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RESUMEN EJECUTIVO

La presente investigacion se realiz6 en la Panaderia Neylan con el objetivo de
analizar los procesos productivos y administrativos, y a partir de ello se formul6

una propuesta de mejora para el incremento de su productividad.

Panaderia Neylan se clasifica como una pequefia empresa, cuenta con
personal de experiencia en la elaboracion de pan, sin embargo no han recibido
capacitaciones en Buenas Practicas de Manufactura por consiguiente
considerando necesario contar un plan de capacitaciones sobre este tema para

mantenerla calidad del pan.

Los resultados del estudio indican que la empresa requiere de mejoras en los
procesos productivos para disminuir o eliminar las pérdidas ocasionadas por el
pan quemado y pan quebrado que se obtiene en las etapas de horneado y
empacado y el pan mohoso que regresan los clientes minoristas por no venderlo
en el tiempo requerido. En cuanto a los procesos administrativos es necesario
que se mejore los sistemas de inventarios donde se muestren a detalle las
entradas y salidas del area productiva y bodega lo que permitira llevar un buen

control del flujo del dinero y de la materia prima.

En el estudio se encuentran en detalle las mejoras propuestas y que son
necesarias para cada una de las areas de la panaderia en el incremento de la
productividad. La inversion inicial es de C$ 25,365.17 permitiendo la posibilidad
de ejecutar los cambios en un corto plazo y asi mejorar el estado actual de la

empresa para el incremento de su productividad.
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. INTRODUCCION

Gilberto Alcocer, Presidente Honorario del Consejo Nicaragiense de la Micro,
Pequefia y Mediana Empresa (Conimipyme), organizacién empresarial del
sector de la MIPYME sin fines politicos y religiosos que trabajan estrictamente
por el desarrollo competitivo de la MIPYME, afirma que en el sector de las
Mipymes presentan debilidades en los aspectos organizativos y procesos

productivos.

Actualmente Conimipyme y las camaras afiliadas han estado trabajando para
que las empresas adopten nuevos mecanismos de trabajo en la busqueda de la
mejora de la productividad, pues han estado con las empresas buscando la
mejora en los procesos productivos y adopcion de nuevas tecnologias de
produccion, inclusive promoviendo la existencia de procesos innovadores,
procesos en que los mismos colaboradores de las empresas vayan identificando
aquellos cuellos de botella y que ellos mismos, junto al empresario y otros
superiores, establezcan sus mejoras, (el nuevo diario, 2013, pag. 1)

El presente estudio se realiz6 en Panaderia Neylan ubicada en el municipio de la
Trinidad departamento de Esteli, es un negocio familiar con 35 afos de
trayectoria, sus productos se distribuyen en el mercado local, nacional y en la
misma panaderia se vende producto al detalle.

Las pequenas y medianas empresas por lo general enfrentan diversas
situaciones que limitan su crecimiento, Panaderia Neylan donde se realizd el
presente estudio no es la excepcidn, siendo algunos problemas encontrados en
dicha panaderia, los siguientes: personal que no es capacitado en buenas
practicas de manufactura, en proceso visidbn estratégica y capacidad para
planear a largo plazo; algunos de estos problemas son muy sencillos de resolver
siempre y cuando se cuente con la actitud y las herramientas adecuadas.

Br. Cinthia Garcia, Br. Ligia Herndndez, Br. Tatiana Ruiz Pdgina 1
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El presente estudio tuvo como propdsito describir la situacion actual de la
panaderia para poder identificar las fortalezas y debilidades que afectan
directamente a la misma, proponiendo soluciones que contribuyen al crecimiento
de la panaderia, la propietaria decidira cuando realizar estos cambios, tomando
en cuenta que la excelencia de una organizacion viene marcada por su
capacidad de crecer en la mejora continua de todos y cada uno de los procesos

que rigen su actividad diaria.

Br. Cinthia Garcia, Br. Ligia Herndndez, Br. Tatiana Ruiz Pdgina 2
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Il. OBJETIVOS

2.1. Objetivo General

Realizar diagndstico y propuestas de mejora de los procesos productivos vy
administrativos que se realizan en la Panaderia Neylan.

2.2. Objetivos especificos

Describir los procesos productivos y administrativos que se realizan en
‘Panaderia Neylan” mediante diagrama de flujo de proceso, la observacion y

analisis de informacion documental.

Identificar las fortalezas y debilidades que presentan la panaderia en los
procesos productivos y administrativos mediante un analisis FODA.

Proponer acciones de mejora mediante la realizacion de Buenas Practicas de

Manufactura.

Realizar propuesta de plan técnico y economico de las actividades a efectuarse
en los procesos productivos y administrativos.
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.  JUSTIFICACION

Debido a que las empresas estan enfocadas en satisfacer a los clientes,
conquistar nuevos mercados y mejorar su rendimiento, se ven en la necesidad
de aplicar mejoras continuas con la finalidad de erradicar las debilidades y

afianzar las fortalezas que las determinan.

Panaderia Neylan es una empresa que al igual que muchas Mipymes tiene la
necesidad de mejorar sus condiciones tanto en el area administrativa como en
los procesos de produccidn, para ser mas productiva e integrarse en un

mercado mas competitivo.

En este estudio se analizd la situacién actual de la panaderia, para identificar
los factores positivos y negativos asociados a cada area, lo que permitid
establecer propuestas de mejora que seran determinantes para la aplicacion de
las buenas practicas de manufactura, gestion de la calidad e incremento de la

productividad.

Por lo antes expuesto, este estudio fue de mucha importancia ya que
proporciona informacion para la toma de decisiones, siendo el plan de mejora tal
y como expresa (Fernandez, 2007, pag. 2) no un fin o una solucidén sino un
mecanismo para identificar cuellos de botella e incertidumbres, y al estar

conscientes de ellos trabajar en soluciones que generen mejores resultados.
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IV. MARCO TEORICO

En este capitulo se presentan los fundamentos tedricos de dicho estudio para su

posterior analisis comparativo con los resultados obtenidos.
4.1. Generalidades sobre los estudios de diagnésticos
Rodriguez (2007) en su guia de elaboracion de diagndsticos explica que:

El diagndstico es un estudio previo a toda planificacion o proyecto que
consiste en la recopilacion de informacién, su ordenamiento, su
interpretacion y la obtencion de conclusiones e hipdtesis. Consiste en
analizar un sistema y comprender su funcionamiento, de tal manera de
poder proponer cambios en el mismo y cuyos resultados sean

previsibles (pag. 1).

La importancia de los estudio de diagndsticos radica en que permite conocer
mejor la realidad, la existencia de debilidades y fortalezas, entender las
relaciones entre los distintos actores sociales que se desenvuelven en un
determinado medio y prever posibles reacciones dentro del sistema frente a
acciones de intervencion o bien cambios suscitados en algun aspecto de la
estructura de la poblacion bajo estudio. Permite definir problemas vy
potencialidades, profundizar en los mismos y establecer ordenes de importancia
o prioridades, también que problemas son causa de otros y cuales
consecuencia. Disefia estrategias, identifica alternativas y decide acerca de

acciones a realizar.
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4.1.1. Pasos para realizar un diagnoéstico

Existen cuatro procesos que segun algunos profesionales del sector, seran los
que garantizaran un buen trabajo y estudio que permitiran obtener muy buenos
resultados independientemente del enfoque que se pretenda darle al
diagnostico, especifico o integral, (Diaz J. , 2013).

1. Evaluacion

2 Vision detallada
3. Calculos

4 Conclusiones.

4.1.2. Instrumentos utilizados para realizar un diagnéstico

Para poder recolectar datos se utilizan diversas técnicas y herramientas que son
aplicadas por un analista para crear sistemas de informacion. Algunas de las
técnicas, “herramientas, métodos o instrumentos que sirven para
recolectar datos son: la entrevista, la encuesta, el cuestionario, la observacion, el

diagrama de flujo y el diccionario de datos”, (Santiago, 2011, pag. 2).

José Santiago en el documento “Las herramientas para elaborar diagnostico”
detalla cada una de ellas.

e La entrevista

e Encuesta

e Cuestionario

e Observacion

e Diagrama de flujo

¢ Diccionario de datos

e Elementos para el analisis de datos estadistico
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4.2. Proceso productivo

(Instituto Universitario Politécnico "Santiago Marifio", 2014)
Un proceso productivo consiste en transformar entradas y salidas por
medio de recursos naturales, fisicos, tecnologicos, humanos,
economicos, etc. Este proceso contiene acciones que ocurren en forma
planificada y producen un cambio o transformacion de materiales,

objetos y sistemas al final de los cuales se obtiene el producto. (pag.3).

Existen diferente tipos de procesos productivos, en el informe Tipos de Procesos

Productivos, Luis Espinoza detalla los siguientes, (Espinoza, 2013).

Produccién artesanal: cada producto tiene sus propias caracteristicas, se
fabrican individualmente, ofrece una mayor adaptacion a las exigencias del
cliente.

Produccién en serie o en masa: se produce gran cantidad de productos
iguales.

Produccién continua: la produccién se realiza sin interrupcion.

Produccién intermitente: la produccibn no requiere continuidad y las

interrupciones no plantean problemas técnicos ni de costes.

4.2.1. Proceso productivo en panaderias

La Industria panadera y de reposterias ha tenido un gran crecimiento en los
ultimos afnos. En muchos paises alrededor del mundo, el pan es el producto
comestible que resulta de hornear una masa previamente fermentada, la cual
contiene los siguientes ingredientes basicos: Harina de trigo, agua, levadura y

sal.
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Existen otros ingredientes que no son indispensables pero que afiaden
caracteristicas y cualidades al pan, como son el azucar, grasa, leche, huevo y

otros, a estos se les llama enriquecedores.

El Centro de Produccion Mas Limpia de Nicaragua, indica que:
El pan es un alimento popular basico, cuyo consumo se ha propagado
por todo el mundo excepto en los paises arroceros. Se utiliza como
complemento de la comida diaria y se hace indispensable en la dieta
alimenticia debido a su gran valor energético y a su alto contenido de

proteinas (pag.2).

4.2.2. Etapas del proceso de panificacion

La descripcion del proceso de la elaboracion de pan segun datos del Manual de
Buenas Practicas Operativas de Produccion Mas Limpia (Centro de Produccion

Mas Limpia de Nicaragua), se detalla a continuacion:

Pesado de los materiales: Todos los ingredientes deben ser pesados

cuidadosamente.

Mezcla: Una vez pesados los ingredientes son colocados en una mezcladora o
en un recipiente 0 mesa de trabajo si el proceso es manual; se afiade el agua, la
sal, azucar, malta, leche, huevos y se revuelve hasta crear una especie de
masa. Posteriormente se afiade la harina, la levadura disuelta y la manteca. Se
debe mezclar hasta que la masa esté uniforme. Los ingredientes deben ser

mezclados y esparcidos equitativamente en la masa para formar el gluten.
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Pasteado: Este procedimiento ayuda a darle firmeza a la masa para ser
moldeada. De acuerdo a la tecnologia se puede realizar por partes en
dependencia del tamafo del lote. En este proceso se adiciona manteca para
facilitar que la masa resbale a través de los rodos de la pasteadora, y harina
para evitar que se pegue en las superficies de la mesa. Este procedimiento

facilita la homogenizacion de la masa y su posterior figuracion.

Corte: Dependiendo del producto, la masa es cortada con cuchillos o
manualmente; posteriormente es pesada y amasada para ser colocados en los

moldes.

Engrasado de moldes: Los moldes son engrasados para evitar que el pan se
pegue a las paredes del molde. La mayoria de las veces se engrasan con
manteca liquida que facilita su ahorro y manipulacion. De acuerdo al producto,

también se debe rociar con harina.

Figuracion: Luego la masa es dividida y redondeada. Las piezas de masa
pueden pasar a través del moldeador, que contiene una serie de rodillos que
quitaran a la masa todo exceso de gas y aire. Las piezas de masa son formadas
dentro de un molde cilindrico o de barra.

De acuerdo al tipo de pan (por ejemplo para pan de molde), las piezas son
colocados en los recipientes o0 moldes, para los demas tipos se procede a dar la
forma deseada, adicionando rellenos si es necesario u otros ingrediente. De no
tener tecnologia para la operacion de formacion de las piezas, se realiza

manualmente.

Fermentacion: La masa es fermentada por unas horas para permitir la
activacion del almidon y el hinchamiento de la masa. Este periodo de

fermentacién es conocido como “tiempo de reposo o descanso’.
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Horneado: Es un proceso muy importante, pues se somete a la masa a unas
temperaturas determinadas y durante unos tiempos de coccion caracteristicos
del tipo de pan. Al someter al pan a estas temperaturas, que en general suelen
ser mayores de 200° C, se matan todas las levaduras y a todos los posibles
contaminantes (excepto a formas de resistencia), que pueden provocar
contaminaciones al término de 24-36 horas.

También se consigue un endurecimiento de la superficie y un aumento de la
masa del pan al expandirse el CO2 debido al calor. El endurecimiento de la
superficie se produce por la evaporacion del agua de la corteza que supone una
pérdida de peso. El objetivo del horneo es cocer la masa, transformarla en un
producto apetitoso y digerible. La temperatura adecuada para la coccion del pan
es entre 190 y 270° C. Durante la coccion se presentan algunos cambios:

1. Aumenta la actividad de la levadura y produce grandes cantidades de CO2

2. A una temperatura de 40° C, las células de las levaduras se inactivan y cesa
todo aumento de volumen.

3. Alos 55° C la levadura muere.

4. Algunas de las células de almidon explotan. La diastasa (enzima de origen
vegetal que se encuentra en determinadas semillas germinadas y otras plantas)
transforma el almidon en maltosa.

