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3. RESUMEN

El presente Proyecto se muestra las actividades realizadas en el area de Programas de
Asistencia Alimentaria y Nutricion en la instancia de gobierno DIF San José de Gracia,
Ags. DIF es el responsable social ,que asume el compromiso con la poblacion de san
José de gracia de la convivencia familiar basado en nuestros principios, valores e
identidad .DIF se ha preocupado por quienes supervisan la elaboracién de los alimentos
en los comedores y cuidar de sus trabajadores es esencial, por o que se tomé la decision
de implementar una metodologia de supervision de calidad a través de diferentes
técnicas para disminuir el indicador de la falta de supervisiones ,también se implementé
la metodologia de las 5°s con la finalidad de que los trabajadores estén capacitados para
la elaboracién correcta de la comida como un buen lugar para trabajar limpio y seguro
hacerlos mas eficientes en un corto tiempo, ayudando a maximizar lo positivo y minimizar
lo negativo.

El alto indice de baja supervisién y la carencia de seguridad e higiene se empez6 a ser
notorio en el area de programas alimentarios del DIF, por lo que vio como prioridad y
decidié atacar; las principales causas que llevaban a que se otorgue un mal servicio a
los beneficiarios del programa y como consecuente a quitar el apoyo .cabe mencionar
que se obtuvo un gran apoyo de DIF para combatir este gran problema y conjuntamente

generar una solucién.
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CAPITULO 2 .GENERALIDADES DEL PROYECTO

5. INTRODUCCION

Este proyecto esta conformado por varios capitulos los cuales se enfocan en investigar
analizar y aplicar a este proyecto, claro enfocado en mejorar la calidad y supervision
de los comedores se aplicara la metodologia 5°s para ayudar a tener un control del
espacio donde trabajan dandoles a conocer la importancia de la seguridad e higiene

Gracias a cada capitulo se investiga algunas aplicaciones requeridas en la presidencia
de San José de Gracia, ya que cada una de las herramientas aqui mencionadas sera

aplicada en este proyecto para lograr un mejor control en los programas de alimentacion.



6. DESCRIPCION DE LA EMPRESA U ORGANIZACION Y DEL PUESTO O AREA DEL
TRABAJO DEL RESIDENTE.

El Ayuntamiento de San José de Gracia .Tiene como plan municipal del desarrollo en

un camino que tiene una direccion estratégica para construir en forma conjunta,
ayuntamiento y sociedad, el futuro deseable que atienda las necesidades econdémicas,
sociales culturales, deportivas educativas y de servicios de las familias y de los diferentes
grupos y sectores del municipio a través de los objetivos estrategias, politicas

consensadas

6.1 MISION: En nuestro Municipio vivimos con paz, libertad y armonia para la
convivencia familiar basado en nuestros principios, valores e identidad. Somos
precursores en el Estado en materias de desarrollo rural y turistico y
mantenemos nuestras calles y sitios de convivencia limpios al utilizar nuestra
infraestructura y equipo moderno. Somos un municipio que apoya la educacion
de los nifos, jovenes y adultos, y capacita en el trabajo. Somos un Municipio
que ofrece servicios publicos de calidad, somos un gobierno que escucha,

atiende y resuelve.

6.2 VISION: Somos un Municipio donde las principales actividades econémicas
son la agropecuaria y turistica. Fomentaremos el desarrollo econémico y
social, utilizando infraestructura y tecnologia moderna para proporcionar
servicios publicos eficientes para nuestros habitantes. Gobernar con equidad,
democracia, transparencia y cultura de la legalidad para respetar nuestro
patrimonio historico, cultural y valores. El trabajo en equipo y la capacitacion
continua de los trabajadores conducen a realizar acciones con responsabilidad

y sensibilidad social.



6.3 VALORES DEL AYUNTAMIENTO DE SAN JOSE DE GRACIA, LOS SIGUIENTES:
Respeto el cual se enfoca a todas las personas independientemente de su
idiosincrasia, sus preferencias, o diversidad de pensamiento para juntos construir
un mejor futuro

Participacion el dialogo y la actuacion en conjunto para propiciar la colaboracion
entre el gobierno municipal y la sociedad;

Apertura se fomenta y se promueve el dialogo con la sociedad para escuchar a
todas las voces con el propésito de conciliar ideas y dar soluciones; y

Actitud que es desempefiar la labor publica con animo positivo ante los retos de

la ciudad.

6.4 OBJETIVOS DE LA INSTITUCION

El Titular, con la participacién de la Administracion, y bajo la supervisién del Organo de
Gobierno, cuando proceda, debe establecer objetivos para alcanzar el mandato, la
mision y visidn institucionales; los objetivos del Plan Nacional de Desarrollo, el Plan
Estatal de Desarrollo, los Programas Sectoriales, Especiales y demas planes y
programas, de acuerdo con los requerimientos y expectativas de la planeacion
estratégica y el cumplimiento de las disposiciones juridicas y normativas. Se debe incluir
el establecimiento de objetivos como parte del proceso de planeaciéon estratégica. La
Administracion, como parte del disefio del control interno, debe definir objetivos medibles
y claros, asi como normas e indicadores de desempefio que funcionamiento, realizan
contribuciones favorables y promueven su fortalecimiento y mejora continua. La
responsabilidad sobre el control interno recae sobre el Titular de la institucion y la
Administracion.

El Area donde desarrollare el proyecto es Departamento de Programas de Asistencia
Alimentaria y Nutricion. La cual se encarga de los programas alimentarios y acciones
mediante las cuales se distribuye gratuitamente algunos alimentos basicos a grupos de
poblacion seleccionados por su condicidon de pobreza o riesgo nutricional, durante un
periodo determinado de tiempo.

Para las técnicas de este método pueden ser un poco entendibles pero en resumen

ayudan a la comunidad con carencias y con un alto grado de marginaciéon para el



municipio de San José de Gracia por lo cual el departamento encargado de esta actividad
y manejo de los programas en esta area en el mes de Enero-Febrero se recopila
documentacion para los posibles beneficiarios y los siguientes 10 meses se recibe los y
se entregan a cada beneficiario los programas abarcan solo el 25 %.

Desde la creacion del Programa Mundial de Alimentos, la ayuda alimentaria se ha

encauzado hacia tres objetivos principales:

» Brindar apoyo a los gobiernos, para complementar sus estrategias de desarrollo o
programas macroeconomicos.

 Sustentar proyectos de desarrollo rural.

* Mantener el suministro y consumo alimentario de familias y personas en situacion de

pobreza, en paises con déficit de produccion o disponibilidad.

7. PROBLEMAS A RESOLVER
A continuacion se enlistan los problemas encontrados en la instancia de gobierno

presidencia municipal y DIF de San José de Gracia, en el departamento de programas
(comedores escolares y comedores comunitarios).

La problematica es la siguiente:

Se tiene alto indice de estadistica baja de supervisiones

En DIF de San José de Gracia tiene alto indice de estadistica baja en supervisar los
comedores, lo que trae como consecuencia la falta de capacitaciéon a las personas
encargadas de atender a los comedores comunitarios, los programas ya que el tiempo
no es optimizado como deberia y he aqui los resultados no estaban tomando las
medidas necesarias para brindar un muy bien servicio.

