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RESUMEN

El trabajo realizado en la Panaderia Diana tuvo como la finalidad de
proponer mejoras en la organizacion del proceso de produccién de Pan.
El mismo utiliza diferentes técnicas y herramientas encaminadas a la
realizacion de un diagnostico para poder determinar las principales
falencias de este importante proceso, dentro de las cuales estan:
diagramas de flujo, diagrama causa efecto, diagrama de recorrido y
cursograma analitico. Igual otras técnicas de procesamiento y edicion de
informacion.

El trabajo culmina con la propuesta de una nueva alternativa de
distribucion espacial de la panaderia que permite disminuir la distancia
recorrida y también el tiempo de demora en la duracién de elaboracién del
pan, lo que posibilitar4 elevar las cantidades elaboradas y por tanto las
ventas en funcion de los ahorros obtenidos.
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Abstract

The work done in the bakery Diana had for objective to propose the
improvement of the organization in the process of the production of bread.
The same use diferentes techniques and tool focus to make the diagnostic to
be able to determine the main mistakes in this important process, which are
included the following: diagram flow, diagram cause and effect, diagram of
road and coursegram of analize. Same other techniques of process and
edited information.

The work finish with the proposal of the new alternatives of distribution space
of the bakery that would allow to decrease the distant road and also the time
of delay in the duration of making the bread, that would permit to produce
more bread and therefore the sales in function of the savings obtain.
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CAPITULO |
EL PROBLEMA

PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Ubicacién del problema en un contexto.
La administracion de la produccion se ha convertido en los ultimos afios
en un reto para las empresas sobre todo por la gran competencia a que

son expuestas, mas si se trata de pequefos negocios.

La complejidad de la sociedad contemporanea hace que se dependa cada
dia mas de las organizaciones y de las personas que la manejan. La
produccion de bienes de consumo demanda un esfuerzo grande para
dirigir los recursos humanos y materiales que garanticen la calidad de un
producto o servicio en la cantidad y calidad requerida, en el momento

requerido.

La produccion en la Panaderia Diana incide en la mala organizacion que
se ha llevado desde tiempos atras hasta la actualidad en donde se trata
de darle una solucion a la misma, proponiendo un plan de mejora y asi

poder obtener ventas altas y satisfaciendo a los clientes.

Ademas de eso se espera contar con una muy buena acogida por parte
de los clientes y poder demandar en el mercado por la calidad y variedad
de producto, siempre y cuando llevando una buena organizacion en el

proceso de la produccion del pan.


http://www.monografias.com/trabajos/ofertaydemanda/ofertaydemanda.shtml

Abrir un negocio de panaderia es la realizacion de un suefio para muchos
empresarios, pero también implica riesgo. Su éxito es el fruto de una
administraciéon razonable que el empresario tiene que aprender de una u
otra forma. Todos quieren tener éxito y ponen sus herramientas para
alcanzar sus objetivos. Pero cada dia se registran negocios que fracasan
por el mal movimiento que se tiene a pesar de que se ponga toda la

voluntad de los duefios.

Para muchas de las empresas que se dedican a la venta del pan es un
riesgo que se corre dia a dia ya que se trata de dar lo mejor de si, en
donde es necesario tener en cuenta de que tan importante es saber

cuales son los ingresos, gastos y ganancia.

El resultado con beneficios de este tipo de negocio depende en gran
medida de la organizacion del proceso de elaboracion o produccion del
producto, como objeto fundamental para alcanzar altos niveles de ventas

y una maxima calidad del pan elaborado para satisfacer a los clientes.

Situacién conflicto que debo sefialar

La situacion conflicto en la Panaderia Diana surge desde tiempos atras en
donde no se tenia un control de la organizacion del proceso de
produccion en la perdida de la materia prima, es ahi cuando se tiene
dificultad en el proceso de produccion del pan al no contar con cierta

cantidad de material estimado para la elaboracion de la misma.

Es asi como luego se manifiesta una gran insatisfaccion de los clientes al
no poder brindar el producto requerido y es ahi cuando se presenta el
problema de la organizacién del proceso de produccion del Pan en los
niveles de ventas obtenidos y se pierda clientes y se obtenga ventas

bajas y pocos ingresos.



Se tiene como justificaciéon del conflicto darle una solucién positiva a todo
lo negativo que se pueda presentar en la Panaderia Diana, teniendo en
cuenta de que se quiere poner en plan una mejora de control en la

produccion del pan.

La Panaderia Diana ha ido evolucionando de poco a poco con el
propésito de brindarle a los clientes una calidad y variedad de productos
elaborados con materiales de primera calidad, siempre y cuando
satisfaccion a los clientes y contar con buenas ventas para la panaderia y
dar por cumplida nuestro plan de mejora de la organizacion del control del
proceso de produccion y disminuir la perdida de la materia prima.

» A partir del afio 2013 se observa en la panaderia Diana un
incremento en la perdida de la materia prima, directamente harina.

» Frecuente agotamiento de la materia prima debido a la falta de
disponibilidad del pan.

» Ingresos bajos.

Delimitacion del problema.

Campo: Gestion de la produccion.
Aspecto: Organizacion de la produccion.
Area: Proceso de produccion de pan.
Periodo: 2014

Formulacion del Problema.

¢, Como incide la organizacién del proceso de produccion del pan en los
niveles de ventas obtenidos en la Panaderia Diana; ubicada en

Guayaquil?



Variables de Investigacién.

Variables Independientes: Organizacion del proceso de produccion del
pan.
Variables Dependiente: Niveles de ventas obtenidos.

Evaluacion del problema.

Claro: Se da porque no se tiene un proceso de organizacion de
produccion del Pan lo cual hace que se genere una venta baja al no

contar con un registro establecido.

Evidente: La falta de organizacion y supervision en la elaboracion del

producto son claras ya que no se cuenta con un proceso.

Contextual: El desinterés en el proceso de produccion hace que se

obtenga niveles de ventas bajos en la Panaderia Diana.

Factible: Proponer mejoras de soluciones en la organizacion del proceso
de produccion de pan en la Panaderia Diana elaborados con materiales

de primera calidad.

Relevante: Se espera satisfacer las necesidades de los clientes teniendo
una buena organizacion de control en la produccién del pan y aumentar
los niveles de ventas y poder contar con una buena: ganancia, ingresos y

calidad de producto.

Original: El autor de esta tesis trata de darle una solucién positiva a los
problemas que se presente en la panaderia teniendo una buena

organizacion del proceso de produccion.



OBJETIVOS

OBJETIVO GENERAL

Proponer mejoras en la organizacion del proceso de produccion de pan

en la Panaderia Diana.
OBJETIVOS ESPECIFICOS

*» Fundamentar tedricamente los aspectos sobre la organizacién de

procesos productivos.

= Diagnosticar el proceso de produccion del pan en la Panaderia

Diana.

= Proponer mejoras en el proceso de produccion de pan.

JUSTIFICACION DE LA INVESTIGACION

El trabajo es conveniente porque propone una Mejora en la Organizacion
Del Proceso De Produccion, el cual se lo realiza con el fin de que se cree
una solucion positiva al problema que presenta la misma. Por esta razén
hemos creado una mejora en el proceso de produccion con el fin de
satisfacer a los clientes en todas sus necesidades y ofrecerles variedades

de productos a los clientes.

