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Introducción 

 
La deficiencia de BPM (Buenas Prácticas de Manufactura) en los restaurantes 

puede tener varios impactos negativos tanto en la salud de los consumidores como 

en la reputación y operación del negocio. Algunas consecuencias y áreas críticas 

incluyen: 

1. Contaminación de alimentos: Falta de limpieza y desinfección puede llevar a la 

contaminación cruzada, proliferación de bacterias, y enfermedades transmitidas 

por alimentos. 

2. Manejo inadecuado de temperaturas: No mantener alimentos en temperaturas 

seguras puede favorecer el crecimiento de patógenos. 

3. Manipulación incorrecta de alimentos: No seguir procedimientos adecuados de 

manipulación puede introducir contaminantes físicos, químicos o biológicos. 

4. Higiene personal del personal: La falta de higiene adecuada del personal, como 

no lavarse las manos correctamente, puede ser una fuente significativa de 

contaminación. 

5. Almacenamiento inadecuado: Mala rotación de inventario, almacenamiento a 

temperaturas incorrectas o en condiciones inadecuadas puede llevar a la 

pérdida de calidad y seguridad de los alimentos. 

6. Fichas técnicas de producciones: Cumplir con las características de los 

alimentos y llevar un control de calidad más eficiente 

 

Implementar y mantener BPM adecuadas es esencial para asegurar la calidad y 

seguridad de los alimentos ofrecidos, proteger la salud de los clientes y mantener 

la reputación del restaurante. 

. 

Teniendo conocimiento del tema se decidió trabajar en equipo con Chef y gerentes 

para efectuar una guía y así finalmente juntar las herramientas necesarias para 

desarrollar guías prácticas para el restaurante. 
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Justificación de la investigación 

 
Descripción 

 
Guía orientada al restaurante (gerente de A&B), que desarrollar un control 

eficiente de las producciones y las prácticas de manejo esenciales para 

cumplir con los estándares mínimos de higiene y sanidad en un restaurante, 

teniendo así las bases fundamentales BPM en general con los principios de 

las artes culinarias. 

 
 
 

● Los problemas que buscamos resolver 

 
 

Los manuales de BPM y ficha técnica buscan resolver una variedad de 

problemas en la producción y manejo de alimentos para garantizar la 

seguridad, calidad y eficiencia en el proceso. Algunos de los principales 

problemas que se buscan resolver son: Contaminación de alimentos, Mala 

manipulación de alimentos, Temperaturas inadecuadas, Almacenamiento 

incorrecto, Limpieza y desinfección deficientes, Mantenimiento inadecuado 

de equipos, Capacitación insuficiente del personal, Falta de trazabilidad y 

control 

 

 
❖ Nuestros aportes serán 

 
El desarrollo de herramientas para gerentes que puedan facilitar el progreso 

de enseñanza capacitación de BPM, así mismo formar una guía adecuada 

y que tenga relación entre proceso, que sea comprensible y fácil de 

reproducir. 
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● Funcionalidad 

 
Funcionalidad a base de los pilares de la cocina en términos de gerencia 

en A&B, llevando en general la Manipulación y control de productos que se 

encuentra en cocina y que forman parte de la producción de alimentos. 

 

Basaremos nuestro estudio en reconocidos autores en materia de 

educación y pedagogía universitaria así mismo nuestras bases de lado 

culinario proporcionadas en los años de experiencia y estudios. 

 
 

 
2 Planteamiento del problema 

 
2.1 Definición del problema 

 
Crecimiento de restaurante sin lineamientos básicos de BPM y control de producción. 

 
¿Cómo poder mejorar los lineamientos de un restaurante que tiene un crecimiento 

exponencial pero no logra enfocar lo básico de una cocina o producción? 

 
2.2 Especificación del problema 

Las Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) enfrentan varios problemas 

específicos en la actualidad, debido a la evolución de las tecnologías, cambios en 

las regulaciones y el creciente enfoque en la seguridad alimentaria. A continuación, 

se mencionan 2 principales que se han notado más en el restaurante La Traila 

 

Escasez de mano de obra capacitada: 

 Dificultad para encontrar y retener personal con la formación adecuada en BPM y seguridad 

alimentaria. 
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Adulteración de alimentos: 

 Prácticas fraudulentas y adulteración de alimentos, especialmente en cadenas de 

suministro complejas y globalizadas, dificultan la garantía de autenticidad y calidad. 