En almacén en la entrega de leche no existe ningun formato para llevar algun orden y
saber datos sobre fechas de entrega se perdia el conocimiento del control de las salidas
y habia mucha merma para poder entregar el programa de leche y despensa

eficientemente habia mucha perdida del producto por no entregar en tiempo y forma.



8. OBJETIVOS

8.1 GENERAL

1.- Aplicar una metodologia de supervisidén y calidad a través de diferentes técnicas para
disminuir el indicador de falta de supervisiones mediante un sistema de control de
seguridad e higiene en su almacén.

2.-Disenar un manual y/o instructivo para desempafar las actividades, en donde se
desarrollan las habilidades y conocimientos necesarios para mantener un control de
chequeo el cual es utilizado para hacer comprobaciones sistematicas de actividades o
productos asegurandose de que el trabajador no se olvide de ningun paso importante

8.2 ESPECIFICOS

1.-Implementar a metodologia de las 5 's para lograr un orden, limpieza que conlleve a
reducir la falta de higiene y organizacién y asi mejorar la calidad de los productos que se
tienen a cargo.

2.- Desarrollar conocimientos de limpieza, seguridad e higiene mediante una forma de
supervision basada en el manual de la calidad y clara implementando un checklist
planeacién de la distribucién y supervisiones, llevar un control tener un orden en lo que
se realiza.

3.- Elaborar formatos para llevar un buen control en Aimacén
4.- Con el covid-19, se tendra una implementacién de seguridad en el almacén para
manejar los productos con mucho cuidado ya que es importante que llegue en buenas

condiciones a los beneficiarios de los programas y al entregar los programas tengan
mucha higiene.
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9. JUSTIFICACION

DIF San José de Gracia es una institucién de gobierno comprometido a apoyar a la
familias Es muy importante la solucién del problema que tenemos en el area de
Programas de Asistencia Alimentaria y Nutricion de San José de Gracia que se tiene
estadistica baja de supervisiones a beneficiarios de los programas ya que brinda ayuda
a las familias al apoyar en los desayunos con verdura, leche ,despensa etc. ,ya que solo
tiene un costo de 5 pesos y se les brinda su comida ,agua y postre si no realizamos las
supervisiones automaticamente de Dif Estatal y Dif Federal les cancela los apoyos y
cierran comedores ya que la EIASA es La coordinacion interinstitucional entre el Sistema
Nacional DIF (SNDIF) y los Sistemas Estatales DIF (SEDIF), impulsada a partir del afio
2001, ha permitido la definicion de programas y acciones encaminados a brindar
asistencia social alimentaria y fortalecer el desarrollo comunitario de la poblacion
vulnerable. La Estrategia Integral de Asistencia Social Alimentaria (EIASA) es el principal
resultado de ello, y sus Lineamientos constituyen el instrumento de coordinacion mas
importante al respecto.

Es muy importante cuidar estos programas para la poblacién que mas lo necesita aqui
en San José de Gracia por ende este proyecto esta enfocado en las supervisiones de los
comedores por qué es lo mas valorado por la comunidad es muy importante que tengan
encuentra que preparan los alimentos para las nifios y personas adultas eso debe de
estar muy cuidada de que no suceda una intoxicacion y siguiendo el programa de los
comedores como es para el beneficio de los nifios y las personas adultas para ello es
muy importante contar con la elaboracién del padron actualizado con todo los datos de

las personas beneficiarias para poder llevar un buen control.

Falta de manuales y/o instructivos para desempefiar las actividades en el Area con un
sistema de seguridad e higiene

Actualmente en el area de almacenamiento y en el area de asistencia alimentaria en los
comedores que tiene a cargo DIF de San José de Gracia no cuentan con manuales
,instructivos en su caso hojas de operacién Estandar para describir lineamientos del area
asi como conteos del producto en general los trabajadores estan propensos a sufrir

alguna lesion dentro de los comedores porque no tienen un manual o instructivo para
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desempenar las actividades en el area lo cual lleva a que los colaboradores estén mas
propensos a accidentes o sufrir alguna lesion .también es la falta de la buena imagen
para un mejor control y empiezan a percibir que se vuele un lugar inseguro para trabajar.
En el programa de la leche también se debe de dar una solucion para que el producto
que nos traen para entregar se entregue en tiempo y forma implementando estrategias
para su distribucién adecuada y con medidas de seguridad para que llegue bien el
producto a sus beneficiarios.

Se Mejorara el problema de las supervisiones en los comedores por que se
implementaran los sistemas de seguridad para un mejor manejo de los alimentos y en la
reparticion de la leche en menos tiempo para evitar pérdidas de producto eso mejorara
la rapida entrega y eficiente.

Espero conseguir La habilidad de trabajar con mucha presion, teniendo mision, visién
viendo las necesidades de la gente haciéndome mas humana al convivir con muchas

personas y solucionar los problemas como un lider lo hace.
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CAPITULO 3. MARCO TEORICO

10. MARCO TEORICO
10.1 MANUAL DE CALIDAD

Un manual de calidad es el documento que establece los objetivos y los estandares de

calidad de una compania. Describe, por tanto, sus politicas de calidad y los instrumentos
con los que la empresa o el negocio se dotan para lograr los objetivos fijados en este
sentido. Es, en términos generales, el documento marco que explicita el compromiso de
una empresa con la calidad y que determina, por ello, el sistema de gestion de la calidad
(SGC) con el que se dota para evaluar sus procesos, actividades, formatos y
procedimientos.

Todo manual de calidad se constituye como guia con una serie de procedimientos, como
la columna vertebral o el alma del sistema de gestion de calidad (SGC) de una compaiia,
eso es, establece y explicita de una forma clara los mecanismos de control y los objetivos
de calidad fijados como norma. En cuanto a ello, es decir, en lo referente a la norma que
describe los estandares a los que se debe remitir (y garantizar) un manual de calidad, se
alude principalmente a los procedimientos y los requisitos exigidos por la norma 1SO
9001.

(Https: /Iretos-operaciones-logistica.eae.es/definicion-especificaciones-y-estructura-de-

un-manual-de-calidad/, 2018)

10.2 METODO 5°S

Su origen esta en 1960 en la ciudad de Toyota y su objetivo era conseguir lugares de
trabajo que estuviesen mejor organizados. Para ello se basa en dos principios basicos:
el orden y la limpieza.

En realidad, es una herramienta de gestién visual fundamental dentro de la manufactura
esbelta, ya que son muy utilizadas en el punto de partida para introducir la mejora
continua en la empresa. Su mision es mejorar el entorno del trabajo porque es

Una practica de Calidad ideada en Japon referida al “Mantenimiento Integral” de la
empresa, no solo de maquinaria, equipo € infraestructura sino del mantenimiento del

entorno de trabajo por parte de todos.
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EL SIGNIFICADO DE LAS 5S

SEIRI (SELECCION)

Consiste en identificar y clasificar los materiales o productos indispensables para la

ejecucion del proceso y todos aquellos elementos que no son necesarios para realizar la

labor, se elimina o separa dichos elementos.

SEITON (ORDEN)

CONSISTE en la organizacion de los elementos necesarios de modo que resulten de

facil uso y acceso, los cuales deberan estar, cada uno, etiquetados para que se
encuentren, retiren y devuelvan a su posicion, facilmente por los empleados. El orden se
aplica posterior a la clasificacion y organizacion, si se clasifica y no se ordena dificilmente

se veran resultados.

