | cadigo Vida estimada atil | Ingredientes | Cantidades | M
3 Masa de Kg
1 26005003 15 dias Hojeldre 48
*Lo que indique ! STpavoy Kg
2 ot 9 proveedor® queso crems 3
*Lo que indique &l s ey g
3 | 91000990 P Ajonjoli 50
“Lo que indique el ud
- 22000380 % e Huevo 1
Logistica autorizada de susfitucion de Ingredientes: No tiene.
N° | Ingredientes reemplazables | Reemplazo Foto Referencial | Proporcion | Rendimiento
Masa de
Hojsidre
1 Msasa de Hojaldre (28005003) Rogslven 11 100%
(28005003
Alternativa 2)
DNICIALES INICIALES INICIALES
Focha Fecha Froha
Awtor: Revisado poc Aprabado por
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ﬂumun(’.uu FICHA TECNICA de ELABORACION DE PRODUCTO |N® SAP: 29008801
RIf- J-30142080-8 VP de Comercisizacion [ Gerencia de Produccon I vo [ CEPRO-AP FPagna 4de3
FORMULA DE PRODUCTO TERMINADO ELABORADO
Producto- PASTEL DE PAVO Y QUESO CREMA Formulacion No | N°
Categoria: Panaderia-Hojaidre | Tipode producto: | PT imgiementacion: | En periodo de prueba.
7. ESPECIFICACIONES DEL PROCEDIMIENTO
Etapas del proceso Pasos de operacion Puntos Claves
Prepare el 2rea de trabsjo con los .
x implementos necesarios pars ia CoRsave s paEss Ol Fanag higidnico de
1 Ares designads 11 S 350 del da ey los afimentos en jodo momento
queso crema
3 horass antes de la produccion de
Pastel de Jamon y Queso Crema, s
21 debe trasladar el ST Mass de
Hojaldre de ia Cava de congelacion a
la Cava de refrigeracion
Mientras se rasizs of laminado y se logea o
goser deseado. 2 masa e va estirando, e
importantes enrollariy pars evitasr que s& quisbre
2 Acondicionamiento
del ST :
Una vez el 5T ha sido descongelado
22 s& pass por la laminadors hasts
lograr un grosor de aprox. 0.5 cm.
B . Retirar de |a cavs de refrigerscion el
3 ?:al 31 ST de jamon de pavo y queso crema
- S ; y proceder a formar rollos de jamon
peay con &l queso cremas
INNCIALES INICIALES INICIALES
Fecha: Fecha: Fecha
ALor Revisado por Agrobado por
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FICHA TECNICA de ELABORACION DE PRODUCTO

N® SAP: 25008801

RIT: J-50142050-8 VP de Comercialzacion | Gerencia de Produccion | vo | cePRO-ap Pagina: 5 de 3
FORMULA DE PRODUCTO TERMINADO ELABORADO
Producto- PASTEL DE PANVD Y QI.IESD CREMA F.Dn“ulauj{'.n Mao: NZ
Categoria: Panzderz-Hozldrs | Tipo de products: | PT Implermientacion: | En periodo de prueba.
23 Mezdlar un huevo con 200-500ml de
’ agua en wn recipiente cilindrico
4.1 | Estirer la masa & lo largo de una mess :?m?"mmqunm AN N I C—
i imgia
de scers noxidable.
49 Hacer un rectangulo de
’ gproximadaments 2,5 meiros de largo
¥ 75 em de ancho
Ciadrados de aprodmadamants 15« 15 om
Formacian del Generalments, quadan recores de la masa ks
4 cuales  pueden  ser  usedcs  e@n ofras
PEEtEI laminacones sl = hacen @ mesmo da, de ko
contracis =8 deaechan
Con & cortador hacer un core en &l
43 | rectangule dz2 mesa = ls mitsd
{horizontalmente) y luego cortar ls
masa en cuadrados mas peguenias.
4.4 Humedecer los bordes del cuadrado
' con la mezcla pars pintar previamente
elsborads.
a5 Colocar aproxamadamente el relleno
| en el centro del cuadrado
- Foon en detals: o arnado dobe mantans su
48 Cerrar &l pEEtEI uniendo las punlas oe farma frme y contencion efectiva oel releno a
los E‘.\d:I'EII'H:IE' del cuadrado pars ||, targo dial caeemo del pastsl
formiar un rectanguls
a7 Pintar con la mezcla previamente
) preparads y agregar ajonjoli.
5 AlmEcenams 51 Colocar los p.aEteIes 1.an bandejas de Las bandejas deben tener papel
maners uniforme sin solaparse. parafinado.
NICIALES INIGIALES INICIALES
Facha: Fecha Fechar
Munor: Revisado por: Apmbado par

