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RESUMEN 

En el presente trabajo se presentan el proceso y resultados de la Elaboración del manual de 

normas y procedimientos de la Panadería y Cafetería Quintapan, el cual permitirá asegurar la 

calidad de los productos y mejorar el proceso de producción, según las exigencias de la 

Resolución 2674 de 2013 emitida por el Ministerio de Salud. El proyecto se basó en un estudio 

descriptivo, no experimental con enfoque cuantitativo. 

La Panadería actualmente cuenta con actividades productivas que necesitan mejorarse, por 

ello el proyecto se centra en el área de producción donde existen debilidades, por ende se hizo 

necesario la realización del manual de normas y procedimientos de la panadería para cumplir con 

los requisitos exigidos por el INVIMA e iniciar la implementación del SG-SST. 

En el diagnóstico inicial se evidencio que la Panadería y Cafetería Quintapan tenía un grado 

de cumplimiento del 54,16% de los requisitos que se encuentran en la Resolución 2674, lo cual 

demostró la necesidad de tener un manual de normas y procedimientos, el cual contiene un plan 

de saneamiento básico donde se incluyen los procedimientos operativos de producción y 

manipulación necesarios para el aseguramiento de la calidad e inocuidad de los productos de la 

panadería. 

El trabajo en la panadería termino con el desarrollo de capacitaciones y talleres prácticos a 

los operarios sobre las BPM con base en las normas vigentes, y con la elaboración del 

diagnóstico final en el cual fue notorio que se presentaron cambios y mejoras con un 82,17%.  

   

Palabras clave: BPM, SG-SST, capacitación, panadería
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ABSTRACT 

This paper presents the process and results of the elaboration of the handbook of standards 

and procedures of the bakery and cafeteria Quintapan, which will ensure the quality of the 

products and improve the production process, according to the requirements of the Resolution 

2674 of 2013 issued by the Ministry of Health. The project was based on a descriptive, non-

experimental study with a quantitative approach. 

The bakery currently has productive activities that need to be improved, so the project 

focuses on the area of production where there are weaknesses therefore it became necessary to 

carry out the manual of standards and procedures of the bakery for meet the requirements of the 

INVIMA and initiate the implementation of SG-SST.  

In the initial diagnosis it was evidenced that the bakery and cafeteria Quintapan had a degree 

of compliance of 54.16% of the requirements found in resolution 2674, which demonstrated the 

need to have a handbook of standars and procedures, which contains a basic sanitation plan 

which includes the operating procedures of production and manipulation necessary to ensure the 

quality and safety of bakery products. 

The work at the bakery ended with the development of trainings and practical workshops to 

the workers on the Bpm based on current regulations, and with the elaboration of the final 

diagnosis in which it was noticeable that changes and improvements were presented with a 

82.17%. 

 

Keywords: BPM, SG-SST, training, bakery  
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