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1 DOCUMENTACIÓN DE LOS PROCESOS 

1.1 Proceso de Producción de Masa de Hojaldre 
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Fuente: Elaboración Propia (2019).
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1.2 Proceso de Producción Pasteles 
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Fuente: Elaboración Propia (2019)
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1.3 Proceso de Producción de Cannolis 
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Fuente: Elaboración Propia (2019).
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1.4 Proceso de Producción de Palmeras 

.
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Fuente: Elaboración Propia (2019)
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1.5 Proceso de Producción de Petits 
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Fuente: Elaboración Propia (2019).
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1.6 Utensilios utilizados en CPLT para Cannolis 

 

Fuente: Elaboración Propia  
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1.7 Utensilio de medición para Pasteles 

 

 

Fuente: Elaboración Propia (2019)  
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1.8 Utilización de guantes. 

 

Fuente: Elaboración Propia (2019).  
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1.9 Incidentes en los Productos de Panadería. 

 

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

consumo humano” (2019).
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1.10 Incidentes en los Productos de Hojaldre. 

 

Fuente: Elaboración Propia (2019).
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1.11 Forma de Corte de Láminas en Producción 
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Fuente: Elaboración Propia (2019).

1.13 Presentación de Masa de Hojaldre marca Rogalven 

 

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

 

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

(Grietas y quiebre). 

 

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

(Grietas)

 

Fuente: Elaboración propia (2019)
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2 DOCUMENTACION DE PROPUESTAS 

2.1 Ejemplo de identificación de PCC. 

 

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

Hojaldre 
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Fuente: Elaboración Propia (2019)
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2.3 Diagrama del nuevo Proceso de Producción de Pasteles 
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Fuente: Elaboración Propia (2019).
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2.4 Diagrama del nuevo Proceso de Producción de Cannolis 
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Fuente: Elaboración Propia (2019)
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2.5 Diagrama del nuevo Proceso de Producción de Palmeras 
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Fuente: Elaboración Propia (2019)



 
 

67 
 

2.6 Diagrama del nuevo Proceso de Producción de Petits 
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Fuente: Elaboración Propia (2019)
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2.7 Secuencia para la correcta aplicación del Sistema HACCP 

 

Fuente: Norma Norma COVENIN 3802:2002. 

.
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2.8 Cronograma de Despacho Panaderías 

 

Fuente: Información suministrada por la empresa.
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2.9 Cronograma de Producción de Productos de Hojaldre 

 

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

Laminación de Masa de Hojaldre. 

|  

Fuente: Elaboración Propia (2019)
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2.11 Ficha técnica para Masa de Hojaldre 
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2.12 Ficha técnica para el Pastel de Ricotta. 
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Fuente: Elaboración Propia (2019). 

 



 
 

93 
 

2.13 Ficha técnica para el Pastel de Carne. 
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Fuente: Elaboración Propia (2019). 
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2.14 Ficha técnica para el Pastel Jamón y Queso Paisa 
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Fuente: Elaboración Propia (2019). 
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2.15 Ficha Técnica para el Pastel de Queso Crema 

 

 



 
 

108 
 

 



 
 

109 
 

 

 



 
 

110 
 

 

 



 
 

111 
 

 



 
 

112 
 

 

 

 



 
 

113 
 

 

 

 



 
 

114 
 

 

 



 
 

115 
 

 

Fuente: Elaboración Propia (2019). 
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2.16 Ficha Técnica Propuesta para Pastel de Pollo 
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Fuente: Elaboración Propia (2019). 
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2.17 Ficha Técnica Propuesta para Pastel de Queso Paisa 
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Fuente: Elaboración Propia (2019). 
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2.18 Ficha Técnica Propuesta para Pastel de Pavo y Queso 

Crema. 
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Fuente: Elaboración Propia (2019) 
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2.19 Nomenclatura seleccionada por la empresa para la 

representación de procesos en las fichas técnica. 

 

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

Gama. 
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Fuente: Excelsior Gama (2019)

 