Desde luego, es muy dificil realizar una investigacion que pueda
responder positivamente a todas las interrogantes que se tiene, ya que en
algunas veces sélo se cumple uno o algunos de esos criterios, pero son

validamente justificables y pueden llevar a cabo cierta investigacion.



Implicaciones practicas: El trabajo resolverd el problema actual que
pasa en la Panaderia Diana en donde se demuestra una cierta cantidad
de perdida de la materia prima, por el mal uso de los materiales de
insumo para la elaboracion del producto que se tiene estimado realizar y

asi poder incrementar los niveles de ventas.

Ademas propone una mejora a la organizacion del control de la
produccién a partir de una solucion positiva teniendo en cuenta las

demandas de sus clientes, y poder satisfacer sus necesidades.

Relevancia social: Esta dada para la satisfaccion a los clientes;
brindandole el producto como el cliente la necesita que es en cantidad y
calidad.

Esta investigacion realizada tiene como resultado contar con una mejora
en la organizacion del proceso de produccion, en la que los duefios de la
panaderia brindan a sus clientes calidad y variedad de producto y son
ellos los beneficiados y sin clientes no hay ingresos. De tal manera que
planteamos aumentas los niveles de venta en la panaderia de modo en
gue no se tenga mas pérdida de control de la materia prima en el proceso
de produccidon y poder controlar los materiales para que no se tenga

faltante y asi poder satisfacer a los clientes con la variedad de productos.

Utilidad metodoldgica: Constituye una herramienta de trabajo para la
Panaderia; orientando el trabajo y paciencia de poder dirigir sus

esfuerzos.



CAPITULO I
MARCO TEORICO

FUNDAMENTACION TEORICA

2.1. Antecedentes histéricos

Mejorar el grado de productividad y manufactura de productos
reconociendo al mismo tiempo la importancia del proceso de produccion,
en donde la administracion de la produccion es uno de los términos

utilizados para realizar la produccion del producto.

Sin embargo se ha extendido las actividades de compra de la materia
prima para la produccion del producto, para que luego ya el producto esté
disponible para el cliente. La misma que es consumida por los clientes
por su calidad y variedad de producto con la que esta elaborada con el fin

de satisfacer al cliente y aumentar los niveles de ventas.

La evolucion que ha venido teniendo LA PANADERIA DIANA es muy
buena ya que se ha podido incrementar el volumen de venta por su buena
calidad y variedad, ya que en tiempos atras solo se daba a conocer una
variedad de producto. Siendo asi que poco a poco se ha podido ir
evolucionando la panaderia porque en tiempos atras solo se elaboraba el
producto a pulso.

Esto quiere decir que antes el PAN se lo elaboraba a mano ahora en la
actualidad con la tecnologia que ha avanzado mucho existen gran
variedades de implementos y maquinarias para la elaboracion del
producto. Ademas al contar con todas las maquinaria y material para la
elaboracién del pan es mucho mas facil elaborar el producto y disminuir

tiempo al momento de realizar el PAN.



En tiempos atrds el tiempo que se tomaba para realizar el PAN era
demasiado para lo que en la actualidad, ya ahora se ha disminuido
bastante tiempo ya que antes para poder elaborar el producto a mano el
tiempo era de 3 horas para ahora que ya existen tantas maquinarias con
una muy buena tecnologia el tiempo que se toma elaborar el PAN en la
maquinaria es de 1 hora a 1/5 en donde notablemente se ve una gran
diferencia de tiempo.

En la actualidad ahora se puede ver que las ventas y la produccion han
aumentado ya que en afios atrds no era asi, sino que se obtenia mas
perdida de materia prima y niveles de ventas muy bajos. Hay que tener en
cuenta que no en todas las panaderia que se dedican a la elaboracion de
PAN tienen éxito por la misma razon que hay que saber ganar clientes dia
a dia ya sea por su calidad y variedad de productos, porque la gran
mayoria de los duefios de los locales comerciales que se dedican a la
produccion del PAN o a otra actividad corren el riesgo de ganar o perder
gue quiero decir con esto, que pueden continuar con el negocio o
abandonarlo por la misma razoén de que no se obtengan las ventas que

uno desea.

2.2 Antecedentes Referenciales

El tema a desarrollar es proponer una mejora en la organizacion del
proceso de produccion del pan, en donde se trata de realizar un estudio
de como se puede dar una solucion al problema que se presenta en la
Panaderia Diana con pérdida de la materia prima en el proceso de

produccion.

2.2.1. Proceso produccion

Segun el autor Garcia Marquez; se entiende por produccion a la creacion
de bienes y servicios, en donde se define a la produccién como la accion
de producir, crear cosas 0 servicios con un valor econémico. Por el cual el
proceso de produccion realiza las operaciones de transformacién de las

materias primas.



La produccibn en otra parte también consistirA en efectuar las
operaciones que requiere el producto, lo que a su vez es poder llevar a
cabo el proceso productivo correspondiente a la actividad a realizarse y
darle un final al producto. (Arbos, 2012)

Es importante destacar que la definicion de produccion ha sufrido
numerosos cambios a lo largo del tiempo. Considerando también como
sector productivo la industria, hace poco tiempo los autores consideran a
la produccién como la creacion de bienes. (Marquez, 2014)

2.2.2 Sectores productivos

Hoy en dia en el proceso de la produccion se consideran a tres grandes
sectores productivos que son los siguientes:

» El sector primario: Este considera las actividades productivas

relacionadas con la tierra, que en este caso seria la materia prima

para la elaboracion del producto.

» El sector secundario: En este sector se recogen los procesos que
transformaremos en alimentos y materias primas, como por

ejemplo: la elaboracion del pan u otro producto terminado.

> El sector terciario: Se tiene en cuenta las actividades a realizarse

ya sea de la actividad financiera o manufacturera.

2.2.3 Importancia del proceso de produccion

En la actualidad la importancia de la produccién es darle un valor
agregado a dicho producto o servicio, permitiendo controlar la gestion de

la produccidén y alcanzar una gran importancia en la empresa.

Es importante tomar en cuenta las necesidades de los clientes para asi

poder mejorar la organizacion en el proceso de produccion.



La manufactura en la panaderia es la parte esencial que debe de tener
toda empresa, que se dedique a la elaboracion de un producto y darlo a

conocer en el mercado por su calidad y variedad.

2.2.4 Tipos de procesos productivos

Los tipos de procesos productivos que existen en el proceso de
produccién y que se da en el mercado, pues dependeran de los procesos
gue se empleen en la producciéon generando a su vez un gran numero de

combinaciones de procesos que son los siguientes. (Marquez, 2014)

> Procesos manuales: Es la mano de obra directa de la materia

prima empleada como el factor de trabajo de la produccion.

» Procesos mecanicos: Es el factor principal de trabajo que trata de

realizar una combinacion entre la mano de obra y sus maquinarias.

» Procesos automaéaticos: La mano de obra directa se limita a
labores de control siendo la maquinaria, en este caso el elemento

mas destacado en el area de trabajo del proceso de produccion.