5. Al llegar a 77° C cesa la accion de la diastasa.

6. Entre los 50 y 80° C las proteinas del gluten se modifican.

7. Empieza la caramelizacidn de la capa externa del pan desde los 110° a

120° C. A los 200° C el pan esta cocido.

Enfriado: Cuando el pan es retirado del horno, debe ser enfriado, antes que

sean cortados y empaquetados.
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Empaque y Distribucidon: El pan es empaquetado, en forma automatica o
manual, y llevadas hacia un almacén donde es guardado en estantes para

responder inmediatamente a las demandas del mercado.

A continuacién en la figura N° 1, se presenta el diagrama de flujo el proceso de

elaboracién de pan.
Figura 1: Proceso de elaboracion de pan

Harin i
- Harina de kiwicha
- Agua l
- Azicar Pesado ‘
- Cirasa vegetal
- Leche en polvo l
: ;.;‘lvmlura l Amasado - sobado ‘ Tiempo (t) = 20 minutos
- Mejorador l
l Division | Peso unitarioc = 50 g aprox.
| Formado ‘
l = T°=28-32°C
| Fermentacion ‘ t =00 minutos
i Y%HR = 75-80%
‘ Homeado | T = 160-170°C
1 t =9 a 10 minutos
Pan
Harina de trigo
Primera parte ingredientes: 1
- 60% Harina de trigo (HT) Pesado I
- 55% de HT en agua
- Levadura 4
l Amasado l t = 7 a8 minutos
. ; = X = T° =28a 32°C
Resto de ingredientes: l 17" Fermentacion I t = 40 mimtos
g %HR = 75-80%
- Harina de trigo L
- :Jarma de kiwicha Aniatedn Senbads ¢ = 10 minutos
- Agua —*
- Azucar ;
- Girasa vegetal —— = = -
- Leche en polvo | Division - formado eso unitano = £ aprox.
- Sal 1
- T =28-32°C
| Fermentacion final ‘ t =90 minmos
%HR = 75-80%
t = 9 a 10 minutos
Pan

Fuente: Sociedad Quimica del Peru, 2010.
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4.3. Buenas Practicas de Manufactura en Panaderias

Diaz A.(2009)
Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) son un conjunto de
principios y recomendaciones técnicas que se aplican en el
procesamiento de alimentos para garantizar su inocuidad y su aptitud, y
para evitar su adulteraciéon. También se les conoce como las “Buenas
Practicas de Elaboracion” (BPE) o las “Buenas Practicas de Fabricacion”
(BPF). Historicamente, las Buenas Practicas de Manufactura surgieron
en respuesta a hechos graves relacionados con la falta de inocuidad,
pureza y eficacia de alimentos y medicamentos (pag10).

En el informe elaborado por Marisol Tamayo se detallan las condiciones basicas
para cumplir con las BPM, (Tamayo, 2011).

e Edificacion e instalaciones:

e Estar aislados de focos de insalubridad.

e Tener alrededores limpios.

e Facilitar la limpieza y la desinfeccion.

e Tener buen abastecimiento de agua potable.

e Contar con areas para la disposicion de residuos liquidos y sélidos.

e Tener instalaciones sanitarias.

e Equipos y utensilios:

e Ser resistentes a la corrosion.

e Deben facilitar el proceso de desinfeccion.

e No deben favorecer la proliferacion de microorganismos (lisos).

e Manipuladores de alimentos:

e Deben estar sanos, no deben presentar heridas, infecciones respiratorias y/o
gastrointestinales.

e Deben realizar el curso de manipuladores de alimentos.
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La vestimenta y la presentacion personal debe cumplir con los siguientes
requisitos:

Tener higiene personal

Uniforme de color claro.

Tener cremallera en lugar de botones.

No tener anillos, aretes, reloj, cadena ni ningun otro tipo de accesorio.
Mantener el cabello cubierto y recogido.

Mantener las uias cortas y sin esmalte.

Llevar zapato cubierto.

Materias primas:

Deben ser inspeccionadas.

Deben se lavadas y desinfectadas en caso que lo requieran.
Conservar la temperatura de almacenamiento para cada una de ellas.

Se debe evitar la contaminacion cruzada.

Es muy importante aplicar las BPM ya que minimizan los riesgos de
contaminacién de los productos y por ende, contribuyen significativamente a la
calidad y seguridad alimenticia de los mismos, mejora la eficiencia de los
procesos, apoyan a los niveles gerenciales, y de supervisién en la exigencia de
habitos y condiciones de trabajo adecuadas y seguras, disminuye reclamos de
los clientes; son el fundamento de cualquier sistema de control y garantia de la
calidad en la empresa.
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4.4. Procesos administrativos en pequeinas empresas

‘La administracion es un proceso a través del cual se logran determinados
objetivos previamente establecidos, mediante la utilizacién racional de recursos

humanos, materiales, técnicos y financieros” (Barcenas, 2009, pag. 7).

Thompson (2009) indica en su informe [IMPORTANCIA DE LA
ADMINISTRACION que:
Es importante que las empresas lleven una buena administraciéon sin
importar que sean grandes o pequenas ya que con el empleo de sus
métodos de direccion, por medio de sus principios y técnicas, se logra
que muchas empresas alcancen su finalidad econdmica y/u otras

organizaciones alcancen sus objetivos (pag. 1).

4.5. Herramienta FODA para identificacion de fortalezas y debilidades

Bracho (2009)
El FODA es una herramienta muy importante que consiste en evaluar
las fortalezas y debilidades que estan relacionadas con el ambiente
interno (recursos humanos, internos, tecnolégicos etc.) y oportunidades
y amenazas que se refieren al entorno externo (microambiente,
proveedores, competidores, los canales de distribucién, los
consumidores) (macro ambiente: economia, ecologia, demografia, etc.)

de la empresa (pag. 1).

La importancia en la realizacion de este analisis, consiste en poder determinar
de forma objetiva, en que aspectos su empresa tiene ventajas respecto de su

competencia y en qué aspectos necesita mejorar para ser mas competitiva.
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4.6. Generalidades del plan de mejora

(Fernandez, 2007)
El plan de mejora no es un fin o una solucién, sencillamente es un
mecanismo para identificar riesgos e incertidumbre dentro de la
empresa, y al estar conscientes de ellos trabajar en soluciones que
generen mejores resultados (pag. 2).

Para generar un plan de mejora que vaya de acorde a las necesidades de una
empresa, es necesario involucrar a toda persona que participe en el proceso de
creacion del producto u otorgamiento de servicio o producto que ofrece la
empresa. Cuando se logre esta interaccion, se lograra identificar todos los
elementos, situaciones y/o problemas que presenta la empresa. Como
planteamiento de solucion, un plan de mejora debe contener estrategias
generales que permitan definir el rumbo que tomara la empresa y la forma en

gue solucionara los problemas.

Para poder hacer un plan de mejora se deben de seguir los siguientes pasos:
Paso 1: Identificar el proceso o problema a mejorar.

Paso 2: Identificar las causas que originan el problema.

Paso 3: Definir los objetivo generales de la empresa.

Paso 4: Definir los proyectos y acciones de mejora.

Paso 5: Planear y dar seguimiento a las acciones.

El plan de mejora es importante porque permite mecanismos que le permitiran a
la empresa alcanzar aquellas metas que se ha propuesto y de esta forma tener
la oportunidad de ocupar un lugar importante y reconocido dentro de su entorno.
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4.6.1. Plan técnico y econémico

Un plan de mejora técnico y econdmico es un informe que se realiza después de
una evaluacion previa de la empresa a estudiar, en el cual se plantea la
situacion actual de la misma en cuanto a equipos, manual de procedimientos,
iluminacion entre otras instalaciones que provoque perdidas a la empresa; en
este informe se plantean propuestas de mejoras para contrarrestar los
problemas técnicos y se calculan los presupuestos para valorar la viabilidad de
cada propuesta.
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V. METODOLOGIA

En este capitulo se describen los métodos aplicados para el desarrollo de esta

investigacion, los cuales responden al alcance de los objetivos planteados.

5.1. Ubicacion del Estudio

El estudio se llevd a cabo en Panaderia Neylan ubicada en el municipio de la
Trinidad departamento de Esteli, la investigacion se centr6 en analizar los
procesos productivos y administrativos, detectando en cada area las fortalezas y

debilidades. Ver detalle en la siguiente figura N° 2.

Figura 2: Ubicacion de la panaderia Neylan
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5.2. Tipo de Investigacion

La investigacion que se realizo es cualitativa, del tipo descriptiva la cual consiste
en llegar a conocer las situaciones, costumbres y actitudes predominantes a
través de la descripcidn exacta de las actividades, objetos, procesos y personas,
en este caso se identificaron las caracteristicas de los procesos productivos y
administrativos, posteriormente se analizaron los resultados a fin de extraer
generalidades significativas que contribuyan a establecer resultados, e identificar
las problematicas para proponer soluciones para mejorar las condiciones

actuales de la empresa.

5.3. Actividades por objetivos especificos

A continuacién se describe cada una de las actividades que permitieron alcanzar

los objetivos especificos, del estudio:

Objetivo 1. Describir los procesos productivos y administrativos que se realizan
en “Panaderia Neylan” mediante diagrama de flujo de proceso a través de

observacion y analisis de informacion.

Proceso Productivo
1. Se visitd a la propietaria de la panaderia, para la presentacion del estudio,
obtener la informacion necesaria para la planificacion de visitas.
2. Se hicieron visitas a la panaderia por la madrugada que es cuando se inicia el
proceso de elaboracion de pan.
Descripcion de los equipos y maquinaria utilizada.
Se observaron cada uno de los procesos productivos, para poder describirlos e
identificar areas de fortaleza y debilidades que se puedan mejorar, (ver anexo 2).
5. Se detallaron qué medidas de higiene y seguridad se aplican en los procesos

productivos para identificar si se cumplen todas las necesarias.
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6. Se observaron y describieron cada uno de los procesos productivos que se
realizan en Panaderia Neylan.

7. Se analizé toda la informacién que se obtuvo de cada proceso productivo.

Proceso administrativo

1. Se solicitd a la propietaria todos los documentos donde se llevan los registros
administrativos de la panaderia.
Se revisaron los documentos donde se muestran los registros.
Se aplicd entrevista a la propietaria para recabar informacién conforme a los
registros que posteriormente fue procesada, (ver anexo 3).
Se analizo la informacion obtenida

Se describieron los procesos administrativos.

Objetivo 2. ldentificar las fortalezas y debilidades que se presentan en los

procesos productivos y administrativos.

Proceso Productivo

1. Se realiz6 y aplicé matriz FODA para clasificar las Fortalezas, Oportunidades,
Debilidades y Amenazas que se presentan en los procesos productivos.

2. Se analiz6 los resultados de la matriz FODA para establecer propuestas de
mejora que ayuden a contrarrestar las debilidades y amenazas encontradas en
los procesos productivos, tomando en cuenta las fortalezas y oportunidades que
presenta la panaderia.

Proceso administrativo

1. Se realiz6 y aplico la matriz FODA para clasificar las Fortalezas, Oportunidades,
Debilidades y Amenazas que se presentan en los procesos administrativos.

2. Se analiz6 los resultados de la matriz FODA para establecer propuestas de
mejora que ayuden a contrarrestar las debilidades y amenazas encontradas en

los procesos administrativos.
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Objetivo 3. Proponer acciones de mejora mediante la realizacién de Buenas
Practicas de Manufactura.

1. Se analizé la informacidén obtenida en la panaderia sobre la aplicacién de las
BPM.

2. Se relaciono la informacién obtenida con el proceso productivo y condiciones de
la planta en la aplicacién de las BPM.

3. Se plantearon acciones de mejora, para el proceso productivo y condiciones de
la planta para la eliminacién de las pérdidas encontradas.

Objetivo 4. Realizar un plan técnico y econdémico de las actividades a efectuarse

en el plan de mejora.

1. Se realizo una evaluacion en los procesos productivos y administrativos para
identificar areas donde se deben aplicar mejoras.
Se identificaron las principales causas de los problemas encontrados.
Se diseid el plan de mejora técnico y econdmico para el control de las diferentes
acciones a desarrollar, (ver anexo 1).

4. Se presentd a la propietaria los resultados y propuestas de mejoras para su

valoracion y retroalimentacion.
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5.4. Procesamiento de la Informacién

Para realizar el analisis de la informacion de los procesos productivos vy
administrativos que se llevan a cabo en panaderia Neylan, se hizo uso de

distintos programas informaticos, los que se detallan a continuacion:

Microsoft Word 2010: Es un programa editor de texto ofimatico muy popular
que permite crear documentos sencillos o profesionales, en este estudio fue
utilizado para la redaccién del informe final utilizando muchas herramientas

incluidas en el programa.

Microsoft Excel 2010: Es un programa informatico, permite realizar tareas
contables y financieras gracias a sus funciones, desarrolladas especificamente
para ayudar a crear y trabajar en hojas de calculos. En el presente estudio se
utilizé para la elaboracion del cronograma de actividades y la tabla que muestra
el presupuesto de las actividades para mejora a aplicar en la panaderia que

fueron utiles para la toma de datos en el desarrollo de esta investigacion.

Microsoft Visio 2010: Es una aplicacion de dibujos y diagramas que ayudan a
visualizar, explorar y comunicar informacion compleja. En este estudio permitio
disefiar procesos productivos y distribucion de planta de la empresa para una

mejor vision y analisis de los mismos.

Br. Cinthia Garcia, Br. Ligia Herndndez, Br. Tatiana Ruiz Pdgina 21



Im “Diagndstico y propuesta de mejora de los procesos productivos y administrativos que se realizan en la

panaderia Neylan, para el incremento de la productividad”
Lider cn Giencia y Tecnalogia

VI. ANALISIS Y PRESENTACION DE RESULTADOS

En este capitulo se presentan los resultados obtenidos y analisis de los mismos,
de acuerdo a cada uno de los objetivos planteados en la investigacion.

