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Abstract

El presente trabajo documenta la intervencion para fortalecer la gestion de la calidad de
Industrias Innovadoras de México, empresa familiar dedicada a la comercializacion y
transformacion de chile seco (Anaheim, guajillo y de arbol) en presentaciones de hojuela y
polvo, con operaciones en el sector alimentario de México y Estados Unidos. La problemaética
fue la ausencia de un sistema formal de gestion de la calidad, evidenciada por falta de
registros del proceso, variabilidad operativa e interrupciones en el flujo productivo. El
objetivo fue disefiar e iniciar la implementacion de controles de proceso con base en la ISO
9001 (enfoque al capitulo 8) y, tras un ajuste de alcance, priorizar el cumplimiento de la
NOM-251-SSA1-2009 centrada en practicas de higiene e inocuidad. Metodologicamente, se
combino revision documental y normativas con herramientas de calidad. El 2 de octubre de
2024 se aplico una auditoria diagndstica mediante listas de verificacion propias alineadas a
la NOM-251 en siete areas. Los resultados fueron regulares, con avances puntuales
oportunidades de mejora. Como punto de intervenciéon se desarrolld un sistema de
trazabilidad para retiro de producto, incluyendo formatos estandarizados para: registro de
proveedores y origen de materia prima, movimientos internos e inventarios por lote, y
registro de ventas con datos de trazabilidad. Durante la ejecucion se presentaron imprevistos
operativos (reubicacion de planta en octubre de 2024, retrasos en la puesta en marcha,
rotacion de personal y nuevas quejas por olor), que afectaron el cronograma y la profundidad
de la implementacion. Se concluye que el cumplimiento progresivo de la NOM-251,
soportado en registros y control documental, es condicién para estabilizar la operacion,

mejorar la inocuidad y sentar las bases para una futuras certificaciones. Se proponen
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recomendaciones por producto, proceso, control de calidad, documentacién y decisiones de

localizacion para reducir riesgos, elevar la confiabilidad y fortalecer la competitividad.

Palabras clave: NOM-251-SSA1-2009; ISO 9001; trazabilidad; chile seco.
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1. Fundamentacion del trabajo

1.1. Descripcion del escenario que se planea intervenir y su contexto

La empresa Industrias innovadoras de México se dedica a la comercializacion de chile seco,
principalmente en tres variedades: anaheim, guajillo y de arbol; en dos presentaciones: en
polvo y en hojuela. Se trata de una empresa familiar que se encuentra en su tercera
generacion. Su origen se remonta al abuelo del actual duefio, quien, motivado por su amor
hacia la agricultura y en especial hacia el chile, por ser un producto emblematico de la cultura
mexicana, inicio el proyecto. El amor fue compartido por la familia y continta siendo, hasta
el dia de hoy, el principal motor de la empresa. El actual propietario tiene un fuerte interés
en continuar con el crecimiento del negocio y esta dispuesto a realizar las adecuaciones

necesarias que contribuyan a la mejora de la empresa y sus procesos.

La compafiia cuenta con dos cabezas directivas: el duefio y un socio, quienes se encargan del
contacto con los clientes, la organizacion de los proveedores y la planeacion de los tiempos
de produccién para cumplir con las entregas en tiempo y forma. Para llevar a cabo las tareas
de recepcion de materia prima, produccion y envio del producto, la empresa dispone de seis
operadores que desempefian distintas funciones a lo largo de la jornada, conforme a los
objetivos establecidos por el duefio, como se muestra en el grafico 1: Organigrama de la

empresa.
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Grafico 1: Organigrama de Industrias innovadoras de México

Fuente: Elaboracion propia.
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El proceso operativo de la empresa consta de 13 etapas, que se presentan en el grafico 2:

Diagrama de flujo del proceso. El flujo inicia con el ingreso de la materia prima y concluye

con la entrega del producto al cliente.
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Grafico 2: Diagrama de flujo del proceso

Fuente: Elaboracion propia.
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Se entrega al cliente.

La empresa cuenta con aproximadamente nueve proveedores clave, con quienes mantiene
una relacidon constante para asegurar la adquisicion de materia prima de alta calidad. Se
cuidan aspectos especificos como que el chile esté bien seco, que provenga de terrenos

arenosos y que tenga un bajo contenido de minerales.

En cuanto a sus clientes, la empresa opera dentro de la industria alimentaria, tanto en México

como en Estados Unidos. Entre sus principales compradores se encuentran reconocidas
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marcas como Salsa Valentina, Tajin, La Costefia, asi como empresas del sector de dulces y

embutidos.

En el grafico 3 se presenta un diagrama SIPOC (por sus siglas en inglés), una herramienta
que permite visualizar de manera simplificada el flujo general del proceso, mostrando los

proveedores, entradas, procesos, salidas y clientes de la empresa.

Grafico 3: Diagrama SIPOC

Fuente: Elaboracion propia.
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1.2 Descripcion de la problematica percibida que justifica la intervencion

La empresa actualmente carece de un sistema de gestion de la calidad. A lo largo de los afios,
ha ido adaptandose de manera intuitiva conforme ha experimentado crecimiento, sin seguir

un enfoque estructurado. Sin embargo, la falta de formalidad en los procesos representa una
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limitacién, ya que contar con un sistema de calidad se ha vuelto indispensable para cualquier
organizacion. Dicho sistema puede impulsar multiples é4reas dentro de la empresa,

comenzando por:

e Mejorar la satisfaccion del cliente, al asegurar que los productos cumplen con los
estandares de calidad requeridos.

e Incrementar la eficiencia operativa, optimizando procesos, reduciendo errores y
minimizando desperdicios, lo que conlleva a un ahorro de costos.

e Cumplir con las regulaciones y estandares legales, lo cual ayuda a evitar multas,

sanciones, y protege la reputacion de la empresa.

Todo lo anterior contribuye a mejorar la imagen corporatativa. Un sistema de calidad sélido
refleja el compromiso de la empresa con la excelencia, lo que mejora la percepcion de los

clientes y fortalece su posicion competitiva en el mercado.

Implementar un sistema de calidad contribuye directamente al éxito organizacional,
fomentando una cultura de mejora continua, con la aspiracion de seguir las mejores practicas

de las empresas lideres a nivel mundial.

El mapa de flujo de valor (Grafico 4) elaborado para el proceso productivo permite visualizar,
de forma integral, la secuencia de actividades desde la recepcion de la materia prima hasta la
salida del producto terminado. Su andlisis revela diversas areas criticas que explican las
ineficiencias actuales del sistema. En primera instancia, el VSM evidencia una carencia
significativa de datos operativos, ya que varias etapas del proceso no cuentan con

informacion documentada respecto a capacidades de produccion, tiempos de ciclo, niveles
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de inventario o parametros de control. Esta falta de registros constituye uno de los principales
efectos de operar sin un sistema formal de gestion de la calidad y limita la posibilidad de
tomar decisiones basadas en informacidon confiable. Asimismo, el diagrama permite
identificar diferentes tipos de desperdicio presentes en el proceso. En cuanto a inventarios
innecesarios, los tridngulos rojos que se observan entre etapas como inspeccion, almacén,
limpieza y molienda indican acumulaciones de producto que interrumpen el flujo continuo.
Estos inventarios generan tiempos de espera, ocupacion innecesaria de espacio, mayor
manipulacion y riesgo de deterioro o contaminacion. Por otro lado, se identifican cuellos de
botella en etapas como limpieza 2, molienda y pulverizacion, donde la capacidad operativa
es menor y depende de un solo operador. Estas actividades presentan mayores tiempos de
ciclo y provocan acumulacion de producto en las fases previas, reduciendo la eficiencia
global del sistema. Adicionalmente, los tiempos de espera entre procesos, de
aproximadamente 30 minutos, representan un desperdicio que incrementa el tiempo total de
produccion sin aportar valor al producto. También se detecta riesgo de defectos y reprocesos,
derivado de la ausencia de parametros estandarizados y controles formales en actividades
clave como inspeccion, limpieza y molienda. Esta variabilidad operativa incrementa la
probabilidad de inconsistencias en la calidad final del producto. En conjunto, el VSM inicial
muestra un proceso fragmentado, con bajo nivel de estandarizacion y una evidente falta de
flujo continuo. Estos resultados confirman la necesidad de implementar registros
sistematicos, balancear las cargas de trabajo, estandarizar procedimientos y establecer
controles alineados con la NOM-251 para reducir desperdicios, mejorar la estabilidad del

proceso y fortalecer la inocuidad del producto.
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Grafico 4: Mapa de flujo del valor condicion actual

Fuente: Elaboracion propia.
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1.3 Validacion de las condiciones del escenario

Para la implementacion del sistema de gestion de calidad, se trabajé en conjunto con
Alejandro, el duefio de la empresa, quien ha proporcionado la informacion necesaria para el
desarrollo del proyecto. Gracias a su disposiciébn y compromiso, se cuenta con el apoyo

requerido para que el proceso de cambio se lleve a cabo de la mejor manera posible.

Se acordd que el proyecto se desarrollaria en un periodo aproximado de un afio, plazo que
fue considerado adecuado por el propietario, dado que, si bien no se trata de un asunto

urgente, si es una necesidad prioritaria para el crecimiento de la empresa.
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Por otro lado, el resto de los miembros de la organizacion mostraron apertura al cambio y
disposicion para aprender nuevas herramientas, entendiendo que el proceso conlleva
beneficios directos, como el crecimiento econdmico tanto para la empresa como para sus

empleados.

1.4 Analisis del entorno de la organizacion

En México, el chile es un simbolo representativo de la cultura y la gastronomia del pais. Ha
formado parte de la alimentacion basica desde los origenes de su historia, y es distinguido
por su sabor caracteristico y por el toque Unico que aporta a los platillos tradicionales. Su
reconocimiento ha trascendido fronteras, gracias a su diversidad de sabores y niveles de

picor, que van desde variedades suaves hasta extremadamente picantes.

El chile no solo tiene un impacto relevante desde el punto de vista culinario, sino también
desempefia un papel fundamental en la economia del pais, al generar empleos que van desde
agricultures y jornaleros hasta trabajadores en grandes empresas procesadoras

(Agroalimentaria y Pesquera, 2017).

De acuerdo con la Secretaria de Agricultura, Ganaderia, Desarrollo Rural, Pesca y
Alimentacion (SAGARPA), en México se produjeron alrededor de 2.3 millones de toneladas
de chile en sus distintas variedades, porsicionando al pais como el segundo mayor productor
a nivel mundial. Entre sus principales compradores internacionales se encuentra Estados

Unidos, Canadé y Espafia (Agricultura y Desarrollo Rural, s.f.).

El chile puede comercializarse en diversas presentaciones, tales como fresco, seco, ahumado

o transformado en salsas. Particularmente, la comercializacion del chile seco como especia
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genera aproximadamente seis millones de empleos agricolas al afio y representa el 35% del

Producto Interno Bruto (PIB) agropecuario (Aguilar Hernandez & Esparza Frausto, 2010).