136



UCAB uzispsided casis

_gl.uxulx(’.uu FICHA TECNICA de ELABORACION DE PRODUCTO | N° saP- 23002801
RIF J-30142050-8 VP de Comercialeacion | Gerencia de Produccon | vo | ceEPRO-AP Pigina: 8de 3
FORMULA DE PRODUCTO TERMINADO ELABORADO
Producto: PASTEL DE PAVO Y QUESO CREMA Formuiacion No- | N°
Categoria: Panaderiz-Hoigidre | Tipodeproducts: | PT implementacion: | En periodo de prusba.

El producto no debe permanecer mas
Colocar las bandeias en el i de 48 horas en congelacion pars

52| vertical de metsl, levar s Is cavs de s - |ueded_yec?ue§ta.
i6n y hasts su & ; completaments expuesto (sin plastico

protector).
3. OPERACION DE EQUIPOS:
"'l 2 Punto del
05‘!"!'”' Proceso Folo referencial Tiempo Estimado Observaciones

* El equipo posee dos
palancas:

(Uns pars gradusr el grosor
la masa

Laminadora
1 52
NICIALES INICIALES INICIALES
Facha: Fecha Fecha
Ausor: Revisado por Agrobado par
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é! D A5 Gates FICHA TECNICA de ELABORACION DE PRODUCTO | N° SAP: 23008201
RIF- J-30142050-8 VP de Comercialzacion | Gerencia de Produccon | vo | CEPRO-AP Pagina: 7 d 8
FORMULA DE PRODUCTO TERMINADO ELABORADO

Producto: PASTEL DE PAVO Y QUESO CREMA Formulacion No: | N°

Categoria: Panaderia-Hoisldre | Tipo de producto: | pT Implementacion: | En periodo da prueba.

9. EMPAQUE Y ALMACENAMIENTO:

Tipo de Empaque Especificacion Foto Referencia Material Foto Etiquetado
Bandejs de Meatal
Empaque primario oe 85 x 45 cm. No aplica
Unidades de
producto por
bandeja: 20.
Carrito de metsl
Empaque secundario | vertical Cspacidad No aplica
maxims de
bandejas por
carrito: 20
INICIALES INICIALES INICIALES
Focha Fecha Focha
Ausior Reavisado por. Aprobado par
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FICHA TECNICA de ELABORACION DE PRODUCTO

N*® SAP: 25008801

WP de Comarpiglizacion

| Gerencig da Procducca)n

V.0

| cerroap

Pagina 8 de 8

FORMULA DE PRODUCTO TERMINADO ELABORADO

Producto:

PASTEL DE PAVO Y QUE SO CREMA

Formulacion Mo: | W°

Catagoria:

Panadenz-Hoislde | Tipo de producto

| pT

mplemantacion:

En periodo de prusha.

10. ANALISIS DEL PRODUCTO TERMINADO:
101 Analisis fisicoguimico

Foto Referencial Parametro Promedio Rango
Temperaturs (*C) -3) =C {-8)a0=C
Faso: gramos 180 g +15g
Medidas: alto, largo v ancho (cm) 15x 7 cm +2 cm
10.2 Analisis sensoriales
Parametro Caracterizsticas

Caolor Palido

Textura [consistencia) Solida

Oilor Sin olor

11. APROBACIONES
Los siguientes parficipantes conformaron el proceso de aprobacion de esta Formulacion de Producto:
Funcidn Mombre Firma Fecha
Elaborado Jefa de Investigacon y
por: Desamollo de Froductos
Revizado | Coordinador de Produccion
por: Alimentos Procesadas
Gerente Corporathn de
Categorias
Aprobado Coordinador de
por: Aseguramiento de la Calidad
Gerents Corporativa de
Logistica y produccion
MICLALE MICIALES IMICIALES
Fecha: Fecha Feoha
Avsior: Revizado por Agrabado par