6.1. Descripcion general de la empresa

Panaderia Neylan es una empresa fundada hace 35 afios por la propietaria

Candida Rugama. Cuenta con doce colaboradores, los cuales se detallan en la
tabla N° 1.

Tabla 1: Colaboradores de Panaderia Neylan

Area Numero de Trabajadores
Propietaria, Administradora 2
Supervisor 1
Pesado, Mezclado, Pasteado 1
Embollado, Moldeado 3
Horneado 2
Empacado 1
Limpiador de Cazuelejas 1
Limpieza General 1
Total 12

Fuente: elaboracion propia
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La empresa se encuentra ubicada en un espacio fisico que evita la
contaminacién fisica, quimica y biolégica que se puede dar por focos
contaminantes como cementerios, industrias quimicas, aguas servidas y
basureros, esta libre de olores desagradables y no estd expuesta a
inundaciones, separada de la vivienda de la propietaria, o que evita

contaminacién al producto.

Enla figura N° 3 se muestra las instalaciones de Panaderia Neylan.

Figura 3: Instalaciones de Panaderia Neylan
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La panaderia estda compuesta por dos espacios fisicos, el area productiva y el
area de almacén de producto terminado. En su estructura cuenta con un
segundo nivel donde estan los bafios y lavandero, estos ultimos estan retirados
del area productiva. Esta construida asi debido a la superficie del terreno que no

cuenta con la misma pendiente.
Ver detalle de las instalaciones en las figuras N° 4 y N° 5.

Figura 4: Segundo nivel de la panaderia

Br. Cinthia Garcia, Br. Ligia Herndndez, Br. Tatiana Ruiz Pdgina 24



Im “Diagndstico y propuesta de mejora de los procesos productivos y administrativos que se realizan en la
panaderia Neylan, para el incremento de la productividad”

6.1.1. Area productiva y almacén de producto terminado

El area productiva y almacén del producto terminado se encuentran en el mismo
espacio fisico del primer nivel, construidas de forma rectangular con un area
total de 150 m? (12.5 m de largo, 12 m de ancho, 5 m de altura en la entrada y 7
m de altura).

Las paredes son de concreto y no estan pintadas ni sefializadas (ver detalle en
anexo 10) por lo que se recomienda pintar las paredes de color blanco tal como
lo establece el Reglamento Técnico Centroamericano NTON en el documento de
BPM, para mejorar la imagen de la planta y evitar la contaminacién del producto.

Realizar las rotulaciones que indiquen el nombre de cada uno de las areas del
proceso productivo, sefales preventivas como no fumar, alto voltaje, no tocar

caliente, entrada, salida y entrada, salida de emergencia.
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Enla figura N° 6 se muestra el area productiva de la panaderia.

El techo es de zinc y perlin, el piso es de concreto, excepto en el area de las
maquinas donde el piso es de ceramica y cuando cae residuos de harina se
pone muy liso lo que puede ocasionar un accidente a los colaboradores, por lo
que se debe estar pendiente de hacer limpieza cada que este con suciedad
durante toda la actividad laboral diaria; de acuerdo a las BPM toda el area

productiva deberia estar con piso o ceramica color blanca.

La entrada principal del area de produccién es la misma del almacén del
producto terminado, se considera que para la venta inmediata del producto debe
de haber otra entrada que a la vez seria una salida de emergencia, por la
entrada principal entrarian los colaboradores y el personal visitante, la otra seria

para los clientes donde retiren el producto.
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La instalacidn eléctrica va por tuberias y previene de accidentes, hay doce
bombillos fluorescentes marca COBY de 13 watt espiral, de bajo consumo de
energia eléctrica instalada en produccion, con proteccion de madera y malla,
otro bombillo en el area de los bafos y otro en la parte de afuera. Los bombillos
que estan en el area productiva solo se encienden en la madrugada cuando
inician los procesos de elaboracién del pan, porque la construccion de la planta
esta disefiada para que entre iluminacién natural mediante aberturas en la parte
superior de las paredes, donde todos los espacios abiertos estan protegidos con
malla para que no entren animales roedores lo que contribuye al ahorro de
energia eléctrica. Detalle de lo antes descrito se muestra a continuacion en la

figura N° 7.

Flgura 7: Techo y bombillos de Ia panaderia
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En la figura N° 8 se presenta la distribucion de planta del area productiva de la
Panaderia.

Figura 8: Distribucion de planta de Panaderia Neylan
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Fuente: elaboracion propia
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6.1.2. Area de Bodega de Materia Prima

La bodega donde se almacena la materia prima esta ubicada en frente del area
de produccién de la panaderia 2 m hacia la izquierda, construida de forma
rectangular con un area total de 14 m? (2 m de ancho, 7 m de largo y 4 m de
altura), las paredes son de concreto, no estan pintadas, techo de zinc y perlin, el
piso es de concreto y tiene una sola entrada y salida, lo ideal es que la bodega
esté en la misma area de produccion pero en este caso al momento de trasladar
la materia prima al area productiva no hay riesgo de contaminacién porque va
empacada y la abren hasta que va a ser utilizada, de igual manera no hay
desperdicios por aberturas.

Por esta razén se propone un redisefio de planta (ver figura N° 54) para
encontrar la forma mas ordenada de los equipos y areas de trabajo para fabricar
de la forma mas econdmica y eficiente, al mismo tiempo que segura y

satisfactoria para el personal que realiza el trabajo.

Enlas N° 9y N° 10 muestra la instalacion de la bodega.
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Figura 9: é\rea de bo.gega de Materia Prima
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La materia prima (manteca, azucar, levadura, sal, vainilla, saborizantes, aceite y

confituras) se almacena cada quince dias o cada mes segun la produccion.

La materia prima esta ordenada y clasificada sobre polines hechos de madera
donde se ordenan sacos unos sobre otros y cajas unas sobre otras, sin embargo
no tienen rotulaciones por lo que se recomienda hacerlas indicando su fecha de

recepcion y vencimiento.

Se recomienda cambiar el bombillo incandescente de energia eléctrica que esta
instalado en esta area por un bombillo fluorescente que contribuya al ahorro de
energia eléctrica y rotular por nombre y fecha que ingresa cada producto. En las
siguientes figuras N° 11 y N° 12 se muestra detalle la ubicacién de la materia

prima.
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Figura 11: Materia Prima alma'cenada en bodega
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Figura 12: Materia Prima almacenada en bodega
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6.1.3. Equipos y recursos con los que cuenta la empresa para ejercer sus
actividades

La empresa cuenta con el equipo necesario para realizar las diferentes
actividades de produccion. Trabajan con dos maquinas una para llevar a cabo el
proceso de pasteado y otra para llevar a cabo el proceso de mezclado.

La mezcladora tiene cinco afios de uso y actualmente tiene la capacidad de
realizar eficazmente el proceso porque no presenta fallas, la pasteadora tiene
diez afos de uso pero fisicamente esta en mal estado debido a la oxidacion que
presenta en la parte superior plana por donde pasa la masa que puede provocar

posible contaminacion (ver anexo 12).

A la maquinaria se le da mantenimiento mensual para no parar la produccion por

fallas mecanicas, y de esta manera cumplir con el producto planificado.

Para la pasteadora se le propone hacer un revestimiento de acero inoxidable a
fin de mantener la seguridad alimentaria durante todo el proceso.

En las siguientes figuras N° 13 y N° 14 se muestran las dos maquinas que llevan
a cabo los procesos de mezclado y pasteado
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Figura 13: Maquina para proceso de mezclado

Figura 14: Maquina para proceso de pasteado
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En el area productiva esta un extintor contra incendios el cual juega un papel
fundamental en el accionar frente a una emergencia ya que es muy efectivo y de
facil manipulacion a diferencia de una manguera contra incendios, se encuentra
ubicado en un lugar accesible, se puede llegar a él sin obstaculos, tiene
descritas las formas de utilizarlo y los colaboradores saben cémo utilizarlo, los
bafos se encuentran al fondo en el nivel alto de la panaderia donde todos los
colaboradores hacen sus necesidades y se cambian de vestuario para su labor,

un lavandero donde hacen uso del lavado de manos y lavan las cazuelejas.

A continuacién se muestra detalle en las siguientes figuras N° 15, N° 16 y N° 17
lo antes descrito.

Figura 15: Extintor de incendio en el area productiva

INCENDIOS
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Figura 16: Bafios usados por los colaboradores
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Se cuenta con tres bateas (tina de madera) dos grandes y una pequefia para
dejar la masa en reposo, por el estado en que se encuentra las condiciones que
presta son las adecuadas ya que la madera no presenta imperfecciones ni
enfermedades. El pesado de la materia prima lo realizan en diferentes balanzas
de reloj, una grande para el pesado de los principales insumos y dos pequefias
pesas de mesa utilizadas para cantidades menores de los demas ingredientes

adicionales al pan como saborizante, confitura, vainilla, canela y levadura.

Para el transporte del producto terminado a los estantes de almacén, utilizan
once canastos. El agua que usan para el proceso de mezclado es potable, la
almacenan en cuatro tinas de plastico y dos baldes y se les da la limpieza
correcta. En el area de los lavanderos en la parte superior esta instalado un
tanque de agua marca Plastinic que almacena 1100 litros de agua potable es
muy importante para que no se detenga la produccion por falta del agua.

A continuacion en las figuras N° 18, N° 19, N° 20, N° 21 y N° 22 se muestran los

recursos con los que la panaderia cuenta.

Figura 18: Batea para masa en espera de ser utilizada

——
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Figura 19: Balanza de Ib para la principal materia prima
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Figura 21: canastos para trasporte de producto a almacén
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Se cuenta con dos hornos que estan construidos de ladrillo hace 10 afios segun
explica la propietaria, miden 5 metros de largo y 1.5 metros de altura con
estructura fuerte con capacidad para 90 cazuelejas, 45 en cada horno; funcionan
a base de gas butano transmitido desde un tanque Tropigas de 500 GLN por
medio de dos mangueras para su calefaccion el cual se considera suficiente

para la realizacién del proceso y lo rellenan semanalmente.

Cuando no se utiliza se cierra la llave del tanque para evitar fugas de gas, se
encuentra ubicado a 8 metros de los hornos, también utilizan cuatro palas de
madera para introducir a los hornos las cazuelejas que contienen el producto.

En las siguientes figuras N° 23 y N° 24 se muestra el tanque de gas y los hornos
de la panaderia.

Fiura 23: Tanque de gas que alimenta a los hornos
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Figura 24: Hornos utilizados en produccion

Para las demas actividades cuentan con doce mesas que se clasifican de la
siguiente manera: seis utilizadas para el proceso de embollado y moldeado que
estan elaboradas a base de madera las limpian previamente con agua, cloro y
detergente antes de cada jornada laboral, de acuerdo al plan de limpieza a los
distintos medios o recursos para cada actividad laboral, una para empaque
elaborada a base de madera, una donde se colocan las cazuelejas, una de
venta rapida elaborada a base de madera, esta se recomienda que se cambie
debido a su estado fisico porque la pintura se esta saliendo y las patas estan
flojas (ver detalle en anexo 14), una de comedor con tres bancas elaboradas a
base de madera, dos de limpieza de cazueleja una es de cemento y la otra de
aluminio, estas prestan las condiciones para llevar a cabo los procesos a

excepcion la de venta rapida.
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Hay ocho estantes de enfriamientos méviles elaborados a base de hierro, seis
grandes y dos pequefos con capacidad de abastecer la produccion diaria, son
de estructura fuerte capaces de soportar el peso de las cazuelejas con el pan
pero no se les da la limpieza adecuada lo que ocasiona que se le penetre
suciedad en las esquinas y existe el riesgo de que el producto se contamine (ver
detalle en anexo 7), por lo que es conveniente darle la limpieza en tiempo y
forma para que siempre estén limpios y de esta manera se evita la
contaminacién al producto, para la exhibicion del producto terminado cuentan
con ocho estantes de almacenamiento que estan elaborados a base de madera
capaces de almacenar la produccion.

En las siguientes figuras N° 25, N° 26, N° 27, N° 28 y N° 29 se muestra parte de
los recursos utilizados para las diferentes actividades.

Figura 25: Mesa de etapa embollado y moldeado en la produccion
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Figura 26: Estantes de enfriamiento del pan
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Figura 28: Mesa de empaque de producto

Figura 29: Mesa donde limpian cazuelejas
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Lleva a cabo planes de trabajo como es el de mantenimiento de equipo, Registro
de limpieza de techos, paredes, ventanas, puertas y pisos, programa de
desechos solidos, monitoreo de cloro en Panaderia Neylan, para el buen
funcionamiento de la empresa, sin embargo el registro de Registro de limpieza
de techos, paredes, ventanas, puertas y pisos no lo ejecuta en tiempo y forma
porque parte de los equipos y recursos presentan suciedad como son los
estantes de enfriamiento, paredes sucias, bombillos con tela de arana, es por
esta razon que se le sugiere que ejecute en su totalidad el registro de limpieza y
medidas de higiene y seguridad para que el producto mantenga su calidad y
captacién de nuevos clientes para poder incrementar su productividad.

Recibe visitas por parte del MINSA una vez al mes a fin de controlar que se
estén ejecutando algunos de los planes de trabajo.

Cada 20 dias combaten los insectos y otros animales que puedan perjudicar el
producto tales como: ratones, cucarachas, zancudos y hormigas para esto
realizan fumigacion de Diesel mas Cipermetrina y Detiacebo bloque 20 gr.

El tren de aseo se realiza una vez por semana donde el camién de la basura

recoge los desechos sélidos.