2.2.5. El producto

Se entiende por producto al bien o servicio obtenido mediante la funcién
de produccién. Las caracteristicas del producto dependeran del cliente,
proveedor, fabricante y de terceros. Todo producto viene determinado por

sus atributos como puede ser el material, acabados, marcas u otros.
Ademas de eso se puede decir que un producto siempre tiene un inicio y

un final al tiempo transcurrido, y se lo conoce como el ciclo de vida del

producto. (Marquez, 2014)
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2.2.6 Ciclo de vida del producto

Es cada vez menor debido a la competitividad del mercado y a las nuevas
tecnologias, muchas de las empresas optan por comprar para asi poder
evitar la primera fase que es el disefio y desarrollo del producto o poder
intentar crear un producto similar. Este permite a la empresa reducir
bastante los costes de la primera fase y riesgos por temor a que el
producto no tenga aceptacién en el mercado aunque esto puede generar
gue el ciclo de vida se vea reducido bastante o se tenga dificultades en la

entrada al mercado.

Normalmente se consideran las siguientes etapas del ciclo de vida que les

mencionaremos a continuacion:

1. Disefio y desarrollo del producto: Esta es una de las fases que
resulta bastante costosa, al no estar aun el producto en el mercado
la empresa no percibe ingresos y por lo tanto no puede cubrir los
costos que se generan en esta fase. La empresa tiene como fin de
proteger al producto de la competencia para que la misma no sea
copiada o explotada y se suela generar una copia sobre el

producto.

2. Introduccion en el mercado: Al igual que en la fase anterior esta
requiere de grandes costes. Se debe de tener conocimiento del
mercado y de la competencia, emplear herramientas positivas para
poder dar a conocer el producto al cliente ya que por general los
niveles de ventas son bajos y se suelen incurrir en pérdidas. La
misma que permitird a la empresa recuperar las pérdidas que se

haya tenido en la fase anterior.

11



3.

2.2.7.
>
>

»

Crecimiento: El producto una vez introducido en el mercado y
suponiendo que ha sido aceptado por el cliente y este le demanda,
permite que se pueda estandarizar algunos factores productivos y
por lo tanto incrementa los beneficios al aumentar el volumen de

las ventas.

Madurez y Saturacion: En esta etapa se da una saturacion de las
ventas del producto y un estancamiento o disminucion de los
beneficios debido, por ejemplo: a la caida de precios del producto.
Las causas principales pueden ser por la entrada de competidores

o del mal proceso de produccion.

Declive y retirada del mercado: En esta fase la empresa obtiene
cada vez menos beneficios, pudiendo llegar a ocasionar pérdidas,
por lo que la empresa ha de tener decisiones para retirar el

producto del mercado.

Etapas del proceso productivo
Entrada
Transformacion de la materia prima

Salida o producto final

Entradas la materia prima: Se conoce como materia prima a los

materiales extraidos de la naturaleza que nos sirven para transformar la

misma y construir bienes de consumo.

Transformacién materia prima: La materia prima es todo aquel

elemento que se transforma e incorpora en un producto final. Un producto

terminado tiene incluido una serie de elementos y subproductos, que

mediante un proceso de transformacion se permite dar por terminado

producto final que se dara a conocer a los clientes.
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Salida o producto final: El producto de salida es el resultado de un
proceso tecnoldgico terminado y es aquel al que se le asigna un valor en
dinero. En otros términos se da por terminado el producto y se da a
conocer a los clientes para que lo deleiten. (Rey, 2010)

2.2.8. Elementos del proceso de produccién

El proceso productivo consiste en la transformacion de factores
productivos en bienes o servicios. Los tres elementos que aparecen en el

proceso de produccién son:

» Los factores productivos: Es lo que debe disponer la empresa
para poder llevar a cabo su actividad.

» Latecnologia: Por tecnologia entendemos la forma de combinar la
materia prima y materiales para elaborar bienes y servicios.

» Los bienes o servicios: Es lo que la empresa produce ya sea de
consumo inmediato y para producir un producto y darlo a conocer

en el mercado.

FUNDAMENTACION LEGAL

REGLAMENTO PARA PANADERIAS Y EXPENDIO DE PAN DE TRIGO.

Art. 7.- Los precios para la venta de pan de trigo, seran los que fije el
Comité de Precios, que funciona de acuerdo con el Reglamento de
atribuciones del Ejecutivo Federal en la Materia que funciona en esta

entidad, que dependan de la secretaria de Industria y Comercio.

Art. 8.- Las panaderias y expendio de pan de trigo que se establezcan sin
la correspondiente autorizacién correspondiente municipal, con violencia
de los preceptos de este Reglamento, seran remplazadas por la Comision

Técnica Consultiva para el efecto de que en un plazo improrrogable de
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treinta dias regularicen su situacion, sin perjuicio de que transcurrido
dicho termino, sin que opere la regularizacion en cuestion, se decreta la
clausura del establecimiento, pudiendo ademés, exigir al infractor, las

responsabilidades que deriven de su incumplimiento.

Art. 9.- Las Panaderias y Expendios de Pan de Trigo que se encuentran
ya establecidas al entrar en vigor el presente Reglamento podran
continuar en sus mismos lugares, y los interesados perderan sus

derechos adquiridos solamente en caso de clausura o cierre definitivo.

Art.  10.- Los propietarios de panaderias y expendio de pan de trigo,
estan obligados a comunicar a la autoridad municipal por lo menos con
quince dias de anticipacion, la fecha en que seran cerrados sus

establecimientos.

Art. 11.- Las infracciones al articulo anterior seran castigadas con multas
de $ 1,000.00 a $ 2,000.00.

Art. 12.- Cuando los propietarios de panaderias y expendios de pan de
trigo pretendan cambiar de ubicacion sus establecimientos podran
hacerlo, previa autorizacion de la Presidencia Municipal, a una distancia
no mayor de 200 metros procurandose en todo caso lo hagan en sentido

opuesto a los ya establecidos.

Art. 15.- Queda terminantemente prohibido toda competencia ilicita. Por
consiguiente las panaderias y expendios de pan de trigo deben normar
sus ventas con entero apego al listin de precios aprobados para autoridad

correspondiente que se fijan al pan de trigo en general.
Art. 17.- Para facilitar la inspeccién y vigilancia cada establecimiento

Ostentara en su fachada un letrero que lo anuncie asi como el niumero

sefalado por la autoridad municipal.
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Art. 18.- Los propietarios de panaderias y expendios de pan de trigo
estan obligados a anunciar en forma ostensible precio del pan que
elaboran y que les hubiere sido sefalado por la autoridad competente.

Art. 19.- Las panaderias y expendios de pan de trigo observaran los
horarios en la elaboracién y venta de pan que apruebe la Comisién o la

primera autoridad municipal.

Art. 21.- Sin perjuicio de lo dispuesto en el articulo 11, las infracciones a
este Reglamento seran sancionadas por la autoridad municipal con
multas de $1,000.00 a $ 10,000.00 o mas, segun la gravedad de la falta.
En caso de reincidencia, las multas se duplicaran o se ordenara la

clausura del negocio.

Permisos correspondientes que debe tener una panaderia
e Pago del SRI bajo método RISE.
e Benemérito Cuerpo De Bombero.
e Patente Municipal Persona Natural.
e Tasa Municipal.

e Inspeccion Del Ministerio De Salud.