Estas cifras reflejan claramente la importancia del chile en la economia mexicana y respaldan
la necesidad de implementar un sistema de gestion de la calidad en las empresas dedicadas a
su procesamiento, como un elemento clave para asegurar su crecimiento y competitividad

futura.

1.5 Diagnostico preliminar: primera hipotesis.

Al inicio de primavera 2024, el duefio de la empresa se acerco al ITESO con la intencion de
abrir las puertas de su negocio a los estudiantes, en busca de apoyo para mejorar distintos
aspectos de la organizacion. Durante las primeras conversaciones, se mostro una apertura
total para intervenir en cualquier area que resultara de interés y que pudiera generar un

impacto significativo en la empresa.

A partir de dicho acercamiento, se decidid enfocar los esfuerzos en el area de control de
calidad, al considerarse un aspecto fundamental para el desarrollo y mejora de la
organizacion. Con el objetivo de obtener un panorama general de la situacion se realiz6é un
diagrama de Ishikawa (Grafico 5) el cual permitié identificar de manera estructurada las
causas que originan la falta de control de calidad en la empresa. A partir de su andlisis, se
evidencid que los problemas no son aislados, sino que provienen de multiples categorias
interrelacionadas que afectan la operacion de forma simultanea. En la categoria de
mediciones, se identificd la ausencia de instrumentos y practicas formales para evaluar

parametros criticos del proceso. Esta carencia impide verificar la calidad de la materia prima
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y del producto en cada etapa, lo que incrementa la variabilidad y dificulta la deteccion
oportuna de desviaciones. En cuanto a materiales, la llegada de materia prima himeda o sucia
constituye un riesgo significativo, ya que afecta el rendimiento del proceso y la inocuidad
del producto final. La falta de especificaciones y criterios de aceptacion genera
inconsistencias desde el inicio del flujo productivo. Respecto al personal, se observd
desconocimiento de normas aplicables y la ausencia de programas de capacitacion o
desarrollo. Estas deficiencias generan practicas no estandarizadas, errores operativos y una
baja comprension de los requisitos de higiene y calidad. En la categoria de métodos, se
identificé la ausencia de procedimientos, instructivos, registros y controles documentados.
Esta situacion limita la repetibilidad de las operaciones, dificulta la trazabilidad y favorece
la improvisacion en tareas criticas. El rubro de maquinas refleja problemas como paros
inesperados y falta de continuidad en la operacion, lo que contribuye a retrasos, acumulacion
de inventario y riesgos de contaminacion cruzada. Finalmente, aunque no se explicito en el
diagrama, el entorno operativo también influye, ya que la planta presenta variabilidad en sus

condiciones, lo que impacta directamente la calidad del producto.
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Grafico 5: Diagrama de Ishikawa

Fuente: Elaboracion propia.

Mediciones Material Personal

G Materia prima hiimeda Desconocimiento de normas
No hay mediciones formales

No hay instrumentos de
medicion o . Sin planes de desarrollo
Materia prima sucia

Falta de control de

calidad

No hay control de procesos .
Paros inesperados

No hay registros

No hay procedimientos No trabajan de manera continua
No hay instructivos

Métodos Miquinas
1.6 Objetivos de la intervencion
El objetivo de esta intervencion es fortalecer la gestion de la calidad en la empresa Industrias
Innovadoras de México mediante el disefio e implementacion de un sistema de trazabilidad
y control documental alineado con los lineamientos de la Norma Oficial Mexicana NOM-
251-SSA1-2009. Inicialmente, el proyecto se plante6 con base en la norma ISO 9001,
enfocandose en el capitulo 8 sobre control de procesos; sin embargo, tras una revision
estratégica y la incorporacion de un especialista en calidad, se decidio priorizar la NOM-251
por su aplicabilidad directa en practicas de higiene e inocuidad alimentaria. Esta intervencion

busca establecer mecanismos que permitan el retiro eficiente de producto, mejorar las
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condiciones sanitarias del proceso productivo y sentar las bases para futuras certificaciones

que incrementen la competitividad de la empresa.

1.7 Delimitaciones y area funcional por intervenir
Se intervendra en el proceso de produccion de chile seco en hojuela o pulverizado. En este
caso se pretende utilizar las bases de ISO 9001, especificamente el capitulo 8, que contiene

aspectos importantes para asegurar la mejora continua del sistema de gestion de la calidad.

Entre los aspectos mas relevantes del capitulo se encuentran:

e Seguimiento y medicion: establece que la organizacion debe definir procesos para
monitorear y medir su desempefio en términos de calidad, incluyendo el
cumplimiento de los requisitos del cliente y la eficacia de los procesos.

e Control de productos no conformes: establece los criterios para identificar, registrar
y tomar acciones correctivas respecto a productos que no cumplen con los estandares
previamente establecidos.

e Andlisis de datos: fomenta el andlisis sistemdtico de datos relevantes con el fin de
evaluar el desempefio del sistema de gestion de calidad y facilitar la toma de
decisiones informadas.

e Mejora continua: impulsa la identificacion de oportunidades de mejora y la
implementacion de acciones que incrementan la eficacia y eficiencia del sistema de

gestion de la calidad.

Pag. 21



ITESO, Universidad

@ Jesuita de Guadalajara
=

SCHOOL OF BUSINESS

1.8 Relevancia y pertinencia del trabajo

Se planea implementar la seccion 8 de la norma ISO 9001, ya que el aseguramiento de la
calidad es un factor clave para garantizar el desarrollo y el crecimiento sostenible de la

empresa.

Con esta implementacion, serd posible asegurar a los clientes, no solo de forma verbal, sino
mediante evidencias objetivas basadas en mediciones, que el producto que reciben es de
primera calidad. Esto contribuird a generar mayor confianza en la marca y a posicionar a la

empresa de manera mas competitiva en el mercado.

Uno de los objetivos a mediano plazo del propietario es destacar y proyectar la empresa a
nivel mundial. Por ello, el inicio de la implementacion de un sistema de gestion de calidad

resulta fundamental para sentar las bases que le permitan alcanzar el propdsito.
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2. Marco conceptual de referencia

El presente marco conceptual de referencia establece las bases tedricas y conceptuales

necesarias para el desarrollo del proyecto.

2.1 Descripcion de los sistemas utilizados

Se atendieron cuidadosamente las necesidades especificas de la empresa, lo que permitid
adaptar tanto las estrategias como las herramientas empleadas al contexto operativo y
organizacional de Industrias Innovadoras de México. La gestion de la calidad, entendida
como un enfoque sistematico orientado a la mejora continua, ofrece multiples beneficios al
integrar principios, métodos y técnicas que fortalecen la eficiencia, la inocuidad y la
satisfaccion del cliente. El enfoque puede ser ajustado seglin los objetivos estratégicos y las
particularidades de cada organizacion, lo que lo convierte en una herramienta flexible y

altamente efectiva para impulsar el desarrollo empresarial.

Desde las décadas de 1950 y 1970, numerosas organizaciones han compartido sus
experiencias en la implementacion de la gestion de la calidad, que ha contribuido a la
estandarizacion de modelos que facilitan su adopcion (Camison et al., 2006). El concepto
sirvi6 como base para dar direccion al proyecto y establecer una estructura enfocada en los

resultados esperados.

Para lograr una gestion integral de la calidad, es importante considerar su division en dos
sistemas: el sistema directivo y el sistema técnico. El sistema directivo comprende la

planificacion, organizacion, direccion, gestion de recursos humanos y control; mientras que
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el sistema técnico se enfoca en el disefio, implementacion y mantenimiento del sistema de

calidad (Claver Cortés et al., 2004).

Dentro del sistema directivo, una de las funciones clave es el control, que fue aplicado en el
proyecto con el propdsito de garantizar la calidad a lo largo de todo el proceso productivo.

Para implementar esta metodologia, se siguieron una serie de pasos propuestos por Claver

Cortés et al. (2004):

1. Elegir las variables a controlar.

2. Seleccionar las unidades de medida.

3. Obtener la informacion.

4. Evaluar el desempefio real.

5. Analizar la diferencia entre lo esperado y obtenido.

6. Actuar frente a dicha diferencia.

El seguimiento de estos pasos permite identificar los puntos criticos dentro de los procesos
de la empresa y aplicar ajustes estratégicos que generaron un mayor impacto en los

resultados.

Otro aspecto que se quiere abordar es la gestion del producto no conforme. Para ello, se
determind que la empresa debia contar con informacion documentada sobre los
procedimientos necesarios para evitar que un producto no conforme llegara al cliente. El

concepto fue clave para definir lo siguiente (Claver Cortés et al., 2004):

e Las variables de no conformidad presentes en los productos de la empresa.

e Los responsables de identificar y documentar dichas no conformidades.
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El tipo de control o examen que se utilizaria para detectar productos no conformes.

e Lapersona encargada de tomar decisiones finales sobre estos casos.

El protocolo a seguir, incluyendo la retirada del producto o el contacto con el cliente.

El analisis de todas las no conformidades detectadas.

La recopilacion de las soluciones aplicadas a cada caso.

Finalmente, se quiso implementar el sistema 5S, una metodologia originaria de Japon y
apliamente reconocida por su efectividad, a pesar de su simplicidad. Su objetivo principal es
mantener el orden y la limpieza en los espacios de trabajo, a través de cinco principios

fundamentales (Sangiiesa et al., 2006):

e Seiri: Organizacion.

e Seiton: Orden.

e Seiso: Limpieza.

e Seiketsu: Control visual.

e Shitsuke: Disciplina y hébito.

2.2 Descripcion de las metodologias utilizadas

La inspeccion de materia prima representa una actividad de gran importancia y utilidad
dentro del proceso productivo, ya que permite verificar si los productos, tanto insumos
como productos terminados, cumplen con las especificaciones necesarias para su uso 'y

comercializacion.
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Esta metodologia puede aplicarse mediante evaluaciones cualitativas o cuantitativas, y
facilita la identificacion de puntos clave en la inspeccion. Ademads, contribuye directamente

al control del proceso y a la mejora continua de la calidad del producto.

Las fases que se siguieron para aplicar esta metodologia fueron las siguientes (Barreto

Varén & Ramirez-Nava, s.f.):

1. Interpretacion de las especificaciones.

2. Medicion de las caracteristicas.

3. Comparacion entre la interpretacion y la medicion.
4. Evaluacion de la conformidad.

5. Gestion de los casos conformes y no conformes.

6. Registro de los datos obtenidos.

2.3 Descripcion de las normas utilizadas

En términos generales, una norma es un conjunto de pautas o criterios que regulan la
conducta y el desempefio en diversas areas. Las normas de calidad surgieron a mediados del
siglo XX como respuesta a la necesidad de asegurar la calidad de productos y servicios en
un contexto de creciente industrializacion (Mann, 2009). Estas normas son establecidas
principalmente por organismos como la Organizacion Internacional de Normalizacion (ISO)
y la Asociacion Americana de Normas (ANSI), con el objetivo de crear un marco comuin que

facilite la mejora continua (ISO, 2001).

Las normas de calidad suelen estar compuestas por los siguientes elementos fundamentales

(Juran, 1999):
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Principios de gestion.