6.1.4. Proveedores de Materia Prima (M.P) e Insumos
Los proveedores de materia prima de la Panaderia son:

» Corporacion Agricola (Agri-Corp): harina, azucar, levadura y confitura
» Distribuidora internacional S.A (DIINSA): manteca, sal

» (Tropigas): gas butano

» Plasticos de Nicaragua (Plastinic): bolsas plasticas
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Con todos los proveedores se trabaja de manera directa sin intermediarios y
existen buenas relaciones para obtener materia prima de calidad. Algunos de
ellos se encuentran ubicados en municipios aledafios al municipio de la Trinidad
donde las compras se hacen semanales y se lleva registro de las entradas de

cada uno de los insumos

En la siguiente tabla N° 2 se muestra la materia prima que utilizan para la
elaboracién del pan cada mes.

Tabla 2: Materia prima utilizada en panaderia Neylan
INSUMO CANTIDAD UNIDAD DE PRECIO

MEDIDA UNITARIO
qq C$ 730.00

1

Azuacar 1 qq C$ 990.00
Levadura 20 Ib C$ 1,180.00
1 @ C$ 125.00

25 Ib C$ 350.00

Royal 50 Ib C$ 850.00
Vainilla 1 g C$ 300.00
100 lit. C$ 1,000.00

Confitura 1 lb C$ 120.00

1 Ib C$ 50.00

Canela 1 Ib C$ 220.00

Fuente: elaboracion propia
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6.2. Procesos productivos que se llevan a cabo en Panaderia Neylan

Ofrece una variedad de producto para el consumo de sus cliente que se dividen
en pan suave y pan dulce, elabora de 4 a 5 qq por dia en temporada baja la cual
es de Febrero a Octubre, siendo los meses de mayor produccion de Diciembre a
Enero periodo de corte de café, aumentando la produccién de la empresa un
29%, lo cual se toma como una ventaja para la Panaderia. El tipo de pan es

organico (sin quimicos preservantes) con duracion de 8 a 10 dias.
En la siguiente tabla N° 3 se muestran los tipos de pan por su clasificacion y el
precio.

Tabla 2: Clasificacion y precio del pan
Clasificacion del pan

Suave Precio por bolsa Unidades
Roscas C$ 16.00 12
Semas C$ 16.00 12
Picos C$ 16.00 12
Corbatas C$ 16.00 12
Pan simple C$ 16.00 12
Dulce Precio por bolsa
Polvorones C$ 16.00 12
pudines C$ 16.00 12
galletas C$ 16.00 12

Fuente: elaboracion propia
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Los procesos que se llevan a cabo en Panaderia Neylan son por lotes o
discontinuos porque de acuerdo a su forma de fabricacion se crea una unidad
determinada antes de continuar con el siguiente paso, es importante mencionar
que no hay desperdicio de agua ya que se utiliza la necesaria para cada uno de
los procesos y las aguas residuales van hacia la tuberia por el lavandero porque
no hay patio, cabe recalcar que el tipo de agua utilizada es potable para las

actividades que ejercen.

Antes de iniciar sus labores cada colaborador contribuye a limpiar las mesas de
produccion, las maquinas, las pesas y el lugar de produccion, seguidamente se
lavan las manos segun las técnicas de lavado de manos con abundante agua y
jabon, posteriormente se ponen parte del uniforme requerido para las diferentes
actividades (gorro cubre cabeza, delantal, zapato cerrado), donde cada uno
dispone del uniforme. Para el personal colaborador es necesario que se le den
mascarillas o cubre boca al momento de llevar a cabo sus actividades, una a

diario.

En el tiempo que requieren los colaboradores para ejercer cada una de sus
actividades no hay tiempos ociosos o improductivos porque ellos tienen un
horario establecido y la cantidad de produccion diaria que tienen que cumplir.
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En la siguiente figura N° 30 se muestra el proceso de elaboracion de pan en

Panaderia Neylan mediante un diagrama de flujo de proceso en general.

Figura 30: Diagrama de proceso de elaboracién de pan
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A continuacién se describe cada uno de los procesos productivos, para la
elaboracién de los productos:

e Pesado de los materiales

El proceso inicia en el area productiva con la seleccion de la materia prima a
utilizar y en medir las cantidades de cada una en la balanza de tipo reloj que
pesa en libras, como es: harina, manteca, levadura, azucar y sal. Este proceso
lo realiza una sola persona, con el tiempo requerido y evitar tener pérdidas de
los productos. Como requisito para ejercer la actividad usa delantal, gorra, ufias
cortas y zapato cerrado lo que es necesario para evitar accidente y la

contaminacién de los productos.
e Etapa de Mezclado-Amasado

Una vez que han sido pesados los materiales pasan a la maquina mezcladora
donde se les da cinco minutos de mezclado aproximadamente, posteriormente
de forma manual pasan la mezcla a la maquina pasteadora hasta que se
convierten en una sola masa, lo realiza la misma persona de pesado de

materiales.

A continuacion se muestra la etapa del proceso de mezclado en la siguiente
figura N° 31.
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Figura 31: Proceso de mezclado

o Etapa de Pasteado
Después de la mezcladora se pasa la masa por partes a la maquina pasteadora,
la cual consta de dos cilindros que se encargan de eliminar los grumos de la
masa, esto se hace aproximadamente por cinco minutos y es repetitivo hasta
que la masa quede uniforme y elastica para el siguiente proceso, esta actividad
se realiza de forma manual. Se hace uso de manteca para el deslizamiento de la

masa Yy evitar que se pegue entre los rodos.
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La manteca utilizada se encuentra en una repisa pegada a la pared y
descubierta lo que provoca contaminacion a la masa, (ver detalle en anexo 13),
en este caso es conveniente que esté cubierta ya sea con plastico o que esté
almacenada en una pana con tapadera para evitar la contaminacién. Lo realiza
la misma persona del proceso anterior.

A continuacion se muestra la etapa del proceso de pasteado en la siguiente
figura N° 32.

Figura 32: Etapa de pasteado

Br. Cinthia Garcia, Br. Ligia Herndndez, Br. Tatiana Ruiz Pdgina 52



Im “Diagndstico y propuesta de mejora de los procesos productivos y administrativos que se realizan en la
panaderia Neylan, para el incremento de la productividad”

Lider en Qicacia y Tecnslagia
e Etapa de Embollado
Consiste en cortar la masa con una medida de 37 gramos aproximadamente,
para el siguiente proceso de moldeo y aqui no se dan pérdidas. En este proceso
no todos los colaboradores usan cofia, zapato cerrado y camisa con mangas,
esto puede provocar enfermedades mediante la contaminacion del pan, pero si
todas tienen las ufas cortas. Por lo antes mencionado este proceso se
considera que no esta correcto, es necesario tomar medidas que se plantean en

el objetivo N° 3.

A continuacion se muestra la etapa del proceso de embollado en la siguiente
figura N° 33.
Figura 33: Etapa de embollado
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e Etapa de Moldeado

La etapa de moldeado consiste en darle la forma a la masa que ya se ha cortado

de acuerdo a cada tipo de pan (picos, empanadas, corbatas, roscas,

despeinados, semas pegadas y sueltas, pan simple en linea de productos es

menos variado: pan de barra, trenzas, bollo y cacho), se ubican de forma

ordenada en cazuelejas. Las cazuelejas tienen que estar previamente con

manteca para evitar que el pan se pegue en ellas y no se evidenciaron pérdidas.

En esta etapa no todos los colaboradores usan las medidas de higiene personal
correspondientes, solo algunas usan cofia, zapato cerrado y camisa con
mangas, todas tienen la ufnas cortas, al igual que el proceso anterior, se
considera que no esta correcto porque deben de usar todas las normas de
higiene y seguridad requeridas.

A continuacion se muestra la etapa del proceso de moldeado en la siguiente
figura N° 34.

Figura 34: Etapa de moldeado
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Etapa de Horneado

La etapa de horneado consiste en colocar las cazuelejas con la masa moldeada
al horno, el tiempo de para este proceso depende del tipo de pan y de la
temperatura inicia del horno, aproximadamente veinte minutos pasa el pan
dentro del horno, de esta manera con el tiempo controlan la temperatura (para
que alcance la temperatura del horno, que normalmente se tarda cuarenta y
cinco min a excepcién de los dias lunes que se tarda una hora porque el horno

esta frio debido a que no se trabaja sabado y domingo).

Lo realizan dos personas, los dos usan delantal y zapato cerrado pero solo uno
usa camisa con manga, no usan cofia ni guantes adecuados para el proceso,
(ver anexo 8), debido a eso corren el riesgo de sufrir algun tipo de quemaduras
por lo que es necesario tomar las siguientes medidas: guantes adecuados para
el proceso, malla y gorro.

A continuacion se muestra la etapa del proceso de horneado en la siguiente
figura N° 35.

Figura 35: Proceso de horneado
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¢ Enfriado
Consiste en dejar reposar el pan durante treinta minutos aproximadamente una
vez que ha sido horneado, colocando las cazuelejas en estantes de

enfriamiento, a continuacion se muestra el proceso de enfriado la figura N° 36.

Figura 36: Proceso de enfriado
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Etapa de Empaque

Consiste en colocar doce unidades de pan en bolsas plasticas transparentes de
diez libras de acuerdo a su clasificacién, esta actividad la realiza una sola
persona que solo utiliza delantal, zapatos cerrados y ufias cortas, (ver anexo 9).
Es importante senalar que esta es una de las etapas donde se deberia tener
mucho cuidado con respecto a las medidas de higiene personal por lo que hace

contacto directo con el producto terminado.

Debido a que la empresa no cuenta con el capital necesario para invertir en
bolsas membretadas se le propone realizar una etiqueta en blanco y negro que
tiene un precio mas accesible porque de una hoja tamafio carta salen 4
etiquetas que contenga la siguiente informacién: nombre de la panaderia,
direccion, numero telefénico y registro sanitario, (ver figura N° 53).

A continuacion se muestra parte del proceso de empaque en la siguiente figura
N° 37.
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e Almacén
Una vez que ha sido empacado el pan y queda como producto terminado se
ordena en los estantes de exhibicién para su distribucion.
Los encargados de esta actividad son algunos de los colaboradores de la
panaderia que no hacen uso de todas las medidas de higiene personal.
A continuacidén se muestra detalle de lo antes descrito en la siguiente figura N°
38.

Figura 38: Almacén de producto terminado
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Los productos se clasifican de la siguiente manera: pan suave y pan dulce
Los productos del pan suave (roscas, semas, picos, corbatas, y pan simple)
lleva los siguientes ingredientes: levadura, harina, manteca, agua y azucar en
menores cantidades que el pan dulce (pudines, polvorones y galletas) y los de
pan dulce llevan menor cantidad de sal que el pan suave y usan royal.

Descripcién de cada uno de ellos a continuacion:

6.2.1. Descripcion de pan suave

Roscas: se pesan los ingredientes, luego pasan a la mezcladora donde se
convierte una sola masa, después de cinco min pasa a la pasteadora para lograr
obtener una masa mas uniforme y sin grumos y seguidamente se corta la masa
en pequenas porciones (embollado), para estirarla y darle la forma para este tipo
de pan, en este caso la tira de masa se une de punta a punta y queda en forma
de aro, se le agrega azucar encima de la rosca y se le da un tiempo de reposo
de veinte min aproximadamente para que aumente el tamafo y pasa al proceso
de horneado, estas son las primeras que entran al horno debido al tiempo de
horneado, la primera vez que entran es para que pasen por el proceso lo normal
y la segunda vez es para que se tueste con mayor exactitud hasta lograr obtener
el producto como tal, donde se dilata aproximadamente quince min dependiendo
de la temperatura del horno, luego se sacan las cazuelejas a los estantes de

enfriamiento donde se espera para ser empacados para almacén y distribucion.

Semas: se pesan los ingredientes, luego pasan a la mezcladora donde se
convierte una sola masa, después de cinco min pasa a la pasteadora para lograr
obtener una masa mas uniforme y sin grumos y seguidamente se corta la masa
en pequenas porciones (embollado), para estirarla y darle la forma para este tipo
de pan, este caso se hace redonda rellena y encima se le agrega una mezcla
compuesta por manteca, azucar y vainilla para que quede tipo relleno y se les da

un tiempo de reposo de veinte minutos aproximadamente para que aumente el
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tamafio y pasa al proceso de horneado donde se dilata aproximadamente quince
a veinte min dependiendo de la temperatura del horno, luego se sacan las
cazuelejas a los estantes de enfriamiento donde se espera para ser empacados

para almacén y distribucion.

Pan pico: Se pesan los ingredientes, luego pasan a la mezcladora donde se
convierte una sola masa, después de cinco min pasa a la pasteadora para lograr
obtener una masa mas uniforme y sin grumos y seguidamente se corta la masa
en pequenas porciones (embollado), para estirarla y darle la forma para este tipo
de pan en este caso es triangular, para lograr esto teniendo la masa estirada la
esquina superior derecha se junta al centro de la masa, de igual manera las
otras dos esquinas, le agregan queso rallado y azucar y se colocan en las
cazuelejas y se les da un tiempo de reposo de veinte minutos aproximadamente
para que aumente el tamafio y pasa al proceso de horneado donde se dilata
quince a veinte min aproximadamente dependiendo de la temperatura del horno,
luego se sacan las cazuelejas a los estantes de enfriamiento donde se espera

para ser empacados para almaceén y distribucion.