Capitulo Il

DEL PERMISO DE FUNCIONAMIENTO

Art. 6.- El permiso de funcionamiento es el documento otorgado por la
autoridad sanitaria nacional a los establecimientos sujetos a control y
vigilancia sanitaria que cumplen con todos los requisitos para su

funcionamiento, establecidos en la Ley

Organica de Salud, este reglamento y los demas reglamentos especificos.
Art. 7.- A las direcciones provinciales de salud les corresponde otorgar el
permiso de funcionamiento anual, para lo cual el interesado debera

presentar una solicitud dirigida al Director Provincial de Salud de la

15



jurisdiccion a la que pertenece el domicilio del establecimiento, con los
siguientes datos:

- Nombre del propietario o representante legal.

- Nombre o razdn social o denominacion del establecimiento.

- Numero de Registro Unico de Contribuyentes (RUC) y cédula de
ciudadania o identidad del propietario o representante legal del
establecimiento.

- Actividad o actividades que se realizan en el establecimiento.
- Ubicacién del establecimiento: cantdn, parroquia, sector, calle principal

nuamero e intersecciones, teléfono, fax, correo electrénico si lo tuviere.

A la solicitud debe adjuntar:

a) Copia del Registro Unico de Contribuyentes (RUC).

b) Copia de la cédula de ciudadania o identidad del propietario o
representante legal del establecimiento.

c¢) Plano del establecimiento a escala 1:50.

d) Croquis de ubicacion del establecimiento.

e) Permiso otorgado por el Cuerpo de Bomberos.

f) Copia de los certificados ocupacionales de salud del personal que
labora en el establecimiento, conferido por un Centro de Salud del

Ministerio de Salud Publica.

Art. 8.- La Direccion Provincial de Salud a través del Proceso de
Vigilancia Sanitaria Provincial realizara la verificacion de Ila
documentacion presentada y emitirA el informe de la evaluacion
documental y verificacion de la ubicacion del local dentro de un plazo de
48 horas desde la fecha de recepcion de la respectiva documentacion por

parte de esta dependencia.

Art. 9.- Si la evaluacion documental es favorable, se procede a la

inspeccion del establecimiento por parte de la comision técnica de
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inspeccion, designada por el Director o Directora Provincial de Salud, con
el proposito de verificar los requisitos sanitarios del local, saneamiento

ambiental y seguridad.

Art. 10.- Para la inspeccion de establecimientos de: servicios de salud
publicos y privados, establecimientos farmacéuticos, establecimiento de
alimentos, y de los sefialados en la disposicién general segunda de este
reglamento se conformardn comisiones técnicas constituidas por

profesionales técnicos del Proceso de Vigilancia Sanitaria Provincial.

Art. 11.- La comision técnica emitira un informe y en el caso de ser
favorable, el Proceso de Vigilancia Sanitaria Provincial procedera a
ingresar los datos en el sistema de coOmputo y entregara al usuario la
orden del pago del derecho por el servicio correspondiente; una vez
cancelado el valor, se emitiran los permisos de funcionamiento
debidamente legalizados por el Director o Directora Provincial de Salud y
Coordinador o Coordinadora de Vigilancia Sanitaria Provincial con sus

firmas y sellos respectivos.

Art. 12.- Para el caso de los establecimientos que no requieren de la
participacion de las comisiones técnicas para la inspeccion, el Jefe del
Area de Salud correspondiente remitira a la Direccion Provincial de Salud
el informe favorable de la inspeccion realizada al establecimiento,
adjuntando el original del expediente presentado por el interesado, sobre
la base de los cuales se concedera el permiso de funcionamiento,
debidamente legalizado por el Director o Directora Provincial de Salud y
Coordinador o

Coordinadora de Vigilancia Sanitaria Provincial con sus firmas y sellos

respectivos.

Art. 13.- En caso de que el resultado de la inspeccion sea desfavorable

se entregara la notificacion al interesado sefialando el plazo concedido
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para que salve las observaciones encontradas. Una vez que el interesado
haya cumplido con todos los requisitos podra continuar con los tramites

para la obtencion del permiso de funcionamiento.

Art. 14.- Los permisos de funcionamiento se renovardn anualmente,
durante los primeros 180 dias de cada afo, previo a la presentacion y
cumplimiento de los requisitos establecidos en el Capitulo Il del presente
reglamento, adjuntando ademas el permiso de funcionamiento del afio

anterior y el pago del derecho por el servicio correspondiente.

Art. 15.- El permiso de funcionamiento contendra:

- Cbdigo del establecimiento.

- Numero del permiso de funcionamiento.

- Nombre o razén social del establecimiento.

- Nombre del propietario o representante legal.

- No. RUC o cédula de ciudadania o identidad del propietario o
representante legal.

- Ubicacion del establecimiento.

- Tipo de establecimiento.

VARIABLES DE LA INVESTIGACION

Variable Independiente:
Organizacion del proceso de produccion: Es el conjunto de
actividades necesarias para transformar los recursos en bienes de

consumos o servicios brindados, en el caso de este trabajo el pan.

Variable Dependiente:
Niveles de ventas: Es la magnitud contable que agregan
los ingresos que la unidad (Panaderia) ha tenido con motivo de su

actividad ordinaria, en un periodo de tiempo determinado.
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GLOSARIO TERMINOS

Expendié: Lugar donde se venden productos alimenticios de primera
necesidad, al por menor, y que solia ser administrado por el Estado.
Saturaciéon del mercado: Situacidn en la que todos los clientes potenciales
de un determinado producto se han convertido en clientes habituales y en
la que es practicamente imposible incrementar la cantidad total de
productos que se puede vender para seguir estimulando la demanda. Las
ventas comienzan a disminuir o se estancan, en el mejor de los casos. La
unica forma de aumentar las ventas es a costa de las ventas de los
competidores ya existentes en el mercado.

Competitividad: La competitividad [de calidad y de precios] se define
como la capacidad de generar la mayor satisfaccion de los consumidores
fijado un precio o la capacidad de poder ofrecer un menor precio fijado
una cierta calidad. Concebida de esta manera se asume que las
empresas mas competitivas podran asumir mayor cuota de mercado a
expensas de empresas menos competitivas, si no existen deficiencias de
mercado que lo impidan.

Manufactura: Manufactura (del latin manus, mano, y factura, hechura)
o fabricacion es una fase de la produccion econdémica de los bienes.
Consiste en la transformacion de materias primas en productos
manufacturados, productos elaborados o productos  terminados para
su distribucion y consumo. También involucra procesos de elaboracién de
productos semi-manufacturados o productos semielaborados.
Productividad: La productividad es la relacién entre la cantidad de
productos obtenida por un sistema productivo y los recursos utilizados
para obtener dicha produccién. También puede ser definida como la
relacion entre los resultados y el tiempo utilizado para obtenerlos: cuanto
menor sea el tiempo que lleve obtener el resultado deseado, mas
productivo es el sistema. En realidad la productividad debe ser definida
como el indicador de eficiencia que relaciona la cantidad de recursos

utilizados con la cantidad de produccién obtenida.
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Materia prima: Se conocen como materias primas a la materia extraida
de la naturaleza y que se transforma para elaborar materiales que mas

tarde se convertiran en bienes de consumo.

Las materias primas que ya han sido manufacturadas pero todavia no
constituyen definitivamente un bien de consumo se denominan productos
semielaborados, productos semiacabados o productos en proceso, 0

simplemente materiales.