 

2.3 Delimitación del problema 

 
 

Preparar al gerente de A&B para que logre llevar un control de un grupo y que 

pueda dirigir lineamientos con eficiencia y con hojas guías para que el trabajo se 

desarrolle de la mejor manera posible. 

 
Alcances 

● Lograr la creación de lineamientos adecuados para limpieza y producción en 
restaurante. 

● Gerentes con un nivel de experiencia mayor que aborden la temática desde su 

formación empírica y su  experiencia en la parte teórica, 

 
 
 

Límites 

● Economía necesaria 

● Disposición de tiempo de los gerentes y cocineros 

● Hábitos o costumbre que en la persona que es encargada de cocina pueda no 

querer modificar. 

● Negación al cambio del c h e f  a  implementar nuevas formas de realizar su s 

guías. 

● Material necesario 

● Herramientas necesarias 
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2.3.1 Unidad de análisis 

 
 

Gerentes (encargados de La Traila) 

La importancia de la formación profesional del futuro gerente, es darle las bases 

necesarias para que pueda transmitir correctamente a sus colaboradores y así 

ellos logren mejor captación de información. 

 
Ámbito geográfico 

 
 

Restaurante “La Traila” (14 calle 14-88 Z.10)  

 
Universidad Galileo y academia culinaria de Guatemala, zona 10 con el apoyo del 

Chef José Cuellar  

 

Universidad Rafael Landívar, Gerente en A&B Edna Lazo 

 
3. Marco teórico 
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3.1 Taquería 

 
 
 

3.1.1 Definición 

 
 

Una taquería es un establecimiento gastronómico especializado en la 

preparación y venta de tacos, que son uno de los platillos más emblemáticos de 

la cocina mexicana. En una taquería, se pueden encontrar una variedad de 

tacos con diferentes tipos de carnes, guisos y otros ingredientes, servidos en 

tortillas de maíz o de harina. El taco es uno de los platillos más representativos 

y populares de la cocina mexicana. Su historia se remonta a tiempos antiguos y 

ha evolucionado a lo largo de los siglos, adaptándose a diversas regiones y 

culturas. A continuación, se presenta una visión general de la historia del taco: 

 

Orígenes Antiguos 

 

Época Precolombina: Se cree que los tacos tienen sus raíces en la época 

precolombina, antes de la llegada de los españoles a América. Las 

civilizaciones mesoamericanas como los aztecas ya utilizaban tortillas de maíz 

para envolver alimentos. Estas tortillas eran un elemento básico en su dieta. 

 

Uso de la Tortilla: La palabra "taco" proviene del náhuatl "tlahco," que significa 

"mitad" o "en el medio," refiriéndose a la forma en que los alimentos se colocan 

en el centro de la tortilla. 

 

Conquista y Colonización 

 

Influencia Española: Con la llegada de los españoles en el siglo XVI, se 

introdujeron nuevos ingredientes y técnicas culinarias. La combinación de 

ingredientes locales, como el maíz, con productos traídos por los españoles, 

como la carne de res, cerdo y pollo, dio lugar a nuevas variaciones de tacos. 

 

 



11 

 

Adaptación Regional: A lo largo de la época colonial, los tacos se adaptaron a 

las diferentes regiones de México, incorporando ingredientes locales y 

creando una diversidad de estilos y sabores. 

 

Evolución Moderna 

 

Tacos al Pastor: Uno de los tacos más emblemáticos de México es el taco al 

pastor, que tiene influencias del shawarma traído por inmigrantes libaneses a 

principios del siglo XX. Se prepara con carne de cerdo adobada y cocida en 

un trompo vertical, similar a cómo se cocina el shawarma. 

 

Popularización: En el siglo XX, los tacos comenzaron a ganar popularidad no 

solo en México, sino también en otros países, especialmente en Estados 

Unidos, donde se adaptaron y se crearon nuevas versiones como los tacos de 

pescado en Baja California. 

 

Cultura y Tradición 

 

Taquerías: Las taquerías, establecimientos especializados en la venta de 

tacos, se convirtieron en un elemento fundamental de la vida cotidiana en 

México. Desde puestos callejeros hasta restaurantes formales, las taquerías 

ofrecen una variedad infinita de tacos. 

