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RESUMEN EJECUTIVO

El mejoramiento de procesos se considera una herramienta fundamental para la
competitividad en las organizaciones. De esta, se destaca su versatilidad para el
abordaje tanto de productos como de servicios, permitiendo que las variables que
los conforman puedan ser analizadas y mejoradas. Asi mismo, algunos tipos de
organizaciones pueden verse mas favorecidas debido a su uso, como lo son las
Micro, Pequefas y Medianas Empresas (MIPYMES) ya que, numerosas
herramientas de este tipo suelen ser muy practicas y de bajo costo, algo que apoya
de manera significativa a organizaciones que pueden tener serias limitaciones en

estos y otros aspectos.

Esta situacion es la que se evidencia en la panaderia Pan Gaby. A pesar de estar
cinco décadas en funcionamiento, su desarrollo se ha basado mas en lo empirico e
informal, presentando numerosas oportunidades de mejora en sus procesos.
Inicialmente, desde la etapa diagndstica, se logran identificar aspectos relevantes
para ser abordados, Sin embargo, debido al alcance y profundidad del presente
trabajo de grado, se acudi6 a herramientas como el principio de Pareto, la
observacion directa, las entrevistas informales y las listas de chequeo, con el fin de

obtener la mayor cantidad de informacién y proceder a su respectivo analisis.

Posteriormente, conociendo con mayor detalle el funcionamiento de la empresa y
del proceso seleccionado, se procede a proponer mejoras las cuales, logren
impactar en términos de costos, tiempos y recorridos en el proceso de fabricacion.
Una vez llevada a cabo la implementacion de la propuesta, se logra evidenciar la
mejora porcentual en el proceso, confirmando la efectividad de las herramientas
utilizadas y el potencial de replicar dichas mejoras a otros procesos productivos. Se

destaca finalmente, la importancia de que la empresa pueda continuar con la
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implementacion y apropiacion de las soluciones, de modo que su impacto no se vea

limitado.

PALABRAS CLAVE: Métodos de produccién, tiempos productivos, ingenieria de

meétodos, listas de chequeo, optimizacion de procesos.
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INTRODUCCION

Las Micro, Pequefias y Medianas Empresas (MIPYMES) juegan un papel
fundamental en el desarrollo de los paises. En primera instancia, su aporte en
términos econdmicos y financieros es tan importante que, en algunos paises puede
representar mas del 50% de su estructura empresarial. De igual manera, se destaca
la labor que desarrollan en términos sociales debido a que, a partir de la creacién y
sostenimiento de estos emprendimiento y empresas ya consolidadas, se logra crear
una gran cantidad de empleos, ofreciendo la oportunidad de ingresos a personas

menos favorecidas y la posibilidad de cubrir parte de sus necesidades basicas.

Esta es la situacion de la panaderia Pan Gaby, una empresa que ha logrado
posicionarse a nivel local durante varias décadas de trabajo, logrando un portafolio
de productos bastante robusto, con el fin de satisfacer las necesidades de sus
clientes y brindar oportunidades laborales no soélo a su familia sino también a otras
personas que los acompanan en las diferentes areas de la empresa. A pesar de su
desarrollo en términos de portafolio, el aumento en su capacidad productiva y de
ventas ha sido bastante empirico. La empresa carece de registros que permitan
hacer un control y seguimiento al desarrollo de sus procesos, asi como de su

situacion financiera.

Teniendo en cuenta lo anterior, se evidencia una gran oportunidad de aprendizaje,
a partir de la aplicacién de herramientas propias de la ingenieria de métodos,
caracteristicas de la formacion de un Tecndlogo en Produccion Industrial. Por ello,
se procede a realizar un diagnostico a sus procesos productivos, con el fin de
identificar mejoras que puedan ser abordadas a partir de la elaboraciéon de una
propuesta para la optimizacion de sus procesos. Posteriormente, se realiza la

implementacion de la misma, de modo que se pueda corroborar los resultados
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proyectados y que, se confirme las bondades de los fundamentos aplicados,

permitiendo que la empresa pueda continuar por un camino de mejora continua.
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1. DESCRIPCION DEL TRABAJO DE INVESTIGACION

1.1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

La optimizacién de procesos productivos es un elemento fundamental para el
maximo aprovechamiento de los recursos y capacidad en una organizacion. Por
ello, se considera de gran valor el uso de herramientas que permitan el analisis de
los métodos de produccion, asi como de los tiempos empleados en cada etapa,
para el aprovechamiento de la capacidad de cada uno de los factores de produccion

involucrados (D’Alessio & del Carpio, 2007).

Teniendo en cuenta lo anterior, en la panaderia Pan Gaby, se logran identificar
numerosas oportunidades de mejora, que pueden ser abordadas para su
optimizacion. Dentro de las principales se destaca la falta de organizacion, tanto de
materias primas, insumos e inventarios; la falta de cuantificacion de la productividad,
desconociendo el nivel de desperdicio a medida que se desarrolla la produccion; la
falta de organizacidon de las actividades productivas, existiendo tiempos perdidos
debido a esperas innecesarias y reprocesamientos que comprometen la calidad del
producto; e incluso, la no representacion y reconocimiento del proceso que debe

llevarse a cabo, desde las entradas hasta el producto final.

Es por ello que, se considera de gran importancia la posibilidad de abordar dichas
problematicas, haciendo uso de las herramientas y principios del analisis de
métodos y tiempos, con el fin de aumentar la productividad en la organizacion y
favoreciendo la calidad en sus productos (Aquilano et al., 2009). Por ello, se propone
como pregunta problema ¢ Cual seria el impacto del analisis de los métodos de
produccion y el estudio de tiempos, para el mejoramiento de los procesos

productivos en la panaderia Pan Gaby?
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1.2. JUSTIFICACION

El analisis de los métodos de produccion, asi como el estudio de tiempos
involucrados en cada etapa del proceso productivo, se consideran elementos
basicos y necesarios para el mejoramiento al interior de las organizaciones,
enfocado en la optimizacion de los recursos, disminuyendo el contenido
suplementario de trabajo y aproximandose al tiempo basico requerido para llevar a

cabo cada etapa productiva (Pérez Zuniga et al., 2014).

Una cualidad de gran importancia para la puesta en marcha de este tipo de mejoras
es el uso de elementos practicos para la identificacion y priorizacion de
oportunidades de mejora, basadas en fuentes primarias, que brindan mayor
confianza al empresario (Carro Paz & Gonzalez Gémez, n.d.). Es por esto que, se
considera ideal la aplicacion del analisis de métodos y estudio de tiempos en la
panaderia Pan Gaby, teniendo en cuenta las problematicas previamente descritas,
las cuales se encuentran en el espectro de accion de la metodologia, buscando que

los procesos puedan llevarse a cabo de la mejor manera posible.

A partir de lo anterior, se espera aportar a la optimizacidon de los procesos de la
organizacion, con el fin de que esta pueda garantizar y mejorar la calidad de sus
productos, logrando una mayor satisfaccion al cliente, en la misma medida en que
se fortalece internamente para que se pueda apropiar de esta filosofia. De igual
manera, se destaca el aporte del presente trabajo de grado, para el fortalecimiento
de las lineas de investigacion, principalmente la relacionada con el mejoramiento de
procesos, en el grupo de Soluciones Operativas, Logisticas y de Desarrollo
Organizacional, perteneciente a la Tecnologia en Produccion Industrial de las

Unidades Tecnolégicas de Santander.
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1.3. OBJETIVOS

Los objetivos de un trabajo de grado, tanto general como especificos, tienen una
gran importancia ya que definen el camino a seguir, con el fin de alcanzar lo
planteado en el titulo correspondiente. Por ello, a continuacion, se relacionan estos
importantes elementos, los cuales se desarrollaran con todo el detalle posible en los

numerales posteriores del documento.

1.3.1. OBJETIVO GENERAL

Para el desarrollo del presente trabajo de grado, con el fin de direccionar

adecuadamente sus esfuerzos, se planteo el siguiente objetivo general:

Optimizar los procesos productivos de la panaderia Pan Gaby, a partir del analisis
de los métodos de produccion y el estudio de tiempos del producto seleccionado,

con el fin de aumentar el aprovechamiento de sus recursos.
1.3.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

En coherencia con el objetivo anterior, a continuacion, se relacionan los objetivos
especificos los cuales, a partir de su desarrollo, permitiran alcanzar el objetivo

general.

e Determinar el estado actual de los procesos productivos en la panaderia Pan
Gaby, a partir de la técnica de observacion directa y la aplicacion de listas de

chequeo, con el fin de identificar las principales oportunidades de mejora
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e Proponer un plan de mejoramiento, a partir del analisis de métodos y tiempos
de produccion, para el abordaje de las principales oportunidades de mejora

identificadas en la empresa

e Implementar el plan de mejoramiento propuesto para la empresa, con el fin
de determinar el mejoramiento en los procesos respecto al estado inicial, a

partir del uso de indicadores de produccion
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2. MARCO REFERENCIAL

Con el fin de contar con una base tedrica adecuada, a continuacién, se dara a
conocer el marco tedrico, marco conceptual y de antecedentes, que permitan
comprender adecuadamente el fundamento del trabajo, asi como su importancia

reflejada en una revision documental inicial.

2.1. Marco teodrico

Para el desarrollo del marco tedrico, se detallaran los siguientes conceptos, sus

definiciones e importancia.

2.1.1. Métodos de produccioén

La elaboracion de un buen producto debe ser integral, tanto a lo largo del proceso
como de su finalizacion y posterior ofrecimiento al mercado; para esto, es
fundamental contar con mano de obra que apoye la realizacion de estos de manera
eficaz, asi como de buenos equipos que ayuden a potencializar el producto al
momento de ingresar al mercado de las ventas. Dentro de los sistemas de
produccion, se encuentran instalaciones de produccion, haciendo referencia a las
mejoras de la fabrica y sistemas de apoyo a la manufactura, siendo este ultimo, el
que ayuda a dirigir, cuidando los recursos para que estos sean productos de alta
calidad para quienes lo requieran. En general, la mano de obra es crucial para poder
alcanzar objetivos en cuanto a la operatividad y el manejo dentro de la industria
(Aquilano et al., 2009).