SEISO (LIMPIEZA)

Limpiar el sitio de trabajo y los equipos y prevenir la suciedad y el desorden

, ademas de la actividad de limpiar las areas de trabajo y los equipos, el disefio de
aplicaciones que permitan evitar o al menos disminuir la suciedad para hacer mas
seguros los ambientes de trabajo. Sélo a través de la limpieza se pueden identificar
algunas fallas, por ejemplo, si todo esta limpio y sin olores extrafios es mas probable que
se detecte tempranamente un principio de incendio por el olor a humo o un

malfuncionamiento de un equipo por una fuga de fluidos, etc.

SEIKETSU (ESTANDARIZAR)

Consiste en preservar altos niveles de organizacion, orden y limpieza estandarizada

pretende mantener el estado de limpieza y organizacion alcanzado con la aplicacion de
las primeras tres S, el seiketsu solo se obtiene cuando se trabajan continuamente los
tres principios anteriores. En esta etapa o fase de aplicacion (que debe ser permanente),

son los trabajadores quienes adelantan programas y disefilan mecanismos que les

14



permitan beneficiarse a si mismos y otra es el desarrollo de unas normas en las cuales

se especifique lo que debe hacer cada empleado con respecto a su area de trabajo.

SHITSUKE (DISCIPLINA)

Crear habitos basados en las 4’s anteriores se convierta en una rutina o disciplina

significa evitar que se rompan los procedimientos ya establecidos. Solo si se implanta la
disciplina y el cumplimiento de las normas y procedimientos ya adoptados se podra
disfrutar de los beneficios que ellos brindan. Es el mejoramiento continuo. Shitsuke
implica control periédico, visitas sorpresa, autocontrol de los empleados, respeto por si
mismo y por la demas y mejor calidad de vida laboral.

(epinero@utm.edu.ec, 2018)

10.3 SEGURIDAD E HIGIENE EN EL TRABAJO

La Seguridad es la prevencion y proteccion personal frente a los riesgos propios de una
activad laboral determinada.

La Higiene es la parte de la medicina que tiene por objeto la conservacién de la salud y
la prevencion de enfermedades.

Luego la definicion de Seguridad e Higiene seria: Conjunto de Normas y Leyes con el fin
de proteger a las personas en el trabajo y asegurarse de que no tienen que trabajar en
condiciones peligrosas, tanto para las personas como para su salud. Su Obijetivo es
fomentar un lugar de trabajo seguro y saludable.

En los lugares de trabajo tenemos herramientas y maquinas que aparte de ser utiles,
resultan peligrosas si no las usamos adecuadamente. Hay interviene la Seguridad e
Higiene en el Trabajo. Intenta evitar posibles accidentes, prevenir y eliminar los factores

de riesgo derivados de la realizacion de un trabajo o actividad profesional.

(Reyes, 2015)
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10.4 CHECKLIST

Checklist Los listados de control, listados de chequeo, checklist u hojas de verificacion,
siendo formatos generados para realizar actividades repetitivas, controlar el
cumplimiento de un listado de requisitos o recolectar datos ordenadamente y de manera
sistematica. Se utilizan para hacer comprobaciones sistematicas de actividades o
productos asegurandose de que el trabajador o inspector no se olvida de nada
importante. Para qué sirven las listas de chequeo Los principales de los checklist son los
siguientes: Durante la realizacion de actividades en las que es muy importante que no
se olvide ningun paso y deben hacerse las tareas con un orden establecido. Realizar
inspecciones donde se deja constancia de cuales han sido los puntos inspeccionados.
Verificar o examinar articulos. Examinar o analizar la localizacion de los defectos.
Verificando las causas de los defectos. Verificar y analizar las operaciones. Recopilar

datos para su futuro analisis.

(La Seguridad es la prevencion y proteccion personal frente a los riesgos propios de una
activad laboral determinada., 2018)

10.5 CAPACITACION
La capacitacién juega un papel primordial para el logro de tareas y proyectos, dado que

es el proceso mediante el cual las y los trabajadores adquieren los conocimientos,
herramientas, habilidades y actitudes para interactuar en el entorno laboral y cumplir con

el trabajo que se les encomienda

Importancia de la capacitacion

Es una de las grandes inversiones que una empresa puede hacer para potenciar el
desarrollo de su personal y lograr los objetivos de la organizacion.

Cuanto mayor sea el grado de formacion y preparacion del personal, mas alto sera su

nivel de productividad, tanto cualitativa como cuantitativamente.

Propdsito de la capacitacion
El objetivo basico de la capacitacion es capacitar a los empleados para alcanzar los

objetivos estratégicos del negocio de una organizacién
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10.6 Seguimiento

Se refiere al control del plan de capacitacién del trabajo a realizar, para su buena
ejecucion, plan que debera ser permanente para lograr buenos resultados, para el
proceso de la capacitacion necesita ir de la mano con los encargados del plan de trabajo

como lo es el area de programas.

10.7 Cultura Organizacional

Al investigar el concepto de cultura organizacional, se puede evidenciar que existe un
sinfin de definiciones que llevan a un mismo punto que es conocer las normas, habitos
Y valores que se originan en una organizacién y que hacen de esta su forma de
comportamiento.

Para entender mejor este significado se debe definir ; Qué son estas normas?, son
sistema que logra que todas las personas respeten ciertos comportamientos ante las
diferentes situaciones que se presentan. Estas normas se encuentran consignadas en
los Manuales de Gestion y Organizacion previamente aprobadas, por lo que se hace
necesario que todas las personas que hacen parte de la empresa las cumplan a
cabalidad.

La funcion de las normas dentro de la empresa es reglamentar el comportamiento de los
colaboradores para que tengan claro todos aquellos actos que se permiten y aquellos
que no deben ser realizados en el lugar de trabajo.

Para que las normas apoyen el logro de los objetivos de la empresa deben tener ciertas
caracteristicas.

« Ser justas. Como consecuencia de un acto positivo 0 negativo siempre se espera que
dependa de la conducta misma y no de agentes subjetivos.

» Ser conocidas por todos: Las normas, sanciones o premios deben darse a conocer a
todas las personas.

* Deben relacionarse con los objetivos laborales: las normas deben tener relacidn directo
con los objetivos laborales.

* Deben ayudar a expresar los valores de la empresa. Explicitan todo aquello que es
importante y valioso para la empresa y que se necesita que tanto empleados, clientes o

proveedores tengan presente.
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Las normas anteriormente mencionadas buscan proteger los intereses de las

Empresas y los empresarios puesto que todo negocio que busca ser bien encaminado,
debe tener un reglamento que regule la conducta de todas aquellas personas que
trabajan en él, pero sobre todo que tanto sanciones o premios no sean el resultado del
azar sino de la conciencia del trabajador mismo que conoce con antelacién qué pasa si

realiza determinada conducta.

10.8 CARACTERISTICAS DE LA CULTURA ORGANIZACIONAL

La Cultura Organizacional tiene una serie de caracteristicas que ayudan a definirla.