 

Celebración del Taco: El taco se ha convertido en un símbolo de la identidad 

mexicana. En muchas regiones, existen festivales y eventos dedicados 

exclusivamente a celebrar y degustar tacos. 

 

3.1.2 Características de una taquería 

 
 

1. Menú: El menú de una taquería suele incluir una amplia variedad de tacos, como 

tacos de carne asada, al pastor, de carnitas, de barbacoa, de chorizo, de pollo, 

entre otros. Además de tacos, algunas taquerías también ofrecen otros platillos 

tradicionales como quesadillas, sopes, tortas y burritos. 
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2. Ingredientes Frescos: Las taquerías suelen utilizar ingredientes frescos y de alta 

calidad, incluyendo carnes, verduras, salsas y tortillas recién hechas. 

 
 

3. Salsas y Condimentos: Una parte importante de la experiencia en una taquería 

son las salsas y los condimentos que acompañan a los tacos. Suele haber una 

variedad de salsas, que pueden ir desde las más suaves hasta las más picantes, 

así como limones, cebolla, cilantro y rábanos. 

 

4. Ambiente Informal: Las taquerías suelen tener un ambiente informal y relajado, a 

menudo con un servicio rápido y la opción de comer en el lugar o para llevar. En 

muchos casos, las taquerías tienen mesas y sillas simples y un ambiente 

acogedor. 

 
 

5. Horarios Extensos: Muchas taquerías operan hasta altas horas de la noche y 

algunas incluso están abiertas las 24 horas, convirtiéndolas en una opción 

popular para cenar tarde o para una comida rápida y sabrosa. 

 

3.1.2.1 Tipos de Taquería 

 
 

1. Taquerías de Calle: Pequeños puestos o carritos en la calle que ofrecen tacos 

frescos y rápidos, generalmente a precios muy accesibles. 

2. Taquerías Restaurantes: Establecimientos más grandes con mesas y sillas, 

donde se puede disfrutar de una comida más completa. 

3. Food Trucks: Camiones de comida que se especializan en tacos y que pueden 

moverse a diferentes ubicaciones. 
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3.1.3 BPM 
 

Las Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) son un conjunto de normas y 

procedimientos que aseguran que los productos sean producidos y controlados 

de manera consistente y conforme a los estándares de calidad apropiados para 

su uso. Estas prácticas son fundamentales en la industria alimentaria, 

farmacéutica, cosmética y otras donde la seguridad y la calidad del producto son 

esenciales. El concepto de las Buenas Prácticas de Manufactura surgió como 

una respuesta a la necesidad de garantizar la calidad y la seguridad de los 

productos manufacturados. Aquí se presenta un resumen de su origen y 

evolución: 

Años 1960-1970: Las BPM comenzaron a formalizarse durante este periodo, 

especialmente en la industria farmacéutica. La Administración de Alimentos y 

Medicamentos de los Estados Unidos (FDA) fue una de las primeras agencias 

regulatorias en establecer normas específicas para las BPM, conocidas como 

"Good Manufacturing Practices" (GMP). Esto fue en respuesta a varios 

incidentes de productos defectuosos y peligrosos que causaron daños a la 

salud pública. 

 

Evolución y Adopción Global: A medida que las BPM demostraron ser eficaces 

para mejorar la calidad y seguridad de los productos, otras industrias y países 

comenzaron a adoptar y adaptar estas prácticas. La Organización Mundial de 

la Salud (OMS) y la Unión Europea (UE), entre otras organizaciones 

internacionales, desarrollaron sus propias directrices de BPM, ampliando su 

alcance y aplicabilidad. 

 

• Principios de las BPM 
 

Las BPM se basan en una serie de principios y componentes clave que aseguran la 

calidad del producto y la seguridad del consumidor. Estos incluyen: 

1. Higiene y Saneamiento: 

o Mantenimiento de un entorno limpio y sanitario. 

o Uso de vestimenta adecuada por parte del personal. 

o Protocolos estrictos de lavado de manos y desinfección. 



14 

 

2. Diseño y Mantenimiento de Instalaciones: 

o Instalaciones diseñadas para evitar la contaminación cruzada. 

o Mantenimiento regular y limpieza de equipos y áreas de trabajo. 