La ubicacion es considerada estratégica al momento de llevar a cabo la

implementacion de areas para la organizacion y manejo del equipo; estas deberan
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ser adecuadas segun las particularidades de la empresa, ya que influye en el
desarrollo de los procesos. Generalmente, el equipo debe ser organizado para la
coordinacion de maquinas, ensambles, entre otros; esto ayudara que se desarrolle
de manera cada proceso, logrando unos resultados 6ptimos (D’Alessio & del Carpio,
2007).

Por otra parte, las empresas se enfocan de manera continua en organizarse y
reorganizarse de manera eficaz, llevando asi a mejorar su produccion, ya que esta
les permite acondicionarse de manera adecuada para agregar diversidad en su
produccion y asi, ser llamativa en el mercado, posicionarse y destacarse ante la

competencia (Pérez Zuiiga et al., 2014).

2.1.2. Tiempos productivos

La falta de productividad puede surgir en diversas ocasiones dentro de la industria;
esta, en ocasiones puede estar relacionada a los procesos de produccion por lo
cual, si se presenta de esta manera se deberia realizar un llamado de alerta para
que cada empresa, pueda conocer y establecer los tiempos donde esa inactividad
se presenta, para que mas adelante no generen perdidas, asi como disminucién de
objetivos y metas dentro de la industria, repercutiendo en la fabricacién de sus

productos (Molina et al., 2018).

El tiempo dentro de los procesos al momento de ejecutar un producto es de gran
valor, ya que esto permitira saber cuando avanzar dentro de las fases para la
obtencion de dicho producto; el personal debe saber con exactitud, cuando y como
actuar ante la elaboracién de este, teniendo en cuenta las horas establecidas de

descanso que se brindan por ley al trabajador, procurando que esto no influya en la
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creacion y terminacién del producto establecido en los tiempos adecuados (Pineda
et al., 2021).
La falta de productividad se puede ver evidenciada, especialmente en las siguientes

caracteristicas:

-Mejoras en las deficiencias de un producto
-Tiempo extra para la produccion
-Improductividad por causas ajenas dentro de la industria

-Improductividad a causa del trabajador

Para mejorar la productividad dentro de la industria, es conveniente considerar y
establecer la calidad del producto a desarrollar, ademas de la preparacién adecuada
del trabajador para cumplir con lo ya estipulado dentro de su manufactura. Para
esto, es primordial identificar los tiempos de no productividad, con el fin de que asi
puedan implementar de manera mas organizada los procesos y se puedan
establecer como tiempos “modificables” dentro del transcurso de obtencién del

producto (Gémez Nifio, n.d.).

2.1.3. Ingenieria de métodos

La ingenieria de métodos, se establece dentro de la ingenieria industrial como un
area basica, pero de increible acceso y oportunidad de resultados para incorporar
al humano como parte de los procesos de produccion y de utilidad; esto, con el fin
de potencializar el desarrollo del producto, donde el profesional puede enfocarse en
la calidad del mismo y asi supervisarlo de manera adecuada, teniendo en cuenta
las necesidades tanto del cliente, como de la empresa; este tipo de acciones,
pueden ayudar a mejorar el curso de los gastos y costos, sin dejar de lado la eficacia

del producto a realizar. Su labor no limita, es fundamental para diversas areas dénde
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se desee evaluar, mejorar, modificar o eliminar “eso” que de alguna manera no deja
que una empresa sea mejor dentro de las mejores (D’Alessio & del Carpio, 2007). Asi
que, teniendo en cuenta lo anterior, se destacan algunas caracteristicas

fundamentales:

v" Incremento de la productividad.

v Implementacion de una garantia, al momento de integrar todos y cada uno
de sus componentes.

v Es una clave, la cual ayuda a fomentar buenas practicas dentro de los
procesos, sin dejar de lado la incorporacion humana.

v La ejecucion de la mejora es positiva, ya que su correcta implementacion
ayuda a que sea permanente.

v" No se limita a un area de trabajo en especifico.

v' La implementacion es adecuada como detector de deficiencias, las cuales se
pueden llegar a modificar de manera exitosa ayudando a esclarecer donde

hay alerta roja en cualquier area que se pueda implementar.

2.1.4. Listas de chequeo

Como su nombre lo indica, es una lista empleada a manera de cuestionario que
ayuda a rectificar de adecuadamente las normas establecidas, con el fin de llevar a
cabo una adecuada evaluacién, cumpliendo con los requisitos necesarios para que
se desarrolle adecuadamente un proceso. El objetivo de estas listas es ayudar a
complementar un trabajo muy bien realizado, para verificar, determinar y medir la

confiabilidad y seguridad de los procesos (Carro Paz & Gonzalez Gémez, n.d.).

Autores como Miguel Martin Casal, indican que las Cheks-List son un conjunto de

directrices, en forma de cuestionario que deben tenerse presente desde el inicio de
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un proyecto legislativo. Este concepto nos advierte que las mismas sirven desde el
inicio y considero importante resaltar que también son sumamente utiles a posteriori,
luego de sancionado la norma, para medir su grado de eficacia y también su
cumplimiento. Las preguntas, en forma de cuestionario sirven como una guia, ayuda
memoria, que obliga a quien las contesta a reflexionar sobre el nivel de acatamiento

de determinados requisitos (reglas).

La check-list enumera una serie de items (muchos o pocos dependera de la
exhaustividad que se pretenda) que deberian verificarse uno a uno para
asegurarnos de lograr el producto final con un nivel de calidad previamente

aceptado.

En ocasiones se pueden emplear de manera remota las dos herramientas, dejando
algunos espacios en blanco y con algunas modificaciones en los formatos; lo ideal
de todo este proceso, es que cada que se implemente estos formatos sean cada
vez mas faciles y sencillos para administrar mejor los tiempos dentro de las
evaluaciones. De igual manera, se recomienda realizar un almacenamiento y
seguimiento a las mediciones y a la informacién que estas arrojen, con el fin de
corroborar que se mantengan procesos de mejora continua y no se retroceda en lo

ya avanzado en términos de calidad (Forigua Melo & Pedraza Baron, 2020).

2.1.5. Optimizacion de procesos

La optimizacion de procesos va fuertemente encaminado a mejoras dentro de la
produccion, que de una manera integral se pueda involucrar todo lo concerniente a
dicho proceso, con el fin de lograr mejoras en términos de su calidad, teniendo en
cuenta los tiempo de produccion, las oportunidades de mejora que se lleguen a

presentar (Fernandez F. , 2013), la planeacion del abordaje de dichas
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oportunidades, la inversion y su retorno en el corto, mediano y largo plazo, con el
fin de economizar de manera adecuada y brindar esa eficiencia, la cual ayudara a
realizar entregas a tiempo y no quedar mal a proveedores que compren dicho

producto (Carro Paz & Gonzalez Gémez, n.d.).

Existen mejoras dentro de los procesos a realizar, entre ellos se encuentran:

e Mejoras estructurales: las cuales estan relacionadas a la parte de la opinion
de los clientes por medio de encuestas de satisfaccion, analisis y gestion de
la calidad (Tejero & Martin, 2010).

e Mejoras en el funcionamiento: esta se enfatiza en un proceso en especial,
para poder brindar mejoras y que esta pueda ser productiva y de calidad
(Tejero & Martin, 2010).

2.2. Marco conceptual

Tomando como referencia la informacién anteriormente relacionada, a continuacion,
se indicara como, estas areas del conocimiento aportaran al desarrollo del presente

trabajo de grado, como fundamento de trabajo tedrico.

2.2.1. Métodos de produccion

Inicialmente, es importante recordar el origen del presente trabajo el cual, tiene
como centro los procesos llevados a cabo en la empresa panaderia Pan Gaby.

Como etapa inicial, es importante poder reconocerlos y diagnosticarlos
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adecuadamente, de modo que esto facilite la posterior propuesta de mejoras y su

respectiva implementacion.

Al respecto, la panaderia cuenta con unos procesos y métodos de produccion
generalmente definidos, a partir de los cuales genera los productos que satisfacen
las necesidades de los clientes. Sin embargo, si se analiza con detalle la manera en
la que se realiza cada una de las actividades que componen dicho proceso, su forma
y la utilizacién de los insumos, se podran determinar oportunidades de mejora en el
meétodo empleado por los colaboradores. Por ello, se considera que los Métodos de
Produccion deben ser considerados como elementos base para el desarrollo del
presente trabajo de grado, dando paso a los siguientes componentes de cara a un

adecuado diagnéstico y su posterior propuesta de mejora.

2.2.2. Tiempos productivos

Cuando se habla del componente tiempo, este es considero un elemento
fundamental al momento de analizar el funcionamiento de los procesos; esto es
porque, su importancia es tal, que organizaciones internacionales como la
Organizacion Internacional del Trabajo OIT cuenta con una clasificacion especifica
para ello. Los tiempos productivos o el tiempo base de trabajo, es el objetivo o el
ideal de cada organizacion, el cual debe establecerse y luego buscarse, a partir del
mejoramiento de procesos. Sin embargo, se presentan los tiempos suplementarios
los cuales, son generados por las ineficiencias en los procesos, lo cual aleja a la

organizacion de alcanzar la optimizacion esperada.

Teniendo en cuenta lo anterior, la identificacién de tiempos actuales y la busqueda
de su optimizacion se considera fundamental para el desarrollo del presente trabajo.