Requisitos especificos.

Procesos de evaluacion.

Procedimientos de mejora continua.

Para su implementacion, las organizaciones deben seguir una serie de pasos que incluyen la
formacion del personal, la auditoria de los procesos existentes y la creacion de un sistema
de gestion de calidad alineado con los requisitos establecidos (Dale, 2016). E1 enfoque
sistematico no solo garantiza la conformidad, sino que también promueve una cultura

organizacional orientada a la calidad.

Una de las normas de calidad mas utilizadas a nivel mundial es la ISO 9001, que establece
lineamientos para asegurar la calidad en organizaciones que disefan, desarrollan, producen,
instalan y prestan servicios (Claver Cortés et al., 2004). Las bases de esta norma sirvieron

como guia para el desarrollo del presente proyecto.

Esta norma se fundamenta en siete principios clave que orientan a las organizaciones hacia

la mejora continua y la satisfaccion del cliente (ISO, 2015):
e Enfoque al cliente.
e Liderazgo.
o Participacion del personal.

e Enfoque basado en procesos.
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e Mejora continua.
e Toma de decisiones basada en evidencia.
o Relaciones mutuamente beneficiosas con los proveedores.

La implementacion de la norma ISO 9001 implica la adopcion de un sistema de gestion de
calidad (SGC) que se alinee con estos principios. Esto incluye la definicion de procesos, el
establecimiento de objetivos, la realizacion de auditorias internas y la ejecucion de revisiones
de gestion, con el propodsito de asegurar el cumplimiento de los requisitos y fomentar la

mejora continua (ISO, 2015).

Ademés, se considerd pertinente aplicar la metodologia de Analisis de Riesgos y Control de
Puntos Criticos (ARCPC), mejor conocida como HACCP (por sus siglas en inglés). Esta
herramienta fue til para identificar riesgos alimentarios en el producto, asi como para definir
los puntos criticos que deben ser controlados a fin de cumplir con los estandares de seguridad

e inocuidad alimentaria (Lopez Garcia, 1999).
Entre los principios fundamentales de HACCP se encuentran (Codex Alimentarius, 2003):
e Realizar un andlisis de peligros.
e Determinar los puntos criticos de control (PCC).
o Establecer limites criticos.
o Establecer un sistema de vigilancia.

e [Establecer acciones correctivas.
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o Establecer procedimientos de verificacion.
o Establecer documentacion y registros.

La aplicacion de HACCP implica la capacitacion del personal, la evaluacion integral de todos
los procesos productivos y la elaboraciéon de un manual HACCP, donde se documenten
detalladamente todos los principios mencionados. Segun Panisello et al. (2004), la
implementacion exitosa de esta metodologia no solo mejora la seguridad alimentaria, sino

que también incrementa la confianza del consumidor y fortalece la reputacion de la empresa.

Finalmente, se utilizé la Norma Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009, que establece los
requisitos de buenas practicas de higiene en la produccion de alimentos, bebidas y
suplementos alimenticios, con el fin de prevenir la contaminacion durante los procesos.

Algunos de los parametros que aborda esta norma son Aqui debe estar la cita parentética

(Secretaria de Salud , 2009):
e Requisitos de infraestructura.
e Higiene del personal.
e Control de materias primas.
e Procesos de produccion.
e Almacenamiento y distribucion.
e Control de plagas.

e Manejo de residuos.
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e Documentacion y registros.

La implementacion de esta norma implica varios pasos clave. En primer lugar, es necesario
realizar un diagndstico de los procesos existentes, con el objetivo de identificar areas criticas
en las que puedan surgir riesgos para la inocuidad alimentaria (Secretaria de Salud, 2009).
Posteriormente, se debe desarrollar un plan de capacitacion para el personal, asegurando que

todos comprendan las practicas de higiene y los requisitos establecidos.

Una vez capacitado el equipo de trabajo, se procede a la documentacion de procedimientos,
incluyendo las buenas practicas de manufactura (BPM), tales como la limpieza y
desinfeccion de equipos, el control de temperaturas en el almacenamiento y la manipulacioén

adecuada de los alimentos, asi como la gestion de plagas (Secretaria de Salud , 2009).

Finalmente, se deben mantener registros actualizados de todas las actividades relacionadas
con la implementacién de la norma, como auditorias internas, capacitaciones y controles
sanitarios. Esto no solo facilita la trazabilidad, sino que también asegura que la empresa esté
preparada ante posibles inspecciones por parte de las autoridades sanitarias (ISO, 2015). La
correcta implementaciéon de la NOM-251 no solo permite cumplir con las regulaciones

vigentes, sino que también mejora la confianza del consumidor en los productos ofrecidos.

2.4 Descripcion de herramientas utilizadas
Durante el desarrollo del proyecto se emplearon diversas herramientas de calidad, cada una

con un proposito especifico en el analisis y mejora de los procesos de la empresa.
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Una de las primeras herramientas utilizadas fue el diagrama de causa-efecto o diagrama de
Ishikawa, que resultd especialmente util para identificar posibles causas de los problemas
observados. El analisis facilito la priorizacion de areas de mejora y permitié determinar los

puntos de partida mas adecuados para la intervencion (Sangiiesa et al., 2000).

También se utilizaron hojas de registro de datos, que permitieron estructurar la informacion
y mantener la trazabilidad de los datos relevantes a lo largo de los procesos. Estas hojas
funcionan como complemento de otras herramientas, y son esenciales para el andlisis

posterior y la toma de decisiones basada en evidencia (Sangiiesa et al., 2006).

Otra herramienta aplicada fue el diagrama SIPOC (Supplier, Input, Process, Output,
Customer), que proporciona una vision general de los procesos, desde los proveedores hasta
los clientes, incluyendo las entradas, salidas y las distintas etapas involucradas. El diagrama
fue fundamental para definir los objetivos y el alcance del proyecto, determinar los recursos
necesarios y el personal involucrado, asi como identificar las actividades de mayor valor

dentro de los procesos de la empresa (Iglesias et al., 2012).

2.5 Identificacion, descripcion y cuantificacion de métricas iniciales
Se investigaron diversas métricas aplicables al area de control de calidad del proceso, de las
que se seleccionaron aquellas mas relevantes para formar parte de la prueba piloto. Estas

métricas se describen a continuacion:
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1. Tasa de rechazo: cuantifica el porcentaje de costales de chiles secos rechazados
durante la inspeccion de recepcion de materia prima. Un aumento en esta tasa puede

indicar deficiencias en el proceso de adquisicion o produccion.

2. Indice de defectos: mide el numero de defectos detectados por unidad de producto.

Un valor elevado sugiere fallas en los controles del proceso productivo.

3. Reclamaciones de clientes: contabiliza las quejas relacionadas con la calidad del
producto. Su incremento puede sefalar problemas persistentes o no detectados

internamente.

4. Cumplimiento de especificaciones: porcentaje de lotes que cumplen con los
estandares de calidad definidos. Una disminucién en esta métrica indica

desviaciones en el proceso.

5. Tasa de retrabajo: porcentaje de producto que requiere ser corregido para cumplir
con las especificaciones. Una tasa alta sugiere oportunidades de mejora en etapas

anteriores del proceso.

6. Tiempo de procesamiento: analiza la variabilidad en la duracion de los procesos.

Fluctuaciones significativas pueden reflejar ineficiencias o cuellos de botella.

7. Resultados de pruebas microbioldgicas: detecta la presencia de microorganismos no
deseados. Resultados positivos indican fallas en las condiciones de higiene o

secado.
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8. Indice de humedad: evaliia el nivel de humedad residual en el producto final.
Valores fuera del rango 6ptimo pueden afectar la conservacion y seguridad del

alimento.

9. Uniformidad en tamafio y color: mide la consistencia del producto visualmente.

Desviaciones marcan deficiencias en la estandarizacion del proceso.

10. Costos de no calidad: calcula los costos asociados a productos defectuosos,
incluyendo retrabajos, rechazos y reclamaciones. Su aumento es un indicador

directo de ineficiencia.

La adecuada gestion del producto no conforme es esencial para asegurar la calidad e
inocuidad del producto final, minimizar riesgos operativos y preservar la satisfaccion del

cliente. En el proyecto se tomaron en cuenta los siguientes aspectos clave:
1. Identificacion del producto no conforme:

o Realizacion de inspecciones regulares en todas las etapas del proceso

(recepcion, produccion y empaque).

o Aplicacion de pruebas de laboratorio para verificar parametros criticos como

contaminantes o humedad.
o Registro sistematico de los resultados de inspeccion y control de calidad.
2. Documentacion y registro:

o Registro detallado de cada no conformidad: lote, fecha, descripcion del

defecto y cantidad afectada.
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3. Segregacion del producto no conforme:

o Separacion inmediata del producto no conforme del resto de la produccion.

o Asignacion de areas especificas y debidamente sefializadas para su

almacenamiento temporal.

4. Evaluacion y anélisis:

o Evaluacion del impacto de la no conformidad en la calidad y seguridad del

producto.

o Aplicacion de analisis de causa raiz, como el diagrama de Ishikawa, para

identificar el origen del problema.

5. Decision sobre el destino del producto:

o Retrabajo, si es posible corregir la no conformidad.

o Reprocesamiento, si se requiere reintegrarlo al proceso para cumplir

estandares.

o Desecho, en caso de que no se pueda corregir, siguiendo las regulaciones

ambientales correspondientes.

6. Acciones correctivas y preventivas:

o Implementacion de acciones correctivas para eliminar la causa raiz.

o Establecimiento de medidas preventivas que reduzcan el riesgo de

recurrencia.
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7. Capacitacion y concienciacion:

o Capacitacion continua del personal en la deteccion y manejo del producto no

conforme.

o Fomento de una cultura organizacional basada en la calidad y la

responsabilidad.

2.6 Conceptos utilizados

A lo largo del proyecto se han abordado diversos conceptos clave fundamentales para
comprender el contexto de la calidad en la industria alimentaria y su impacto en la

satisfaccion del cliente.

Uno de los pilares centrales es la calidad del producto, entendida como la capacidad de un
bien para satisfacer las expectativas y necesidades del consumidor. Esto implica el
cumplimiento de caracteristicas especificas que lo hacen adecuado para su uso (Juran, 1999).
Desde esta perspectiva, las especificaciones del producto juegan un papel crucial, ya que
representan los requisitos detallados que deben cumplirse para asegurar tanto la calidad como
la inocuidad, abarcando aspectos como ingredientes, procesos de producciéon y

almacenamiento (ISO, 2015).

La inocuidad alimentaria es otro principio fundamental, ya que se refiere a la condicion de
los alimentos de no representar un riesgo para la salud del consumidor. Para garantizarla,
existen normas especificas que establecen requisitos para el manejo seguro de los alimentos,

con el objetivo de minimizar los riesgos bioldgicos, quimicos o fisicos (Codex Alimentarius,
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2003). El enfoque se complementa mediante procesos de inspeccidon y auditoria, que
permiten evaluar el cumplimiento de dichas normativas y detectar desviaciones que puedan

comprometer la seguridad o la calidad del producto.