Recurso humano: En la administracibn de empresas, se
denomina recursos humanos (RRHH) al trabajo que aporta el conjunto de
los empleados o colaboradores de una organizacion. Pero lo mas
frecuente es llamar asi al sistema o proceso de gestion que se ocupa de
seleccionar, contratar, formar, emplear y retener al personal de la
organizacion. Estas tareas las puede desempefiar una persona o

departamento en concreto junto a los directivos de la organizacion.

Demanda: El concepto de demanda expresa qué cantidades de un bien
estd dispuesto a adquirir un consumidor a los diferentes precios del
mismo. En términos generales se puede establecer que, a menor precio,

la cantidad demandada aumentara.

Bienes de consumo: Bienes o servicios destinados a
satisfacer necesidades humanas y que son consumidos por los usuarios

finales sin sufrir ninguna transformacion ulterior.
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CAPITULO I
METODOLOGIA

3.1. PRESENTACION DE LA EMPRESA

La Panaderia Diana fue creada en el afio de 1996 con el propésito de
brindarles variedades de productos elaborados con materiales de primera
calidad, ya que cumplen con las expectativas que pide el cliente. Para que
luego el producto salga al mercado con el fin de darse a conocer por su
calidad y sabor apetitoso que tiene, ya que es un producto que esta al
alcance del bolsillo de uno y se lo pueda consumir a cualquier hora del
dia.

En la actualidad dicha Panaderia esta ubicada al norte de la ciudad de
Guayaquil en Mapasingue, y tiene el objetivo de brindarles una buena
calidad de producto a sus clientes. Esta es una pequefia empresa
constituida con un capital minimo, que busca darle un buen movimiento

para asi luego obtener mayores ventas ya sea al por mayor y menor.

Desde 2014 se incrementaron los surtidos de pan para poder asi
incrementar el crecimiento en el mercado y poder cubrir las necesidades
del cliente, ademas la misma produce con materiales de primera calidad.
Se han implementado cambios en el proceso de elaboracion pues se
adquirié un nuevo horno eléctrico, pues solo se contaba con uno que era
a base de gas evitando asi las molestias de los clientes, pues no cubria

las cantidades de pan demandadas.
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La misma que hace mas facil el horneado del pan ya que se cuenta con 2
horno uno a gas y el otro eléctrico ya que de esta manera solo se les
pondra un tiempo determinado en el horneado y listo para la venta del
cliente. De esta manera ya teniendo un control de la organizacion se
puede dar a conocer al cliente el producto a consumirse incrementando
asi las ventas y hacer que se cumpla el objetivo que se tiene de ser los
nameros uno en el mercado por calidad y sabor nutritivo ya que el
producto es elaborado con materiales de primera calidad satisfaciendo las
necesidades del cliente.

A pesar de no tener mision y vision definidas si puede plantearse en
estos términos que la primera se acerca a que hoy es una
microempresa que ofrece un producto de primera calidad orientada a
satisfacer las necesidades del cliente, manufacturados por panificadores

con conocimiento y experiencia en el proceso de produccion del pan.

Esta panaderia se visiona como una microempresa que pretende crecer
dia a dia hasta llegar a dominar el mercado de los alrededores, por la

calidad y variedad del producto que ofrece.

La panaderia Diana actualmente produce varios surtidos dentro de los
gue pueden mencionarse los siguientes:

Pan enrollado

Pan redondo

Dulce

Chocolate

Cara sucia

Empanadas de queso

Palillos de dulce

YV V.V V V V V V

Cachitos
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En la Panaderia Diana actualmente laboran tres obreros panaderos, los
cuales se distribuyen las tareas, al inicio de la jornada un obrero se
encarga de medir los ingredientes, luego los tres a la vez se encargan de
hacer las restantes operaciones, hasta el horneado que igual lo realiza
uno solo mientras los demas preparan algunos aspectos de la produccién
del siguiente dia.

Los principales proveedores de la Panaderia Diana que actualmente se
les compran las materias primas para la elaboracién del producto son los

siguientes:

e Panaderia San Agustin:Harina y azucar a granel
e Proveedor Alex: Manteca
e Proveedor de FLEISCHMANN: Levadura y Esencias

La principal competencia que tiene la Panaderia Diana es la Panaderia y
Pasteleria el Rey, ubicada en el mismo lugar a solo unos 300 m de la

Panaderia Diana. Esta fue creada en el afio de 1986.

3.2. DISENO DE INVESTIGACION

3.2.1 Tipos deinvestigacion

El tipo de investigacidon a que responde esta investigacion de acuerdo al

problema que va a resolver es la descriptiva, explicativa y correlacional.

Segun Sabino Carlos, 1986 se define la investigacion descriptiva como
aquella que consiste en describir alguna caracteristica fundamental de
fendmenos utilizando criterios que permitan poner de manifiesto su
estructura y comportamiento. De esta manera se puede obtener
resultados que caracterizan la situacion estudiada. Una investigacion
descriptiva en el estudio de cualquier problema planteado permite
indagar o llegar a las causas que puedan ocasionar la perdida de la

materia prima.(Carlos, 1986)
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Tipo de investigacion explicativa: La Teoria, es la que constituye el
conjunto organizado de principios, inferencias, creencias, descubrimientos
y afirmaciones, por medio del cual se interpreta una realidad.

Una teoria o explicacion, contiene un conjunto de definiciones y de
suposiciones relacionados entre si de manera organizada sistematica;
estos supuestos deben ser coherentes a los hechos relacionados con el
tema de estudio.

Tipo de investigacion correlacional: Investigacion Correlacional: este
tipo de estudio descriptivo tiene como finalidad determinar el grado de
relacion o asociacion no causal existente entre dos o mas variables. Se
caracterizan porque primero se miden las variables y luego, mediante
pruebas de hipotesis correlacionales y la aplicacion de técnicas
estadisticas, se estima la correlacion. Aunque la investigacion
correlacional no establece de forma directa relaciones causales, puede
aportar indicios sobre las posibles causas de un fendmeno. Este tipo de
investigacion descriptiva busca determinar el grado de relacion existente

entre las variables.

Estos tipos de investigacion se manifiestan en este trabajo pues daran
respuesta al problema planteado a partir de describir el proceso de
produccion de pan, explicando las principales deficiencias que causan la
disminucién de ingresos actualmente en la panaderia, de igual forma se
determinaran las causas que estan provocando dicha problemética para

posteriormente proponer la propuesta de mejora.

3.2.2. Pasos para la investigacién. Herramientas y técnicas a

utilizar.

Los pasos a seguir en la investigacidon es el camino a seguir para alcanzar

los objetivos previstos, para lo cual son empleadas un conjunto de
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técnicas y herramientas que hacen posible obtener informacién,

analizarla para llegar a conclusiones.

Los pasos de la investigacién, algunos métodos y técnicas son los
siguientes:
» Diagnéstico del proceso de produccién del pan en la Panaderia

Diana.

e Descripcion del proceso de produccion.

e Materias primas en la elaboracién del pan.

e Normas de consumo.

e Equipos y utensilios para la elaboracion del pan.

e Descripcion del flujo de elaboracion del pan.

e Andlisis de las ventas de produccion mensual.

e Determinacion de las causas que inciden en la disminucion de

los ingresos.

» Propuesta de mejora.