* Iniciativa individual: Se entiende como la responsabilidad, autonomia e independencia
que tienen las personas para mejorar o innovar en sus labores diarias

* Tolerancia del riesgo: Punto en el cual los empleados se les anima a que sean
innovadores, agresivos en el buen sentido y a asumir riesgos que les permitan conseguir
logros que con una actitud pasiva lo conseguirian.

* Control: Reglas y supervision directa que es utilizada para vigilar el comportamiento de
los empleados que se espera sea la deseada y acorde con las tareas que se le asignen.
* Identidad e integracién: Grado en que los colaboradores se identifican con la empresa
y se sienten como parte esencial de la misma. Ademas, que la integracion permite al
empleado trabajar con otros pares que no siempre suele ser su grupo mas cercano
garantizando el trabajo organizado y Sistema de incentivos: Valores agregados que
otorgan las empresas a sus empleados (aumentos de salario, promociones, etc.)
basados en criterios de rendimiento del empleado (antigiedad, buen desempefio etc.).
» Tolerancia del conflicto: Se manifiesta en hacer que los colaboradores puedan
expresarse de manera abierta y sincera ante las dificultades y conflictos que se les
presentan en su quehacer diario.

* Modelo de comunicacién: El grado en el que las comunicaciones organizativas estan
restringidas a la jerarquia formal de autoridad.” (Gross, 2008)

Las caracteristicas de la cultura (Davis, 1993) en las organizaciones, al igual que las

huellas digitales, son siempre singulares. Poseen su propia historia, comportamiento,
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proceso de comunicacion, relaciones interpersonales, sistema de recompensa, toma de

decisiones, filosofia y mitos que, en su totalidad, constituyen la cultura.

10.9 LOS VALORES DE LA ORGANIZACION

Los valores se constituyen en una de las razones que infunden la razén de ser de la
organizacion comunicando e integrando los valores personales, logrando asi convertirse

en elementos motivadores de las acciones y del comportamiento del ser humano.

Los tipos de valores organizacionales para la Dif San José de Gracia dependencia de
gobierno son los siguientes

. Respeto el cual se enfoca a todas las personas independientemente de su
idiosincrasia, sus preferencias, o diversidad de pensamiento para juntos construir un
mejor futuro

. Participacion el didlogo y la actuacion en conjunto para propiciar la colaboracion
entre el gobierno municipal y la sociedad;

. Apertura se fomenta y se promueve el dialogo con la sociedad para escuchar a
todas las voces con el propdsito de conciliar ideas y dar soluciones; y

. Actitud que es desempefiar la labor publica con animo positivo ante los retos de
la ciudad.

Todas las organizaciones deberian demostrar una preocupacion genuina por conocer los
valores que poseen los colaboradores que trabajan o que van a entrar a laborar, ya que
esto permite ademas de conocerlos; poder ofrecer ciertos brindar un bienestar personal

y colectivo; ademas de lograr una convivencia armoniosa.

10.10 LIDERAZGO EN LA ORGANIZACION
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El progreso y la subsistencia de una empresa depende directamente del liderazgo
positivo de quien la dirige y que esta persona sea capaz de orientar los esfuerzos del
equipo de trabajo hacia la consecucién de objetivos y metas. Es importante mencionar
cuatro caracteristicas fundamentales que deben sobresalir en un buen lider: Compromiso

con la Mision, Comunicacion de la Vision, Confianza en si mismo e Integridad personal.

El proyecto hace referencia a la seguridad que le hace falta al almacén vy a los
comedores. La investigacidon es con el fin de recolectar informacion al respecto de la
seguridad que se tienen en los comedores de San José de Gracia y sus comunidades
con los trabajadores que estdn a cargo para que estos desarrollen su trabajo
adecuadamente sin que una fuente externa se interponga en la realizacion de sus
deberes y de esta manera evitar lesiones, pérdidas de alimentos. Algunas operaciones

no son peligrosas, pero todas necesitan alguna planeacion de seguridad

CAPITULO 4: DESARROLLO

11. PROCEDIMIENTO Y DESCRIPCION DE LAS ACTIVIDADES REALIZADAS.

A continuacion, se dara a conocer al lector los puntos relevantes de la metodologia y
desarrollo del proyecto, en el cual se muestran técnicas usadas, avance, asi como
algunos aspectos generales, que se analizaron con la finalidad de incrementar las
supervisiones al igual que una prueba piloto ya que existen 12 comedores y de esos 12
tomaremos como prueba piloto 8 comedores para ver si realizando supervisiones,
platicas, llevandoles un checklist para que puedan llevar un mejor cuidado de los

alimentos y control de toda las normas de seguridad

12. Mejorar el indicador de bajas supervisiones al incrementar el sentido de

liderazgo Con la finalidad de mejorar el indicador de supervision para incrementar las
capacitaciones en los comedores para que se les dé un buen uso primero se tuvo a bien

identificar el indice de falta de capacitacion.
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A continuacion se muestra los porcentajes:

INDICE DE SUPERVISIONES 2020

'SAN JOSE
DE GRACIA

ADMINISTRACION 2019 - 2021

B SUPERVICIONES  mFALTADE CAPACITACION = =

Como se pudo observar, en la imagen anterior se muestra el bajo porcentaje de
capacitacion y supervision de los programas alimentarios, se decidié implementar e
iniciar con el proyecto “Actualizacion de los estandares de supervisiones de los
programas de asistencia alimentaria y nutricién del municipio de San José de Gracia” en
la institucion de gobierno DIF.

El proyecto consistid en la realizacion de una prueba piloto en la cabecera municipal para
mejorar el porcentaje de supervisiones y capacitacion de los mismos de los programas
alimentarios asi como la elaboraciéon de algunos formatos para mejorar la seguridad e
higiene que conlleva fechas de entrega un mejor control de las salidas asi de brindar este
apoyo a la poblacion de san José de gracia para que conserven los programas de

alimentacion en el municipio.
Al comienzo de las supervisiones en los comedores escolares se observé gran desorden

y descontrol que tenian por lo cual se les comunico que se les otorgaria una capacitacion

ya que no estaban trabajando bajo los lineamientos a los cuales estan regidos el EIASA
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Fue asi como me percate que necesitaban implementar una metodologia para tratar de
llevar un control de seguridad e higiene

En la siguiente imagen se muestra algunas de las instituciones supervisadas a las que
se les encontré en mal estado y mal acomodo del producto al igual que se muestra como

les dimos a conocer la metodologia y la aplicacion de las 5°'s.
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La metodologia de las 5°s

Tiene como objetivo era conseguir lugares de trabajo que estuviesen mejor organizados.
Para ello se basa en dos principios basicos: el orden y la limpieza. Ya que Es una técnica
que se aplica en todo el mundo con excelentes resultados por su sencillez y efectividad.

Su aplicacion mejora los niveles de calidad
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13.LA META ES LOGRAR UN MEJOR LUGAR DE TRABAJO PARA TODO EL PERSONAL
TRABAJADOR DE LOS COMEDORES

Mas espacio.
e Orgullo del lugar en el que se trabaja.
e Mejor imagen ante las personas.
e Mayor cooperacion y trabajo en equipo.

e Mayor responsabilidad en las tareas.

14. La 1 @ Clasificacion (Seiri)

Esta primera técnica del método de las 5°S se resume en separar lo innecesario. Asi, con el
objetivo de eliminar del espacio en el que se desempefa el trabajo todo aquello que no sea util,

se debe llevar a cabo una clasificacion de los objetos y elementos presentes en el lugar de trabajo.