El servicio al cliente constituye otro elemento relevante, al englobar todas las interacciones
entre la empresa y sus consumidores, con el proposito de atender sus necesidades, resolver
dudas y mantener una relacion positiva. La satisfaccion del cliente se convierte en el resultado
directo de la calidad tanto del producto como del servicio ofrecido, y se define como la

percepcion del consumidor sobre si sus expectativas han sido cumplidas o superadas (Oliver,

1997; Zeithaml et al., 1996).

Otro concepto esencial en la gestion de calidad es la trazabilidad, entendida como la
capacidad de rastrear el origen y recorrido de un producto a lo largo de toda la cadena de
suministro. El control es vital no solo para garantizar la calidad e inocuidad, sino también

para fortalecer la confianza del consumidor en el producto final (Cristina & Carlos, 2020).

Finalmente, la no conformidad de auditoria se refiere a aquellas situaciones en las que un
producto o proceso no cumple con los requisitos establecidos durante una revision o
evaluacion formal. Los hallazgos exigen la implementacion de acciones correctivas con el

objetivo de mejorar el sistema de gestion de la calidad (ISO, 2015).

En conjunto, la interrelacion de estos conceptos permite una gestion integral de la calidad en
la industria alimentaria, donde asegurar la satisfaccion del cliente y la calidad del producto

son objetivos prioritarios para lograr un desempeiio competitivo y sostenible.
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2.7 Plan de trabajo

Para asegurar un desarrollo adecuado del proyecto fue fundamental establecer limites de
tiempo claros y mantener una organizacion eficiente. Considerando la duracion de la maestria
y la planificacién a futuro, se elabor6 un diagrama de Gantt (gréfico 6), que permite visualizar
las fechas previstas para la ejecucion de cada una de las etapas del proyecto. Esta herramienta
facilité la distribucion temporal de actividades, asegurando un avance ordenado y alineado

con los objetivos planteados.
Grafico 6: Diagrama de Gantt del proyecto
Fuente: Elaboracién propia.

Diagrama de Gantt

Gestion de proyecto

Diciembre Diciembre
May i . Agos 5
Enero 2024 Mayo 2024 Julio 2024 Agosto 2024 2024 Agosto 202 2025
Etapa

Fundamental
Etapa de

definicion del
problema
Etapa de

intervencion

Conclusion del
proyecto

Ademas, en el grafico 7 se ilustra el plan de trabajo elaborado con més detalles, considerando

los pasos a seguir del proyecto y las fechas tentativas para realizar cada una de las actividades.
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Grafico 7: Plan de trabajo

Fuente: Elaboracion propia.

Plan de trabajo

Pasos Actividad Fecha

1 [Crear un plan de intervencion (piloto) 12 de agosto de 2024

2 |Presentar al duefio el plan de intervencion y buscar aprovacion 9 de septiembre de 2024
3 |Elegir las variables a medir en la entrada de proceso y salida para la prueba piloto 16 de septiembre de 2024
4 [Definir un objetivo para cada variable 16 de septiembre de 2024
5 |[Hacer un procedimiento de medicion y registro 30 de septiembre de 2024
6 |[Hacer un procedimiento para gestiéon de producto no conforme 14 de octubre de 2024
8 |Entrenar al personal que realizard las mediciones 4 de noviembre de 2024
9 [Realizar las mediciones 11 de noviembre de 2024
10 [Registrar resultados 25 de noviembre de 2024
11 |Revisar la continuidad de las mediciones 20 de enero de 2025
12 | Analizar las tendencias 3 de febrero de 2025
13 |Identificar y registrar acciones correctivas y preventivas 30 de agosto de 2025
14 [Seguimiento a las acciones planeadas 20 de septiembre de 2025
15 [Revision por la direccion de resultados 24 de octubre de 2025
16 [Conclusion y aprendizajes obtenidos 30 de noviembre de 2025
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3. Estrategia de intervencion

3.1 Ajuste de la estrategia de intervencion

Como se describio en el grafico 6 del plan de trabajo, el primer paso fue la elaboracion de un
plan piloto de intervencion. Dicho plan fue presentado al duefio de la empresa e incluia una
propuesta detallada con las variables clave a medir, enfocadas en el control de calidad, tal

como se explico en el capitulo anterior.

Sin embargo, tras la revision del plan, el duefio decidi6 reorientar el enfoque del proyecto
hacia la NOM-251-SSA1-2009, relativa a las practicas de higiene en la produccion de
alimentos. Esta decision fue motivada por la incorporacion reciente de un colaborador
especializado en el area de calidad, quien recomendo6 priorizar dicha norma, dado que ya se
habian realizado avances en temas de higiene del personal y mantenimiento de las areas de
trabajo. Esta recomendacion resultd conveniente para la empresa, al permitir dar continuidad

a las mejoras ya iniciadas.

A partir de esta nueva direccidn, se realizé una investigacion exhaustiva sobre la NOM-251
con el objetivo de identificar los aspectos clave a considerar y preparar una auditoria
diagndstica que permitiera conocer el punto de partida. La auditoria tuvo como finalidad

evaluar el cumplimiento de los siguientes aspectos:
e Condiciones de higiene, ventilacion e iluminacion adecuadas en las instalaciones.

o Limpieza y desinfeccion de equipos y utensilios utilizados en el proceso.
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o Higiene personal del trabajador: lavado constante de manos y uso de indumentaria

limpia.
e Restriccion de labores a personas con enfermedades infecciosas.
e Almacenamiento adecuado de la materia prima para evitar su contaminacion.
e Conservacion del producto en condiciones 6ptimas de temperatura.
e Correcta manipulacion del producto en todas las etapas del proceso.

e Implementacion de un control efectivo de plagas que evite la presencia de insectos,

roedores u otros animales.

e Existencia de un plan para el retiro de productos peligrosos del mercado.

Manejo adecuado de residuos generados en la planta.

Estos puntos fueron evaluados tomando como referencia los lineamientos establecidos por la
NORMA Oficial Mexicana NOM-251-SSA1-2009, orientada a garantizar la inocuidad en el

procesamiento de alimentos, bebidas y suplementos alimenticios.

3.2 Plan de trabajo ajustado

Para la elaboracion del proyecto, fue necesario contar con herramientas que permitieran
organizar las actividades a lo largo de las diferentes etapas. Con este fin, se disefid un nuevo

plan de trabajo ajustado a los nuevos acuerdos establecidos (Grafico 8).
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Grifico 8: Plan de trabajo ajustado

Fuente: Elaboracion propia.

Plan de trabajo
Pasos Actividad Fecha

1 [Crear formato de auditoria de la NOM 251 20 de septiembre de 2024
2 |Realizar auditoria 25 de septiembre de 2024
3 |Entregar resultados de la auditoria 30 de septiembre de 2024
4 |Seleccionar punto de mejora 30 de septiembre de 2024
5 |Realizar investigacion y el plan de accion 11 de octubre de 2024
6 |Conseguir los recursos necesarios para la implementacion 18 de octubre de 2024
8 |Entrenar al personal relacionado al area 21 de octubre de 2024
9 |Realizar las pruebas 28 de octubre de 2024
10 [Registrar resultados 04 de noviembre de 2024
11 |[Revisar la continuidad del protocolo 20 de enero de 2025
12 |Analizar las tendencias 3 de febrero de 2025
13 |Identificar y registrar acciones correctivas y preventivas 17 de febrero de 2025
14 |Seguimiento a las acciones planeadas 3 de marzo de 2025

15 |Revision por la direccion de resultados 24 de marzo de 2025
16 |Conclusion y aprendizajes obtenidos 30 de abril de 2025

3.3 Descripcion de lo acontecido en cada etapa del plan del trabajo
Después de la actualizacion del plan de trabajo, se procedié con la elaboracion del formato

de auditoria correspondiente a la NOM-251-SSA1-2009.

Dicho formato fue de autoria propia, desarrollado con base en los lineamientos establecidos
por la normativa y enriquecido mediante una investigaciéon documental sobre experiencias

previas de implementacion exitosa por parte de otras empresas del sector.

En los graficos 8, 9, 10, 11, 12 y 13 se presentan las listas de verificacion elaboradas

conforme a la NOM-251-SSA1-2009, que regula las practicas de higiene en el proceso de
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alimentos, bebidas o suplementos alimenticios. Estas listas tienen como objetivo evaluar el

nivel de cumplimiento en las siguientes areas:

o Disposiciones generales.

e Almacenamiento.

e Mantenimiento y limpieza.

e Control de plagas.

e Manejo de residuos.

o Salud e higiene del personal.

e Retiro del producto.

El formato de auditoria estd compuesto por cuatro secciones principales:

1. Criterio: se enuncian los requerimientos especificos de la norma.

2. Cumple /No cumple: se registra si la empresa satisface o no cada uno de los criterios.

3. Observaciones: se detallan hallazgos relevantes, incumplimientos o areas de
oportunidad.

4. Resultados: se asigna una puntuacion en funcion del nivel de cumplimiento

observado.

La escala de evaluacion utilizada fue la siguiente:
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e 0 —No conforme grave: No existe cumplimiento, o el incumplimiento representa un
riesgo critico para la seguridad, la salud o la calidad. No hay evidencia de
implementacion del requisito.

e 1—No conforme menor: Se evidencia un cumplimiento muy bajo, con multiples fallas
o0 inconsistencias significativas.

e 2 — Cumplimiento parcial: Se ha implementado parcialmente el criterio, pero
persisten varias deficiencias. No representa un riesgo critico, pero el cumplimiento es
inadecuado o inconsistente.

e 3 — Cumple con observaciones: Se cumple con los requisitos minimos, aunque se
detectan aspectos menores que deben corregirse.

e 4 — Cumplimiento satisfactorio: Se cumple adecuadamente con lo requerido; existen
observaciones minimas sin impacto relevante.

e 5 — Cumplimiento excelente: Se cumple completamente con el criterio, sin

observaciones.

El sistema de puntuacion permitioé obtener una vision clara y cuantificable del estado actual
de la empresa respecto al cumplimiento de la NOM-251, facilitando la identificacion de areas

prioritarias de mejora.

El objetivo de esta auditoria fue evaluar el nivel de avance de la empresa con respecto a la
futura acreditacion de la NOM-251-SSA1-2009, de especial interés para la organizacion. A
través de esta evaluacion, se busco identificar las dreas con mayor prioridad para enfocar en

ellas las intervenciones necesarias.
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La auditoria se llevo a cabo el dia 2 de octubre de 2024, dirigida por la lider del proyecto y
autora del presente documento. La persona auditada fue Victor, responsable del area de

calidad y procesos dentro de la empresa.