Pan corbata: Se pesan los ingredientes, luego pasan a la mezcladora donde se
convierte una sola masa, después de cinco min pasa a la pasteadora para lograr
obtener una masa mas uniforme y sin grumos y seguidamente se corta la masa
en pequenas porciones (embollado), para estirarla y darle la forma para este tipo
de pan, en este caso se unen las partes de los lados hacia en medio y se le
agrega tintura o colorante rojo vegetal y se les da un tiempo de reposo de veinte
min aproximadamente para que aumente el tamafo y pasan al proceso de
horneado donde se dilata aproximadamente quince a veinte min dependiendo de
la temperatura del horno, luego se sacan las cazuelejas a los estantes de

enfriamiento donde se espera para ser empacados para almacén y distribucion.
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Pan Simple: Se pesan los ingredientes, luego pasan a la mezcladora donde se
convierte una sola masa, este tipo de masa lleva un poco menos de azucar que
los demas tipos de pan suaves, después de cinco min pasa a la pasteadora para
lograr obtener una masa mas uniforme y sin grumos y seguidamente se corta en
pequefias porciones la masa (embollado), para estirarla y darle la forma de
acuerdo al tipo de pan, en este caso se le da forma al pan simple que queda
una sola barra alargada donde se deja reposar por aproximadamente veinte min
si lo requiere, seguidamente pasa al proceso de horneado donde se deja quince
a veinte minutos dependiendo de la temperatura del horno, luego se sacan las
cazuelejas a los estantes de enfriamiento donde se espera para ser empacados

para almacén y distribucion.
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En la siguiente figura N° 39 se muestra el proceso de elaboracién de pan suave

en Panaderia Neylan mediante un diagrama de flujo.

Figura 39: Diagrama de proceso de elaboracién de pan suave

Pan
—»
e —  Teminado

—» Pan Crecido

—p SetraelaMP dela
bodega
Homeado
Harina, ‘
azlicar, . PN
levadura —»| Pesado Ingredientes /, \,
pesado / \ .
manteca y | ! Inspeccién del Homeado
sal l\ ] del Pan
Y \\\ /
Ingredientes Mezclado Ingredientes
Pe;adosy — Mezclados Pan
9i l Horneado
Si —> —>
Ingredientes —, MP
Mezclados Fasteace > Pasteados y
sin Grumos
l Pan
l Homeadoy —» | Empacado
MP Pan Bolsas
Pasteados y Moldeado —  Moldeado l
sin Grumos
l No
Tintura, >
aallcer, Pan Moldeado
confitura, Pan
queso, —» > Terminado
vainilla y
mezcla de }
manteca A Fin
Fuente: elaboracion propia
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En las siguientes figuras N° 40, N° 41, N° 42, N° 43, N° 44 y N° 45, se muestra
la linea de produccién actual de pan suave en la Panaderia Neylan.

Figura 40: Pan pico Figura 41: Roscas
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Figura 44: Sema larga

Figura 45: Pan corbata
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6.2.2. Descripcion del Pan dulce

Pudines: Se pesan los ingredientes, luego pasan a la mezcladora donde se
convierte una sola mezcla, este tipo de pan requiere de moldes en forma circular
para su contextura, los cuales se rellenan con la mezcla que es parecida a la de
tortas, pasan al proceso de horneado donde se dilata aproximadamente quince a
veinte min dependiendo de la temperatura del horno, luego se sacan las
cazuelejas a los estantes de enfriamiento donde se espera para ser empacados

para almacén y distribucion.

Polvorones: Se pesan los ingredientes, luego pasan a la mezcladora donde se
convierte una sola mezcla a diferencia de los pudines a esta se le agrega menor
cantidad de agua para que su consistencia sea viscosa y obtener un producto
final mas solido, pasan al proceso de horneado donde se dilata
aproximadamente quince a veinte min dependiendo de la temperatura del horno,
luego se sacan las cazuelejas a los estantes de enfriamiento donde se espera
para ser empacados para almaceén y distribucion.

Galletas: Se pesan los ingredientes, luego pasan a la mezcladora donde se
convierte una sola mezcla, pasan al proceso de horneado donde se dilata
aproximadamente treinta min dependiendo de la temperatura del horno, luego se
sacan las cazuelejas a los estantes de enfriamiento donde se espera para ser
empacados para almaceén y distribucion.
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En la siguiente figura N° 46 se muestra el proceso de elaboracion de pan dulce

en Panaderia Neylan mediante un diagrama de proceso.

Figura 46: Diagrama de flujo de elaboracion de pan dulce
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En las siguientes figuras N° 47 y N° 48, se muestra la linea de produccion de
pan dulce en Panaderia Neylan.

Figura 47: Galleta

Figura 48: Polvoron
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Las pérdidas que se dan durante los procesos son pan quemado, pan quebrado
generalmente la galleta, esto se debe por descuido por parte del colaborador
que se encarga de hornar que en ciertas ocasiones les deja pasar tiempo de lo
requerido y el pan quebrado se da por falta de cuidado al momento de sacar el
pan de las cazuelejas y al empacarlo por hacerlo rapidamente, sin embargo lo
vende a un bajo costo para no salir perdiendo del todo y el pan mohoso se debe
a que a los compradores minoristas como son las pulperias minoristas se les
vence parte del producto cuando no lo pueden vender en la fecha estipulada de

durabilidad entonces estas pérdidas van de regreso a la panaderia.
Ver en la siguiente figura N° 49.

Figura 49: Pan quebrado de la produccién
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6.2.3. Distribucién del producto

Existen alrededor de 20 panaderias ubicadas en el municipio de la Trinidad que
estan al mismo nivel de la panaderia Neylan tendiendo como mayor
competencia a Panaderia Isabel, Panaderia Xioma y Panaderia Nubia de igual

manera a las panaderias entrantes.

Panaderia Neylan realiza la distribucién del producto a los departamentos o
municipios aledanos en un camion repartidor propio de la propietaria marca

Foton modelo 2006 y lo compraron hace tres afos.

La comercializacién del pan se hace a través de los siguientes canales de

distribucion.

Productor ——» Consumidor final

Productor—— Minorista—» Consumidor final
6.3. Descripcion de los procesos administrativos

La empresa no cuenta con una oficina para el area administrativa, sin embargo
lleva registros del negocio, entrada de la materia prima, producto terminado,
salida y entrada de dinero en efectivo, pedidos y la distribucion del producto,
esto lo realiza en formatos con ayuda del supervisor; para el area de bodega no
tiene un formato claro y especifico donde registre las entradas y salidas del
negocio por esta razdn se le propone un control de inventario que sea ejecutado

para la bodega, (ver tabla N° 13).
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A continuacién se presenta la organizacion actual de la empresa mediante un

organigrama en la figura N° 50.

Figura 50: Organigrama actual de Panaderia Neylan

2

: v
Silvio Alvarado Ié’g::;?es Osiris Medina Delia Gomez Alberto G.
PASTEADOR VMOLDEADO MOLDEADO MOLDEADO HORNO

v VL JV

A\ 4
Abner Alfaro Mario Cruz Lmnigr;D%*;r?:n ilal\;l‘;lc;c;:ales
HORNG EMPACADOR CAZUELEJAS GENERAL

Fuente: elaboracion propia
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e Administrador
La persona encargada del area administrativa es Dofia Neylan Mairena hija de la
propietaria dofia Candida Rugama. Se encarga de llevar los registros antes
mencionados y practicamente esta encargada de todo el negocio.

e Supervisor
Se encarga de contar el producto terminado y ordenarlo, hace entrega del
producto a los diversos clientes eficientemente y lleva registros para cada uno
de esto, también lo de los proveedores registra todo lo que tiene que ver con
ello, registra los pedidos que hacen los diferentes clientes de las pulperias, la
produccion por cada tipo de pan de diario y las pérdidas que se dan a diario.

Las demas personas son las que laboran en el area productiva desde donde se

inicia el proceso hasta que culmina.
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6.4. Costos de Produccion y Productividad de la Panaderia Neylan

La siguiente informacion se obtuvo mediante entrevista realizada a la
administradora del negocio Dofia Neylan Mairena y toma de datos, con las
visitas realizadas a la Panaderia a través de la observacion.

Los puntos claves que brindd la propietaria fueron la cantidad de produccidn
diaria, la cantidad de materia prima y costo que entra semanal a la panaderia,
tipos de pan que elaboran y el precio, otros gastos y el salario de los
colaboradores, a partir de ahi se hicieron los calculos de pérdidas y utilidad.

La produccién diaria en Panaderia Neylan es de 5 qq de pan suave y 2 qq de
pan dulce que totaliza 7 qq, lo que resulta para pan suave 700 bolsas y 280
bolsas de pan dulce, la sumatoria de las dos cantidades de bolsas de pan da

como resultado 980 bolsas de pan diario.

980 bolsas de pan diario

20 dias laborales

(980) (20) = 19,600 bolsas de pan mensual

A continuacion en las tablas N° 4 y N° 5 se muestra la cantidad de insumos por

quintal para la produccion que se lleva a cabo en Panaderia Neylan.

Produccion diaria = 7qq
Pan suave (Roscas, cemita, picos, corbatas, simple)
Tabla 4: Cantidad de insumos para produccién diaria de pan suave.

Insumos por Precio Cantidad Total
cada quintal

100 Ib de harina C$ 730 5 C$ 3,650.00
4 b de manteca C$ 56 5 C$ 280.00
12 Ib de azucar C$ 118.8 5 C$ 594.00

2 |b de sal C$ 10 5 C$ 50.00

1.5 de levadura C$88.5 5 C$ 4425
TOTAL C$ 5,016.5
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Pan dulce (Polvorén, galleta, pudines)
Tabla 5: Cantidad de insumos para produccion diaria de pan dulce.

Insumos Precio Cantidad Total
Por cada quintal
100 Ib Harina C$ 730 2 C$ 1,460.00
12 |b Manteca C$% 168 2 C$ 336.00
50lb Azucar C$ 495 2 C$ 990.00
41b Royal C$ 68 2 C$136.00
TOTAL C$ 2,922.00

Tabla 6: Gastos Directos de Fabricacion

Cantidad Precio Total diario Total
Unitario mensual (20
dias
laborales)
Harina 7qq (700 Ib) C$ 730 C$5,110 C$ 102,200
Azucar 160 Ib C$9.9 C$ 1,584 C$% 31,680
Manteca 44 b C$ 14 C$ 616 C$ 12,320
Sal 10 1b C$ 5 C$ 50 C$ 1,000
Levadura 751b C$ 59 C$ 4425 C$ 8,850
Royal 81b C$ 17 C$ 136 C$ 2,720
e Confitura C$ 6,400
e Vainilla
¢ Pina
e Queso
TOTAL C$ 165,170

Tabla 7: Gastos Indirectos de Fabricacion (mensual)

Clasificacién Costo
Bolsas C$ 6,400
Gas C$ 32,000
TOTAL C$ 38,400
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Tabla 8: Otros Gastos (mensual)

Clasificacion Costo

Agua C$ 550.00
Luz C$ 3,000.00

Alcaldia C$ 700.00

Tren de aseo C$ 70.00
Renta C$ 1,000.00
TOTAL C$ 5,320.00

Precio de las bolsas, efectuar en regla de tres
100 bolsas....... C$ 32

1000 bolsas.................. C$?

(1,000)(32) = C$ 32,000.00

C$32,000
100

= C$ 320 (20 dias laborales) = C$ 6,400.00 precio de bolsa mensual.

6.4.1. Salario Colaboradores
El salario de los colaboradores es una cantidad estipulada es decir, que aunque
surjan pérdidas de producto final no les afecta.

El salario se calcula de la siguiente manera:

Datos

Unidades Producidas: 1qq

Precio por Unidad: C$ 350

Dias Laborales: 20 dias

Operacion

Salario Mensual = (Unidades Producidas por Colaborador) (Precio por Unidad)
(Dias Laborales)

Salario Mensual = (1qq) (C$ 350) (20 dias)

Salario Mensual = C$ 7,000 por cada colaborador
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Tabla 9: Salario Colaboradores

Puesto Salario

Supervisor C$ 6,000
e Pesado C$ 7,000
e Mezclado
e Pasteado

e Embollado C$7,000 X 3 (personas) =
e Moldeado C$21,000
Horneado C$ 7,000 X 2 (personas)= C$
14,000
Empacado C$ 7,000
Limpieza de cazueleja C$ 3,000
Limpieza de panaderia C$ 800
TOTAL C$ 58,800

6.4.2. Pérdidas en producto mensuales

Para la recoleccion de datos con respecto a las pérdidas de producto final se
realizaron visitas a la panaderia durante 8 semanas consecutivas para
determinar la cantidad en pérdidas de pan mohoso, pan quemado y pan

quebrado, (ver anexos 4, 5,6).

A continuacion en la tabla N° 10 se muestra la cantidad y el costo total de las
pérdidas mensuales en la panaderia.
Tabla 10: Costo total en pérdidas mensual

Clasificacién Cantidad Costo unitario por Costo Total en
bolsa efectivo

Pan mohoso 280 bolsas C$ 16 C$ 4,480.00

Pan quemado 240 bolsas C$ 16 C$ 3,840.00

Pan quebrado 55 bolsas C$ 16 C$ 880.00

SUB TOTAL C$ 9,200.00
Recuperado por C$ 275.00

pan quebrado

TOTAL 575 bolsas C$ 16 C$ 8,925.00
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6.4.2.1. Pérdidas en porcentaje

(280) (100)

= 2.5 % pan mohoso
11,200

(249) A90) - 2 14 % pan quemado
11,200

$5)E30) = 0.49 % pan quebrado
11,200

280+240+55 = 575 bolsas total de pérdidas mensual

%ﬁ)‘m) = 5.13 % de la produccién mensual

A continuacién en la siguiente figura N° 51 y N° 52 se muestra un grafico de
pastel con las pérdidas de producto final en porcentaje (%)

Figura 51: Diagrama de pastel de pérdidas de producto final y produccién
completa.