Cuando se realizaban las supervisiones nos dimos cuenta que no habia ninguna clase de
clasificacion hacia los productos no se registraban las fechas y se caducaban los productos. Se

les hizo aplicar la metodologia de las 5°s y estos fueron los resultados.

(ANTES)
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(DESPUES )
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15.SEITON (Organizacion)

Orden (Seiton)

Tras la clasificacion, encontramos el orden. El concepto principal de esta técnica es la de
determinar lo que no es necesario. Es decir, una vez eliminados los elementos u objetos que no
son obligatorios para desempefiar correctamente el trabajo, deben ordenarse aquellos que si se

han considerado como imprescindibles.

En las supervisiones escolares de los comedores habia mucho desorden el cual generaba plagas
por no tener un orden ni una limpieza, habia problemas al buscar algun producto basico. Aqui una
muestra cuando no existe ningun orden en la despensa de los programas alimentarios en un
comedor escolar ya que la persona encargada no tenia idea ni del acomodo ni de los cuidados y

temperaturas que pueden o no pueden estar expuestas.

(ANTES)




Cuando se les oriento a aplicar la metodologia 5°s cambio mucho el orden en sus
areas de trabajo en los comedores trataron de tener todo mas ordenado para que
las personas que acudian a consumir la comida de los comedores sintieran mucha

confianza en las personas encargadas.

(DESPUES)
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16.SEISO (Limpieza)

Limpieza (Seiso)

La necesidad de suprimir la suciedad es el motivo principal de que la limpieza esté incluida dentro
de las 5S. Mejorar el nivel de limpieza de los lugares de trabajo y alrededores reducira, entre otras
cosas, los accidentes de trabajo, aumentando exponencialmente la seguridad.

En los comedores la limpieza es fundamental porque se esta trabajando con alimentos para nifios
y adultos mayores el area de programas trataba de supervisar a todos los planteles no era posible
asistir a todos a la vez y tenia bajas supervisiones cuando se le explico sobre a metodologia de
las 5°s se dieron cuenta de lo importante, no solo en los comedores en almacén no existia un rol
de aseo asi que les elabore un rol de aseo para que mantuvieran en la limpieza en los productos
del Dif. También se tomaron medidas con mucha higiene por la contingencia covi.19 en los
comedores escolares se cerraron no hay servicio y los comedores comunitarios se cerraron un
tiempo pero reabrieron para no dejar sin este apoyo de comida a las personas de la tercera edad
fomentando la importancia y el compromiso que son para el ayuntamiento de san José de gracia
se les entrega los lonches a domicilio a las personas que son mas vulnerables y viven lejos del
comedor algunas siguen yendo pero son muy pocas y por supuesto con todas las medidas de
higiene que esto conlleva se supervisa cada entrega en seguida evidencia de los cuidados que se
ha implementado .
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Del mismo modo, la calidad de la produccion se vera directamente afectada o beneficiada por la

mayor o menor limpieza del lugar de trabajo aun mas con la contingencia del covid.19.
La limpieza la debemos hacer todos.

Es importante que cada uno tenga asignada una pequefia zona de su lugar de trabajo que debera
tener siempre limpia bajo su responsabilidad. No debe haber ninguna parte del comedor sin

asignar. Si las persona no asumen este compromiso la limpieza nunca sera real.
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17. SEIKETSU (Higiene y Visualizacion)

Estandarizacion (Seiketsu)

La estandarizacion gira en torno a la necesidad de sefalizar anomalias. Con la intenciéon de
prevenir que surja el desorden y la suciedad (ya eliminados mediante las técnicas anteriores) en
el lugar de trabajo, es necesario establecer estrictas normas y procedimientos.

Para tener una mejor higiene y visualizacion se cotizaron fumigar los comedores fue iniciativa para
poder fumigarlos cada 3 meses y no cada 6 ya que los comedores deben de lucir y estar lo mas
limpio posible para que tengan la autorizacién de seguir trabajando.




Unicamente a través del establecimiento de consignas relacionadas con la estandarizacién de los
métodos de trabajo y favoreciendo la gestidn visual se permitird un mantenimiento del orden y
limpieza; asi como de una mayor velocidad en la toma de decisiones.

Las ventajas son :

e Facilita la seguridad y el desemperio de los trabajadores.
e Evita dafos de salud del trabajador y del consumidor.
e Mejora la imagen de la empresa interna y externamente.

e Eleva el nivel de satisfaccion y motivacion del personal hacia el trabajo.

18. SHITSUKE (Compromiso y Disciplina)

Disciplina (Shitsuke)

La técnica de la disciplina se centra en el hecho de seguir mejorando. La situamos en el final de
la lista, precisamente porque ha de aplicarse después de las técnicas anteriores. La disciplina
rigida permite sacar el maximo partido al resto de elementos que conforman las 5S, pues facilitan
su aplicacion rigurosa y efectiva. El mantenimiento de la disciplina ira en estrecha relacién con la
necesidad de aplicar un riguroso control del sistema en su aplicacion; asi como un seguimiento
continuo de la productividad.
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Como puedes ver el método de las 5S es una técnica de muy facil aplicacién, pero de enormes
resultados. No obstante, hay que destacar que se trata de un método que tiene que ser de
seguimiento estricto y liderado por personas rigurosas, con capacidad de observacion y mente
analitica.

De hecho, en su rigurosidad radica su éxito para reducir tiempo y energia al realizar una tarea, en
mejorar la moral del trabajador y hasta en evitar en accidentes laborales.

Disciplina no significa que habra unas personas pendientes de nosotros preparados para
castigarnos cuando lo consideren oportuno. Disciplina quiere decir voluntad de hacer las cosas
como se supone se deben hacer. Es el deseo de crear un entorno de trabajo en base de buenos
habitos.

Esta 5 S es el mejor ejemplo de compromiso con la Mejora Continua. Todos debemos asumirlo,
porque todos saldremos beneficiados de aplicar la metrologia.

A continuacion este es lo que sucedio cuando se aplico la metodologia 5°s

-Reduccion del 40% de sus costos de Mantenimiento.
-Reduccion del 70% del numero de accidentes.
-Crecimiento del 10% de la fiabilidad y confianza del equipo.

-Crecimiento del 15% del conocimiento y asi evitar fallas
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19. HOJAS DE SUPERVICIONES
Las hojas que se utilizan para realizar las supervisiones son las siguientes, estas su

efectividad la verdad son requisitas en el area de programas de alimentacion pero esta
area no puede supervisar como quisiera no alcanza de tiempo y trata de hacerlo pero no
puede a continuacion observaran la hoja de supervision realizadas .con la contingencia
covid.19 no se pudieron efectuar mas visitas por eso no se cumple con las supervisiones.
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20 .CHECKLIST
Para apoyar a la comunidad con la contingencia del covid.19 y darle continuidad a la

metrologia de las 5°s se implementé un checklist ya que es una herramienta que ayuda
para reducir errores, para llevar un chequeo y control en los procedimientos de la
elaboracion de comida es este se indica las normas que deben de seguir ya que se rigen
de dichas normas para asegurar que a los trabajadores no se olviden de ellas cuando
comiencen labores los comedores escolares se les proporciono el checklist a los
comedores comunitarios ya que Ayuda a asegurar la consistencia y cumplimiento de la

realizacion las normas de seguridad e higiene del lugar.