Las técnicas utilizadas(Maynard, 1985) son:

Diagrama de Flujo

El diagrama de flujo es una representacion grafica todos los
acontecimientos que se producen durante una serie de acciones u
operaciones y de la informacion concerniente a los mismos. Este tipo de
diagrama o esquema también puede referirse, solamente a las
operaciones e inspecciones, en cuyo caso seria un diagrama de
operaciones, siendo de particular utilidad cuando se trata de tener una
idea de los trabajos realizados sobre un conjunto de piezas o
componentes que constituyen un montaje, grupo o producto. (Cristina,
2004)

La utilidad de esta clase de diagramas es la de construir un examen
previo y sintetizado de los procesos de trabajo, que puede servir como

base a estudios posteriores mas amplios y detallados. Mediante este
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examen se pueden precisar los hechos de mayor relevancia; por ejemplo,
si se puede eliminar una operacion, situar las inspecciones en el momento
y lugar adecuado, racionalizar los movimientos de materiales y piezas, y

eliminar o disminuir las demoras.

Diagrama en planta: La distribucion en planta implica la ordenacion de
espacios necesarios para movimiento de material, almacenamiento,
equipos o lineas de produccién, equipos industriales, administracion,

servicios para el personal, entre otros factores.

Cursograma analitico: ElI Cursograma analitico es un diagrama que
muestra la trayectoria de un producto o procedimiento sefialando todos

los hechos sujetos a examen mediante el simbolo que corresponda.

Diagrama de recorrido:Es un esquema de distribucion de planta en un
plano vi o tridimensional a escala, que muestra donde se realizan todas
las actividades. La ruta de los movimientos se sefiala por medio de lineas,
cada actividad es identificada y localizada en el diagrama por el simbolo

correspondiente y numerada segun la secuencia seguida.

Figura. 3.1 Diagrama de flujo

Corresponde a una modificacidn intencional que se le
hace un objeto en cualquiera de sus caracteristicas

(fisicas o gquimicas). También cuando se prepara par O

Operacién B ) B )
otra operacién, transporte, inspeccion o almacenaje;
igualmente, cuando se da o recibe informacion o se
hace un planteamiento.

L. Se da cuando se examina un objeto para su

Inspeccién | _ - L .
identificacion o se somete a verificacion de calidad.
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Transporte

Indica movimiento de personal, materiales o equipos
de un lugar a otro, excepto cuando el movimiento
forma parte de una operacion o es originado por el
operario en el puesto de trabajo durante una

operacion o inspeccion.

Demora

Ocurre cuando la planificacion no permite la
inmediata ejecuciéon de la accidon planeada. Puede
ser evitable (originadas por el operario) o inevitable
(propias del proceso).

Almacenaje

Ocurre cuando un objeto es protegido o guardado
contra una traslado no autorizado. Puede ser
temporal (permanece un periodo breve en el lugar y
luego sera utilizado) o permanente, el cual se
caracteriza con la ubicacién final del producto.
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CAPITULO IV
ANALISIS E INTERPRETACION DE RESULTADOS

4.1. Diagnosticar el proceso de produccion central del pan en la
Panaderia Diana.

4.1.1. Descripcion del proceso de produccion en la Panaderia Diana

El pan es uno de los productos alimenticios mas importante en los
hogares ya que es consumido a cualquier hora del dia, ademas el costo a
gue se vende el mismo generalmente es exequible a los diferentes

estratos sociales en dependencia también de su calidad.

El pan fue el alimento basico de la humanidad desde la prehistoria. La
industria de la panificacion es una de las mas antiguas del mundo, se han
encontrado pruebas que este producto ha existido desde la época de los
faraones. A esta industria se le otorgado gran importancia dentro de las

diferentes relacionada con la alimentacion humana.

Segun la norma ICONTEC 1363 se define como pan comun al producto
poroso obtenido de la coccion de una masa preparada con una mezcla
esencialmente compuesta de harina de trigo, levadura, agua potable y sal,
la cual puede contener grasa de origen vegetal o animal, aceite
hidrogenado, mantequilla, lecitina, margarina, diastasa y clorhidrato de

lisina y huevo.
La evolucion histérica del pan se fundamenta en tres etapas

fundamentales: por un lado la mejora y evolucién en los elementos

mecanicos que pulverizan los granos (los molinos, etc.).
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Por otro, la mejora en los microorganismos que pueblan la levadura y
finalmente, la evolucién de los hornos y los elementos que proporcionan

focos de calor (hornos).

Panaderia Diana
La Panaderia Diana es una microempresa especializada en la
elaboracion y comercializacion de pan y otros derivados, dentro de los
gue se encuentran:

e Pan enrollado

e Panredondo

e Dulce

e Chocolate

e Cara sucia

e Empanadas de queso

e Palillos de dulce

e Cachitos

La jornada de trabajo de la panaderia es de 19:00 hasta 20:30 horas,
comenzando sus ventas del dia desde la 5.30 a.m. que comienza la
preparacion del producto. Para la venta de la tarde su jornada de trabajo
es a partir de las 11:00 a.m. hasta 12:30 del dia para que luego el

producto sea vendido en la tarde a las 15:00 p.m.

El pan se vende en la misma panaderia en un area que cuenta para la
venta, ademas se vende en recorrido a domicilio. En la panaderia Diana

el precio del pan es de alrededor de los 12 centavos.

4.1.2. Descripcion de las materias primas para la elaboracién del pan
Los principales ingredientes del pan son: harina, agua, levadura, azucar y
sal. Entre ellos estan tienen:

» Harina

» Agua
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> Sal

> Azlcar
» Levadura
» Manteca

Harina: La harina es el componente fundamental en la elaboracion del
pan.

Es un producto que se obtiene de la molienda del grano de trigo, esta
posee las caracteristicas esenciales para la elaboracion de pan, contiene
dos proteinas insolubles, que al unirse en presencia de agua forman el
almidon o gluten. La harina contiene cantidades apreciables de ciertas
vitaminas como son Bl y B2, niacina biotina las que aumentan su valor

nutricional en el pan.

Agua: El agua es uno de los ingredientes fundamentales en la
elaboracién del pan, ya que por su calidad tiene una influencia notable en
la tecnologia de la panificacion de los productos obtenidos. Esta agua
debe ser potable lo que implica apta para el consumo, libre de
contaminantes y microorganismos. Es importante que el agua esté en una
proporcion adecuada y medida constantemente antes de incorporarla a la
masa, ya que las proteinas y los demas ingredientes absorbidos, hacen

gue este deje de ser a agua y pase a ser masa.

La funcion del agua ademas es que permite el desarrollo de la levadura,
controla la temperatura de la masa, evita el re secamiento de la masa en
el horno, posibilita la propiedad de extensibilidad y plasticidad de la

masa, asi como hace posible la porosidad y sabor del pan.
Levadura: Es el principal microorganismo responsable de la fermentacién

de la masa. La levadura que se emplea en la panificacion es la que debe

tener una apariencia algo himeda y no debe desmoronarse demasiado.
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Sal: El empleo de la sal en la elaboracidén de pan principalmente es para
dar sabor al producto. Debe ser sal refinada para evitar el oscurecimiento

de la miga o la presencia de sabores extrafnos.

Grasa: Se emplean diferentes tipos de grasas de acuerdo a la
formulacion. Estas son: grasa de origen vegetal o animal, aceite

hidrogenado, mantequilla y margarina.