Pérdidas de producto final

2.14%

2.5% .49%

m Produccién normal
® Pan mohoso

Pan quemado
E Pan quebrado
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Figura 52: Diagrama de pastel de pérdidas de producto final.

Pédidas de producto final

B Pan mohoso
M Pan quemado

Pan quebrado

El total de pérdidas mensuales es de 5.13 % de la produccion total lo que
equivale a un 0.49 % en pan quebrado, 2.14 % de pan quemado y siendo la de

mayor porcentaje las de pan mohoso con 2.5 %.

Pan quebrado = 55 bolsas mensual (C$16) = C$ 880.00

Se multiplica por C$ 16 por el precio que tiene el pan (bolsa)

Se vende a bajo costo 55 bolsas (C$ 5) = C$ 275.00 son recuperados

Las pérdidas por pan quebrado son de aproximadamente 55 bolsas que
multiplicadas por su precio real (C$ 16) da como resultado C$ 880 pero en la
panaderia se venden a un menor costo (C$ 5) multiplicado por la cantidad de
bolsas de pan quebrado (55) se obtiene el siguiente resultado de C$ 275

recuperados.
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Tabla 11: Gastos Totales

Clasificacion Costo
Gastos Directos de Fabricacion C$ 165,170.00
Gastos Indirectos de Fabricaciéon C$ 38,400.00
Otros Gastos C$5,320.00
Salario a Colaboradores C$ 58,800.00
Pérdidas C$ 8,975.00
TOTAL C$ 276,665.00 (Costo)

6.4.3. Produccion Total Mensual (Precio) PTM

PTM = (Produccion diaria) (Dias laborales) (Precio)
(980 bolsas diarias) (20 dias laborales) = (19,600 bolsas) (C$ 16) =
C$313,600.00 (Precio)

Utilidad = Precio - Costo

Utilidad = C$ 313,600 - C$ 276,665
Utilidad = C$ 36,935.00 — 8,975 (pérdidas)
Utilidad C$ 27,960

Al eliminar las pérdidas la utilidad aumentaria a:
Utilidad = Precio - Costo

Utilidad = C$ 313,600 - C$ 276,665

Utilidad = C$ 36,935.00

6.4.4. Productividad laboral

Datos

Total de Unidades Producidas: 980 bolsas

Numero de Colaboradores (area de produccion): 7
Precio por bolsas: C$ 2.5

Dias laborales: 20 dias
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Operacion
Total de Unidades Producidas
Numero de colaboradores

Unidades Producidas por Colaborador =

980 bolsas

Unidades Producidas por Colaborador = = 140 bolsas diariamente)

7 colaboradores

Cada colaborador tiene una productividad laboral de 140 bolsas de pan por dia

aproximadamente.

6.4.5. Produccion sin pérdidas

En total se producen 980 bolsas de pan diario pero no todas son vendidas
debido a que hay pérdidas con un total 28.75 bolsas de pan mohoso, pan
quemado y pan quebrado a diario al restar las pérdidas se obtiene un resultado
de 951.25 bolsas de pan producidas de calidad, este total se divide entre el
numero de colaboradores lo que da igual a 135.89 ~ 136 bolsas de pan

aproximadamente si se eliminan las pérdidas.

Datos

Total de Unidades Producidas: 951.25 bolsas de pan
Numero de Colaboradores (area de produccion): 7
Precio por bolsas: C$ 2.5

Dias laborales: 20 dias

Operacion
Total de Unidades Producidas

Numero de colaboradores

951.25 bolsas  _ 135.89 ~ 136 bolsas de

7 colaboradores

Unidades Producidas por Colaborador =

Unidades Producidas por Colaborador =

pan diariamente)
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6.5. Fortalezas y debilidades que se presentan en los procesos productivos

y administrativos

El andlisis de Fortalezas, Oportunidades, Debilidades y Amenazas aplicado en la

Panaderia Neylan permitio identificar las fortalezas y debilidades de los procesos

productivos y administrativos y posteriormente proponer ideas de solucion para

disminuir las inconsistencias.

6.5.1. FODA proceso productivo

En la tabla N° 11 se muestran los elementos analizados y resultados obtenidos:

Tabla 3: Matriz FODA de procesos productivos

FORTALEZAS

1. Cuenta con el registro
sanitario.
2. Ofrece diversidad de
productos.

3. Precio accesible.

4. Personal con experiencia en

los procesos productivos.

5. Buena ubicacion de las

instalaciones de la panaderia.

6. La materia prima es de
calidad.

7. Buena relacion entre jefe y
subordinados.

DEBILIDADES
1. Pérdidas de producto final.
2. Poco reconocimiento en el mercado.

3. Incertidumbre en la toma decision de

inversion.
4. Maquina pasteadora en deterioro fisico.
5. No aplica mejora continua.

6. Las instalaciones no estan pintadas ni
rotuladas.

7 los colaboradores no usan el uniforme

adecuado.

8. No se implementan en su totalidad las

Buenas Practicas de Manufactura.
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8. Se lleva una linea coherente

en la ejecucion de los
procesos.

9. Instalaciones en buen
estado.

OPORTUNIDADES

1. Aumento de demanda

(clientes).

2. Conocimiento de la marca y

fortalezas que posee la

panaderia.

3. Colaboradores capacitados

sobre herramientas de mejora

continua aplicadas a |la
panaderia.

4. Contar con los registros
establecidos por parte del

MINSA.

5. Certificacion por parte de las
instituciones que trabajan con

las Mipymes.

9. No son capacitados en tematicas asociadas

al giro del negocio.

10. No tiene un Manual de Funciones de

Puesto.

11.

Procesos.

No tiene un Manual de Control de

AMENAZAS

1. Pérdida de clientes
2. Aparicion de nuevos competidores.

3. Aumento de costo de la materia prima.

4. Aumento en los impuestos.
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Matriz de Evaluacion de los Factores Internos (MEFI)

Mediante el documento la matriz FODA: alternativa de diagndstico vy

determinacién de estrategias de intervencion en diversas organizaciones se

realizé la evaluacion de las fortalezas y debilidades de la organizacion, siendo

distinto los valores de las calificaciones.

a) Se asigno un peso entre 0.0 (no importante) hasta 1.0 (muy importante); el

peso otorgado cada factor expresa su importancia relativa, y el total de todos los

pesos debe dar la suma de 1.0.

b) Se asigné una calificacion entre “1 y 4, donde el 1 es irrelevante y el 4 se

evalia como muy importante.”Se efectio la multiplicacién del peso de cada

factor para su calificacién correspondiente para determinar una calificacion

ponderada de cada factor, (Humberto, 2007, pag. 117).

Tabla 4: Matriz de Evaluacion de los Factores Internos (MEFI)

Factor a analizar Valoraciéon | Calificacion | Porcentaje
Ponderado

FORTALEZAS

1.Cuenta con el registro sanitario 0.07 4 0.28

2. Ofrece diversidad de productos. 0.06 3 0.18

3. Precio accesible. 0.07 4 0.28

4. Personal con experiencia en el 0.07 4 0.28

ramo.
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5. Buena  ubicacion de las 0.03 2 0.06
instalaciones de la panaderia.

6. La materia prima es de calidad. 0.08 4 0.32
7. Buena relacion entre jefe vy 0.04 2 0.08
subordinados.

8. Se lleva una linea coherente en la 0.05 3 0.15
ejecucion de los procesos.

9. Instalaciones en buen estado. 0.07 3 0.21
Subtotal 0.54 1.84
DEBILIDADES

1. Pérdidas de producto final 0.06 4 0.24
2. Poco reconocimiento en el 0.05 4 0.24
mercado.

3. Incertidumbre en la toma decision 0.02 3 0.09
de inversion.

4. Maquina pasteadora en deterioro 0.06 4 0.28
fisico.

5. No aplica mejora continua. 0.04 2 0.08
6. Las instalaciones no estan pintadas 0.04 1 0.04
ni rotuladas.
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7. Los colaboradores no usan el 0.04 1 0.04

uniforme adecuado.

8. No se implementan en su totalidad 0.04 3 0.12
las Buenas Practicas de Manufactura.

9. No son capacitados en tematicas 0.02 2 0.08

asociadas al giro del negocio.

10. No tiene un Manual de Funciones 0.03 3 0.09
de Puesto.
11. No tiene un Manual de Control 0.06 3 0.21
Procesos.
Subtotal 0.46 1.51
Total 1 3.35

Para el analisis de los factores internos mediante la matriz MEFI en los procesos
productivos fue necesario dar un porcentaje de valoracién y una calificacion lo
qgue indica el nivel de importancia tanto de las debilidades como de las fortalezas
en cuanto al aumento de la productividad. El total ponderado de la organizacion
en su conjunto es de 3.35 lo que de resultado final se obtiene que las fuerzas
internas son favorables a la organizacion, con un peso ponderado total de 1.84,
contra 1.51 de las debilidades esto significa que la panaderia tiene herramientas

claves que puede utilizar para disminuir o eliminar las debilidades.
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Tabla 5: Matriz de Evaluacion de los Factores Externos (MEFE)

Factor a analizar Porcentaje | Calificacién | Porcentaje
de Ponderado
Valoracién

OPORTUNIDADES

1. Aumento de demanda (clientes). 0.18 4 0.72

2. Conocimiento de la marca y 0.08 3 0.24

fortalezas que posee la panaderia.

3. Colaboradores capacitados sobre 0.08 2 0.16

herramientas de mejora continua.

4. Contar con los registros 0.08 3 0.24
establecidos por parte del MINSA.

5. Certificacion por parte de las 0.10 4 0.4
instituciones que trabajan con las
Mipymes.
Subtotal 0.52 1.76
AMENAZAS
1. Pérdida de clientes 0.18 4 0.72
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2. Aparicidén de nuevos competidores. 0.12 2 0.24

3. Aumento de costo de la materia 0.10 4 0.4
prima.

5. Aumento en los impuestos. 0.08 3 0.24

Subtotal 0.48 1.6

Total 1 31 3.36

Habiendo calculado el peso ponderado de los factores externos en los procesos

productivos da como resultado que las fuerzas del medio ambiente externo son

favorables a la organizacion con un porcentaje ponderado total de 1.76 para las

oportunidades contra 1.6 para las amenazas, lo que significa que la panaderia

tiene oportunidades de crecimiento que le permitira mantenerse fuerte en el

mercado de esta manera hacerle frente a las amenazas.
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Matriz MAFE
Una vez que se ha hecho la evaluacion mediante las matrices MEFI y MEFE a
continuacién en la siguiente matriz MAFE se proponen alternativas de solucion
de acuerdo a la relacion de FO (Maxi - Maxi) consiste en maximizar las
fortalezas y maximizar las oportunidades, DO (Mini - Maxi) consiste en minimizar
las debilidades y maximizar las oportunidades, FA (Maxi - Mini) consiste en
maximizar las fortalezas y minimizar las amenazas, DA (Mini - Mini) consiste en
minimizar las debilidades y minimizar las amenazas lo que en conjunto apuntan

al incremento de la productividad en Panaderia Neylan.

Tabla 6: Matriz MAFE

MATRIZ MAFE

FORTALEZAS

1. Cuenta con el

registro sanitario.

2. Ofrece diversidad de

productos.
3. Precio accesible.

4. Personal con
experiencia en los

procesos productivos.

DEBILIDADES

1. Pérdidas de producto

final.

2. Poco reconocimiento

en el mercado.

3. Incertidumbre en la
toma decision de

inversion.

4. Maquina pasteadora

en deterioro.
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5. Buena ubicacion de
las instalaciones de la

panaderia.

6. La materia prima es

de calidad.

7. Buena relacién entre

jefe y subordinados.

8. Se lleva una linea

5. No aplica mejora

continua.

6. Las instalaciones no
estan pintadas ni

rotuladas.

7. los colaboradores no
usan el uniforme

adecuado.

coherente en la | 8. No se implementan
ejecucion de los|en su totalidad las
procesos. Buenas Practicas de
Manufactura.
9. Instalaciones en
buen estado. 9. No son capacitados
en tematicas asociadas
al giro del negocio.
10. No tiene un Manual
de Funciones de
Puesto.
11. No tiene un Manual
de Control de
Procesos.
OPORTUNIDADES ESTRATEGIAS FO | ESTRATEGIAS DO
(Maxi -Maxi) (Mini - Maxi)
1. Aumento de demanda
(clientes). 1. Se recomienda hacer | 1. Etiquetar los
publicidad mediante | productos para dar
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volantes o sitios web | publicidad y

2. Conocimiento de la .
donde se den a conocer | confiabilidad a los

marca y fortalezas que ) )
Y los atributos que | consumidores.

posee la panaderia.
poseen la empresa y

3. Colaboradores | @si ~ captar  nuevos

capacitado sobre | Clientes.

2. Enfoque en captar
nuevos clientes y

fidelizar los que se

herramientas de mejora ] ] . .
) 2. Precios diferenciados | tienen.

continua aplicadas a la . :
ya que tiene variedad

anaderia. 3. Realizar un
P de productos.

revestimiento de acero

4. Contar con los L
inoxidable para

registros  establecidos
por parte del MINSA.

maquina pasteadora.

4. Impartir

5. Certificacion por parte o
porp capacitaciones de

de las instituciones que » .
tematicas asociadas al

trabajan con las . .
giro del negocio tales

Mipymes. como: Buenas Practicas
de Manufactura, 5s,
Derechos y deberes de
los colaboradores e
Inocuidad de los
alimentos, para que
tengan conocimiento
sobre las tematicas y
puedan aplicarlas en la

empresa.

5. Realizar un manual
de funciones de puesto

para que al momento
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de integrarse un nuevo
colaborador tenga
definidas las funciones

que va a desarrollar.