A continuacion el formato checklist:




LAVADO DE MANOS E HIGIENE PERSONAL “

Si algun Elemento presenta algun sintoma de alguna
enfermedad Debe excluirse del establecimiento y
regresar cuando la enfermedad haya pasado.

El personal antes de manipular los alimentos,
después de ir al bafio y cada vez que se toquen la
nariz deben de lavarse las manos con jabdn, agua y
toallas desechables. Cumpliendo por lo menos (20
segundos en el acto).

La cofia se debe de utilizar de uso diario estando
dentro del comedor.

Traer unas recortadas y sin pintar, no traer alhajas
(joyeria).

Presentarse con el cabello recogido.

Traer el uniforme completo (mandil, cofia, cubre
bocas).

PROTECCION CONTRA LA CONTAMINACION

Los alimentos deben guardarse en los
compartimientos de

Apilamiento de alimentos en el orden correcto como
se les indicado en las supervisiones.

Todos los alimentos deben de estar retirado por lo
menos a 10 cm
Del suelo y de las paredes.

Verificar el uso correcto que se le entregara del
almacenaje de los alimentos en refrigerador.

Los articulos de limpieza deben de tener un area en
especifico para su almacenaje y en el caso de Los
trapos se debe de tener una solucion desinfectante.
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Las superficies que tengan contacto con alimentos
deben limpiarse y desinfectarse incluyendo los
equipos para limpiarlas.

LAS INSTALACIONES DEL LUGAR

Tener siempre a la vista las actas de fumigaciéon y
las constancias de capacitacion del ISEA.

El lugar debe estar limpio y en orden.

No se debe permitir el acceso a personas ajenas
en el area de elaboracion de la comida.

El comedor no podra utilizarse para un fin distinto
de aquel para el que fueron destinados.

ALMACENAJE Y CONSERVACION DE
ALIMENTOS

Utilizas el sistema PEPS Y UEPS?

Aun tiene alimentos por almacenar?

Tiene alimentos al ras de piso?

Cumplié con las observaciones Sl _ NO
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21._FORMATOS

Existe una problematica en almacén en la entrega de leche y despensa no existe ningun

formato para llevar algun orden y saber datos sobre fechas de entrega caducidades se
perdia el conocimiento del control de las salidas y habia mucha merma para poder
entregar el programa de leche y despensa eficientemente por consecuente habia mucha

perdida del producto por no entregar en tiempo y forma.

La solucion fue crear diferentes formatos para tratar de conseguir un control en el orden
del producto ya que esto les facilita la entrega, el cuidado y la ubicacion de dichos
productos para su rapida eficaz y responsabilidad.

A continuacion se enlistan los tipos de formatos realizados:

e Formato muestreo

e Formato de caducidades

e Formato para clasificar el producto
e Formato de temperatura y humedad
e Formato de rol de aseo

En seguida los formatos que ayudaron a llevar un mejor control en almacén.
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22. (Imagen es del formato de muestreo).

FILE HOME INSERT PAGE LAYOUT FORMULAS DATA REVIEW VIEW Jjenyfer garcia sanchez ~
M6 - fe
A B c D E F G H J K L M N
1 SISTEMA PARA EL DESARROLLO INTEGRAL DE LA FAMILIA
2 DIRECCIGN DE DESARROLLO COMUNITARIO S N José
3 . DEPARTAMENTO DE ASISTENCIA ALIMENTARIA A
4 SAN JOSE UNIDAD DE ALMACEN DE ALIMENTOS
SANJost UNIDAD DE ALMACEN DE ALIMENTOS DE GRACIA
5 > 2019:2021
6 ADMINISTRACION 2019 - 202 ]
7 |NOMBRE DEL PROVEEDOR FECHA DE ENTRADA HORA T
8
9 |PROGRAMA (DESTINO) PERSONA QUE RECIBE
Y
11 |NOMBRE DEL TRANSPORTISTA TRANSPORTES
12
13 |MUNICIPIO
14
15 FACTURA/ CANTIDAD ETIQUETA | TABLA PIEZAS PIEZAS
PRODUCTO RECIBIDO A LOTE CADUCIDAD CONTENIDO (OBSERVACIONES
16 REMISION RECIBIDA CORRECT | NUTRIC. MUESTREADAS | DARADAS
17
18
19
20
21
22
23
24
25
Hojal Hoja2 Hoja3
READY M -——+
FILE HOME INSERT PAGE LAYOUT FORMULAS DATA REVIEW VIEW Jjenyfer garcia sanchez ~
K12 - f
A B c ] E F G H J M N o P Q R s T
1
2 SISTEMA PARA EL DESARROLLO INTEGRAL DE LA FAMILIA
3 Y
4 ALMACEN DE ALIMENTOS
5
& REGISTRO FECHAS DE CADUCIDAD
7
8 FECHA FECHA FECHA
3 RECEPCION | CADUCIDAD | RECEPCION CADUCIDAD
10 LECHE DE LITRO COMEDOR
" LITRO ATN-MENORES 15
2 [ LECHE DE BRICK
[
1
[
1 DESPENSA ADULTO MAYOR:
” ATUN EN AGUA 140 GRS.
1 ITACATE 200 GRS.
19 AVENA 500 GRS.
20 ARROZ 500 GRS,
2t FRIJOL 500 GRS
22 LECHE EN POLVO 120 GRS,
2 DESPENSA DISCAPACIDAD
2 LECHE EN POLVO 120 GRS
2 ITACATE 200 GRS.
2% AVENA 500 GRS.
27 ARROZ 500 GRS,
2 FRIJOL 500 GRS
29 ENSALADA VERDURAS 220 GRS,
30 DESPENSA EME. Y LACTANTES
3t LECHE EN POLYO 120 GRS.
32 ITACATE 200 GRS.
33 AVENA 500 GRS.
3 ARROZ 500 GRS.
35 FRIJOL 500 GRS,
3 GARBANZO 500 GRS,
37 DESPENSA 4 FAMILIA DESAMPARD
a8 LECHE PN POl v 20 3RS
3 PLANTA ALTA DESP.-PARA TODOS DESAY. FRIOS Y CALIENTES DESPENSAS ...

READY

PLANTA BAJA

40

100 %



24. (Formato de clasificacion del producto)

H - 2 = FORMATO CLASIFICACION DE PRODUCTO - Excel (Product Activation Failed) ?2 B3 - x
HOME INSERT PAGE LAYOUT FORMULAS DATA REVIEW VIEW Jjenyfer garcia sanchez ~ n

D27 M fe v

- 3 c D 3 F e " ' 3 3 L 2} n o 3 o [ s T u v W x Y 2 N

| . o

: ALMACEN DE ALIMENTACION

5

+ __NOMBRE DE PRODUCTO

3

CLAVE

i

5

10 LOTE FECHA DE RECEPCION FECHA DE CADUCIDAD

@

1

1

»

"

1 __NUM DE CAMAS CAJAS POR CAMA TOTAL X TARIMA

&

21

2

2

2 OBSERVACIONES PROGRAMA QUE PERTENECE

21

28

2

30

3t

32

33 v

| comp | Hoja1 [ @ B o
READY H Pl -—F——+ 6%




BHS @ =

25. (Formato de temperatura y humedad)

FORMATO TEMPERATURA Y HUMEDAD - Excel (Product Activation Failed)

FILE HOME INSERT PAGE LAYOUT FORMULAS DATA REVIEW VIEW

K7

PRI

v F

A B C D E F G H | J ! K

?