3. Control de Procesos: 

o Procedimientos operativos estandarizados (SOPs) para todas las 

actividades de producción. 

o Control de parámetros críticos del proceso para asegurar la consistencia 

del producto. 

4. Manejo de Materiales: 

o Inspección y control de calidad de las materias primas. 

o Almacenamiento adecuado para prevenir deterioro y contaminación. 

5. Documentación y Registros: 

o Documentación detallada de todos los procedimientos y actividades. 

o Registros precisos que permitan la trazabilidad de cada lote de producto. 

6. Capacitación del Personal: 

o Programas de capacitación continua en BPM y sus responsabilidades 

específicas. 

o Evaluación regular de la competencia del personal. 

7. Control de Calidad: 

o Pruebas y verificaciones para asegurar que los productos cumplen con las 

especificaciones de calidad. 

o Auditorías internas y externas para verificar el cumplimiento de las BPM. 

 
• Cuál es la importancia de las BPM 

 
 

Las BPM son cruciales por varias razones: 

 

1. Garantía de Calidad: Aseguran que los productos sean de alta calidad y 

consistentes en cada lote de producción. 

2. Seguridad del Consumidor: Reducen el riesgo de contaminación, errores y 

defectos que puedan poner en peligro la salud del consumidor. 
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3. Cumplimiento Regulatorio: Ayudan a las empresas a cumplir con las 

normativas locales e internacionales, evitando sanciones y retiradas de 

productos. 

4. Confianza del Mercado: Incrementan la confianza del consumidor y del 

mercado en la marca y los productos de la empresa. 

 

Manual ejemplo de BPM 

 

Manual de BPMs 

Esta lista es de todo lo que no puede faltar en tu manual de buenas prácticas de 

manufactura 

 
 

1. Instalaciones físicas: 

a. Instalaciones sanitarias: descripción de con que se cuenta referente a 

baños 
 

 

2. Manejo y disposición de desechos sólidos 

a. Cantidad de basureros 
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b. Procedimiento de recolección de desechos 

 

c. Almacenamiento de residuos 

d. Tratamiento y disposición final 
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3. Limpieza y sanitización 

a. Químicos utilizados: fichas técnicas y registros de químicos 

b. Instrucciones de uso de químicos 
 

 
 

4. Control de Plagas 

a. Indicaciones de trabajar con el proveedor de plagas 
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5. Equipo y utensilios 

a. Programa de mantenimiento preventivo 
 

 

 
6. Personal 

a. Programa de capacitaciones 

b. Prácticas de higiene personal 
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c. Procedimiento de lavado de manos 
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d. Control de salud: proceso de renovación de tarjeta de salud, pulmones y 

manipulación 

e. Uniforme 
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7. Control en proceso y producción 

a. Control de materias primas: selección, revisión 

b. Almacenamiento: frío, congelado, seco 
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La cocina y sus bacterias 
 
 

La cocina es un lugar donde se manipulan y preparan alimentos, lo que la convierte 

en un ambiente propenso a la contaminación bacteriana. Existen varios tipos de 

bacterias y formas de contaminación que pueden afectar la seguridad alimentaria. 

A continuación, se describen algunos de los tipos de bacterias comunes y los tipos 

de contaminación en la cocina: 

 

Tipos de Bacterias Comunes en la Cocina 

 

Salmonella: 

Se encuentra comúnmente en aves crudas, huevos, carne y productos lácteos. 

Puede causar salmonelosis, una infección que provoca síntomas como diarrea, 

fiebre y calambres abdominales. 

 

Escherichia coli (E. coli): 

Se encuentra en la carne cruda, especialmente en la carne de res, así como en 

productos agrícolas contaminados. 

Algunas cepas pueden causar infecciones graves con síntomas como diarrea severa 

y daño renal. 

 

Listeria monocytogenes: 

Se encuentra en alimentos refrigerados, como productos lácteos no pasteurizados, 

quesos blandos y carnes procesadas. 

Puede causar listeriosis, una enfermedad grave que afecta a mujeres embarazadas, 

recién nacidos y personas con sistemas inmunitarios debilitados. 

 

Staphylococcus aureus: 

Se encuentra en la piel, nariz y garganta de los humanos y animales. 

Produce toxinas que pueden causar intoxicación alimentaria con síntomas como 

náuseas, vómitos y diarrea. 
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Campylobacter: 

Se encuentra en aves crudas, leche no pasteurizada y agua contaminada. 