6. Realizar un manual
de control de procesos
para garantizar que se
ejecuten con calidad y
evitar posibles pérdidas.

7. Utilizar un
termometro infrarrojo
compacto con puntero
laser PCE-777N que
mida la temperatura de
los hornos hasta donde
se desee, de esta
manera se evita el
exceso de calefaccion y
se disminuyen 0
eliminan las pérdidas de

pan quemado.

ESTRATEGIAS ESTRATEGIAS
FA(Maxi - Mini) DA(Mini - Mini)

1. Se recomienda hacer | 1. Manipulacion
publicidad mediante | cuidadosa al momento
volantes o sitios web | de sacar las cazuelejas

donde se den a conocer | del horno para evitar
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los atributos que | que el pan tostado se
poseen la empresa Yy | quiebre.

asi captar nuevos
2. Publicidad de los

clientes.

productos.
2. Etiquetar los

3. Buzodn de
productos para dar

sugerencias para

publicidad y

constatar ue los
confiabilidad a  los g

. clientes estén
consumidores. _ _
satisfechos y si hay una
sugerencia tomarla en

cuenta.

4. Inspeccién  con
mayor frecuencia para
disminuir las pérdidas

por pan quemado.

5. Revestimiento de
acero inoxidable para
maquina pasteadora.
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Las principales estrategias que debe implementar la empresa para mejorar la
productividad son:

e Se recomienda hacer publicidad mediante volantes o sitios web donde se
den a conocer los atributos que poseen la empresa y asi captar nuevos
clientes.

e Precios diferenciados ya que tiene variedad de productos.

e FEtiquetar los productos para dar publicidad y confiabilidad a los
consumidores.

e Enfoque en captar nuevos clientes y fidelizar los que se tienen.

e Realizar un revestimiento de acero inoxidable para maquina pasteadora.

e Impartir capacitaciones de tematicas asociadas al giro del negocio tales
como: Buenas Practicas de Manufactura, 5s, Derechos y deberes de los
colaboradores e |Inocuidad de Ilos alimentos, para que tengan
conocimiento sobre las tematicas y puedan aplicarlas en la empresa.

e Realizar un manual de control de procesos para garantizar que se
ejecuten con calidad y evitar posibles pérdidas.

e Manipulacién cuidadosa al momento de sacar las cazuelejas del horno
para evitar que el pan tostado se quiebre.

e Buzon de sugerencias para constatar que los clientes estén satisfechos y
si hay una sugerencia tomarla en cuenta.

e Inspeccion con mayor frecuencia para disminuir las pérdidas por pan

gquemado.
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6.5.2. FODA Proceso administrativo
En la tabla N° 15 se muestran los elementos analizados y resultados obtenidos:

Tabla 7: Matriz FODA de procesos administrativos

FORTALEZAS DEBILIDADES

1. Registro mediante controles de | 1. Definicion de funciones poco clara.

inventarios de las  actividades
_ 2. La bodega no tiene un control de inventario
productivas.
especifico.

2. Adecuada estructura organizacional.

3. No se realiza un arqueo con frecuencia.

AMENAZAS
OPORTUNIDADES

1. Registros digitalizados para | 1. Perdida de MP.

controles seguros y evitar confusiones _ _ _
) ) 2. Perdida de dinero en efectivo.
de cifras monetarias.

2. Control de bodega 6ptimo.
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Tabla 8: Matriz de Evaluacioén de los Factores Internos (MEFI)

Factor a analizar Porcentaje de | Calificacion | Porcentaje
Valoracioén Ponderado

FORTALEZAS
1. Registro mediante controles de 0.20 4 0.8
inventarios de las actividades
productivas.
2. Adecuada estructura organizacional 0.15 3 0.45
DEBILIDADES
1. La bodega no tiene un control de 0.25 3 0.75

inventario especifico.

2. Definicién de funciones poco clara. 0.15 2 0.3
3. No se realiza un arqueo con 0.25 2 04
frecuencia.
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Para el analisis de los factores internos mediante la matriz MEFI en los procesos

administrativos se realizd6 la misma evaluacion como en

los procesos

productivos. El total ponderado de la organizacion en su conjunto es de 2.7 lo

que de resultado final se obtiene que las debilidades internas son mayores a las

fuerza internas de la organizacion con un peso ponderado total de 1.45, contra

1.25 de las fortalezas, esto significa que la panaderia presenta dificultades para

el area administrativa, de este modo se brindaran propuestas para disminuir o

eliminar las contrariedades.

Tabla 9: Matriz de Evaluacion de los Factores Externos (MEFE)

Porcentaje | Calificacion | Porcentaje
de Ponderado
Factor a analizar .

Valoracién
OPORTUNIDADES
1. Registros digitalizados 0.15 3 0.45
controles seguros y evitar confusiones
de cifras monetarias.
2. Control de bodega 6ptimo. 0.25 4 1
Subtotal 0.4 1.45
AMENAZAS
1. Pérdida de MP. 0.30 4 1.2
2. Pérdida de dinero en efectivo. 0.30 4 1.2
Subtotal 0.6 24
Total 1 3.85
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Habiendo calculado el peso ponderado de los factores externos en los procesos

administrativos se obtuvo como resultado que las amenazas del medio ambiente

externo son mayores a las oportunidades de la organizacion con un porcentaje

ponderado total de 2.4 para las amenazas contra 1.45 de las oportunidades, lo

que significa que la panaderia esta expuesta a fuertes amenazas si no lleva una

organizacion optima para el area administrativa, es por ello que se proponen

ideas para evitar las amenazas.

Tabla 10: Matriz MAFE

MATRIZ MAFE

FORTALEZAS

1. Registro mediante
controles de inventarios
de las actividades

productivas.

2. Adecuada estructura

organizacional.

DEBILIDADES

1. Definicion de funciones

poco clara.

2. La bodega no tiene un
control de inventario

especifico.

3. No se realiza un arqueo

con frecuencia.

Br. Cinthia Garcia, Br. Ligia Herndndez, Br. Tatiana Ruiz

Pagina 96




Im “Diagndstico y propuesta de mejora de los procesos productivos y administrativos que se realizan en la

i panaderia Neylan, para el incremento de la productividad”
Lider en Piencia y Tecnologia

OPORTUNIDADES ESTRATEGIAS ESTRATEGIAS DO (Mini

FO(Maxi - Maxi) - Maxi)
1. Registros digitalizados

para controles seguros Yy | 1. Registrar los controles | 1. Realizar un manual de
evitar confusiones de cifras | de inventario en sistema | funciones de puesto para
monetarias. computarizado con hojas | que al momento de
_ de calculos de Microsoft | integrarse un nuevo
2. Control de bodega optimo.

Excell. colaborador tenga
definidas las funciones

que va a desarrollar.

2. Implementar un formato
de control de inventario
para el area de bodega
que registre actividades y
cantidades claras y

especificas de la
produccion.
AMENAZAS ESTRATEGIAS FA ESTRATEGIAS DA (Mini
(Maxi - Mini) - Mini)

1. Perdida de MP.

1. Registrar los controles | 1. Implementar un formato

2. Perdida de dinero en ] ] ] ] _
de inventario en sistema | de control de inventario

efectivo. . . .
computarizado con hojas | para el area de bodega

de calculos de Microsoft | que registre actividades y

Excell. cantidades claras y
especificas de la
produccion.

2. Realizar un manual de
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funciones de puesto para
que al momento de
integrarse un nuevo
colaborador tenga
definidas las funciones

que va a desarrollar.

3. Realizar un sistema de
arqueo semanal para
llevar un mejor analisis de
las variables

administrativas

6.6. Propuesta de acciones de mejora mediante la aplicacion de Buenas
Practicas de Manufactura

Mediante el analisis de cada proceso de produccion, se determiné que no se
cumplen con todo el conjunto de principios y recomendaciones establecidas por
las Buenas Practicas de Manufactura, lo que los limita a cumplir con todos los
requisitos de las normativas. Teniendo en cuenta la importancia de la

implementacion ya que proporcionan al consumidor un producto seguro.

e Realizar limpieza diariamente con agua, jabon y cloro a los utensilios y equipos
que se utilizan en la manipulacion de materia prima en la elaboracion de pan

(panas, mesas, cazuelejas, maquina pasteadora y mezcladora)

e Se debe realizar o practicar examenes medicos al personal en general para
mantener la higiene y salubridad y asi de esta manera evitar la aparicion de
posibles enfermedades contagiosas entre los manipuladores, no solamente

previamente al ingreso, sino periédicamente.
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e Se recomienda que al personal se le capacite sobre “Habitos y técnicas de
higiene y seguridad laboral y alimenticia’. Es responsabilidad de la empresa

cumplir con las normativas.

e Se debe hacer uso de la vestimenta completa y adecuado para este tipo de
trabajo, que esta compuesto por delantal, gorro o cofia, gabachas, tapa boca y
botas todo esto en color blanco, indicado por la comision del ministerio de salud
y de trabajo para que esto no dé lugar a la contaminacién.

e Mantener limpios los estantes de enfriamiento, limpiandolos una vez por
semana, al igual que paredes, el techo y los bombillos.

e Seguir los pasos de las técnicas de lavado de manos los que estén a cargo de la
elaboracion del producto, antes de comenzar las actividades con jabon
antibacterial.

e Hacer buena ejecucion del plan de limpieza que ya tiene planificado.

Br. Cinthia Garcia, Br. Ligia Herndndez, Br. Tatiana Ruiz Pdgina 99



Im “Diagndstico y propuesta de mejora de los procesos productivos y administrativos que se realizan en la

panaderia Neylan, para el incremento de la productividad”
Lider cn Giencia y Tecnalogia

6.7. Plan Técnico y econémico de las propuestas a aplicar en la Panaderia
Neylan para el incremento de la productividad

A continuacion se muestran 5 propuestas para el plan técnico y econémico.

Opcioén 1

Opcioén 1: Etiquetar los productos.

Etiquetas donde se muestre informacion del negocio (direccion,
teléfonos, eslogan, ingredientes del pan, registro sanitario, fecha de
vencimiento). Seran en blanco y negro para que sean de bajo costo, 4
por cada hoja.

Inversion: 11,200 unidades con un costo unitario de 0.25 centavos lo

que da como resultado una inversion de C$ 2,800.00

Beneficio: Se da publicidad de los productos y de la panaderia para
que el mercado en general tenga referencias de la empresa y de esta

manera se vayan expandiendo las ventas.
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Opcioén 2

Opcién 2: Utilizar un Termometro de infrarrojo compacto con puntero
laser PCE-777N
Referencia: PCE-777N

Definicién: El termometro infrarrojo PCE-777N mide la temperatura
superficial de forma no destructiva y por infrarrojo. Este termémetro
infrarrojo es ligero y destaca por su manejo muy sencillo y el puntero
laser. Esto le permite enfocar con precision el punto a medir y obtener

una lectura de la temperatura precisa.
-Rango de medicion: -30 ... +260 °C
-Relacion distancia-punto de medicion: 8 : 1

-Resolucion: 0,1 °C

El termdmetro se adquiere en la empresa EDISA ubicada en Managua,
Nicaragua, (automatizacion Industrial, Controladores de Procesos,
Componentes Electronicos, Gabinetes Metalicos, Arrancadores
Directos, Variadores de Velocidad, Conductores Eléctricos).

Tel: (505) 22226704

(505) 22222424

(505) 22223611

(505) 22224764

Inversion: $ 33.06 ~ C$ 975.17
Beneficio: Se estima una medicion exacta de la temperatura deseada

para los hornos de la panaderia y de esta manera se disminuyen o se

eliminan las pérdidas por pan quemado.
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Opcién 3

Opcioén 3: Contratar a un consultor para que realice un estudio donde

determine las causas de las pérdidas por pan mohoso.

Definicién: El consultor se encargara de visitar las pulperias de los
diferentes departamentos que regresan la mayor cantidad de pan
mohoso para hacer una evaluacion sobre las ventas y determinar las

causas que la originan.

Inversion: $ 350~ C$10,150

Beneficio: se identifican las causas principales de las pérdidas de pan
mohoso y posteriormente se implementar mejoras acordadas con el

consultor.

Tiempo estimado de realizacién: 1 mes aproximadamente.

Opcién 4

Opcidon 4: Revestimiento de acero inoxidable para maquina

pasteadora.

Inversion: C$5,000

Beneficio: Alargar la vida de uso y evitar la contaminacion de la

masa por posibles residuos de o6xido que podrian salir de la

maquina, de esta manera garantizar la inocuidad de los alimentos.
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Opcién 5

Opcioén 5: Publicidad mediante volantes.

2 volantes por cada hoja, en blanco y negro para que sean de bajo
costo.
Inversion: C$ 250 trimestral, 1,000 unidades con un costo de 0.25

cada volante.

Beneficio: Se da a conocer la panaderia y los productos que ofrece.
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6.8. Presupuesto de propuestas de mejora para Panaderia Neylan

En la siguiente tabla N° 19 se muestra el concepto, la cantidad y el costo de

inversion por cada una de las propuestas de mejora en beneficio a la panaderia.

La pintura de aceite color blanco es para pintar las instalaciones de la
planta para mejorar la imagen de la misma y cumplir con lo que establece
el documento de BPM con respecto a las instalaciones, para esto también
se hara uso de brochas y felpas.

Las rotulaciones son para cada proceso productivo y para las areas de la

panaderia y sefiales preventivas.

La instalacion del bombillo fluorescente es para el area de bodega con el
objetivo de ahorrar energia eléctrica.

Las mascarillas son para los colaboradores de produccion, cada caja
contiene 65 unidades y se les dara una a diario a los 9 colaboradores.