Fuente: Elaboracion Propia (2019)
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2.19 Nomenclatura seleccionada por la empresa para la

representacion de procesos en las fichas técnica.

d} EXCELSIOR GAMA

V. F. Comercializacion |ENE-2012

Tabla 1. Simbologia 1SO 9000

Simbolo Significado ¢Para queé se utiliza?
Q Operacién mlasmpmhs&.g“dopromo.MO
Indica la verificacion o supervisson durante las
() Operacion e fases del proceso, método o procedimiento de sus
N inspeccin componentes
Representa el hecho de venficar a naturaleza,
Inspeccion y Medicion | - antidad y calidad de los nsumos y producios

Tabia 2. Simbologia ISO 9000. Continuacion

Simbolo Significado 4Para qué se utiliza?
O Decisién INGICa un punto dentro ded Mo en que son
posibles varios caminos altemativos.

Conecta los simbolos sefiatando el orden en que
I Lineas de flujo se deben realizar 1as Astinlas operaciones

, INAICA CUANGO UN GOCUMENto O €l Proceso se
G encuentra detenido, ya que se requiere la
EJECucion 08 Olra OPeraciin o &l lempo de

respuesta es lento

Indica productos o matenales que ngresan al
i ; Entrada de blenes PIOCEso

Indica &f cepdsito permanente ge un COCUMENto 0
& Almacenamiento INOIICON dentro de un Ao

Fuente. Mideplan (2009)

Fuente: Excelsior Gama (2012)
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2.20 Reporte de Fallas para clientes Internos de Excelsior

Gama.

Reporte de Fallas para Clientes Internos

£l presants formiulzrio permitivd recopilar toda la informacion detalleda de la queja o reclamo para
proporcionar a la empresa bos datos necesarios para cerrar el caso de la mejor forma posible. asi
como evitar que kos problemas presentados sigan sucediendo (informacian para uso interna).

Bl nombre, el nombre de usuario y la foto asociades & tu cuenta de Google se registraran cuando
subas archivos y envies este formulano. ;Mo es tuya la
direccion shermandez@encelsiorgama.com? Cambiar de cuents

*Obligatoric

dd/mm,/aaaa

Hora

Datos Personales

Nombre V. -.]-._-II ido
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Cliente

() Express La Urbina (ELU)

i:] Express Macaracuay (EMA)

() Samta Fe (SFE)

O

O

Express Samta Monica (EMO)

o

Datos del Problema

Area donde s¢ presento cl ;"'.'o':'-|u.'|'n;:. '

O

O

O O O O

O

Recepcion (En Centros de Preduccion y/o Sucursal)

Almacenamiento de Refrigeracion (En Centros de Produccion y/o
Sucursal)

Almacenamiento de Congelacien (En Centros de Produccion y/o Sucursal)
Almacenamiento Seco (En Centros de Produccion y/o Sucursal)
Exhibicion (Piso de venta en Sucursal)

Post-venta (Cliente intemo o externo en Sucursal)

o
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Tipo de problema
Calidad organcléptica de un producto (olor, color, viscosidad, textura)
Calidad de envasze/empaque/etiqusta
Cantidad de producto (Faltante/Sobrante; Relacion Sugerido vs Despacha)
Calidad de servicio (Logistica ; Sin notas de entrega)

Fallas de Temperatura (Rompimiento de la cadena de frio de un productao)

o O O O O O

o

[]-i.‘:'ci."l'il.'l'i.'i'..‘l'l'l O CAracreTISICas L{-i.‘l |.'|I'I.'l|.'||-i."l'l'|;l '

Recomendaciones *

Usted requiere: *

Asistencia Técnica

Contacto Telefonico

Vizita a Sucursal/Centro de Produccion
Retiro de Cestas

Fetiro de Mermas

O O O O O O

o

Fuente: Excelsior Gama (2019)
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