Puede causar campilobacteriosis, una infección que provoca diarrea, fiebre y dolor 

abdominal. 

 

Tipos de Contaminación en la Cocina 

 

Contaminación Cruzada: 

Ocurre cuando las bacterias se transfieren de un alimento a otro, o de superficies 

contaminadas a alimentos. 

Ejemplo: usar la misma tabla de cortar para carne cruda y vegetales sin lavarla 

adecuadamente entre usos. 

 

Contaminación Física: 

Introducción de objetos extraños en los alimentos. 

Ejemplo: fragmentos de vidrio, metal, cabello, uñas o cualquier otro objeto físico. 

 

Contaminación Química: 

Presencia de sustancias químicas nocivas en los alimentos. 

Ejemplo: residuos de pesticidas en frutas y verduras, productos de limpieza no 

adecuadamente enjuagados. 

 

Contaminación Biológica: 

Introducción de microorganismos patógenos (bacterias, virus, hongos, parásitos) en 

los alimentos. 

Ejemplo: manipulación de alimentos sin lavarse las manos después de ir al baño. 
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3.2.1 Ficha Técnica 

 
 

 
3.2.2 Definición 

 
 

Las fichas técnicas en alimentos son documentos detallados que describen las 

características, composición, y propiedades de un producto alimentario. Estas 

fichas son esenciales para asegurar la calidad y seguridad de los alimentos, y son 

utilizadas tanto por los fabricantes como por los compradores y reguladores para 

comprender y evaluar los productos. las fichas técnicas de alimentos son 

documentos fundamentales que detallan las características y especificaciones de 

los productos alimentarios, garantizando su calidad, seguridad y cumplimiento con 

las normativas. Son herramientas clave en la industria alimentaria para el 

desarrollo, control de calidad, compra y comercialización de productos.  

 

3.2.3 Componentes de una Ficha Técnica de Alimentos 
 

  

1. Identificación del Producto: 

o Nombre del producto. 

o Código del producto (si aplica). 

o Fecha de elaboración y/o caducidad. 

 

2. Descripción del Producto: 

o Descripción breve del producto y sus características principales. 

o Uso previsto del producto (por ejemplo, consumo directo, ingrediente para 

otros alimentos). 

3. Composición e Ingredientes: 

o Lista completa de ingredientes utilizados en la formulación del producto. 

o Porcentajes o proporciones de los ingredientes (si es relevante). 

o Información sobre posibles alérgenos. 
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4. Propiedades Físico-Químicas: 

o Datos sobre las propiedades del 

producto, como pH, humedad, 

actividad de agua, entre otros. 

o Valores nutricionales (proteínas, 

carbohidratos, grasas, vitaminas, 

minerales). 

5. Propiedades Sensoriales: 

o Descripción de las características 

sensoriales como apariencia, color, 

textura, sabor y aroma. 

6. Condiciones de Almacenamiento y Vida Útil: 

o Recomendaciones sobre la 

temperatura y condiciones de 

almacenamiento. 

o Vida útil del producto y fecha de caducidad. 

7. Instrucciones de Uso: 

o Indicaciones sobre cómo preparar, cocinar o consumir el producto. 

o Recomendaciones de porciones y usos específicos. 

8. Información Microbiológica: 

o Resultados de pruebas microbiológicas relevantes (por ejemplo, niveles 

de patógenos, cargas bacterianas totales). 

o Límites aceptables de microorganismos. 

9. Información Nutricional: 

o Tabla de información nutricional con valores por porción y por 100 

gramos. 

o Información sobre calorías, macronutrientes (proteínas, grasas, 

carbohidratos) y micronutrientes (vitaminas y minerales). 

10. Regulaciones y Certificaciones: 

o Cumplimiento de normativas locales e internacionales. 

o Certificaciones de calidad (por ejemplo, ISO, HACCP). 
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11. Información Adicional: 

o Cualquier otra información relevante, como métodos de producción, 

sostenibilidad, impacto ambiental. 

 

Importancia de las Fichas Técnicas de Alimentos 
 

1. Garantía de Calidad y Seguridad: Ayudan a asegurar que los productos cumplen 

con los estándares de calidad y seguridad, proporcionando información 

detallada sobre su composición y propiedades. 