Los resultados obtenidos se presentan en los graficos correspondientes. En términos
generales, los resultados pueden considerarse como regulares, ya que, si bien existen avances
en algunas areas, aun se identificaron multiples oportunidades de mejora que requieren

atencion para cumplir satisfactoriamente con los requisitos de la norma.
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Grafico 9: Lista de verificacion NOM-251-SSA1-2009 disposiciones generales

Fuente: Elaboracion propia.

alimentos, bebidas o suplementos alimenticios

Lista de verificacion NOM-251-SSA1-2009, Practicas de higiene para el proceso de

Empresa Industrias Innovadoras de México

Fecha: 02 de octubre de 2024

Auditor: Paulina Zatarain Osuna

piso y pared.

acceso a limpieza

Criterio Cumple
Disposiciones generales Observaciones Resultados
Paredes y techos con grietas en
| Los pisos, paredes y techos no tienen grietas o | donde esta la materia prima, la 1
roturas y son de ficil limpieza. linica zona con ficil limpieza es
produccién
., |Las ventanas y puertas estan protegidas para Solo existe un porton y no esta 0
2 L . i
prevenir el ingreso de roedores o lluvia. protegido
Es de facil acceso la limpieza de los equipos. | Los equipos ubicados en el drea
3 |cuentan con espacios entre ellos mismos, el de produccion cuentan con ficil 5

Se realiza desinfecciones y lavados de los

Se realizan al finalizar la jornada,
cuentan con una bitacera donde

4 ) . . - ) 5
materias en contacto con los alimentos. registran diariamente quien los

realiza
Las instalaciones cuentan con acceso a agua o )
O eX15te estudlo que 1o avale

5 N te estudio que | 1 0
potable.

Cuantan con una cisterna o tinacos con Se ohservé que el tinaco estuviera

6 |paredes lisas y se le realizan limpiezas de limpio a simple vista, pero no se 3
manera frecuente cuentan registros de la limpieza
El agua comun no esta en contacto directo con |Np se observé contacto de materia

7 |la meteria prima y se transporta por tuberias prima con el agua comin en 5
separadas a las de agua potable. nungun area
El lugar cuenta con sumidero libre de fugas,

3 residuos o desechos, ademis, cuenta con Tienen sumideros limpios, sin 5
trampas contra olores y coladeras libres de residuos y no genera malos olores
basura.

Los sanitarios no estan en contacto con la
ventilacion directa del area de produccion y Falta una cortina que separe el
cuentan con: agua potable, jabon, papel baiio del area de produccion, pero
higiénico, toallas desechables o secador de §€ CuSnia con samitarios con

" " abon, papel, toallas ote de

9 dend b bol Jabén, papel, toallas y bote d 4
aire, depositos para basura con bolsa y basura con tapadera. También
tapadera, rotulos o ilustraciones donde tienen ilustraciones donde
muestre una correcta higiene personal, buena | muestra como lavar las manos
ventilacion e iluminacién.

La iluminacion (focos o lamparas) que esta ) N o
. Mo tiene protecclon en ningun
10 |cerca de los alimentos cuenta con una L 0
- area de la empresa
proteceion en caso de romperse.
Puntuacion total | 50 |Puntuacion alcanzada 28
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Grafico 10: Lista de verificacion NOM-251-SSA1-2009 almacenamiento

Fuente: Elaboracion propia.

Criterio Cumple
Almacenamiento Observaciones Resultados
La materia prima y el producto final es No tiene las puertas aisladas pero
1 |almacenado en las condiciones adecuadas y si s almacenada de manera 4
libres de cualquier contaminacion. adecyzita
Se cuenta con un almacen especial de o
productos de limpieza, quimicos y sustancias | 108 Productos de limpieza estan -
20, ] ) en mueble con puertas y 3
luxu.tn,, estos se encuentran cerrados e debidamente etiquetados
identificados.
Los insumos deben estar ubicados de manera )
. . . Los insumos estan sobre tarimas
3 |que circule el aire entre ellos, en tarimas, I 4
pero entre ellos no hay espacio
mesas, etc.
Los articulos para la limpieza como la escoba, | Los articulos de la limpieza se
4 |trapeador, fibras, ete, estan en un lugar encuentran en otra drea de la 5
apartado de la materia prima. Cimpresn
Puntuacion total | 20 |Pmm.*m'ién alcanzad 18

Grafico 11: Lista de verificacion NOM-251-SSA1-2009 mantenimiento y limpieza

Fuente: Elaboracion propia.

Criterio Cumple
Matenimiento y limpieza Observaciones Resultados
. . . Los ipos fucionan bie el
Los equipos y herramientas tienen un correcto | % “dUpos fucionan bien en @
1 funci . b d herario de trabajo y sin ningan 5
uncionamiento ¥y estan en buen estado. tipo de paro
En caso de realizar mantenimiento o
reparacion de algin equipo se hace un
inspeccion para evitar residuos de los Se realiza una inspeccion pero no
2 |materiales utilizados, ademas de asegurarse se cuenta con protocolo al 0
que el equipo este completamente limpio y respecto
desenfectado previo a continuar con el uso
normal.
. . Se realizan limpiezas diarias de
Se aseguran que todas las instalaciones esten las dreas y periodicas en otros
3 |limpias como: techo, piso, puertas, ventanas, | lugares, se encuentra una bitacora 5
baiios. etc donde se registra cuando se
realizan
Los insumos para la limpieza son utilizados o o
. e Se utilizan insumos de limpieza
4 |de manera correcta segln se indica el ) 5
N : o muy comerciales
fabricante para garantizar su efectividad.
Los productos de limpieza de los equipos y Los productos y utensilios son de
5 |utensilios son utilizados como el proovedor facil trabajo v los encontramos en 5
indica cualquier casa mexicana
6 Se tiene una limpieza adecuada de acuerdo al Se tiene limpieza en seco y 5
proceso y el producto. limpieza profunda
Puntuacion total | 30 |Puntuacion alcanzada 25
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Grafico 12: Lista de verificacion NOM-251-SSA1-2009 control de plagas

Fuente: Elaboracion propia.

Criterio Cumple
Control de plagas Observaciones Resultados

Se cuenta con un control de plagas abarcando . R

1 i Se tienen cuentan con 12 trampas 5
todas las dreas de la empresa.

Se tienen las puertas cerradas

> No se permite el ingreso de ningin tipo de cuando la produccion esta en 5

animal 0 mascota dentro de la empresa. marcha ademas, de tener un
reglamento interno

3 Se mantiene un ambiente limpio para evitar €l |  Algunas acumulaciones por la 3
futuro uso excesivo de plaguicidas. zona

4 No se tienen espacios donde se pueda dar la Se tiene mayormente despejado 3
proliferacion de plagas. aun asi hay pequefios rincones
Se ¢ . Iz ara el ¢ 1d Se trabaja con una empresa

e cuenta con un plan para el control de .

5 R . R tercera con certificados que va 5
plagas y erradicacion de fauna nociva. una vez al mes
En caso de alguna plaga se contrata a un ) B

.. Se tiene un plan de accion en caso

6 [servicio de control de plagas que cuenta con d lquier ol 5
i ) tar e cualguier plaga
icencia sanitaria.
Los plaguicidas estan ubicados en un lugar en o

i A . . No se encuentra nmgun
7 |especifico, aislado y con acceso restringido y - i 5
: - - plaguicida en el lugar
perfectamente identificados.
Puntuacion total | 35 |Puntuacion alcanzada 31

Grafico 13: Lista de verificacion NOM-251-SSA1-2009 manejo de residuos

Fuente: Elaboracion propia.

Criterio Cumple
Menejo de residuos Observaciones Resultados
No se permite almacenamiento de residuos Se contratd una empresa tercera -
1 iodo de ti I que pasa a recoger la basura tres 5
- s tie are
por un periodo de tiempo largo. dias por semana
Los residuos generados durante un dia de Se ponen en los tambos azules
2 |produccion son desechados al final de la que fueron dados por la empresa 5
jornada y siempre que sea necesario. contratada
Se cuentan con recipientes para la basura
3. o p par: : No tiene tapa ni identificacion 1
identificados y con tapa.
Puntuacion total | 15 |Pun.rt.*uc'idn alcanzadal 11
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Grafico 14: Lista de verificacion NOM-251-SSA1-2009 salud e higiene personal

Fuente: Elaboracion propia.

Criterio Cumple
Salud e higiene personal Observaciones Resultados
| No se permite que el empleado trabaje con Adfin no se tiene un protocolo de 0
enfermedades infecciosas. control
El personal ingresa limpio y aseado
3 incluyendo ropa y zapatos al drea de trabajo, | Se observo ingresar al personal 5
cabello corto o recogido y unas recortadas v con las condiciones adecuadas
sin esmalte.
No se permmite el uso de joyeria, accesorios )
f Se observe ingresar al personal =
3 [en manos, cara, boca, lengua, orejas, cuello o = 5
b - con las condiciones adecuadas
cabeza,
4 Se cuenta con un protocolo de lavado de Se observé al personal realizar un 5
manos y los operadores lo dominan. buen lavado de manos
Los operadores se realizan constante lavado Se wirpvisth sl persemnl y 3
5 . realizan varios lavados a lo largo 5
de manos a lo largo de la jornada, de la jornada
: Los empleados tienen un lugar en
El personal guarda sus objetos personales o3 empleecios fiemann bger o
6. . . especifico donde guardar sus 5
fuera del drea de trabajo. pertenencias
0 s permiti umar, comer, beber, escupi io se observd a nadie realizando
= No es permitido fumar, comer, beber, escupir | N b die realizand 5
o mascar cerca de los productos, alguna de estas actividades
Puntuacion total | 35 |f ‘untuacion alcanzadal 30

Grafico 15: Lista de verificacion NOM-251-SSA1-2009 retiro de producto

Fuente: Elaboracién propia.

exista un producto peligroso en el mercado

Criterio Cumple
Retiro de producto Observaciones Resultados
Se cuenta con una planeacion en caso de que ) .
1 No se tiene planeacion 0

El producto retirado se encuentra resguardado

2 . . L s No se realiza retiro de producto 0
e identificado en algin drea en especifico
Se tienen registro de los retiros que se han ) .
3 . No se tiene registro 0
realizado
Puntuacion iotal | 15 IPmrmuc'irin alcanzadal 0

En colaboracion con el responsable del area de calidad de la empresa, se decidid enfocar los
esfuerzos en el procedimiento de retiro de producto, considerando su relevancia en términos

de inocuidad y cumplimiento normativo. Para ello, fue indispensable establecer un sistema
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de trazabilidad completo que abarque tanto el area de produccion como el almacén. Como
parte del esfuerzo, se desarrollaron diversos formatos de registro que permiten rastrear de

manera precisa el flujo del producto dentro de la empresa.

En el grafico 15 se presenta el registro de proveedores y origen de la materia prima, que
constituye un documento esencial para mantener el control sobre los insumos utilizados en
los procesos productivos. Dicho registro permite identificar la procedencia del chile seco, asi
como los pardmetros de calidad bajo los que fue recibido y almacenado, lo que resulta clave

para garantizar la seguridad alimentaria y cumplir con las normativas aplicables.

Asimismo, se disefio una hoja de registro de movimientos de lote (grafico 16), cuyo objetivo
es documentar detalladamente los movimientos de los lotes (entrada, salida o traslado) dentro
de la planta. El formato permite conocer en todo momento la ubicacion, cantidad y persona
responsable del manejo de cada lote, lo que refuerza significativamente el sistema de

trazabilidad.