Impartir capacitaciones a colaboradores sobre tematicas como Buenas
Practicas de Manufactura, 5s, Derechos y Deberes de los colaboradores
e Inocuidad de los alimentos, para que tengan conocimiento sobre las
tematicas y puedan aplicarlas en la empresa; seran impartidas por
semestre con duracién de 3 horas cada capacitacion.
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Tabla 11: Presupuesto para mejoras en Panaderia Neylan

“Diagnostico y propuesta de mejora de los procesos productivos y administrativos que se realizan en la panaderia Neylan, para el incremento de la

Presupuesto para mejoras en Panaderia Neylan

Costo

Concepto Cantidad | Unidad / medida Unitario M.0 Costo Total
Pintura de aceite color blanco 3 cubetas C$ 1,250.00 C$ 1,200.00| C$ 4,950.00
Brocha 2 unidades C$ 55.00 C$ 110.00
Felpa 2 unidades C$ 55.00 C$ 110.00
Rotulaciones 14 unidades C$ 30.00 C$ 420.00
Bombillo 1 unidad C$ 90.00 C$ 90.00
Mascarillas 4 caja C$ 50.00 C$ 150.00
Capacitaciones a colaboradores 3 hrs C$ 120 C$ 360
Total C$ 6,190.00

Una vez que se han calculado los costos de inversién muestra un total de C$ 6190.00, para la aplicacién de

Buenas Practicas de Manufactura en la panaderia.
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6.9. Propuestas para la ejecucion de los procesos productivos y administrativos en la Panaderia Neylan

Propuesta de formato de bodega

Tabla 12: Propuesta de formato para el area de bodega de la Panaderia Neylan

Control de Inventario de Bodega

Lugar: Fecha:

Responsable:

Entradas

Salidas

Saldo

Costo |Costo
Fecha | Descripcion | Cantidad | Unidad [ Total |Fecha

Descripcién | Cantidad

Costo
unidad

Costo
Total

Fecha

Descripcién

Cantidad

Costo
Unidad

Costo
Total
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Propuesta de etiqueta
Figura 53: Propuesta de etiqueta de producto

Direccion: La
Ingredientes: : PR S Trinidad, Esteli,
Harina de trigo, i . ENACAL 350
' metros al oeste.

azucar, levadura, F [ )
L Registro
2525 _1541-000-

EN UN LUGAR ¢ Y 102
FRESCO S Teléfono: 505-
: A 86022332

Propuesta de termdmetro
Figura 54: Termdmetro de infrarrojo compacto con puntero laser PCE-777N
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Propuesta del nuevo disefio de planta de la Panaderia Neylan

Figura 55: Disefio de planta
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CONCLUSIONES

Una vez finalizado el estudio se llego a las siguientes conclusiones:

La Panaderia Neylan es una pequefia empresa familiar con un area total
de 150 m? la cual realiza los principales productos como son pan suave
(roscas, semas, picos, corbatas, punto rojo y pan simple) y pan dulce
(pudines, polvorones y galletas).

Los pasos que se realizan para los procesos productivos son: pesado de
materia prima, pasteado, mezclado, embollado, moldeado y horneado, no
son llevados a cabo con las medidas de higiene y seguridad
correspondientes como son mascarilla o tapa boca, malla o gorro,

gabacha, pantalon y zapato cerrado.

Se evidencio que hay pérdidas como pan mohoso, pan quemado y pan
quebrado debido a que no llevan una determinada estandarizacion de
procesos, lo que en porcentaje resulta para pan mohoso 2.5 %, 2.14 %

para pan quemado y 0.49 % para pan quebrado.

El personal administrativo no tiene sus funciones definidas de acuerdo a

la actividad que ejerce.

El analisis de la matriz FODA de cada proceso permitié conocer la
situacion real en que se encuentra la empresa como son sus fortalezas:
diversidad de productos, precio accesible, personal con experiencia en los
procesos productivos, buena ubicacién de las instalaciones de Ila
panaderia, la materia prima es de calidad, se lleva una linea coherente en
la ejecucion de los procesos, perdidas de producto final y poco

reconocimiento en el mercado.
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6. En los procesos administrativos se llevan registro mediante controles de

inventarios de las actividades productivas; definicién de funciones poco
clara, la bodega no tiene un control de inventario especifico, no se realiza

un arqueo con frecuencia.

No implementan en su totalidad las normativas de BPM como son las
siguientes: uniforme de colaboradores completo y adecuado, limpieza en
tiempo y forma de equipos y recursos que utilizan para las labores,
limpieza en tiempo y forma de techos y paredes y orden de materiales en

un area de la planta.

La realizacion del plan técnico y econdmico muestra las propuestas de
mejora de los posibles cambios a efectuarse con respeto a las estrategias
que apuntan al incremento de la productividad como son: utilizar un
termémetro de infrarrojo compacto con puntero laser PCE-777N en los
hornos para verificar si se estda calentado hasta las temperaturas
deseadas, etiquetar los productos para brindar publicidad y sean
reconocidos en el mercado, realizar un revestimiento de acero inoxidable
para la maquina pasteadora, de esta manera se garantiza un producto
seguro sin contaminacion alguna por residuos de Oxido y publicidad
mediante volantes para dar a conocer todas las especificaciones de la

empresa y los productos para llegar a nuevos mercados.
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RECOMENDACIONES

A lo largo del desarrollo de esta investigacion surgieron las siguientes

recomendaciones:

Elaboracion de un manual de higiene y seguridad para obtener un

producto mas confiable y prevenir los accidentes laborales.

Realizar un estudio de tiempo para determinar con mayor exactitud si se
estan ejecutando las actividades en el tiempo preestablecido con la
debida consideracion de la fatiga y las demoras personales y los retrasos
inevitables, los procedimientos de manufactura mas econdmicos segun
la produccion considerada, la utilizacion de los tiempos apropiados v,
finalmente, las acciones necesarias para asegurar que el método

prescrito sea puesto en operacion cabalmente.

Estudio para la determinacion de temperatura y tiempo en los hornos para

cada tipo de pan.

Disefio de instrumentos para el control detallado de las variables de
operacion donde se muestren los tiempos requeridos para cada proceso y
la cantidad de materia prima necesaria para la produccién diaria, de esta
manera se evitan las pérdidas del producto y por ende aumenta la

produccion.

Elaboracion de manual de funcidon por puesto de trabajo para un mejor
desempefio laboral
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6. Realizar un Reglamento Interno de Trabajo para que la empresa
implemente sus normas tanto a empleados como a empleador aportando

un mejor desarrollo a la empresa.

7. Realizar un programa de capacitacion escrito que incluya las BPM para
el personal.

8. Realizar de manera anual el analisis FODA para visualizar y analizar las
fuerzas internas y debilidades externas de la empresa, siendo asi

implementar mejoras continuas.
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ANEXOS

A continuacion se presenta la estructura del plan técnico y econdmico a

efectuarse en la panaderia.

Anexo 1: Plan técnico y econdmico

PANORAMA DEL Nombre del Gerente del
PROYECTO Proyecto proyecto
Diagnéstico en Cinthia Garcia
. Ligia Hernandez
Panaderia Neylan Tatiana Ruiz

Problema/Oportunidad

Mala organizacion en sus procesos/ El crecimiento y mejora continua

Meta
Lograr al 100 % los objetivos de la propuesta

Objetivos

Que los empleados cuenten con el equipo necesario para la
elaboracién del pan

Mejorar la apariencia de la planta

Aplicacion de 5s

Recursos Preliminares
Conocimientos teodricos por parte de los gerentes para llevar al cabo el

diagnostico.

Suposiciones y Riesgos
Crecimiento continuo
Que no se alcancen los objetivos propuestos

Incertidumbre para la toma de decisiones.
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A continuacion se presenta la herramienta de observacion aplicada en la

panaderia para la toma de datos.

Anexo 2: Herramienta de observacion

Fecha: 20 de Abril

Ubicacion: Panaderia Neylan

Situacién observada: Procesos Productivos

Tiempo de observacion: 8 horas (1:00 am a 10:00 am)

Observadoras: Cinthia Garcia, Ligia Hernandez, Tatiana Ruiz.

Hora

Descripciéon

Interpretaciéon (lo que
pienso, siento o me

pregunto)

1:00 am

Pesado de MP

En este proceso se pesa
la MP que van a utilizar y
se usan las medidas de

higiene necesarias.

1:04 am

Mezclado de MP

En este proceso no se
aplican todas las
medidas de higiene como
uso de mascarilla vy
gabacha y el operario
corre el riesgo de sufrir
un accidente de trabajo si
no lo hace con
precaucion porque
introduce las manos unas

veces para darle vuelta a
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la masa.

1:10 am

Pasteado de la masa

En este proceso no se
aplican las medidas de
higiene necesarias y el
operario corre el riesgo
de sufrir un accidente de
trabajo si no lo hace con

precaucion.

La maquina no esta en
las condiciones
adecuadas para el

proceso.

1:16 am

Embollado

En este proceso los
operarios son agiles pero
no utilizan las medidas
de higiene y seguridad

necesaria

1:21 am

Moldeado

En este proceso los
operarios son agiles pero
no utilizan las medidas
de higiene y seguridad

necesaria

1:36 am

Reposo de la masa
moldeada

En este proceso los
recipientes 0 las
cazuelejas con la masa
estdan en unos estantes

de metal tapadas con
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mantas de sacos.

El tiempo de este
proceso varia de acuerdo

al tipo de pan.

Se repiten continuamente todos los procesos, hasta esperar el horneado

6:00 am Horneado En este proceso no se
utilizan todas las medidas
de higiene y seguridad

necesarias.

El tiempo de este
proceso varia de acuerdo
al tipo de pan y la
cantidad que se va a
producir.

Enfriado Este proceso consiste en
dejar enfriando el pan en
las cazuelejas
nuevamente en los

estantes de metal.

10:00 am Empacado Este proceso lo realizan
con la practica pero no se
utilizan las medidas de

higiene necesarias.
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Almacenado El producto terminado es
transportado en canastos
donde los ordenan en
los estantes de almacén
para su distribucion.
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A continuacion se presenta en el anexo N° 3 la entrevista aplicada a la
propietaria para la recoleccién de informacién.

Anexo 3: Entrevista

Esta entrevista se aplicara con el objetivo de sustentar la informacion
obtenida de los registros de la panaderia.

Fecha: 20 de abiril

Lugar: La Trinidad (Panaderia Neylan)

Nombre del entrevistado (a): Neylan Mairena (Propietaria)

Ocupacion: Comerciante

Preguntas para la entrevista

1. ¢Cuanto es su produccién diaria?
Esta por debajo de lo que deberia producir con un promedio de 18 qq
semanal.

2. ;Qué cantidad de MP entra a la panaderia?
Es variable depende de la demanda de la temporada aproximadamente 40
gq de harina semanal

3. ¢Cual es la frecuencia de la entrada de MP?
Semanal

4. ;Hay pérdidas en la panaderia?
No tiene perdidas ya que el pan que sale quebrado y un poco quemado de
igual manera lo vende pero a un precio mas econdémico para no salir
perdiendo

5. ¢En qué proceso se dan las pérdidas?
En el proceso de orneado y de empacado del pan

6. ¢Se lleva registro de las pérdidas diarias?
No cuenta con ese registro

7. ¢Cual es el promedio de pérdidas?

No definido ya que no cuenta con ese registro
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8. ¢Cual cree usted que sea la causa principal de las pérdidas?
Falta de supervision en el proceso
9. ¢Qué hace para disminuirlas?

Llamados de atencion al personal a cargo
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En las siguientes tablas se muestra la recoleccion de datos durante 5 dias por 8
semanas laborales comprendidas desde el 2 de Mayo hasta el 24 de Junio del
presente afo, para hacer una estimacion acerca las pérdidas que se obtienen

del producto final y analizar las posibles causas.

Anexo 4: pérdidas en pan mohoso

Pérdidas en pan mohoso

Semanas Bolsas de pan
Semana 1 280
Semana 2 300
Semana 3 230
Semana 4 280
Semana 5 295
Semana 6 250
Semana 7 295
Semana 8 310

Total 2240
Promedio 280 bolsas
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Anexo 5: pérdidas en pan quemado

Pérdidas en pan quemado

Semanas Bolsas de pan
Semana 1 60
Semana 2 145
Semana 3 630
Semana 4 40
Semana 5 495
Semana 6 20
Semana 7 50
Semana 8 480

Total 1920
Promedio 240 bolsas
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Anexo 6: pérdidas en pan quebrado
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Pérdidas en pan quebrado

Semanas Bolsas de pan
Semana 1 67
Semana 2 55
Semana 3 58
Semana 4 45
Semana 5 58
Semana 6 70
Semana 7 57
Semana 8 30
Total 440
Promedio 55 bolsas
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Las siguientes figuras (anexo 7, anexo 8, anexo 9, anexo 10, anexo 11, anexo
12, anexo 13, anexo 14 y anexo 15) muestran algunas fallas detectadas

presentadas en la panaderia.

Anexo 7: Suciedad en los estantes de enfriamiento

////////
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Anexo 8: Falta de medidas de higiene y seguridad en el proceso de horneado
6 Ta . -u I|-_'-1 -‘ - i N ®

No usan las medidas de higiene y seguridad correspondientes (mascarilla,

gorro o cofia ni guantes adecuados para el proceso de horneado)
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Anexo 9: Falta de medidas de higiene en el proceso de empaque

El uniforme no esta completo, falta de mascarilla, gorro o cofia y gabacha manga

larga.
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Anexo 12: Maquinaria que no esta en buen estado

Anexo 13: Manteca utilizada para la masa esta descubierta
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Anexo 14: Mesa de venta de producto en mal estado

2

e . %&’:’: 3 Wit c

Anexo15: Falta de orden y se encuentran objetos que no deben estar en esa

area
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