Para ello, se procedera a la aplicacion de diversas herramientas las cuales, al
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aportar mejoras al proceso y sus componentes, permitira la aproximacion al tiempo

ideal y la minimizacién de los tiempos improductivos.

2.2.3. Ingenieria de métodos

La ingenieria de Métodos cuenta con una gran importancia en el mejoramiento de
procesos, tanto que este era el nombre con el que anteriormente se conocia a la
Ingenieria Industrial. Esta, se encuentra compuesta por diversas herramientas que
ayudan al analisis y mejoramiento de los métodos de produccion, a partir del ajuste
en las practicas, técnicas y conocimiento empleado a lo largo del proceso. Tomando
como referencia los elementos anteriores, el vinculo entre la Ingenieria de Métodos,
la busqueda del tiempo optimo y los adecuados métodos de produccion, podran
aportar a que panaderia Pan Gaby logre tener unos mejores indicadores de
produccion y asi, garantice estandares de calidad altos en sus productos y el

servicio que lo acompana.

2.2.4. Listas de chequeo

Estas listas o cuestionarios, a partir de su sencillez de utilizacion y la importancia de
la informacién que aporta a la organizacion, puede jugar un papel fundamental al
momento de mejorar procesos, en este caso, para la empresa en particular. Es por
ello que, se tiene planeada la definicion y aplicacion de cuestionarios para la
verificacion de las condiciones actuales de la organizacion, en términos de sus
procesos productivos de modo que, estableciendo las oportunidades de mejora, asi
como los recursos con los cuales cuenta la empresa, se puedan establecer el plan
de accidn para el corto, mediano y largo plazo y asi, garantizar la mejora productiva
y que esto, se refleje finalmente en la satisfaccidon de los clientes finales, captando
su valor.
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2.2.5. Optimizacion de procesos

El mejoramiento de los procesos es un objetivo que deberia buscarse por medio de
ciclos, con el fin de que no se detenga su busqueda y que, por el contrario, cada
vez se establezca una meta mas ambiciosa, garantizando la mejora continua. Para
ello, en términos generales se cuenta con una gran cantidad de herramientas y
métodos que, segun las caracteristicas propias de cada proceso, puede

identificarse cuales son las mas adecuadas.

A partir de ello, el presente trabajo busca la optimizacion de sus procesos,
especificamente los relacionados con la produccién. Por ello, se considera
fundamental la etapa de diagndstico que se llevara a cabo, con el fin de establecer
las mejoras mas adecuadas para la organizacion y para el alcance del objetivo

general del trabajo, por medio de sus objetivos especificos.

2.3. Marco de antecedentes

Una vez establecida la base tedrica del trabajo, a continuacion, se resaltara la
importancia de abordar los procesos de la empresa de la manera mencionada,
haciendo alusion a la experiencia lograda a partir del desarrollo de otros trabajos

y/o publicaciones previamente.

En primera instancia, se encuentra el trabajo realizado por Nathalie Garcia, Marlene
Vidal y Andrés Anchundia quienes, en febrero de 2022 realizan el trabajo titulado
“‘Programa 5s para el mejoramiento continuo en los procesos productivos en la
panaderia ReyPan”. En este, se resalta inicialmente la importancia de las
herramientas del area de métodos y tiempos para el mejoramiento de procesos en

las empresas en general y, en este caso particular, de la panaderia ReyPan.
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Posteriormente, se realiza la aplicacion de herramientas para la identificacién de
desperdicios, seguido del principio de Kaizen o0 mejora continua para la disminucién
de dichos desperdicios y, finalmente, el uso de la metodologia 5s para garantizar

que los resultados puedan mantenerse y mejorarse (Anchundia, n.d.).

Al respecto, los autores destacan los resultados logrados en términos de
capacitacion de trabajadores, eliminacion de desperdicios, disminucion de
accidentes laborales y aumento de orden y limpieza. Con ello, se confirma que
dichas herramientas pueden generar un importante impacto sobre los procesos,

confirmando la eleccién realizada para el presente trabajo de grado.

A continuacién, se encuentra el trabajo realizado por Christian Juaneduardo
Segundo Medina Sanchez, quien llevo a cabo el “Modelo de mejora de procesos
para incrementa la productividad en el area de produccion de la panaderia y
pasteleria Anton del Arco” en el afio 2020. Para llevar a cabo esta tesis, el autor
realiza de manera inicial un diagnostico en el area de produccién de la panaderia 'y
pasteleria, identificando deficiencias en relacién con los trabajadores, productos
ofrecidos y ambiente laboral. Posteriormente, se realiza una evaluacién econémica
y financiera de la propuesta de mejora realizada, con el fin de determinar su
rentabilidad (Medina Sanchez, 2020).

Se destaca que, para el levantamiento de la informacion se utilizaron elementos
como listas de chequeo, encuestas y entrevistas, con el fin de obtener la informacién
necesaria para iniciar la implementacion de las 5s. De igual manera, se tomaron
como referencia los principios de ergonomia, de modo que se lograra apoyar la
organizacion, estandarizacion, limpieza y orden del espacio de trabajo, aumentando
asi su eficiencia. Finalmente, una vez realizada la evaluacion economica vy
financiera, se determina que esta es factible y se recomienda a la organizacién su

implementacion. Con lo anterior, se confirma la importancia de las herramientas
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definidas para el presente trabajo de grado, con el fin de brindar mejoras factibles y

rentables

Finalmente, se encuentra el trabajo realizado por Naomi Geraldine Torres Cruz,
titulado “Propuesta de mejora del proceso de produccién del pan para incrementar
la productividad de la panaderia El Pacifico S.A.C.”. Este trabajo, llevado a cabo en
el afno 2020, tuvo como base el componente econdmico y financiero, de modo que
las mejoras lograran un impacto en los flujos de caja de manera positiva. Para ello,
se emplearon herramientas para la estandarizacion de tiempos y procesos, basadas
en el método del trabajo, tanto desde la forma de produccién como desde los

actores involucrados a lo largo del proceso (Torres Cruz, 2020).

Para ello, se realiz6 un balanceo de la linea y una redistribucion de planta, asi como
una capacitacion en buenas practicas de manufactura, con el fin de que el producto
final fuera inocuo, producto de la higiene y limpieza manejada a lo largo de la cadena
productiva. Con ello, finalmente se determiné que la inversion necesaria seria
recuperada y que, las ganancias podrian aumentar hasta en un 19%, generando
mayores beneficios a la organizacion. Con ello, de la mano de los trabajos
anteriores, se confirma la coherencia entre la situacion inicial de la empresa y las

herramientas contempladas para abordar la situacion.
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3. DISENO DE LA INVESTIGACION

Para el desarrollo de este trabajo de fortalecimiento empresarial, se tom6é como
referencia un enfoque exploratorio. Lo anterior teniendo en cuenta que, para realizar
mejoras a los procesos es necesario primero hacer un reconocimiento detallado de
los mismos, con el fin de filtrar aquel o aquellos que cuentan con mayor potencial
de mejora para su seleccion y trabajo a profundidad y que, finalmente, por medio de
la aplicacion de herramientas y técnicas propias del programa de estudios, se
puedan proponer e implementar mejoras que repercutan en un aumento de la

productividad (Hernandez Sampieri et al., 2014).

Por otra parte, considerando lo anteriormente descrito, se tomara como referencia
una investigacion de tipo cuantitativo. Esto permitira la adecuada aplicacion de
herramientas relacionadas con analisis humérico las cuales, apoyen en primera
instancia la etapa diagnostica y que, posteriormente, puedan proponerse las
mejoras correspondientes con el fin de contrastar un antes y un después,
corroborando el cambio positivo en el funcionamiento del proceso seleccionado
(Guevara Alban et al., 2020).
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4. DESARROLLO DEL TRABAJO DE GRADO

Tomando como referencia los objetivos especificos planteados, a continuacion, se
presentara el desarrollo de cada uno de estos, para la posterior presentacién de

resultados y conclusiones al respecto.

4.1. Desarrollo del objetivo 1 — Descripcidon de la empresa y sus procesos

El trabajo de grado se desarroll6 en torno a la panaderia Pan Gaby. Por ello, con el

fin de conocer mejor a la empresa, se realizara una descripcion general de la misma.

Panaderia Pan Gaby es un negocio que tiene por actividad principal la elaboracion
de productos de panaderia y bizcocheria. Esta, se encuentra legalmente constituida
como persona natural, identificada con NIT 27931562-0. Su domicilio principal se
encuentra ubicado en la ciudad de Bucaramanga, siendo su direccion la calle 31 #
24-35. Su representante legal se llama Maria Presentacion Vargas de Vega,

identificada con cedula de ciudadania Nro. 27.931.562 de Bucaramanga.

Debido a sus productos y atencion al cliente, la panaderia cuenta
conreconocimiento en canal tradicional (voz a voz) en el sector en el cual se
encuentra ubicado, lo que le ha permitido crecimiento y posicionamiento en la zona.
Es importante resaltar que esta ha sido una labor llevada a cabo durante décadas,
siendo el afo de creacion de la empresa 1973, contando en la actualidad con 50
anos de trabajo que han permitido lograr lo anteriormente relacionado. De igual
manera, esto lo refleja en la Mision y Vision que posee en la actualidad, las cuales

son:
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MISION

Somos una empresa dedicada a la elaboracion de productos de panaderia y
pasteleria, comprometida a ofrecerle a nuestros clientes productos innovadores,
con un exquisito sabor y de buena calidad, acompafado de un excelente servicio al

cliente.

VISION
Nuestro objetivo es posicionarnos como una de las mejores panaderias y ser
reconocidos por la calidad de nuestros productos y atencién al cliente; de igual

manera expandirnos por toda el area metropolitana para llegar a nuevos paladares.

Figura 1. Vista frontal de la panaderia Pan Gaby de la panaderia Pan Gaby.