Por ultimo, el grafico 17 muestra el registro de ventas de chile seco, dividido en tres secciones
principales: datos del lote, informacion del cliente y distribucion del producto. El formato
resulta de gran utilidad para completar el seguimiento de cada lote desde su ingreso a la
planta hasta su entrega al cliente final, permitiendo, en caso de ser necesario, realizar un retiro

eficiente y documentado del producto del mercado.
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Grifico 16: Formato de registro de proveedores y origen de materia prima
Fuente: Elaboracion propia.

Formato de Registro de Proveedores y Origen de Materia Prima
1, Informacién del proveedor

Nombre:

Direceion:

Teléfono de contacto:

Correo electronico:

2.Datos de la materia prima

Fecha de recepcion:
Variedad del chile:

Numero de lote asignado:
Lugar de origen (finca,
region, pais):

Fecha de cosecha:
Cantidad recibida (kg):

Condiciones de transporte
(temperatura, humedad, etc.):

3. Condiciones de calidad

Control de calidad al recibir:

Color:

Aroma:

Humedad (%):

Estado de himpieza
(impurezas, suciedad, etc.):
Otros detalles:

Andlisis de laboratorio:
Fesultados de laboratorio:
Certificado de calidad n.:
Fecha de anilisis:
4. Documentacidén abjunta
Certificado fitosanitario: | Guia de transporte:

Factura o recibo:

5. Firma de recepcién

Responsable de recepcion:
Fecha:
Firma:
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Grafico 17: Formato de registro de movimientos internos e inventario

Fuente: Elaboracion propia.

Formato de Registro de Movimientos Internos e Inventario
1. Informacion general del lote

Numero de lote:

Fecha de registro de lote:
Variedad de chile:

Cantidad inicial (kg):
Ubicacion inicial en almacén:

2. Movimientos del lote

Tipo de Cantida . N
. . . . Ubicacion de| Ubicacion . :
Fecha | movimiento(Entra| movida origen de Destino Responsable [ Observaciones
da/salida/Traslado)| (kg) g
/
/
/

Fecha de salida del lote:
Cantidad enviada:

Destino:

Numero de guia de transporte:
Responsable del despacho:
Observaciones:

Nombre:

Firma:
Fecha:

3. Distribucion del lote

4. Firma del responsable
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Grifico 18: Formato de registro de venta de chile seco

Fuente: Elaboracion propia.

Formato de Registro de Venta de Chile seco

1. Datos del lote distribuido

Numero de lote:

Variedad de chile:

Cantidad total enviada
(kg):

Fecha de envio:

2. Datos del cliente o distribuidor

Nombre del
cliente/distribuidor:
Direccion:

Telefono de contacto:
Correo electronico:

3. Datos de envio

Fecha de salida del
producto:

Método de envio:
Nombre del
transportista:
Namero de guia de
transporte:
Vehiculo o transporte
utilizado:
Temperatura y
condiciones de
transporte:

3.3 Consideraciones costo/beneficio

La implementacion de un sistema de trazabilidad y de las practicas de higiene establecidas
en la NOM-251-SSA1-2009 implica un costo inicial derivado de la capacitacion del personal,

la estandarizacion de registros, la documentacion de procesos y la adecuacion de la
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infraestructura existente. La identificacion y estimacion de estos costos permite valorar el
beneficio asociado a la reduccion de riesgos de contaminacion, la prevencion de pérdidas

economicas por devoluciones de producto y la garantia de la seguridad alimentaria.

En términos generales, el proceso de implementacion puede implicar los siguientes gastos
estimados: la capacitacion del personal operativo y administrativo representa
aproximadamente 36,000 MXN, considerando cursos presenciales impartidos por
consultores especializados; la elaboracion de procedimientos operativos estandarizados,
manuales de trazabilidad y formatos de registro supone alrededor de 35,000 MXN; el
desarrollo o adquisicion de un sistema de gestion de trazabilidad, incluyendo licencias y
personalizacion, puede representar una inversion de 200,000 MXN; y la adecuacion de las
areas fisicas, como la instalacion de estaciones de lavado de manos, sefializacion, pisos
sanitarios o divisiones de areas, oscila entre 150,000 y 300,000 MXN, dependiendo del
estado inicial de la planta (GS1 México, s. f.; Efficientix, 2024). A estos costos se deben
afadir los gastos de operaciéon y mantenimiento del sistema, tales como la afiliacion a
organismos de trazabilidad y auditorias externas, los que pueden iniciar desde 5,690 MXN

anuales (GS1 México, s. f.).

Asimismo, la incorporacién de un ingeniero de procesos dedicado al proyecto durante un
periodo de ocho meses implica un costo adicional aproximado de 176,000 MXN, con base
en un salario promedio de 22,000 MXN mensuales, valor calculado a partir de los rangos

reportados por Glassdoor (2024) y Computrabajo (2024). Cabe destacar que los costos
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especificos de ubicacion, servicios e infraestructura dependeran del area seleccionada y de

las condiciones particulares de cada planta.

La inversion estimada en la implementacion integral del sistema puede situarse entre 450,000
y 700,000 MXN, cifra que debe considerarse como una inversion estratégica y no inicamente
como un gasto operativo. Identificar y gestionar estos costos de manera planificada permite
maximizar los beneficios de la trazabilidad, como la reducciéon de no conformidades, la
respuesta oportuna ante incidentes, la disminucion de rechazos de producto —estimada en al

menos un 30 %—y la consolidacion de la confianza del consumidor.

De acuerdo con la Organizaciéon de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la
Agricultura (FAO, 2010), la trazabilidad no solo protege la salud publica, sino que mejora la
competitividad de las empresas al optimizar la gestion de riesgos y fortalecer la reputacion
institucional. De manera complementaria, Luning, Marcelis y Van Boekel (2020) sefialan
que una adecuada gestion de la calidad transforma los requisitos normativos en ventajas
estratégicas, generando eficiencia productiva y un retorno econémico superior al costo de
implementacion. En dicho sentido, la adopcion de los lineamientos de la NOM-251 en una
empresa dedicada al procesamiento de chile seco permite garantizar la continuidad operativa,
la diferenciacion en el mercado y la sostenibilidad econdmica sustentada en la confianza del

consumidor.
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3.4 Imprevistos

El proyecto tuvo una pausa significativa debido a un cambio en la ubicacion de la empresa.
El dia 7 de octubre de 2024 se tom¢ la decision de trasladar las operaciones, como respuesta
a multiples quejas por parte de los vecinos relacionadas con el olor y el polvo generados
durante el proceso de produccion. Inicialmente, se estim6 que la mudanza tomaria
aproximadamente dos semanas; sin embargo, diversos contratiempos (incluyendo
dificultades contractuales con la nueva bodega e imprevistos logisticos) extendieron el

proceso considerablemente.

El 12 de noviembre de 2024 se recibi6 una notificacion informando que la nueva instalacion
aun no estaba lista para operar, y se preveia una extension del traslado por al menos dos
semanas mas. A pesar de esta demora, el 9 de noviembre se realiz6 una visita a la nueva
bodega, la que, aunque todavia no estaba en funcionamiento, representaba una mejora
significativa en comparacion con la anterior. Esta nueva sede, ubicada dentro de un parque
industrial, cuenta con infraestructura mas adecuada para cumplir con los requisitos necesarios

para la acreditacion de normativas como la NOM-251.

Durante la visita, Victor (responsable del area de calidad) compartié que, antes de la
mudanza, se realizé un esfuerzo considerable para ajustar el inventario y asi cubrir el periodo
de inactividad, lo que permiti6 mantener algunas ventas activas. Sin embargo, también se
enfrentaron a gastos no previstos, como la instalacion de servicios basicos (electricidad e

internet) en el nuevo sitio.
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Un reto adicional fue la renuncia de todos los operadores anteriores, quienes decidieron no
continuar debido a la distancia de la nueva ubicacion respecto a sus domicilios. Aun asi, ya

se estaban realizando entrevistas para la contratacion de nuevo personal.

A pesar de los desafios que implicé el cambio de ubicacion, el giro representa una
oportunidad estratégica para fortalecer la implementacion del sistema de calidad. La nueva
infraestructura, al estar mejor acondicionada, facilita el cumplimiento de normativas como
la NOM-251 y mejora las condiciones de higiene y operacion, aspectos fundamentales para

avanzar hacia una certificacioén formal.

No obstante, esta reubicacion también afecté directamente el cronograma inicial del
proyecto, generando retrasos en la ejecucion de actividades clave. La pérdida del personal
operativo y la necesidad de reconfigurar procesos logisticos y administrativos implican una

reestructuracion temporal, que debera ser contemplada en futuras fases de implementacion.

Dicho escenario reafirma la importancia de contar con una planeacion flexible y un enfoque
de mejora continua, ya que incluso los contratiempos pueden convertirse en catalizadores
para el crecimiento si se gestionan adecuadamente. Por tanto, el reinicio del proyecto en
enero de 2025 se plantea como un nuevo punto de partida con mayores posibilidades de éxito

y sostenibilidad.

Aunque inicialmente se tenia previsto retomar el proyecto en enero de 2025, el reinicio de
operaciones no se logré de forma inmediata. La reactivacion se postergd hasta abril y se dio

de manera paulatina, sin alcanzar el flujo de trabajo esperado. Diversos factores
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contribuyeron a esta situacion, entre ellos la falta de personal capacitado, los ajustes
operativos derivados de la nueva ubicacion, y una planeacion insuficiente para afrontar estos
cambios. A pesar del entusiasmo inicial por la nueva instalacion, situada en un parque
industrial con mejores condiciones fisicas, la empresa enfrentd nuevos retos que afectaron su

estabilidad operativa.

En el mes de mayo de 2025, se tom¢ la decision de suspender nuevamente las actividades de
produccion. Esta pausa fue consecuencia de una combinacion de factores criticos: por un
lado, surgieron diferencias y desacuerdos, lo que afectd la toma de decisiones y la ejecucion
de estrategias; por otro lado, se presentaron nuevamente quejas por parte de vecinos del
parque industrial debido al olor caracteristico del chile seco, situacion que ya habia motivado
la mudanza anterior. El hecho demuestra una de las principales limitaciones del giro de la
empresa: trabajar con un producto agroalimentario que, aunque es esencial en la gastronomia
mexicana, genera condiciones ambientales dificiles de contener y que afectan la aceptacion

social en ciertas zonas urbanas o industriales.

Desde una perspectiva econdmica, estos problemas se tradujeron en una fuerte presion
financiera. La mudanza, los retrasos en la reactivacion, la contratacion de nuevo personal, la
instalacion de servicios basicos en la nueva planta y el paro operativo tuvieron un impacto
directo en los ingresos y en la liquidez de la empresa. Al no poder operar con regularidad,
los gastos fijos siguieron acumulandose sin un ingreso proporcional que los compensara.
Ademas, los esfuerzos previos realizados en materia de calidad e infraestructura quedaron

parcialmente detenidos, afectando la continuidad del proyecto.
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En conjunto, esta situacion pone en evidencia los retos particulares que enfrentan pequenas
y medianas empresas que trabajan con productos de fuerte impacto sensorial, como el chile
seco, en un entorno urbano o semiurbano. La falta de regulacion clara sobre estos aspectos,
la escasa tolerancia de comunidades cercanas, asi como las limitaciones internas en términos
de liderazgo y estrategia, generan un entorno complejo que exige soluciones integrales, desde

lalocalizacion adecuada de la planta, hasta la gestion efectiva del cambio y del entorno social.