=

8 X

jenyfer garcia sanchez ~ H

e

SISTEMA PARA EL DESARROLLO INTEGRAL DE LA FAMILIA
IF DIRECCION DE DESARROLLO COMUNITARIO
f SAN JOSE
ALMACEN DE ALIMENTOS @ DE GJE-ACIA

) DE TEMPERATURA (°C) Y HUMEDAD (%)

MES DE:

8:00 HRS 10:00 HRS 12:00 HRS. 14:00 HRS.

DIA| T°C H% T°C__H% T°C__H% T°C__H%

Ve N AW N

=
°

-
=

-
~

-
©

.
I

&

-
o

=
N}

-
G

]

| Grafico1 | regtempA ‘ Gréfico2 | regtemps | ® [

READY




26. (FORMATO DE ROL DE ASEO)

H - 2 = ROL DE ASEO [Compatibility Mode] - Excel (Product Activation Failed) ?2 @3 - X
HOME  INSERT ~ PAGELAYOUT ~ FORMULAS ~ DATA  REVEW  VIEW jenyfer garcia sanchez ~ H
w8 MR fe || 31 v
A B C D E F G H | J K L M N (0] P Q R Y 4 AA AB [=]

1 SISTEMA PARA EL DESARROLLO INTEGRAL DE LA FAMILIA

2 DEPARTAMENTO DE ENLACE MUNICIPAL

3 SAN JOSE ALMACEN DE ALIMENTOS

4 DE GRACIA

5 RorReen oo ROL DE ASEO PARA EL MES DE MARZO

6

7 DIAS L[ MM|J|VI L MMJ|V|]LIMIM|J|]VILIMM|J|V|L|M

8 [FECHA 2 | 3|45 6 9 [10 |11 [ 12 )13 | 16 17 [ 18 [ 19 (20 | 23 | 24 | 25 | 26 | 27 | 30 | 31 |_

9

10

11

12

2

15 EXTERIOR ALMACEN

16 |[ENTRADA DE ALMACEN

17 PLANTA BAJA

18 |AUDITORIO (-]
19 ESCRITORIO ESCALERAS

20 ESCALERAS ESC

21 AREA DE ARCHIVO

22 -

| uuio | AGosT | Hos | ® K| ][]

100%

43



27. LA IMPORTANCIA DE LA SEGURIDAD E HIGIENE EN ALMACEN

En los lugares de trabajo tenemos herramientas y maquinas que aparte de ser utiles,
resultan peligrosas si no las usamos adecuadamente. Hay interviene la Seguridad e
Higiene en el Trabajo. Intenta evitar posibles accidentes, prevenir y eliminar los factores
de riesgo derivados de la realizacion de un trabajo o actividad profesional. En almacén
no existia ningun tipo de seguridad para el personal no tenian ninguna sefalizacion, no
tenian cascos, no tenian gas para apagar incendios, no habia termdémetro para medir la
temperatura ni ventilacion .les dimos a conocer la importancia que es la seguridad en el
area de trabajo y la importancia de la metodologia de las 5°s para que pudieran ser
aplicadas y darles continuidad.

En seguida los cambios:

e Se colocaron sefalizacidén en el almacén y en el auditorio ya que se utilizan los
dos como almacén.

e Se adquirié y se coloco el gas para incendios.

e Se comprd un termdémetro para medir la temperatura continuamente.

e Se comprd un casco para el encargado de almacén.

Faltaron varios cambios pero fueron los que autorizaron por falta de dinero.
(ANTES)




N AN) S
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Los resultados fueron los esperados gracias al apoyo del director del Dif municipal .ojala sigan
este proceso y lo apliquen como disciplina para que mejore sus areas y mejore el trabajo y sea
mas seguro.
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28. Cronograma de actividades

Actividades por
Quincena

Analisis de la
problematica

Elaboracion de la
propuesta de mejorar el
porcentaje de las
supervisiones

Implementacién de la
metodologia 5°s

Implementacién de
sistemas de seguridad
e higiene

Elaboracion de
formatos para un
sistema de control en
almacén

Informes sobre la
optimizacién y mejora
de la supervisiones
para entregar a la area
la prueba piloto y le den
continuidad ..

Ene Ene- Feb- Feb- Mar- Mar- Abr- May Jun
1a 2a 1a 2a 1a 2a 1a 2a 1a
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CAPITULO 5: RESULTADOS

29. RESULTADOS

A continuacion, se adentrara a conocer los puntos finales del proyecto, en los cuales se
especifican los logros y resultados obtenidos después de la realizacion del proyecto, asi
como algunos aspectos que podrian ser tomados en cuenta para ser desarrollados en

un futuro que pudiesen mejorar lo obtenido.

30. ELABORACION DE FORMATOS PARA LLEVAR UN CONTROL EN ALMACEN

Al realizar el proyecto, se conocio la importancia y relevancia que tienen los formatos en
los procesos del area de almacén. Se logré elaborar 5 formatos en las areas de almacén.
Que al implementarse se logré un control de fechas, de temperatura, aseo, se pudo
disminuir riesgos, incidentes y accidentes, y a la par la seguridad e higiene, ya que las
actividades estaran supervisadas. Lo que se buscé es que todos y cada uno de los
colaboradores trabaje de la misma forma y sigan con el control obtenido gracias a los

formatos ya que aligera el trabajo y pueden cumplir con las entregas eficazmente.

2 [ = | ALMACEN - 3
P nico  Compartir  Vista (2}
« v 4 > JENY(F) > RESIDENCIAS > ALMACEN || | Buscar en ALMACEN p
A Nombre
v Acceso rapido
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& FORM_MUESTREO 3
1] FORMATO CADUCIDADES PRODUCTOS 140
%] FORMATO CLASIFICACION DE PRODUCTO  13/03/2020 02:16 2.
RESIDENCIAS 7] FORMATO TEMPERATURA Y HUMEDAD

revisar &5 ROL DE ASEO

@ OneDrive

& Imagenes

B Objetos 30
B videos

‘i Windows (C)
= RECOVERY (D)
I JENY (F)

<

[ JENY (F)
DOCUMENTOS
qustavo paraim
imprimirrrrrrrr
PELICULAS
RESDENCIAS

5 elementos
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Esta mejora a seguir con los colaboradores, al mismo tiempo sirvio de base para
encontrar nuevas mejoras. Cada metodologia se ira incorporando a los comedores y asi,

se ira mejorando continuamente para dar un mejor servicio.

31.IMPLEMENTACION DE CHECKLIST

Para apoyar a la comunidad con la contingencia del covid.19 y darle continuidad a la

metrologia de las 5°s se implementd un checklist. Para asegurar que a los trabajadores
no se olviden de ellas cuando comiencen labores los comedores escolares se les
proporcionara el checklist ya a los comedores comunitarios ya se les entrego los
trabajadores de los comedores opinan que Ayuda a asegurar la consistencia y
cumplimiento de la realizacion las normas de seguridad e higiene del lugar. ES un apoyo
para las hojas de supervisién ya que con dichas hojas no les serbia de mucho solo se
les iba a supervisar y ellas no sabian exactamente si lo que hacian estaba correcto o no
Se les capacito y entrego este checklist para que ellas lo observaran diariamente y no
solo cuando se podia realizar la visita de supervision gracias a este formato para los

comedores comunitarios se mejord la higiene.