Vista frontal de la panaderia Pan Gab

l‘ - » /_;_, A ; ST . 3 ‘ ;
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Fuente: Tomada por los autores.
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La variedad de productos y su organizacion se pueden evidenciar desde que se
ingresa a la empresa, por la zona de ventas, como se puede observar en la Figura
1. Asi mismo, tienen una importante diversificacion en su portafolio de productos, el
cual han venido complementando y fortaleciendo con el paso de los afos, con el fin

de satisfacer los gustos de sus clientes, tal y como se observa en la Figuras 2.

Figura 2. Vista de vitrina y principales productos

Fuente: Tomada por los autores.

Con el fin de profundizar mas al respecto, se llevaron a cabo entrevistas informales
con directivos y trabajadores de la empresa, con el fin de conocer mas acerca de
los productos ofrecidos. A partir de ello, se logro identificar que los productos se
encuentran agrupados en seis lineas: panes integrales, panes comunes, panes
especiales, linea de pasteleria, linea de reposteria y empacados. La linea de panes
integrales esta conformada por 14 productos diferentes (Figura 3), la linea de panes

comunes cuenta con 12 tipos diferentes de productos (Figura 4), la linea de panes
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especiales esta conformada por 18 productos diferentes (Figura 4 y Figura 5), la
linea de pasteleria la conforma 19 productos diferentes (Figura 5), la linea de
reposteria estd compuesta por 8 productos diferentes y finalmente, la linea de
empacados esta compuesta por 11 productos diferentes (Figura 6). En total, se
pueden contabilizar un aproximado de 82 referencias diferentes, lo que evidencia la

complejidad en la logistica y organizacion ene | area de produccion

Figura 3. Panes integrales

anaDERIA 2
LISTA DE PRODUCTOS PANADERIA ?a&téy

PAN GABY G_’
Ak

FSD
PAN INTEGRAL PRECIO
Integral Natural 1000
Integral Con Linaza 1200
Integral con soya 1200
Integral con uvas 1200
Integral con Fruta cristalizada 1200
Integral con Pifa 1200
Integral con Brevas 1200
Integral Endulzado con stevia 1200
Integral con Mani 1200
Integral con Avena 1200
Integral con Ajonjoli 1200
Integral con Ciruelas 1200
Integral con Manzana y canela 1200
Integral con Centeno 1200

Fuente: Tomada por los autores.
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Figura 4. Panes comunes y especiales

PAN COMUN PRECIO
Cascarita 300
Bolita de bocadillo 300
Bolita de coco 300
Pan de queso 200
Rollo de sal 200
Bolita de sal 200
Torta 200
Mojicon 200
Mestiza 200
Bolita integral con uva 200
Rollo integral 200
Calentano 200

ESPECIALES PRECIO
Pan ocanero 500
1000
Pan ocanero con fruta cristalizada 2500
500
Pan Alinado Lo
2000
3000
1000
Pan de Queso 2000
4500
500
Mestiza alifada 1000
3000
Esponjado de leche 3000
Pan de ahuyama 2000
Pan campesino 2000
Pan de jamon y queso 5000

Fuente: Tomada por los autores.
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Figura 5. Continuacion panes especiales y pasteleria
Pan frances 2000
Pan chino 1500
Pan de Espinacas con pollo 2500
Roscon de arequipe 700
Roscones de chocolate 500
Roscones de maracuya 500

200
Roscones de bocadillo 500

1000
Roscones de arequipe con queso 2000
Suspiros 1000

PASTELERIA PRECIO
Brazo de reina 800
Rollo suizo 1500
Decorados 1500
Milojas 1700
Repollas 1500
Bombas 1500
Brownie 1000
Muffins 600
Ojaldras 1000
Ojaldrados con fruta 1200
Esponjados de queso 1500
Palito de queso 1500
Pastel ojaldrado de carne 1500
Pastel ojaldrado de pollo 1500
Pastel gloria 1500
Pan de maiz con queso 600
Pan de maiz con uvas pasas 700
Pan de yuca 1000
Pan salchica 1300
Fuente: Tomada por los autores.
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Figura 6. Reposteria y empacados
REPOSTERIA PRECIO
Torta de Ahuyama 1000
Torta de vino 1000
Torta de cuagjada 1000
Torta de zanahoria 1000
torta de pan 600
Mantecada pequefia 4500
Mantecada Grande 6500
5000
Mant d inad
antecada envinada 1000
EMPACADOS PRECIO
Miga de pan 1000
Apanador integral 2000
Pan para perro 1000
Pan para hamburguesa 1000
Tostados x 5 unidades 5000
Tostadas Integrales 1000
Tostadas Naturales 1000
Tostadas con ajo 1500
Ocaneritas 1500
Rosquillas anizadas 1200
Lenguas 1000

Fuente: Tomada por los autores.

Tomando como referencia el listado de productos, a manera de lista de chequeo,

se procedid a revisar la distribucion de productos, tanto en vitrina como en el

proceso productivo, logrando recopilar una mayor cantidad de informacioén para el
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diagndstico inicial. De igual manera, complementando las entrevistas informales y
la lista de chequeo, se realizé inspeccion visual (método de observacién directa)

para comprender mejor los detalles de organizacién y produccion.

Figura 7. Lista de chequeo para el diagndstico de los procesos productivos.

Apéndice A. Lista de chequeo para el diagnéstico de los procesos productivos

Este formato tiene por objetivo, apoyar el diagndstico general de los procesos de la
panaderia Pan Gaby. Con la informacion obtenida a partir de su aplicacion, se busca
alimentar un proceso de mejora continua, que apoya la definicion de estrategias de
mejora.

Materia prima Si No Observaciones
Estantes

Entarimadas

Clasificadas

Otros

Equipo de produccion:
Actualizado

En buen estado

Practico

Artesanal

Proceso de produccion
Amasado

Divisién

Boleado

Formado

Fermentacion

Corte o tallado

Coccion

Caracteristicas del producto final:
Suave

Olor agradable.

Limpio

Como estan los estantes:
Limpios

En buen estado

Fuente: Creada por los autores.
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Figura 8. Lista de chequeo inspeccién puesto de trabajo.

LISTA DE CHEQUEO
IDENTIFICACION DEL ESTABLECIMIENTO
NOMBRE DEL ESTABLECIMIENTO : PANADERIA PAN GABY
FECHA VISITA A LA PANADERIA: 15/09/2022
DIRECCION : CALLE 31-24-35
BARRIO ANTONIA SANTOS
NUMERO DE CONTACTO : 6802680-6340316
NOMBRE DEL PROPIETARIO : MARIA PRESENTACION VARGAS DE VEGA
CONDICION SI NO
Los trabajadores poseen contrato de trabajo vigentd '
Cuenta con un registros de la asistencia de los
- X
trabajadores
Posee redactado y autorizado reglamento interno
.. . X
de corden, Higiene y seguridad
Posee segurc contra accidentes del trabajo y
i X
enfermedades profesionales
Posee registro de entrega de proteccion personal i
parg los frgbgigdores
El piso, las paredes y el cielo razo cuenta con la
i : X
lhigiene requerida
Se mantiene el lugar de trabagjo sin acopio de
basurasy libre de obstaculos para el transito del X
personal
Los equipos y utensilios que entran en contacto con
2 < - X
los alimentos cuentan con la respectiva higiene
Los pisos son de materiales impermeables,
absorbentes, lavables, antideslizantes, no tienen X
grietas y son faciles de limpiar
Los trabajadores tienen carnet de manipulador de
: X
alimentos
Realiza capacitaciones a sus empleados X
Maneja pausas activas X
REAUZADO POR:
Nely Yuriey Pinto Rondon
Moaria Alejaondra Pefia Gomez
Fuente: Creada por los autores.
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4.2. Seleccién de producto y propuesta de mejora

Considerando la gran cantidad de referencias de productos que posee la empresa,
se procedio a consultar acerca de los registros de la empresa, en términos contables
y de producciodn, identificando que estos no se llevan a cabo. La produccion se hace
de manera empirica por pedido y observacion, asi como el manejo del dinero es
informal, dificultando el analisis de datos al no existir los mismos a manera de
registro. Teniendo en cuenta lo anterior, se procedié a una segunda entrevista
informal a los duefios de la empresa y trabajadores, con el fin de conocer mas la
distribucion de la produccion. A partir de ello, se detectd que el producto mas
solicitado, por tanto, el de mayor importancia tanto para consumidores como para

los ingresos de la empresa, es el pan de jamon.

Al evidenciar la importancia de este producto, se tomd como referente el principio
de pareto, de modo que se pueda trabajar con los pocos vitales y no con los muchos
triviales. Es importante resaltar que, aunque el resultado final de muchos de los
productos es diferente, su proceso suele ser bastante similar por lo que, las
propuestas de mejora y su respectiva implementacion para el producto
seleccionado, pueden tomarse como base para otros productos y asi, generar un
mayor impacto en los procesos productivos de la panaderia.

Continuando con el analisis del producto seleccionado, se continué con la técnica
de observacion directa y entrevista informal con los trabajadores, con el fin de
recopilar la informacion necesaria para la construccidon de dos elementos de
analisis: los factores de productividad del proceso de fabricacién y el diagrama de
recorrido llevado a cabo para la elaboracion del producto seleccionado. Con estos
dos, se podra tener una mayor detalle sobre cada etapa y asi, llevar a cabo la
propuesta de mejora en la empresa. Esta propuesta, se detallara adecuadamente
en el numeral de resultados, ya que depende de la elaboracién de los elementos

mencionados y su respectivo analisis.
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Figura 9. Entrevista conocimiento de la empresa.