3.5 Desarrollo de manuales operativos y capacitacion

Como parte de la estrategia de intervencion, se identifico la necesidad de contar con manuales
de operacioén que estandarizaran los procesos productivos y facilitaran la capacitacion del
personal. En respuesta a esta necesidad, se elaboré un formato general que define las
secciones clave que debe contener un manual de operacion, incluyendo: descripcion del
proceso, objetivos, responsables, insumos requeridos, pasos operativos, controles de calidad,

medidas de seguridad e higiene, y registros asociados.

Adicionalmente, se disefi6 una herramienta en Excel tipo checklist que permite verificar el
cumplimiento de los contenidos minimos en cada manual, asi como facilitar su elaboracion
por parte del equipo interno. Esta herramienta fue entregada a la empresa como parte del
paquete de intervencion, ambos documentos se incluyen en los anexos del trabajo (ver Anexo

1 y Anexo 2).

Para asegurar la correcta implementacion de los manuales, se impartid6 una capacitacion
dirigida al personal operativo y al responsable de calidad, enfocada en la importancia de la

documentacion, el uso de los formatos, y la relacion entre los procedimientos estandarizados
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y el cumplimiento de la NOM-251. La capacitacion incluyo ejemplos practicos, revision de

procesos especificos y resolucion de dudas.

Estas acciones contribuyen directamente a la mejora de la trazabilidad, la estandarizacion de

procesos y la cultura organizacional orientada a la calidad.
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4.Exposicion de hallazgos

Con base en los resultados obtenidos durante la auditoria aplicada conforme a la NOM-251-
SSA1-2009 y considerando los desafios especificos enfrentados por la empresa Industrias
Innovadoras de México, se presentan a continuacién una serie de recomendaciones
organizadas por area clave. Estas tienen como finalidad fortalecer el sistema de gestion de
calidad, mejorar la inocuidad de los alimentos y facilitar procesos futuros como

acreditaciones y cambios de infraestructura.

1. Recomendaciones sobre el producto

o Establecer y documentar las especificaciones técnicas para cada tipo de chile seco,
incluyendo color, humedad, olor, y ausencia de cuerpos extrafios.

e Implementar un sistema de muestreo y analisis de laboratorio de forma periddica,
considerando parametros como humedad, contaminacién microbiologica y metales
pesados.

o Etiquetar todos los lotes con informacion completa que permita su trazabilidad,
incluyendo fecha de produccion, proveedor, lote interno y fecha de caducidad.

e Evaluar periédicamente la vida 1til del producto mediante pruebas de estabilidad

almacenadas en condiciones controladas.

2. Recomendaciones sobre el proceso
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e Mantener una implementacion constante de buenas practicas de higiene en cada etapa
de la produccion, prestando atencion especial a las areas de limpieza, molienda y
empaque.

o Establecer y ejecutar programas validados de limpieza y desinfeccion con registros,
frecuencias y responsables asignados.

e Controlar la temperatura y humedad relativa en areas de almacenamiento, con
dispositivos calibrados que permitan monitoreo continuo.

e Rediseiiar o revisar el flujo de trabajo interno para prevenir la contaminacion cruzada

entre materias primas, producto en proceso y producto terminado.

3. Recomendaciones sobre control de calidad

e Establecer formalmente un area de control de calidad, con personal capacitado y
procesos definidos.

e Capacitar al personal responsable sobre normativas como NOM-251, ISO 9001 y
HACCP, asi como en técnicas de inspeccion visual, toma de muestras y analisis.

e Implementar registros de no conformidades, realizando andlisis de causa raiz y
seguimiento a las acciones correctivas adoptadas.

e Medir el desempefio de la calidad mediante indicadores como porcentaje de rechazo,

tasa de retrabajo, nimero de quejas y cumplimiento de especificaciones.

4. Recomendaciones sobre documentacion
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e Elaborar procedimientos normalizados de operaciéon para las actividades mas
relevantes, como recepcion de materias primas, limpieza, almacenamiento y
liberacién de producto.

o Estandarizar formatos de registro que incluyan fechas, responsables, firma y
observaciones, facilitando su uso e interpretacion.

e Implementar un sistema de control documental, tanto fisico como digital, con
respaldo seguro y control de versiones.

e (Capacitar a todo el personal en la correcta generacion, llenado y resguardo de

documentos, con enfoque en la importancia de la trazabilidad.

5. Recomendaciones para futuras mudanzas

Dado que la empresa ha experimentado dos reubicaciones con consecuencias operativas y
econdémicas importantes, es indispensable contar con criterios definidos para futuras

decisiones de traslado:

e Seleccionar ubicaciones industriales que permitan el tipo de actividad realizada,
verificando el uso de suelo compatible con la produccion de alimentos y emisiones
particulares como polvo u olor.

e Elegir sitios alejados de zonas habitacionales para prevenir conflictos con vecinos,

especialmente por olores caracteristicos del chile seco.

Pag. 62



O e,
== SCHOOL OF BUSINESS

e Verificar que la infraestructura sea adecuada, incluyendo ventilacidon, drenaje
sanitario, pisos sanitarios, iluminacion natural y artificial, y espacios separados para
areas limpias y sucias.

e Asegurar la accesibilidad al nuevo sitio para el personal operativo, considerando
alternativas de transporte o incentivos para evitar la pérdida de empleados clave.

o Estimar con precision los costos asociados al traslado, como adecuaciones del lugar,
contratacion de servicios, licencias, paros de produccion y reclutamiento de nuevo
personal.

e [Evaluar previamente la posibilidad de cumplir con normativas como NOM-251,
considerando el disefio estructural y la facilidad para implementar sistemas de higiene

y control.

A pesar de las interrupciones sufridas durante la implementacion del proyecto, la empresa ha
demostrado disposicion para mejorar sus procesos. No obstante, los cambios de ubicacion,
los desafios econdmicos, y los problemas derivados del manejo de un producto con
caracteristicas sensoriales fuertes como el chile seco, exigen una planificacion mas
estratégica. Las recomendaciones aqui descritas pueden servir como guia para futuras
acciones orientadas al fortalecimiento de la cultura de calidad, inocuidad y cumplimiento

normativo, con el objetivo de alcanzar mayor competitividad y estabilidad en el mercado.

4.1 Sistematizacion y aplicacion de escalas de medicion de resultados

La aplicacion de listas de verificacion alineadas a los criterios de la NOM-251-SSA1-2009

permiti6 identificar de manera estructurada el nivel de cumplimiento en las distintas areas
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del proceso productivo. El uso de una escala de evaluacioén cuantitativa (0 a 5) facilito la
sistematizacion de los hallazgos, otorgando objetividad al diagndstico y permitiendo

comparar areas criticas entre si.

No obstante, los retrasos operativos y los cambios de ubicacién de la planta limitaron la
continuidad de la intervencion, lo que impidi6 implementar en su totalidad las acciones
previstas en el eje principal del proyecto: la trazabilidad. Como consecuencia, no fue posible
medir de manera longitudinal los impactos de las mejoras planteadas en indicadores clave

como la tasa de rechazo, uniformidad del producto o cumplimiento de especificaciones.

A pesar de estas limitaciones, la aplicacion de la escala permitié obtener un diagnostico
inicial solido y replicable, que constituye un insumo valioso para futuras intervenciones. El
ejercicio evidenci6 areas de cumplimiento parcial —como higiene del personal y
almacenamiento—, asi como oportunidades criticas de mejora en trazabilidad,
documentacion y control de plagas. El contraste entre fortalezas y debilidades ofrece a la

organizacion un mapa claro de prioridades a atender.

Desde una perspectiva académica, esta experiencia demuestra la relevancia de combinar
herramientas normativas con mecanismos de evaluacion cuantitativa, pues la simple
aplicacion de la norma sin escalas estandarizadas puede generar diagnodsticos subjetivos.
Asimismo, subraya que la eficacia de las métricas no depende unicamente de su disefio, sino

también de la estabilidad operativa de la empresa que las implementa.

En sintesis, la sistematizacion a través de escalas de medicion permitié generar conocimiento

estructurado y comparable, aportando valor tanto al diagnéstico de la empresa como a la
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discusién académica sobre la implementacion practica de la NOM-251 en pequenas y

medianas industrias alimentarias.

4.2 Organizacion de la informacion obtenida

La recopilacion de la informacion a lo largo de la intervencion permitid sistematizar no solo
los hallazgos técnicos derivados de la auditoria, sino también las dinamicas organizacionales
que condicionaron su implementacion. Mas alla de los incumplimientos puntuales frente a la
NOM-251, el analisis mostrd6 una problematica estructural: la ausencia de planeacion

estratégica en la toma de decisiones.

El cambio de ubicacion de la planta, realizado sin una evaluacion previa de las condiciones
operativas, logisticas y sociales, impactd directamente en la continuidad del proyecto. Esta
decision gener6 efectos colaterales en la trazabilidad, la capacitacion del personal y la
estabilidad financiera, lo que limit6 la posibilidad de aplicar de manera sostenida las

herramientas propuestas.
La organizacién de los datos recolectados revelo tres dimensiones principales:

e Dimension técnica: relacionada con el cumplimiento parcial de los criterios de la
NOM-251, evidenciado en areas como higiene del personal, control de plagas y
registros de trazabilidad.

e Dimension operativa: marcada por interrupciones constantes en la produccion,
rotacion de personal y reestructuraciones derivadas del cambio de instalaciones.

e Dimension estratégica: caracterizada por la falta de evaluacioén de riesgos antes de

tomar decisiones criticas, lo que debilitd los avances técnicos alcanzados.

Pag. 65



ITESO, Universidad

@ Jesuita de Guadalajara
=

SCHOOL OF BUSINESS

Esto evidencia que la gestion de la calidad no puede comprenderse unicamente como la
aplicacion de normas y herramientas; requiere de una base estratégica y de gobernanza

organizacional que asegure continuidad y sostenibilidad.

Desde un enfoque académico, dicho hallazgo subraya que en el estudio de casos de pequefias
y medianas empresas agroalimentarias, la informacion debe organizarse no solo en funcion
de resultados técnicos, sino también de los procesos de decision que explican la efectividad

o limitaciones de una intervencion.

En sintesis, la informacion obtenida permitio no solo diagnosticar el nivel de cumplimiento
normativo, sino también visibilizar la importancia de integrar variables organizacionales y
estratégicas en el andlisis. El enfoque multidimensional enriquece la comprension académica
de los retos que enfrentan las pymes al implementar sistemas de gestion de calidad en

contextos reales.

4.3 Impacto de la estrategia en la organizacion
Aunque la estrategia de intervencion no pudo implementarse en su totalidad debido a los
constantes cambios de ubicacion, las interrupciones operativas y la rotacion de personal, si

generd efectos relevantes en distintos niveles de la organizacion.