 

2. Transparencia y Confianza: Proporcionan transparencia tanto a los 

consumidores como a los compradores profesionales, generando confianza en 

el producto y en la marca. 

 

3. Cumplimiento Regulatorio: Facilitan el cumplimiento de las normativas 

alimentarias locales e internacionales, ya que contienen información esencial 

para la evaluación y aprobación de los productos. 

 

4. Facilitan la Toma de Decisiones: Los compradores y consumidores pueden 

tomar decisiones informadas sobre la compra y el uso de los productos 

alimentarios basándose en la información proporcionada en las fichas técnicas. 

 

5. Herramienta de Comunicación: Sirven como una herramienta de comunicación 

efectiva entre los fabricantes y los compradores, detallando las especificaciones 

y usos del producto. 

 

Uso de las Fichas Técnicas en la Industria Alimentaria 
 

 Desarrollo de Productos: Durante el desarrollo y la formulación de nuevos 

productos, las fichas técnicas ayudan a documentar las especificaciones y 

garantizar la coherencia. 
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 Compras y Abastecimiento: Los departamentos de compras utilizan fichas 

técnicas para evaluar y seleccionar proveedores y productos que cumplan con 

los requisitos específicos. 

 

 Control de Calidad: Los equipos de control de calidad utilizan las fichas técnicas 

para realizar inspecciones y pruebas, asegurando que los productos cumplen 

con las especificaciones establecidas. 

 

 Marketing y Ventas: Proporcionan información esencial que puede ser utilizada 

en el etiquetado del producto, en materiales de marketing y en la comunicación 

con los clientes. 
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1. Hipótesis 

 
 

Podremos ingresar a la capacitación aquellas personas que tengan bases de la 

cocina y sea únicamente hacer un recordatorio de cómo se puede profesionalizar 

una producción de tacos y llevarla a niveles de industria como Taco Bell. 

 

2. Objetivos de la Investigación 

 
 

 
5.1 Objetivo general 

 
 

Asegurar que todo el personal involucrado en la producción y manipulación de 

alimentos, u otros productos regulados esté plenamente capacitado y competente 

en la implementación de las Buenas Prácticas de Manufactura para garantizar la 

seguridad, calidad y conformidad de los productos finales 

 
 
 

5.2 Objetivos específicos 

 
 

● Desarrollar conocimientos en directrices de BPM y terminologías 

● Crear competencias y habilidades en los colaboradores 

● Mejorar la calidad y seguridad del producto 

● Eficiencia Operativa 

● Documentación y registro de producciones. 

● Evaluación y mejora continua. 
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7. Metodología 

 
 

7.1 Sujeto 

Taquería “La Traila” Localización (14 avenida 

14-80, zona 10) 

Muestra 

Personal de cocina y Gerentes 

7.2 Materiales 

Se utilizaran diferentes herramientas para gestionar de mejor manera el 

trabajo  con la muestra, las cuales son: 

 Manual 

 Cuestionarios 

 Computadora 

 Dispositivo móvil (celular) 

 Folletos 

 Cocina y materiales dentro de ella 

 

7.3 Plan de trabajo 

 
 

7.4.1 Actividades 

 
 

Encuestas a taquerías 

Se pasarán algunas encuestas para recopilar información sobre los 

conocimientos en bpm y fichas técnicas, otra donde se refleje si se han 

beneficiado de ellas o no. Si han tenido espacios de capacitaciones para el 

personal o son conocimientos empíricos. 

 

Diseño del Manual de BPM  

Creación de una guía para la cocina en la cual puedan manipular los alimentos, 

equipo y personal de una manera higiénica y con lineamientos para 
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estandarización de procesos. 

 
Diseño de Ficha técnica 

Se diseñara la plantilla de una ficha técnica para llenarla con las características 

de los alimentos que se produzcan en la taquería. 

 

 

Capacitación al personal 

Se harán sesiones teóricas que conllevan presentaciones y lecturas sobre los 

principios y normativas de las BPM. Y simulaciones para aplicar los 

conocimientos teóricos. 

 
Registro de los avances y organización de las producciones 

Recopilación de datos de como se ha visto beneficiada la cocina al aplicar las bpm 

y tener un control de calidad con las fichas técnicas. 