UNIDADES TECNOLOGICAS DE SANTANDER
BUCARAMANGA - SANTANDER
FORMATO ENTREYISTA DE PERSONAL

NOMBRE EMPRESA: | PANADERIA PAN GABY
REPRESENTANTE LE| MARIA PRESENTACION VARGAS DED VEGA

NIT: 27.931562
DIRECCION: CLL 31# 24-35 BARRIO ANTONIA SANTOS
TELEFONOS: (607) 6340316 - (607) 6802680

INTRODUCCION: Cordial saludo, somos estudiantes de las Unidades Tecnologicas de Santander,
nos encontramos realizando nuestro proyecto de grado el cual consiste en el Analisis y
mejoramiento de los procesos productivos de la Panaderia Pan Gaby, a parntir de herramientas de
métodos y tiempos, para el aumento de la productividad. Agradecemos su colaboracion
respondiendo las siguientes preguntas las cuales nos ayudaran para el desarrollo correcto de
nuestro proyecto.

Por favor tenga en cuenta que: Toda lainformacion suministrada en forma voluntaria sera
extrictamente confidencial para los fines ya descritos.

FECHA 70912022

m Martha Liliana Vega vargas

CARGO ACTUAL Administradora

[T 3:00 3. m. EDAD | 43
 ENTREYISTA 10:00 3. m. [ELEFON 3157477625
DIRECCION

¢QUE CONOCE DE LA EMPRESA?: Todo sufuncionamiento inicio en el afio 1973 y desde alli
siempre he estado en la panaderia pues la propietaria es mi madre

¢(CONOCE USTED CON CUANTOS EMPLEADOS CUENTA LA EMPRESA?:sienel
momento contamos con 3 empleados

¢DESDE HACE CUANTO TIEMPO OCUPA SU CARGO ACTUAL?: 15 afios
¢CUAL ES SU HORARIO DE TRABAJO?: 8,00 am a 9,00 pm

¢HAY CIERTOS PROCESOS O ACTI¥IDADES QUE LE SON MAS DIFICILES QUE
OTROS? Por favor mencionelos. Yo creo que el area que yo manejo de administracion ya con tantos
anos de experiencia me resulta facil pero si volveria al area de produccion creo que ya no tengo las mismas
habilidades

ZCUALES INSIDENTES EN EL TRABAJO CONSIDERA QUE AFECTAN EN EL LOGRO
DE SUS OBJETI¥OS? (Por ejemplo, procesos incompletos, dainos de equipos) cualquier
minimo insidente creo que conlleva a una afectacion ya que aqui desde una mala preparacion de un pan hasta
un mal ingreso seria notado

ZEL RITMO DE SU TRABAJO ES IMPUESTO POR ALGUIEN, POR OTRO PROCESO O
UNIDAD DE PRODUCCION? No sefiora.

HABLANDO DE LAS RELACIONES CON COMPAREROS Y JEFES ¢HAY MOMENTOS
DE TENSION Y{0 PRESION CON SUS COMPAREROS DE TRABAJO O SUPERIORES?
Como entoda empresa aveces hay malos entendidos con los trabajadores , quizas no todos los dias llegan a
su puesto de trabajo con la mejor actitud pero pues siempre tratamos de sobrellevarnos ya que aqui pasamos
la mayor parte del dia .

¢HA RECIBIDO CAPACITACIONES PARA LA MEJORA DE PRODUCTI¥YIDAD U
OTROS? Siclaro por medio de la caja de compensacion

(TIENE USTES OTRAS OBSERYACIONES QUE AGREGAR? No

ESPACIO EXCLUSIYAMENTE PARA EL ENTREYISTADOR
CONCLUCIONES:
se evidencia un ben ambiente laboral en la empresa y se solicita permiso para proximas visitas

MastaL Voo ey,

FIRMA ENTREVISTADO FIRMA DEL ENTREVISTADOR

Fuente: Creada por los autores.
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Figura 10. Entrevista cargos de produccion.

UNIDADES TECNOLOGICAS DE SANTANDER
BUCARAMANGA - SANTANDER
FORMATO ENTREYISTA DE PERSONAL

NOMBRE EMPRESA: | PANADERIA PAN GABY
REPRESENTANTE LE| MARIA PRESENTACION VARGAS DED VEGA

NIT: 27.931562
DIRECCION: CLL 31# 24-35 BARRIO ANTONIA SANTOS
TELEFONOS: (607) 6340316 - (607) 6802680

INTRODUCCION: Cordial saludo, somos estudiantes de las Unidades Tecnologicas de Santander,
nos encontramos realizando nuestro proyecto de grado el cual consiste en el Andlisis y
mejoramiento de los procesos productivos de la Panaderia Pan Gaby, a partir de herramientas de
métodos ytiempos, para el aumento de la productividad. Agradecemos su colaboracion
respondiendo las siguientes preguntas las cuales nos ayudaran para el desarrollo correcto de
nUestro proyecto.

Por favor tenga en cuenta que: Toda la informacion suministrada en forma voluntaria sera
extrictamente confidencial para los fines ya descritos.

FECHA 201092022

EMTREXISTANO William Mancilla

CARGO ACTUAL Panadero

[E e 9,00 am EDAD 35 afios
ENTREVISTA 10,00 am [ELEFON( 6802630

éA QUE CARGO DE PRODUCCION PERTENECE? Elpanadero quien suministra todo enla
mojadora, unica persona en integrar todos los ingredientes de todos los panes

¢CUALES TAREAS O ACTIVIDADES REALIZA ALUSI¥YAS A SU CARGO? Sumistrar todos
los ingredientes para la elaboracion del pan, utilizando tambien rollera para que la masa tome una forma
uniforme e igual tengo la responsabilidad de manejar el horno

ZMANTIENE SU PUESTO DE TRABAJO LIMPIO Y ORDENADO?

Si
ZQUIEN ES SU JEFE INMEDIATO?
Maria Presentacion Vargas de Vega
(CUENTAN CON ORDENES DE PRODUCCION? Ordenes escritas no .. Pero siempre tengo
presente que todo debe salir bien y suministrar bien todos los ingredientes y horneado
(CONTROLAN EL INYENTARIO DE PRODUCTO TERMINADO?
No
¢SABE CUANTAS UNIDADES DE PAN PRODUCEN EN EL DIA?
No
¢COMO RESUELYEN LOS PROBLEMAS QUE OCURRAN DURANTE EL PROCESO DE
PRODUCCION? hay muchas formas por ejemplo si un pan quedo sin levadura podemos desarmar y hacer
la recuperacion de la masa pero no la recuperacion del tiempo pues esto retrazaria otras actividades
¢DE QUIEN DEPENDE EL ABASTECIMIENTO DE MATERIA PRIMA?
De la Administradora Martha Liliana Vega
¢COMO SE CONTROLA LA CALIDAD EN EL AREA DE PRODUCCION? Pues no tenemos
reglamentos o capacitaciones para esto, nosotros en produccion siempre tratamos que todo salga de la
mejor manera posible

¢TIENEN REGISTROS CONTABLES DE LAS UNIDADES YENDIDAS, YA SEA SEMANAL,
MENSUAL, TRIMESTRAL? No

(TIENE USTES OTRAS OBSERYACIONES QUE AGREGAR? Ninguna

ESPACIO EXCLUSIYAMENTE PARA EL ENTREYISTADOR

CONCLUCIONES:

Se logra observar buen trato de companeros y buen ambiente laborar, se recomienda un control de
inventarios para asi llevar un mejor registro de las unidades vendidas y elaboradas al dia

\Ni\]iaﬂ\ N.M\“Q ﬂdq '\u\‘t" ?m{o P\

FIRMA ENTREVISTADO FIRMA DEL ENTREVISTADOR

Fuente: Creada por los autores.
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Figura 11. Diagrama de pareto

DIAGRAMA CAUSA Y EFECTO PANADERIA PAN GABY
EQUIPO
PERSONAS
POCOPERSONAL PARS TRABAJAR
FALTADECARACTACION POCAMAGUINARIA PARA LA META DE S
OBJETIVOS INDIVIDUALES PRODUCCION
DESMOTIVACION
i FALTADE CAPACITACION PARA
EL USO DE LAS MAGUINAS—
OBJETIVOS INDIVIDUALES
. r > > RETRAZOS EN LA
/IALA DISTRIBUCION DE LOS PUESTOS DETRABAJO ESCASEZ DE MATERIA PRIMA PRMON
— —_— L
/ / CONTROL DE CALIDAD
/. INSTALACIONES INADEACUADAS ALTOCOSTO DE LOS INGREDIENTES -
T NO HAY CONTINUIDAD EN LOS PROCESOS
// FALTADE CUARTO DE ENFRIAMIENTO / MEDICION DE CANTIDADES INCORRECTAS D
A NOHAY CONTROL DE VARIABLES
Y e L
/ . i _
L MEDIO | | MATERIALES METODOS
CAUSA__ RECUENCU RELATIYOACUMULADO
Faltade EE— DIAGRAMA DE PARETO
50 2163% 2183%
personal 10 120,00%
Poca maquinaria 46 18,91% 4054% 100 100,00%
Capeitacionuso| Wz | sesex : o
de maquinas 9 6000
Medicion de 30 1284% 71562 ’ w0
cantidades
Estade 1 860% 80,16% {
mantenimiento ; | [ M M
Atoessiode I 680z | 8896% P S Y I R
los ingredientes & K, & o P & & & o
Control de & »© K ¢ & Pl & p
caldad 9 6.82% 93,78% & ¢ A A ; £, &
objetivos de los 6 349% 9727 & 4 & 4
empleados
o2packacion 5 v | 10000% EEAMOEUA  SENMATND o ALMLLIDO
trabajadores
TOTAL 220 100,00%
Fuente: Creada por los autores.
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Figura 12. Diagrama analisis de procesos.