A la vez se gener6 un grafico que nos muestra el Aprovechamiento y aplicacion por la,
implementacion del formato checklist en los comedores comunitarios segun la asistencia
por que reabrieron a trabajar por la contingencia covid.19 .cuando realizamos las

supervisiones se observaron las actividades que se realizaban y mejoraron.
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APROVECHAMIENTO POR SESION
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B COMEDOR SAN ANTONIO ~ ® COMEDOR PAREDES COMEDOR SAN JOSE DE GRACIA

Al final cuando se realizo la informacion de cada uno de los comedores se le dio a
conocer al director de Dif Municipal le agrado mucho ver el interés de los trabajadores
de los comedores comunitarios y comento que seguiria con el formato y lo entregaria

mas delante cuando se reabran los comedores escolares .

32. LA APLICACION DE LA METODOLOGUIA 5°S

Al implementar esta metodologia en el area de programas no fue facil Al principio las

personas lo veian como algo raro y extraino, al momento que el personal de los
comedores se sentian mas supervisados ,evaluados y con mido de que por algun error
los despidieran no habia mucha confianza lo veian como algo pasajero y que no iba a
funcionar para nada puesto que esa area se encontraba descuidada por tantas mas
tareas y funciones que hacen desde supervisar la despensa ,manzana leche en cuanto

llega y se entrega entre otras cosas .

Después de que el personal del area de programas se presentara y mencionara que la
intencion de estar hay era; para platicar con ellos, el ver como estan llevando el comedor
y el almaceén, el como se sienten, en el como les pueden ayudar, en el que hacer para

que ellos se sientan a gusto en su trabajo. Ayudo a que los colaboradores entraran en

51



confianza y platicaran sus inconformidades, comentaron que ellos se sentian que les
faltaba mucha orientacion y capacitacion para sentirse mejor en sus areas de trabajo se
mostraban contentos y agradecidos de que el area de programas notaran la falta de
normas y seguridad que ellos necesitaban desde las personas de los comedores y las
personas de almacén.

Algunas personas mencionaban que ya tenian mas de 6 afos trabajando y nunca les
habian preguntado cémo se sentian ni que observaciones tenian en su trabajo para
mejorarlo

Pero sobre todo que el ayuntamiento de San José de Gracia se preocupa por ellos, por
su bienestar, que son importantes para la organizacién y que sin ellos las metas y

objetivos de la misma no podrian lograrse.

Através de laimplementacion de esta metodologia “5°S” se logro el objetivo del proyecto,
que era reducir la baja supervision y calidad a través de diferentes técnicas para disminuir
el indicador de falta de supervisiones mediante un sistema de control de seguridad e

higiene en sus comedores y almacén.
A continuacion, se muestra el indice de supervisiones del afio pasado y el indice de

supervision de este afio, asi como el comparativo de mejora con la implementacion de

estas metodologias.
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33. COMPARATIVO

COMEDORES SUP.2019 SUP.2020 MEJORA 2020
SAN ANTONIO 56% 100% 25%
e 1 PRIMARIA
e 1PRESCOLAR
e COMUNIRARIO
SAN JOSE DE GRACIA 75% 100% 44%
e 2 PRIMARIAS
e 3 PRESCOLAR
e 1COMUNITARIO
e 1CAMP
PAREDES 52% 74% 23%
e 1PRIMARIA
e 1PRESCOLAR
o 1
COMUNITARIO
TUNEL DE 45% 61% 16%
POTRERILLOS
e 1PRIMARIA

CENDI 37% 73% 35%
e 1PRIMARIA
PROMEDIO GENERAL 53% 82% 29%

DE SUPERVICIONES
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COMPARATIVO ANUAL DE SUPERVISIONES
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34. COMPARATIVO SUPERVISISONES

En la gréafica anterior se puede observar las mejoras que se lograron con la
implementacion de la metodologia 5°s y sistemas de seguridad e higiene, logrando
aumentar las supervisiones un 29% a comparacion del afio pasado. Lo que significa
mucho para el area ya que no se habian registrado tal avance.
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CAPITULO 6: CONCLUSIONES

35. CONCLUSIONES DEL PROYECTO

Mediante un estudio de la problematica de estadistica baja en supervisar, la falta de
capacitacion a las personas encargadas de atender los comedores comunitarios, En
almaceén la falta de formatos para llevar algun orden ya que no habian avances por un
largo tiempo en Area de Programas de Asistencia Alimentaria y Nutricién, se logré
realizar el objetivo principal al aumentar las supervisiones en el tiempo que duro las
residencias ,ya que se complement6é con la pandemia covid.19 el cual se tenia que
trabajar con las normas de higiene .los formatos que se realizaron para el area de
almacén ayudo a tener algun control en el manejo del area de almacén

. Puede seguir mejorando si se apoyara aun mas para que sean mas eficaces en las entregas.
la seguridad e higiene va de la mano con la metodologia que se implementd "5’s si comunican
igual como en el periodo de la prueba piloto pueden llegar a realizar un cambio y ayudar a mas
personas .

Después de realizar este proyecto, es importante decir que, aunque las organizaciones
gubernamentales gasten mucho tiempo y dinero apoyando a las familias es necesario
que realmente conozcan que existen algunas areas que apoyan también mucho a las
familias del municipio y necesitan ir un poco mas de la mano y darse tiempo para
observar sus necesidades laborales que muchas veces van mas alla de dinero o

incentivos tangibles.
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CAPITULO 7: COMPETENCIAS DESARROLLADAS

36. Competencias desarrolladas y/o aplicadas.

1. Disefé e innové Formatos para llevar un mejor control en los procesos, con base en
las necesidades del area como fechas, aseo, clasificacion de productos, caducidades de
los productos y formato para la temperatura y humedad.

2. Gestioné eficientemente los recursos del ayuntamiento con el fin de suministrar bienes
para la seguridad del area de almacén.

3. Apliqué métodos de analisis e interpretacion para la mejora continua atendiendo
estandares de supervisién y calidad y apego a las normas.

4. Disefié un formato checais para capacitar y dar a conocer ciertas normas a los
trabajadores de los comedores para mejorar su concepto de hacer bien las cosas y asi
reducimos accidentes laborales.

5. Dirigi equipos de trabajo para la mejora continua y el crecimiento integral de la
organizacion. 6. Utilicé las nuevas tecnologias de informacion y comunicaciéon en la
organizacion, para mejorar los procesos.

7. Apliqué la metodologia de 5°s para desarrollar e innovar los sistemas, procesos vy el
cuidado de los productos.

8. Actué compromiso y cumplimiento de tareas para facilitar la mejora continua y el
desempeno de la organizacion.

9. Apliqué métodos, técnicas y herramientas para la solucién de problemas en la gestion
empresarial con una vision estratégica

10. Actué con mucha disponibilidad y trabaje bajo precio.
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