 
 

 
Evaluación de control al personal en conocimientos teóricos y prácticos 

de BPM 

Luego de capacitaciones y tener un manual, se hará una cuestionario a la 

muestra para reconocer los avances que se han logrados y deficiencias que 

faltan por trabajar. 

 
Entrega de Proyecto 

Se realiza la entrega del manual adaptado a taquería con los necesidades 

básicas y puntuales que se necesitan, a su vez fichas técnicas de algunos de 

sus productos para que los tomen como ejemplo. 
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7.4.2 Cronograma 

 

NO Actividad Meses Mayo Junio Julio Agosto Septiembre 

Semana 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 2 1 2 3 4 

  Dia 5 15 - 28 2 - 22     8- 12 3 -12   19 - 28 

1 Encuestas X X            X    

2 Manual BPM     X  X           

3 Ficha técnica      X X X      X    

4 Capacitación           X X      
5 Registro             X     

6 Evaluación              X    

7 Entrega proyecto                 X 

 
7.4.3 Encuestas 
 
Para iniciar el proyecto necesitamos una base del cual partir para poder evaluar 

tanto a las taquerías como al personal si tiene conocimientos en bpm y fichas 

técnicas, básicamente se busca como hacer más mas fácil la capacitación o 

recepción de datos a los cocineros y gerentes en la taquería. 

 
7.3.4 Manual BPM 
 

El manual adaptado a las necesidades de la empresa la Traila se formó con bases 

existentes de otras guías que la mayor parte de restaurantes usa por estándares de 

calidad, que no son complejos, que se pueden replicar fácilmente y el material es 

mínimo o bien dependerá que tan extensa sea el área a trabajar, el manual menciona 

manipulación de equipo y de personal, limpieza, productos y normativas de 

sanitización. 
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7.3.5 Capacitación 
 
El desarrollo de transmitir la información fue con el método de “vez como lo hago, lo haces y 

yo veo. Luego tus haces y no estoy, repites y enseñas” que es una manera más práctica de 

capacitar al personal y que generen la posibilidad de más adelante ellos enseñarle a otras 

personas para seguir las instrucciones y directrices necesarias para cumplir con la guía que 

se elaboró. Susana y Michelle fueron las que más retentiva tuvieron al momento de desarrollar 

la capacitación y de replicar lo aprendido, así que serán las jefes a cargo de mostrar y llevar 

un control de los procedimientos de limpieza, BPM y requerimientos que se lleguen a solicitar 

dentro de la misma empresa a su vez se entregó una hoja de tareas para llevar un control. 
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 Guía de tarea diarias 

 

 

 
7.4.3 Ficha Tecnica 

 
 

El siguiente ejemplo es un modelo de ficha técnica para que puedan categorizar y 

estandarizar sus productos de manera que todo lleve la cantidad necesaria, para 

una venta más controlada y producciones con los lineamientos que desea el 

encargado que se cumplan, se dejó una base para que la puedan llenar con sus 

criterios y se explicó cómo se llena cada casilla o que deben de tomar en cuenta al 

momento de generar una ficha técnica para cada producto. 
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Inicio de encuestas para desarrollo de manual 

 

 
 

842 respuestas 

842 respuestas 
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842 respuestas 

842 respuestas 

842 respuestas 
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842 respuestas 

842 respuestas 
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842 respuestas 

842 respuestas 

842 respuestas 
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Evaluación sobre el crecimiento de conocimientos de BPM en cocinero 
 

 
 

0

1

2

3

4
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6

cocinero 1 inicio cocinero 1 capacitado cocinero 2 inicio Cocinero 2 capacitado

Crecimiento de conocimiento

BPM Ficha tecnica
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Conclusiones 

Se logró cumplir de manera efectiva con el objetivo planteado, asegurando que todo el 

personal involucrado en la producción y manipulación de alimentos, así como otros 

productos regulados, estuviera plenamente capacitado y competente en la 

implementación de las Buenas Prácticas de Manufactura (BPM). Desde el inicio del 

proceso de formación, se priorizó una capacitación integral, enfocada no solo en transmitir 

conocimientos teóricos, sino también en fortalecer habilidades prácticas esenciales para 

el cumplimiento de los estándares de calidad y seguridad alimentaria. 