Revisar en
bodega
h 4
Se realiza el peso
de cada uno de
!
Se mezclan los La masa Se pasalamasaa
ingredientes hasta ingresaala |a mesa de Se arma con su
obtener una masa cilindradora | | trabajo donde respectiva
homogenea sera pesaday forma y relleno
moldeada

Encender el
horno y regular
|a temperatura

!
sacar al punto de Se dejaen
- I — aEn

Fuente: Creada por los autores.
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Figura 13. Diagrama de flujo
PANADADERIA PAN GABY
DIAGRAMA DE FLU)O DE PROCESO
Diagrama N1 RESUMEN
Fecha de Elaboracion: 141031203 Actual Propuesto Ec ia de movimieat
Elaborado por: Nelly Yurley | Actividades
Piato Roadons & Maria Alejandra Cantid Tiemp Dist tida[iempd Distancia [antida(Tiempo Distancia
Peda Gomez
thcon 13
Operacién 3 minutos
ArealSeccion: Inzpeccion 1 1 minuto
Proceso: CILINDRADORA Tranzporte 4 T minutoz
Producto: Pan de Jamon y queso|Demora 2 2 horaz
Tipo de diagrama: Material__ | Almacenamientd 1 3 minutoz
Metodo: Actwal______ PropucEbtal Actividad 17
Tiempo Total 4h con 14 minutos
istamcia Total
SIMBOLOGIA
DESCRIPCION DE LA ACTIVIDAD ,__. = ! v Tiempo lDishn- Observaciones
Harina, azucar, sal,
- = - R levadura, huevos,
sleccionar los ingredientes 5 minutos mantequilla, agua
’ jamon § queso
Pesar los Ingredientes L 5 minutos
llevar los ingredientes a la Mojadora 3 minutos
/
mezclar en la mojadora (028 4 minutos hasta que la masa se
— sienta suave
se pasa la masa homogenea a la cilindradora T Il minuto |
procesos de cilindraje 5 minutos
7 se trabaja para
. . obtener una masa
se pasa la masa a la mesa de trabajo / 1 minuto AN OO
la cual se pueda
se moldea la masa .‘/ 1 minuto
se estira lamasa ‘ 1 minuto
se realiza el relleno ‘\ 1 minuto 2 lonjas de jamon
— queso al gusto
se lleva al cuarto de crecimiento \*‘.\ 2 minutos
crecimiento /:. 60 minutos
se verifica el estado de crecimiento .// 1 minuto
i —" .
se decora con brillo al gusto z: 1 minuto
hornear ——— 50 minutos Sesparsions dedot™
se deja enfriar "‘.\ 60 minutos
punto de venta 3 minutos
tiempo Total l 4h con 14 minutos

Fuente: Creada por los autores.
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4.3. Evaluacion de la propuesta de mejora

Una vez llevada a cabo la propuesta de mejora, se procedera a la implementacion
de su prueba piloto. Esto permitira realizar los ajustes que se consideren necesarios
para aumentar el impacto positivo y que, posteriormente, empleando indicadores
como la optimizacion del uso de materiales de produccion, tiempo de elaboracion
del producto y recorrido llevado a cabo para elaboracion del producto, pueda

evidenciarse las mejoras alcanzadas.

Tabla 1. Indicadores de analisis del producto seleccionado

Indicador Calculo del indicador Interpretacion
Formato para Numero de
seguimiento a formatos
la produccioén implementados

para

Total de formatos propuestos e o
. seguimiento y
implementados
toma de

decisiones en el

area de
produccion
Optimizacién Porcentaje de
de tiempo de Tiempo anterior — Tiempo nuevo optimizacion en
produccion Tiempo nuevo *100 el tiempo de
produccion
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Considerando que los indicadores mencionados dependen de la implementacion de
la propuesta elaborada, su calculo y evaluacion podra verse con mayor detalle en

el numeral a continuacién relacionado.
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5. RESULTADOS

Una vez explicado el desarrollo de cada uno de los objetivos especificos, a
continuacion, se relacionaran los principales resultados obtenidos para cada uno de

ellos.

5.1. Resultado de objetivo especifico 1

Producto de las entrevistas, la observacion directa y las listas de chequeo, se pudo
identificar oportunidades de mejora en el area de produccion en general en la
empresa y, especificamente, en el proceso productivo del tipo de pan seleccionado.
Si bien, se mencionan varias oportunidades de mejora, solo se abordaran algunas
relacionadas con el proceso en particular mencionado, dejando las demas como
futuras lineas de trabajo que podran ser abordadas por parte de otras iniciativas

pertinentes.

Inicialmente, realizando la inspeccién visual y recopilando la informacion de la
empresa y sus procesos a nivel general, se cuenta con unos espacios adecuados,
organizacion basica, distribucion definida de manera empirica para atender los
requerimientos de produccion e indicaciones basicas a los trabajadores. Entrando

en detalles, se comienzan a evidenciar elementos de mejora como:

- No se cuenta con una ubicacion especifica de las materias primas e insumos
que se utilizan para la fabricacion. La ubicacion a nivel general esta
relacionada con productos que requieren refrigeracion, los cuales tienen

unas neveras especificas; otros productos como harina y azucar, que se
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requieren en grandes cantidades, tienen una ubicacion en particular; los
demas insumos cuentan con estantes para su ubicacién, pero su
organizacion no se encuentra estandarizada, lo que causa desorden,
demoras en la obtencion de los elementos requeridos para procesos de
fabricacion e incluso confusiones en los mismos, los cuales han hecho que

se deba reprocesar o desechar productos que no debian ser combinados.

- Al no hacerse un control riguroso en la ubicacion de materias primas e
insumos, con frecuencia los trabajadores suelen dejarlos en otros espacios
que no solo dificultan su busqueda, sino que también pueden obstruir zonas
de desplazamiento, lo que genera incidentes y accidentes laborales, que
pueden comprometer su integridad. De igual manera, aunque se considera
que hay espacio adecuado para la circulacion de los trabajadores, estos

pueden verse limitados significativamente debido al desorden que se genera.

- Considerando las problematicas anteriores, la falta de control sobre materias
primas e insumos, su cambio en la ubicacion y distribucién a lo largo de zonas
de desplazamiento hace que estos elementos puedan quedar en diferentes
espacios de la zona de produccién, lo cual puede comprometer la salubridad.
De igual manera, debido a que se realizan procesos de fabricacion de
alimentos, en algunas ocasiones los trabajadores no utilizan los elementos
de proteccion personal que garanticen la inocuidad de los productos, lo cual
puede repercutir en su calidad y duracién al ser adquiridos por los clientes

(Figura 7 y Figura 8).

- Aunque las situaciones anteriores pueden presentarse eventualmente en el
desarrollo de las actividades propias de cada proceso, la suma de estas
variaciones genera repercusiones en los resultados finales, aportando un

mayor tiempo de duracion del proceso, comprometiendo la calidad del
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producto y desaprovechando otras oportunidades de mejora que permitirian

a la panaderia optimizar su funcionamiento.

Figura 14. Evidencia de espacios y proceso productivo.

Fuente: Tomada por los autores.

Figura 15. Evidencia de proceso productivo en la empresa

Fuente: Tomada por los autores.
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Como se puede observar en el diagndstico anterior, son numerosos los aspectos
que presentan oportunidades de mejora en la empresa. Sin embargo, se abordaran
aquellos que apliquen al proceso de fabricacion del producto seleccionado, debido
a su relevancia en términos de ocupacion de la produccién y de los resultados

finales en términos financieros.

5.2. Resultados objetivo especifico Nro. 2

Para llevar a cabo este objetivo, una vez realizado el analisis anterior, se selecciono
el producto de mayor rotacion que es el pan de jamén y queso (Figura 9). Por ello,
se procedid a recopilar la informacion suficiente para conocer el proceso de
fabricacion de este. Inicialmente, se relacionan las materias primas e insumos que
se requieren para llevar a cabo este producto, lo cual puede evidenciarse en la Tabla
2.

Tabla 2. Materias primas e insumos requeridos

PAN DE JAMON Y QUESO

INGREDIENTES PESO VALOR
HARINA 312,5gr 550 pesos
AZUCAR 56,25 gr 157,5 pesos
SAL 6,25 gr 12,5 pesos
ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR: Asesor de planeacion

Oficina de Investigaciones soporte al sistema integrado de gestién FECHA APROBACION:



PAGINA 51
DOCENCIA o

INFORME FINAL DE TRABAJO DE GRADO EN MODALIDAD DE PROYECTO ]
F-DC-125 DE INVESTIGACION, DESARROLLO TECNOLOGICO, MONOGRAFIA, VERSION: 1.0
EMPRENDIMIENTO Y SEMINARIO

PAN DE JAMON Y QUESO

LEVADURA 3,75 gr 37,5 pesos

HUEVOS 25 gr 112,5 pesos
MANTEQUILLA 50 gr 300 pesos
AGUA 75 miltrs 7,5 pesos
JAMON 40 gr 540 pesos

QUESO 92,5 gr 1,100 pesos
COSTO APROXIMADO $2.817,2

Como se evidencia en la tabla anterior, el costo de fabricacion de este producto es
de aproximadamente $2.817,2 pesos, dato que se logré a partir de la recopilacion
de informacién realizada como parte del proyecto ya que, elementos como huevos,
mantequilla, harina, azucar, sal y levadura, al comprarse en grandes cantidades, no
se suele llevar un control riguroso en términos de precio. De igual manera,
considerando el aumento en la inflacion a nivel general y del IPC, es muy probable
que este costo varie, por lo que deberia realizarse su actualizacién y seguimiento

de modo que su utilidad no se vea comprometida.
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Figura 16. Producto terminado — Pan de jamén y queso

Fuente: Tomada por los autores.