4.1.2.1. Normas de consumo del pan

Para elaborar el pan hay que tener en cuenta determinadas cantidades de
materias primas, a continuacion en el cuadro 4.1 se muestran las normas
de consumo para la elaboracion del pan. Se presentan para 1 litro de
agua y para 10 de donde se obtienen las siguientes cantidades por 1 litro

(60) panes para 10 litros (600)panes, respectivamente.

Cuadro 4.1.Normas de consumo

1 litro de agua 10 litro de agua
5 libras de harina 50 libras de harina
1 libra de Manteca 5 libra de Manteca
4 onzas de AzUcar 2 libras de Azucar
1 onza de Sal Y libra de Sal
3 Huevos 30 Huevos
15 onza de Levadura 5 onzas de Levadura

Fuente: Elaboracién propia

En el cuadro 4.2 se presentan las normas de consumo de otros productos

gue se elaboran en la Panaderia Diana.
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Cuadro 4.2.Normas de consumo de otros productos.

Empanada, Enrollado Redondo y
Dulce,Palito, Cara suciay
Cacho
Chocolate
En 1 litro de agua 2 litro de agua
5 libras de harina 10 libras de harina
2 libras de azUcar % de azlcar
1 libra de manteca 1 libra de manteca
3 huevos 6 huevos
2 onzas de levadura 3 onzas de levadura
1 cucharita de esencia de vainilla 2 onzas de sal

Fuente: Elaboracioén propia

4.1.3. Equipos y utensilios para la elaboracién del pan

Uno de los elementos del proceso de produccidén es el equipo. En la
Panaderia Diana para poder elaborar el pan se cuentan con los siguientes
equipos y utensilios de trabajo.

e Amasadora

e Tablero
e Percha
e |atas

e Rasqueta

e Cortadora

e Recipiente de medicion de liquido
e Balde

e Horno agas
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e Horno eléctrico
En el caso de los equipos no se les da mantenimiento planificado solo

cuando existen roturas, y en ese caso se interrumpe la produccion.
4.1.4. Descripcion del flujo de elaboracion del Pan

La secuencia de elaboracion del pan se representa segun el diagrama de

flujo OTIDA que muestra la figura 4.1.
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Figura 4.1.Diagrama de flujo del pan
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Fuente: Elaboracion propia
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Las operaciones se describen como:

e Pesado
Es una de las operaciones importantes para la pesa de los ingredientes
para poder realizar el pan, ya que es necesaria y primordial para poder

obtener las medidas exactas.

e Balde
Es el recipiente principal para medir el agua que va a depositar en la

amasadora del pan con los demas ingredientes.

e Amasado
Permite que se haga la absorcion del agua con los demas ingredientes y
proteinas, la cantidad de agua a mezclar con la harina debe ser exacta
para conseguir una buena consistencia en la masa. También permite el
desarrollo de elasticidad de la masa con los demas ingredientes en la
amasadora, ya que luego de que se tenga una masa suave Yy elastica se
procede a apagar la maquinaria y retirarla de su equipo de trabajo y darla

por terminada.

e Transportey enfriamiento
Se ubica el pan en las correspondientes perchas para que luego el pan

sea exhibido para la venta del producto a los clientes.

e Reposo de lamasa
Es importante el reposo de la masa ya que se da un tiempo determinado
de 1 hora para que la masa esté lista para realizar el moldeado

correspondiente.

e Revision y supervision de la masa
Este es uno de los puntos necesarios también al momento de realizar el
pan ya que se da una breve revisidbn o supervision para verificar que la

masa este lista y bien reposada para realizar el Pan.
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e Moldeado del Pan
En este punto se realizan las variedades del pan con su correspondiente
moldeado para que luego pasen hacer ubicadas en las correspondientes

latas.

e Ubicacion del Pan en las latas
Una vez lista el Pan se procede a ubicarlas en las correspondientes latas

para que luego esta proceda a las ubicaciones de las perchas.

e Transporte del Pan al horno
Se transportan los panes al correspondiente horno una vez puesta el Pan

en las latas para que de esa manera se pueda transportar al horno.

e Coccion u Horneado
El proceso de coccion de la masa consiste en una serie de
transformaciones de tipo fisico, quimico y bioquimico, que permite obtener
al final del mismo un producto comestible y de excelentes caracteristicas
por obtener ingredientes de primera calidad y siguiendo el proceso

correspondientes.

La horneada del pan también depende del tipo o tamafio del producto en
este caso ya en el caso si se lo realiza a gas es de unos 40 a 45 minutos
y estara listo y libre para la venta de los clientes. Pero en el caso de que
sea a horno eléctrico es diferente porque se lo realiza diferente y la
temperatura puede variar dependiendo del tamafio y tipo del pan.

45-50 minutos Pan de 2000 gr.

30-40 minutos Pan de 900 gr.

20-30 minutos Pan de 500 gr.

13-18 minutos Pan mas pequefio.
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e Enfriamiento
El enfriamiento del pan se lo realiza al ambiente ya que al estar ubicadas
en las perchas se enfrian al aire libre o ya sea que el cliente los quiera

caliente se las deja ubicada en el horno.

e Almacenamiento final
Es el punto final de la elaboracién del pan en donde se exhibe el producto

y esta disponible para la venta del cliente.

e Fermentacion
Es uno de los procesos mas importantes el cual esta a carga de las
levaduras y demas ingredientes. El proceso de fermentacion comprende
todo el periodo desde que se termina la mezcla de ingredientes hasta que

entra al horno.

La fermentacion se efectia cuando la masa con sus respectivos
ingredientes tienen su proceso de fermentarse, ya que por lo general tiene
una buena receta con todos los ingredientes incluidos la materia grasa
gue son la manteca, marba y esencias hacen que el pan tenga un rico

sabor.

Reglas para hacer pan
Es importante observar las reglas que rigen en la planificacién al elaborar
el pan las cuales consisten en lo siguiente:

e Mantener un perfecto equilibrio en la composicién de la receta.

e Lograr el perfecto aglutinamiento de la masa de acuerdo a la forma
de incluir los ingredientes a la amasadora.

e Para lograr un perfecto crecimiento de inflamacién, o fermentacion
es imperativo cuidar el acondicionamiento de la temperatura
ambiental y el sitio limpio.

e Se deben tomar muy en cuenta los factores climaticos de la region

en donde se realizan estas labores.
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4.1.5. Andlisis de las ventas de la produccion mensual

Las ventas son indicador que mide en gran medida el desempefio y la
gestion de cualquier negocio. Estas dependen de muchos factores, dentro
de los que se encuentran los de tipo productivo, como son el elemento

hombre, maquina y equipo.

La Panaderia Diana en los ultimos meses viene mostrando una tendencia

a la disminucion de las ventas y ellos se reflejan en el cuadro 4.3.

Cuadro 4.3. Ventas en los ultimos meses

Productos Enrrollado Redondo Total
(3$) ($) ($)
Enero 2 211.60 624.96 2 836.56
Febrero 1451.52 564.48 2 016.00
Marzo 2 208.00 624.96 2 832.96
Abril 2 184.00 604.80 2 744.40
Mayo 2 139.00 624.96 2 808.96
Junio 2,116.00 604.80 2 740.80
Julio 2,101.20 589.00 2726.16

Fuente: Elaboracién propia

Como muestra el cuadro anterior se observa una tendencia gradual a la
disminucién de las ventas sobre todo en el pan de enrollado que es el
producto estrella de la Panaderia actualmente y seguin se demuestra en

el cuadro 4.4 y los ingresos por su venta en diferentes periodos totales.