En primer lugar, la intervencion permitio la elaboracion de un diagnoéstico inicial del grado
de cumplimiento de la NOM-251-SSA1-2009, respaldado en listas de verificacion y escalas
de evaluacion disefadas especificamente para la empresa. El diagndstico constituye un

insumo de alto valor, pues visibiliza con claridad las areas criticas que deben atenderse
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(trazabilidad, documentacion y control de plagas) y las fortalezas sobre las que se puede

construir (higiene del personal y almacenamiento).

En segundo lugar, se logr6 una sensibilizacion del personal y de la direccion respecto a la
importancia de contar con registros confiables, procedimientos estandarizados y practicas de
higiene documentadas. La capacitacion impartida y los formatos entregados sentaron las
bases para fortalecer la cultura de calidad dentro de la organizacion, aun cuando su aplicacion

practica quedod limitada por las condiciones operativas.

Un tercer impacto se dio en el ambito de la reflexion estratégica. El proyecto mostroé que la
gestion de la calidad no puede asumirse como una tarea aislada o meramente técnica, sino
como un componente que debe integrarse a la planeacion del negocio. La falta de continuidad
operativa dej6 claro que sin estabilidad organizacional y sin una vision clara de largo plazo,

incluso las mejores herramientas de calidad pierden efectividad.

En conjunto, el impacto de la estrategia no solo se reflejo en avances técnicos, sino también
en aprendizajes clave para la empresa: disponer de un diagnostico inicial confiable, avanzar
hacia una cultura organizacional orientada a la calidad y reconocer la importancia de alinear
lo normativo con lo estratégico. Estos resultados constituyen una base para futuras
intervenciones mas sostenidas y aportan elementos valiosos para comprender los retos de

implementar sistemas de calidad en contextos empresariales complejos.
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5. Discusion final

La intervencion realizada en Industrias Innovadoras de México permitio visibilizar no solo
las condiciones técnicas del proceso productivo, sino también las dinamicas organizacionales
que influyen directamente en la implementacion de sistemas de calidad. Aunque el proyecto
no logré consolidar la implementacion del sistema de trazabilidad propuesto, debido a
factores externos como el cambio de ubicacion de la planta y la interrupcion de operaciones,

si generd aprendizajes significativos que trascienden lo técnico.

Uno de los principales hallazgos fue la ausencia de una planeacion estratégica solida en la
toma de decisiones. El traslado de la planta, realizado sin una evaluacion previa de riesgos
operativos, logisticos y sociales, tuvo consecuencias que limitaron la continuidad del
proyecto y afectaron directamente la posibilidad de aplicar mejoras reales. Esta situacion
evidencid que, sin una estructura organizativa que respalde los cambios, incluso las mejores

herramientas pierden efectividad.

Desde una perspectiva metodoldgica, el uso de listas de verificacion alineadas ala NOM-251
permitid establecer un diagnoéstico inicial til y replicable. La escala de evaluacion aplicada
facilit6 la identificacion de areas criticas y sirvido como base para generar recomendaciones
especificas. Sin embargo, la falta de continuidad operativa impidié observar impactos
medibles en los procesos, lo que refuerza la importancia de contar con condiciones minimas

de estabilidad para implementar mejoras sostenidas.

En términos conceptuales, esta experiencia reafirma que la calidad no puede abordarse

unicamente desde lo técnico; requiere también una visidn estratégica, liderazgo

Pag. 68



ITESO, Universidad

@ Jesuita de Guadalajara
=

SCHOOL OF BUSINESS

comprometido y capacidad de adaptacion. La intervencion mostrd que el conocimiento
generado —como los formatos, capacitaciones y diagnosticos— puede perderse si no existe
una estructura organizacional que lo sostenga y le dé continuidad. En este sentido, el caso se
convierte en una oportunidad para reflexionar sobre la relacion entre calidad, gestion del

cambio y madurez organizacional.

5.1 Consecuencias de la aplicacion de la estrategia

La aplicacion parcial de la estrategia permitio identificar areas criticas en el cumplimiento de
la NOM-251, especialmente en temas de higiene, documentacion y trazabilidad. Aunque no
se logré implementar completamente el sistema propuesto, se generd un diagnostico claro

que puede servir como base para futuras acciones.

La principal consecuencia fue evidenciar que la empresa requiere fortalecer su capacidad de
planeacion y gestion operativa. La falta de continuidad en la produccién, la rotacion de
personal y los cambios de ubicacion afectaron directamente la posibilidad de aplicar mejoras
sostenidas. A pesar de ello, se logré sensibilizar al equipo directivo sobre la importancia de

contar con procesos estandarizados y registros confiables.

Ademas, se evidencid que los esfuerzos de mejora deben estar acompaiiados de una vision
organizacional clara. La intervencion permiti6 abrir un espacio de reflexion sobre la forma
en que se toman decisiones dentro de la empresa y sobre la necesidad de integrar la calidad

como parte del modelo de negocio, no como una actividad aislada.
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5.2 Aspectos de mejora para intervenciones subsecuentes

A partir de esta experiencia, se identifican varios aspectos que podrian mejorar futuras

intervenciones en esta empresa o en organizaciones similares:

o Evaluacion previa de condiciones operativas: Antes de iniciar cualquier estrategia de
mejora, es fundamental analizar el entorno fisico, logistico y humano en el que se

desarrollara la intervencion.

o [Estabilidad operativa minima: La implementacion de herramientas de calidad
requiere continuidad en los procesos. Cambios drasticos, como mudanzas o

reestructuraciones, deben gestionarse antes de iniciar cualquier intervencion.

e Compromiso directivo: La participacion activa del equipo directivo es clave para

garantizar que las acciones propuestas se mantengan y evolucionen.

e Gestion del cambio: Es necesario incorporar estrategias que permitan anticipar,

comunicar y acompaiar los cambios dentro de la organizacion.

e Aprovechamiento del conocimiento generado: Los formatos, diagnosticos y
capacitaciones deben integrarse en la operacion diaria para evitar que se pierdan ante

cambios organizacionales.

5.3 Relevancia y trascendencia disciplinaria del caso

El caso aporta elementos valiosos a la disciplina de la ingenieria y gestion de la calidad, al

mostrar como factores organizacionales y contextuales pueden limitar la efectividad de
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herramientas técnicas. La experiencia demuestra que la calidad no puede implementarse de

forma aislada, sino que requiere una estructura organizacional que la respalde.

Desde una perspectiva académica, el proyecto permite reflexionar sobre el papel de la
intervencion en contextos reales, donde las condiciones ideales no siempre estan presentes.
La necesidad de adaptar metodologias, gestionar imprevistos y mantener el enfoque en los

objetivos fundamentales es parte del aprendizaje que el caso ofrece.

Ademas, se pone en evidencia la importancia de formar profesionales capaces de intervenir
en escenarios complejos, con sensibilidad organizacional, capacidad técnica y criterio
estratégico. La ingenieria de calidad no solo se trata de normas y herramientas, sino de
comprender el entorno, dialogar con los actores involucrados y construir soluciones

sostenibles.
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7. Anexos

Anexo 1. Manual de operaciones

Industrias Innovadoras de México

Nombre del Manual:

“«

Define claramente qué proceso se va a documentar. Ejemplos comunes: “Manual de
operacion del proceso de molienda”, “Manual de empaque de chile en polvo”, etc.

Area Responsable:

Indica el departamento o area que realiza este proceso. Ejemplos: Produccion, Empaque,
Logistica, etc.

Fecha de Emision / Revision:
Emision: Fecha en que se crea el manual
Revision: Fecha de la ultima revision (si aplica)

Version: Numero de version del documento (por ejemplo, 1.0 si es la primera version)

1. Objetivo

Describe brevemente cual es el proposito de este manual. Qué busca lograr el proceso y
por qué es importante documentarlo.

2. Responsables

Haz una tabla con los puestos de las personas que participan en el proceso y qué funcion
tienen. Por ejemplo:

Cargo Funcion dentro del proceso

Nombre del puesto Qué hace esa persona en este proceso

3. Equipos y Herramientas Necesarias
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Lista todos los equipos, herramientas o dispositivos que se utilizan en el proceso. Explica

para qué sirve cada uno.
Equipo / Herramienta Descripcion o uso

Nombre del equipo Breve explicacion de su funcion

4. Materiales

Especifica los insumos o materiales necesarios para ejecutar el proceso. Incluye
caracteristicas importantes (presentacion, cantidad, calidad, etc.)

Insumo Caracteristicas

Nombre del insumo Breve descripcion o especificacion

5. Descripcion del Proceso (Paso a Paso)

Aqui debes detallar cada paso que se debe seguir para realizar correctamente el proceso.
Usa un lenguaje claro, sin tecnicismos innecesarios. Cada paso debe ser corto y especifico.

Primer paso (ej. “Revisar que el equipo esté limpio”)
Segundo paso...

Tercer paso...

Y asi sucesivamente...

Puedes usar imagenes o diagramas si lo necesitas (esto va en los anexos).

6. Normas de Seguridad

Escribe todas las medidas de seguridad que se deben cumplir al ejecutar el proceso.
Incluye equipo de proteccion personal, advertencias, riesgos especificos, etc.

Medida de seguridad 1
Medida de seguridad 2
Etc.

8. Indicadores de Control

Define como se va a medir que el proceso se hizo bien. Estos pueden ser tiempos,
cantidades, porcentajes, tolerancias, etc.
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Indicador Meta o valor aceptable

Qué se mide Cudl es el valor esperado

9. Formatos y Registros Relacionados

Lista los formatos o documentos que se deben llenar, revisar o guardar como parte del

proceso.

Nombre del formato 1 (por ejemplo: Registro diario de produccion)

Nombre del formato 2...

10. Anexos

Incluye aqui cualquier documento o imagen adicional que ayude a entender mejor el

proceso, como:
Fotos de los equipos
Diagramas de flujo
Manuales del fabricante
Ejemplo de etiquetas
Etc.

Anexo 2. Check list

N.* Area / Departamento Proceso o Actividad Principal Responsable del Proceso  jExiste Manual [ Requiere Manual? (SiNo) Observaciones

| Almacen de materia prima  Recepeitn y almacenamiento de materia prima
2 Produccidn Limpieza

3 Produccidn Molienda

4 Empaque Empague del producto (hojuela y polva)

5 Almacén / Logistica Almacenarmiento del producto

6 Almacén / Logistica Preparacidn de pedidos y envios

T Ventas Atencitn a clientes y oma de pedidos

B Administracidn Facturacién y control de pedidos

9 Recursos Humanos Induccidn y capacitacidn de nuevos empleados
10 M. i i 7 ivo de maguinaria

Requiere estindares de calidad

Se requiere maguinaria

Se requiere maquinaria

Diferentes formatos de presentacitn
Requiere control de temperatura y humedad
Incluye rutas y etiquetado

Manual para nuevos vendedores

Uso de software o plantillas

Puede incluir varios procesos

Importante para evitar paros.
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