Siguiendo con el analisis del producto, su precio de venta al publico es de $5.000,
como se relaciona en la lista de productos del numeral de desarrollo del trabajo de
grado; esto significa que la ganancia aproximada, hablando directamente sobre el
costo de las materias primas e insumos es de 77,48%, generando un rendimiento
interesante al saber que es un producto bastante solicitado por los consumidores y
que sus ventas suelen ser altas. De igual manera, es importante aclarar que falta el
cargue de otros costos relacionados con la compensacion de los trabajadores y
servicios publicos, entre otros, los cuales también deben ser contabilizados, para

tener informacién mas cercana a la realidad.
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Una vez detallados los requerimientos, se procede a la representacion del proceso
productivo, de modo que se pueda comprender el paso a paso llevado a cabo. En
primera instancia, se presenta la secuencia de actividades basica, a partir de la cual
se lleva a cabo la elaboracion del producto. Como se observa en la Figura 10, el
proceso cuenta con 11 pasos, desde la recepcién de la materia prima hasta la
entrega del producto a la zona de venta para su despacho. En su interior, se
registran dos inspecciones, una posterior a la recepcion de materia prima para
garantizar su calidad y otra finalizando el proceso antes de pasar a la zona de

ventas.

Figura 17. Proceso de fabricacion del pan de jamén y queso.

DIAGRAMA DE RECORRIDO \

PUNTO DE
VENTA

VERIFICACION
DE MATERIA
PRIMA

PESO

l

CUARTO DE DEPOSITAR
CRECIMIENTO ENLATAS MOLDEADO

o

CUARTO DE ASEGURAMIENTO
HORNEADO ENFRIAMIENTO [—®|  DECALIDAD

Fuente: Realizada por los autores.
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Esta figura, de elaboracién propia a partir de la informacién recopilada, da un
reconocimiento inicial al proceso completo, el cual se caracteriza por ser directo y
sencillo, favoreciendo los tiempos de produccion. Con el fin de lograr un mayor nivel
de detalle, se elabora el diagrama de recorrido del proceso, con el fin de evidenciar
la secuencia de actividades en términos espaciales y asi, obtener mas informacion

al respecto.

La maquinaria y equipo necesaria para llevar a cabo el proceso productivo en la

siguiente:

Figura 18. Mesa de trabajo en acero inoxidable

Fuente: Tomada por los autores.

Son dos mesas de acero inoxidable (Figura 11) las empleadas para la fabricacion,
resistente a la corrosion, debido al cromo y niquel que contienen, al entrar en

contacto con la humedad del aire.

Para el proceso de mezclado de materiales se requiere de una maquina como al

relacionada en la Figura 12 la cual, garantiza la adecuada adhesion de los
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elementos iniciales, con el fin de garantizar su cohesion y proceder a las etapas

posteriores.

Figura 19. Batidora de 25 litros marca Morales

Posteriormente, se encuentra en la parte de produccién el horno de metalico
rotatorio de 40 bandejas marca Morales (Figura 13), el cual es fundamental para la
parte de preparacion del pan, una vez se han realizado los procesos de mezcla de
materias primas, conformacion manual del pan y espera para el crecimiento de la
masa, de modo que su coccion sea uniforme y garantice la calidad del pan en la

posterior inspecciéon de calidad.
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Figura 20. Horno rotatorio marca Morales

Fuente: Tomada por los autores.

Otro elemento de gran importancia son los escabilderos (Figura 14), lo cuales
consisten en diferentes niveles de laminas de acero inoxidable los cuales permiten
mantener productos en crecimiento y productos terminados para su enfriamiento,
antes de salir a la zona de ventas. De la misma forma, aunque se cuenta con un
horno grande, la panaderia posee un horno rotatorio de 15 bandejas marca Morales
(Figura 15) el cual, puede ser utilizado para pedidos mas pequefios o apoyar
pedidos grandes que no quepan en su totalidad en el horno anterior de mayor
capacidad.
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Figura 21. Escabiladeros

Fuente: Tomada por los autores.

Figura 22. Horno rotatorio de 15 bandejas

Fuente: Tomada por los autores.
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De igual manera, para el proceso de preparacion de la masa, se requiere de una
maquina mojadora (Figura 16) y una cilindradora (Figura 17). La primera, apoya la
combinacién inicial de los ingredientes, de la mano de la batidora, para
posteriormente ser pasada la masa por la cilindradora, permitiendo tener una
contextura mas adecuada y que esta pueda manejarse mejor, al momento de

elaborar los panes, en esta ocasion de jamén y queso.

Figura 23. Maquina mojadora.

———— |

Fuente: Tomada por los autores.
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Figura 24. Maquina cilindradora

Fuente: Tomada por los autores.

Con esta maquinaria relacionada, se apoya al personal encargado de la parte
productiva de la empresa, logrando una automatizacion parcial de la empresa, la
cual, debido al aumento en la demanda de productos, podria evaluarse un aumento
en su capacidad productiva y su nivel de automatizacion.

Tomando como referencia la Figura 18, se observa con mayor detalle las
problematicas mencionadas anteriormente. La distribucién de maquinaria y equipos
ha sido concebida de manera empirica, al igual de la ubicacion de los materiales e
insumos y el puesto central de la mesa de trabajo. Al observar los pasos 1, 2y 3,
en donde circulan las materias primas e insumos, se encuentra que parte de esta
puede caer en el piso, afectando la inocuidad del lugar. De igual manera, debido a

que la mesa de pasteleria se encuentra en la esquina contraria a la ubicacién de las
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materias primas e insumos, hace que el traslados de dichos elementos puedan

incrementar la situacion descrita.

Figura 25. Diagrama de recorrido del proceso de fabricaciéon del pan

9 o G T —
HOLATES LATHS ALMACENAMIENTO DE

MATERIA PRIMA
0 —
BALANZAS _’
DE PESO A
DIAGRAMA DE RECORRIDO PANADERTA PAN GABY
A 9
—
MOJADORA == ENTRADA
> AREADE
PRODUCION

A

@ MESA DE TRABAJO
@ ﬁ
A
CILINDRADORA @

ENTRADA
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Fuente: Tomada por los autores.

ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR: Asesor de planeacion
Oficina de Investigaciones soporte al sistema integrado de gestién FECHA APROBACION:



PAGINA 61
DOCENCIA o

INFORME FINAL DE TRABAJO DE GRADO EN MODALIDAD DE PROYECTO ]
F-DC-125 DE INVESTIGACION, DESARROLLO TECNOLOGICO, MONOGRAFIA, VERSION: 1.0
EMPRENDIMIENTO Y SEMINARIO

Al observar los demas pasos que se realizan, se identifica una zona de circulacion
para los trabajadores; sin embargo, la realizacion de actividades a lo largo de la
jornada laboral, asi como la falta de rigurosidad en la organizacion, hacen que se
dejen elementos en los pasillos de circulacion, los espacios sean mas limitados para
la realizacion de actividades y esto pueda generar incidentes o accidentes de
trabajo. Entre tanto, en la parte inferior de zonas como mesas de trabajo y
maquinaria que cuenta con espacio en la parte baja, suelen ser zonas en las que
se dejan materias primas e insumos, generando mayor desorden y dificultando aun
mas el encontrar los elementos necesarios, no solo para fabricar el producto

seleccionado, sino que también todos los demas productos del portafolio.

Considerando los elementos anteriores, la propuesta de mejora ira encaminada a
las situaciones de control y seguimiento de materiales e insumos, ubicacion y
distribucion de estos, capacitacion a los trabajadores para lograr su aporte para
garantizar la implementacién de las acciones de mejora y la distribucién de roles

para que, con el apoyo de todos, puedan alcanzarse esta meta.

5.3. Resultados objetivo especifico Nro. 3

Como propuesta de mejora para el proceso productivo, inicialmente se elabor6 una
lista de chequeo de condiciones iniciales de trabajo en el proceso de fabricacion.
Esta lista inicial, de manera general, permitira realizar un diagnostico recurrente del
proceso y sus componentes, de modo que puedan mantenerse la ubicacién de los
elementos, tanto maquinaria, equipo, materias primas e insumos, garantizando su
calidad y limpieza. Esta lista de chequeo puede encontrarse en el apéndice A del
trabajo, denominado “Lista de chequeo para el diagnéstico de los procesos

productivos”
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Este documento fue compartido a la empresa para que puedan realizar su
implementacion, habiéndose aplicado de manera inicial y ajustando sus detalles
como parte del desarrollo del presente trabajo de grado. Posteriormente, con el fin
de reforzar el primer diagnostico general, se propone una serie de condiciones a
tener en cuenta para garantizar la calidad del producto, a partir de la estandarizacion
de la revision de las materias primas e insumos, tanto para su recepcion como para
la inspeccidon de estos en la zona de almacenamiento. El reforzamiento de estas
etapas permitira garantizar la calidad de todos los elementos perecederos ya que,
en algunas ocasiones se han presentado problemas con la calidad de los elementos
recibidos, comprometiendo los procesos posteriores. Esta serie de condiciones
pueden ser encontradas en el apéndice B, denominado “Listado de chequeo de

recomendaciones para garantizar la calidad de los productos”.

Posteriormente, con la aplicacion de los formatos anteriores y la limitacion en
términos espaciales que posee la empresa en su parte productiva, se definié como
estrategia de mejoramiento del espacio de trabajo lograr el compromiso de los
colaboradores, con el fin de mantener el orden y limpieza de su espacio de trabajo.
Como se observa en figuras anteriores, la empresa tiene destinadas unas
ubicaciones especificas para sus materias primas e insumos y que, debido a su
traslado, en algunas ocasiones inadecuado, esto puede generar desorden y causar
aumento en los tiempos de trabajo y desplazamientos. Ante esto, se realizé una
reunion con los colaboradores con el fin de informar acerca de la importancia de su

compromiso para el adecuado desarrollo de las actividades productivas.