El programa de capacitación fue diseñado cuidadosamente para abordar todos los 

aspectos críticos de las BPM, incluyendo la higiene personal, la limpieza y desinfección 

de instalaciones, el control de procesos, la gestión de materias primas y la correcta 

documentación de actividades. Esta estructura permitió al personal comprender la 

importancia de cada procedimiento y su impacto directo en la calidad y seguridad del 

producto final. 

Una estrategia clave para el éxito fue la implementación de métodos de enseñanza 

participativos, como talleres prácticos, simulaciones de procesos reales y evaluaciones 

periódicas. Estas herramientas no solo facilitaron el aprendizaje, sino que también 

permitieron identificar áreas de oportunidad para reforzar conocimientos de manera 

personalizada, asegurando que cada miembro del equipo alcanzara el nivel de 

competencia requerido. 

 

Adicionalmente, se promovió una cultura organizacional basada en la calidad y la mejora 

continua, donde cada trabajador entendió que la implementación de las BPM no es una 

actividad aislada, sino un compromiso diario que impacta la reputación de la empresa y la 

salud de los consumidores. Esto generó un sentido de responsabilidad y pertenencia que 

fortaleció aún más la correcta ejecución de los procedimientos. 

Los resultados de las auditorías internas y de las evaluaciones prácticas demostraron un 

avance significativo en la adopción de las BPM, evidenciando un alto nivel de cumplimiento 

de los estándares establecidos. Asimismo, se observó una disminución notable en los 

hallazgos relacionados con incumplimientos de calidad o prácticas inseguras en la 

producción. 
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Otro factor importante que contribuyó al logro del objetivo fue el acompañamiento continuo 

y la retroalimentación inmediata. Los supervisores y encargados de calidad mantuvieron 

una comunicación constante con el personal, brindando apoyo, resolviendo dudas y 

reforzando las buenas prácticas, lo que permitió mantener un control efectivo en todo 

momento. 

 

También se elaboraron y difundieron manuales, instructivos visuales y fichas técnicas de 

procesos clave, los cuales se convirtieron en herramientas de consulta diaria para el 

personal. Esta documentación estandarizada sirvió como referencia permanente, 

garantizando la uniformidad en las prácticas y fortaleciendo la memoria organizacional. 

A lo largo del proceso, se evidenció una mejora en la actitud del personal frente a los 

controles de calidad, percibiéndolos no como una carga adicional, sino como una parte 

fundamental de su labor. Esta transformación cultural fue esencial para consolidar la 

sostenibilidad de las BPM dentro de la operación cotidiana. 

 

Finalmente, cabe destacar que el compromiso demostrado por todo el equipo fue 

determinante para alcanzar los resultados obtenidos. El interés genuino por aprender, 

mejorar y aplicar correctamente los conocimientos fue un reflejo del éxito de las estrategias 

implementadas y del enfoque colaborativo que se promovió desde un inicio. 

En conclusión, se cumplió satisfactoriamente con el objetivo de capacitar y asegurar la 

competencia del personal en la implementación de las Buenas Prácticas de Manufactura. 

Esto garantiza no solo la seguridad, calidad y conformidad de los productos finales, sino 

también una base sólida para enfrentar futuros desafíos y continuar elevando los 

estándares de excelencia dentro de la organización. 
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Recomendaciones 

 
 

 Implementar programas de capacitación continua: Aunque el personal ha sido 

capacitado exitosamente en las Buenas Prácticas de Manufactura (BPM), se 

recomienda mantener programas de actualización periódica para reforzar los 

conocimientos y adaptarse a cambios normativos o nuevas exigencias del 

mercado. 

 

 Fortalecer la cultura de calidad: Continuar promoviendo la importancia de la 

calidad y seguridad alimentaria como parte de la cultura organizacional, 

asegurando que todos los colaboradores se sientan responsables y comprometidos 

en el cumplimiento de las BPM. 

 

 Realizar auditorías internas frecuentes: Establecer un cronograma de auditorías 

internas que permita detectar de manera temprana desviaciones o áreas de mejora, 

con el fin de implementar acciones correctivas de manera oportuna. 

 

 Desarrollar sistemas de evaluación del desempeño: Crear mecanismos de 

evaluación continua del desempeño del personal en relación con la correcta 

aplicación de las BPM, vinculándolos a incentivos que reconozcan el esfuerzo y 

compromiso con la calidad. 
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