Cuadro 4.4. Ingresos de ventas del pan enrollado

DIARIO SEMANAL MENSUAL
600 * 0.12=$ 72.00 | 72 * 7= $ 504.00 | 72*30=$% 2,160.00

Fuente: Elaboracién propia
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A continuacién se muestra los cuadros4.5y 4.6, que representa el por
ciento de pan dejados de vender y el porciento de ingresos dejados de
obtener por no tener el producto disponible, respectivamente.

Cuadro 4.5.Pérdidas de unidades dejadas de vender

Product Ene | Feb | Marz | Abr | May | Jun | Jul
roauctos | ey | (%) | (%) | (%) | (%) | (%) | (%)

Enrrollado | 2 1 | 15 |1.25| 2.5 |5.25|5.50
Redondo | o5| o0 (075 | 1 | 15 |1.75]| 25

Productos | Enero | Febrero | Marzo | Abril | Mayo | Junio | Julio

Enrrollado | 200 150 250 300 | 350 400 | 500

Redondo 25 25 30 40 25 25 30

Total 225 175 280 340 | 375 425 | 530

Fuente: Elaboracioén propia

Cuadro 4.6.Pérdidas de ingresos dejados de obtener

Fuente: Elaboracién propia

Teniendo en cuenta el comportamiento actual de las ventas es necesario
plantear un analisis de las causas que estan ocasionando esos valores y
por tanto la situacion solvente de la panaderia. Para ellos se realiza un

diagrama causa efecto, el cual se muestra en el siguiente epigrafe.
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4.1.6. Determinacion de las causas que inciden en la disminucidn de

los ingresos

Las causas que inciden en la disminucién de las ventas son determinadas
por el diagrama causa efecto, el cual se muestra en la figura 4.2, en el
mismo se buscan las causas raices que, en el caso del analisis realizado
la mas incidente es el espacio de la panaderia que hace que la
disposicién espacial provoque recorridos innecesarios y transversales,

cansancio en los obreros durante la jornada, entre otras.

Por tal motivo, se realiza un andlisis de la distribucion espacial actual,
para ello se utiliza la técnica del Cursograma analitico acompafiado del
diagrama de recorrido, donde se demuestran que existen recorrido
innecesarios pues la distribucidon de puestos no esta en correspondencia

con la secuencia de produccion.

Una vez analizadas las principales causas que ocasionan la falta de
disponibilidad del pan y por tanto de la disminucion de las ventas en la
Panaderia Diana, se define que la que mas incidencia por su reincidencia
es el espacio fisico con que cuenta la Panaderia, que trae consigo
recorrido innecesarios que retrasan la produccion y a su vez no permiten

la elaboracion de las cantidades demandas.

Otro causa es la disponibilidad de materias primas especificamente la
harina, que en ocasiones es utilizada para otros fines y que ademas no se
tiene en cuenta ninguna planificacion de produccion para hacer las

compras a proveedores.

No obstante se analizara la primera con mas profundidad. Para ello se
toma como referencia la produccion de pan y se aplica la técnica de
cursograma analitico y diagrama de recorrido. Ver figura 4.3 y 4.4,
respectivamente.

Resumiendo del analisis la distribucion espacial actual hace que para
elababorar 600 cantidades de pan,los trabajadores recorran una distancia

de 13 m yaproximadamente 11 horas y 10 minutos.
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Figura 4.2. Diagrama de causay efecto.
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Figura 4.3.Diagrama de recorrido actual en la elaboracién del pan.
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Figura 4.4.Cursograma analitico actual de la materia
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4.2. Propuesta de mejora

La propuesta es mejorar el area de produccién en tiempo y espacio ya
gue esto radica en qué se tiene que tener una buena distribucion espacial
en la panaderia. Para ello se tiene que tener en cuenta la secuencia de la
elaboracion y horneado del producto, asi se podria evitar movimientos

innecesarios al momento de la elaboracién del producto.

La propuesta radica en redistribuir espacialmente la panaderia. Para ello
se tiene en cuenta la secuencia de elaboracion del pan con la nueva
“Propuesta de mejoras en la organizacion del proceso de produccion de
Pan en la Panaderia Diana”.Ver la nueva distribucion espacial en figura
45vy4.6.

Ademas se trata de que la Panaderia Diana brinde a sus clientes una alta
calidad de producto teniendo en cuenta el porcentaje de producto a
realizarse y asi se pueda evitar tanta perdida de materia prima y dandole
una mejora en el espacio del area de produccibn como se puede

demostrar en la figura 4.5.

Segun se muestra en el Cursograma el recorrido actual de distancia es de
7my 25 cmy en el tiempo invertido es de 8 horas 24 minutos y 10
segundos a diferencia del anterior, ya que sus medidas son superiores en

distancia es de 13 m y en tiempo 11 horas 10 minutos. Ver cuadro 4.7.

Cuadro 4.7. Ahorros de la propuesta

Actual Propuesta Ahorros
Distancia Tiempo (H) Distancia | Tiempo | Distancia | Tiempo
(m) (m) (H) (m) (H)

13 11.10 7 8.24 6 2.26

Fuente: Elaboracién propia
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Por tanto se logra ahorrar un tiempo de 2 horas y 26 minutos, por
lo que se lograrian hacer 200 panes mas en un mes, que
representaria $ 720, y si se tiene en cuenta un afio resultarian
ingresos de $ 8 640. Ademas, es importante sefalar que la
propuesta no solo contribuye a resultados en ingresos, sino que
desde el punto de vista del trabajo ayuda a mejorar las condiciones
de trabajo del trabajador pues disminuye el cansancio de los
durante la jornada de trabajo por lo que mejora las condiciones

laborales.
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Figura 4.5. Diagrama en planta mejorado y diagrama recorrido propuesto para la elaboracion del pan.
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Figura 4.6. Cursograma analitico
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CONCLUSIONES

En los Udltimos meses la Panaderia Diana viene mostrando una
tendencia a la disminucién de las ventas, fundamentalmente con
los productos pan enrollado y redondo, aunque con mayor
incidencia el primero.

En el diagnéstico realizado en la elaboracion del pan las principales
causas que ocasionan la disminucién de las ventas son: la
disposicién espacial de equipos y puestos de trabajo y la falta de
harina para la elaboracién de las cantidades demandas.

La propuesta esta relacionada con la eliminacion de la causas raiz
mas representativa, el espacio, proponiendo un cambio en la
distribucion de los puestos en la panaderia que disminuya los
tiempos de recorrido para disminuir el tiempo total de elaboraciéon y
por tanto la distancia que contribuira a elevar la producciéon y por
tanto las ventas y a disminuir el cansancio de los trabajadores. Los
ahorros de la propuesta son de 6 metros y 2.26 horas, con
resultados de 200 panes enrollados mas que representan $ 726

mensuales.
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RECOMENDACIONES

Implementar en la Panaderia Diana la propuesta realizada en este
trabajo, y dar seguimiento para verificar que cumpla con las
expectativas respecto a las ventas, dando respuesta al problema

planteado al inicio de la investigacion.
Extender el andlisis con mayor nivel de detalle a la segunda causa

de mayor incidencia en la disminucién de las ventas, la falta de
existencia de harina para completar la elaboracién del pan.
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