Al indagar con ellos en este espacio, todos manifestaron conocer la ubicacion, tanto
general como especifica de las materias primas e insumo, principalmente debido a
la experiencia. Ante esto, por medio de revisiones periddicas, se corroborara que el
orden establecido se mantenga, considerando los turnos de trabajo y los pedidos

realizados. Lo anterior, permitira tomar acciones preventivas y correctivas, en caso
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de que se llegue a registrar nuevamente factores de desorganizacién y mala

ubicacion de materias primas e insumos.

Haciendo una prueba piloto inicial, se logré mantener el orden y limpieza de la zona
de trabajo en el lapso de una semana, lo cual permitié que los tiempos de produccion
pudieran mejorar en un 8% en promedio. Se indica este valor promedio, debido a la
variabilidad que pueden presentar la produccion del pan de jamdén y queso,
principalmente en relacién con las cantidades y la disponibilidad del equipo
necesario para su fabricacion, al existir otros pedidos que se estan llevando a cabo
de manera paralela. Para realizar un mejor seguimiento a esta mejora y facilitar su
seguimiento, se propone un tercer formato, el cual puede encontrarse como

apeéndice C, denominado “Formato de seguimiento a produccion”.

El objetivo en la implementacion de este formato es contar con informacion real para
la toma de decisiones en términos de produccién. Si bien, la obtencién de esta
informacion no podra lograrse en el corto plazo, si sera util en el mediano y largo
plazo, con el fin de analizar los cambios en términos de los gustos de los
consumidores, ya sea por dia de la semana, por temporada del afho, entre otros
factores que puedan considerarse para analizar. Esta informacién, se puede

observar de manera consolidada en la Tabla 3 a continuacion relacionada:
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Tabla 3 Relaciéon de mejoras hechas a empresa
Nombre Mejora | Tipo Mejora | Descripcion Mejora Evaluacion
Mejora
Lista de | Cualitativo Debido a la inexistencia | Socializacién
chequeo de de la verificacion de los | realizada a
elementos elementos  requeridos | trabajadores para
necesarios para para dar inicio al proceso | su aplicacion-
el proceso productivo, se elaboré la | Apéndice A
productivo lista de apoyo, con el fin
de evitar reprocesos o
movimientos que
retrasen la produccion.
Listado de | Cualitativo Lista de | Socializacion
recomendacion recomendaciones realizada a
es para la complementaria a la lista | trabajadores para
optimizacion de de chequeo anterior, con | su aplicacion-
proceso el fin de garantizar la | Apéndice B
productivo calidad de materias
primas, insumos y
producto terminado.
Mejora Cuantitativo | Control de  calidad | Reduccion de
adecuada en establecido respecto a la | tiempo de
disposicién de ubicacion y orden de | produccion en un
equipo, equipo, materiales e | 8% por mejora en
insumos para favorecer | el flujo del proceso
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materiales e los tiempos de
insumos. produccion y prevenir
accidentes laborales.
Optimizacion de | Cualitativo Debido a la organizacion | Aprovechamiento
costos por y manejo de los |del pan de jamény
disminucién de productos terminados, | queso que ya no es
desperdicios en se evidencio una | apto para la venta,
materias primas disminucioén en el | debido a las
e insumos desperdicio de materias | condiciones de
primas e insumo. calidad
produciendo un
nuevo producto.
Plantilla de | Cuantitativo | Debido a la falta de | Socializacion
seguimiento de seguimiento en la | realizada a
la produccién produccion, se propone | trabajadores para
una plantilla para el |su aplicacion-
registro y seguimiento de | Apéndice C
produccion, para mejorar
el control y toma de
decisiones.
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Figura 26. Evidencia acta de reunién socializaciéon mejoras a gerencia.

ACTA DE REUNION - CONSULTORIA S(

1. PROCESO DE CONSULTORIA: PANADERIA PAN GABY

2. NUMERO DE ACTA: 0001

3. FECHA: 10/01/2023

4. HORA: 4:00 PM

5. LUGAR: CALLE 31 No. 24 — 35 BARRIO ANTONIA SANTOS.
6. ASISTENTES:

¢« MARIA PRESENTACION VARGAS DE VEGA - GERENTE.
¢ NELLY YURLEY PINTO RONDON - ESTUDIANTE

7. AGENDA

Presentacion del proyecto titulado “Analisis y mejoramiento de los procesos
productivos de la Panaderia Pan Gaby, a partir de herramientas de métodos y
tiempos, para el aumento de la productividad” totalmente terminado.

8. DESARROLLO

Se le realizo una presentacion general del proyecto a la sefiora Maria Presentacion
Vargas la cual es la gerente de la empresa, realizado por la estudiante Nelly Yurley
Pinto.

Se explico las propuestas de mejora y su aplicacion para la toma de decisiones de la
empresa, indicando los beneficios que proporcionarian.

9. RESULTADOS O COMPROMISOS

Se acordé una nueva reunién con los jefes de produccién para la socializacién de las
recomendaciones de optimizacion en los procesos productivos y la plantilla de
seguimiento de la produccion.

10.EVIDENCIA DE LA REUNION

M (;(« (LSQ/ L7?3lm_ T‘Ll\" ‘\u\\v\ ?u\.{o Q

MARIA PRESENTACION VARGAS NELLY YURLEY PINTO
GERENTE Estudiante UTS
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Figura 27. Evidencia socializacion de mejoras con los empleados de
produccion y gerencia.

Analisis y mejoramiento de los
procesos productivos de (a
Panaderia Pan Gaby, a partir de
herramientas de metodos y
tiempos, para el aumento de (a
productividad

ELABORADO POR: REVISADO POR: APROBADO POR: Asesor de planeacion
Oficina de Investigaciones soporte al sistema integrado de gestién FECHA APROBACION:



PAGINA 68
DOCENCIA o

INFORME FINAL DE TRABAJO DE GRADO EN MODALIDAD DE PROYECTO ]
F-DC-125 DE INVESTIGACION, DESARROLLO TECNOLOGICO, MONOGRAFIA, VERSION: 1.0
EMPRENDIMIENTO Y SEMINARIO

6. CONCLUSIONES

En términos generales, el desarrollo del presente trabajo, permitié la profundizacion
en el aprendizaje, a partir de la aplicacion de herramientas para la solucién de
problemas reales en los procesos productivos. De manera mas especifica, se pudo
evidenciar como, el uso de elementos vistos en diferentes asignaturas del programa
permitié el mejoramiento productivo de la empresa abordada. Si bien, debido al
alcance y profundidad del trabajo, no se logré abordar toda la complejidad que
presentaba las organizaciones, si se pudieron brindar soluciones practicas y a bajo

costo, de la mano de las barreras que suelen presentar este tipo de empresas.

De manera mas especifica, se destaca la importancia de la recopilacion de
informacion de manera rigurosa, con el fin de llevar a cabo una etapa diagnostica
que permitiera reconocer el estado actual de la empresa, asi como de los procesos
productivos que la conforman. Lo anterior, facilitd la toma de decisiones que se llevd
a cabo, con el fin de encontrar las mejores soluciones para la empresa y validar las
mismas. Posteriormente, se resalta la relevancia del compromiso de cada uno de
los actores de la empresa. Tanto su conocimiento como su trabajo fueron de gran
importancia para el diagnéstico e implementacion de las mejoras, asi como para la
proyeccion de la continuidad en las soluciones propuestas ya que, su labor sera la

que permita que los resultados positivos puedan mantenerse y mejorarse aun mas.

Por otra parte, aunque se trabajé principalmente en la linea de produccién, con
herramientas especificas para su analisis y mejora, esto permitié evidenciar como
otras areas del conocimiento como la financiera y contable, la organizacional y la
seguridad y salud en el trabajo, podrian apoyar para que los resultados puedan ser
cada vez mas positivos, dando paso a la proyeccion de nuevos trabajos que
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permitan a la panaderia Pan Gaby continuar su posicionamiento no sélo a nivel local

sino también a nivel regional.
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7. RECOMENDACIONES

La principal recomendacion dada a partir del desarrollo del trabajo es la continuidad
a las mejoras propuestas e implementadas en la organizacion, con el fin de
aprovechar el trabajo ya realizado. De igual manera, aunque este trabajo se llevo a
cabo solo sobre un productivo, debido a la similitud que tienen numerosos productos
en su proceso de fabricacion, se recomienda analizar la viabilidad de implementar
soluciones similares a otras referencias, con el fin de que la optimizacién pueda ser

aun mayor asi como los resultados positivos.

Por otra parte, como se presentd en el numeral de resultados, la organizacién tiene
elementos que pueden ser mejorados desde el punto de vista contable, financiero y
de seguridad y salud en el trabajo, los cuales se consideran de gran valor para la
panaderia. Por ello, seria importante poder atender dichas necesidades,
favoreciendo tanto a los colaboradores como a la empresa en general, de modo que
pueda continuar con su funcionamiento y crecimiento de la manera mas adecuada

posible.

Asi mismo, aunque las soluciones brindadas generaron resultados importantes en
términos de produccién, se recomiendan dos elementos:

- Primero: basar los procesos en el fundamento de la mejora continua. Esto,
con el fin de que no se conformen con los resultados obtenidos y que la
busqueda de nuevas oportunidades, el disefio de soluciones y su respectiva
implementacion sea continuo.

- Segundo: realizar un analisis macro del sistema productivo para su
armonizacion. Son numerosas las referencias que se poseen y que en

algunas ocasiones, debido a la demanda, colapsan el area de produccion,
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comprometiendo el servicio al cliente y la captacion de su valor. Por ello, se
propone dar una mejor organizacion a todo el sistema productivo, atendiendo
este tipo de situacion, de modo que no vayan a generar traumatismos
mayores en la panaderia.
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9. APENDICES

Apéndice A. Lista de chequeo para el diagnéstico de los procesos productivos.
Apéndice B. Listado de recomendaciones para garantizar la calidad de los
productos.

Apéndice C. Formato de seguimiento a produccién
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