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Glosario

Produccion: Como produccion se denomina, de manera general, el proceso de fabricar,
elaborar u obtener productos. Como tal, la palabra proviene del latin productio, productionis, que

significa ‘generar’, ‘crear’. (7Graus, S.F)

Procedimiento: Método o sistema estructurado para ejecutar algunas cosas. (Wordrefererence,
s.f)

Competitividad: Tendencia a participar en cualquier rivalidad para conseguir un fin.
(Wordreference, s.f.)

Industria: Conjunto de operaciones destinadas a la obtencion, transformacion y transporte de

materias primas. (Wordreference, s.f.)

Valor agregado: Es la caracteristica extra que un producto o servicio ofrece con el proposito
de generar mayor valor dentro de la percepcion del consumidor. Este término puede ser el factor
determinante entre el éxito o el fracaso que una empresa tenga, debido a que se encarga, también,
de diferenciarla de la competencia. (Merca 2.0, 2015)

Estandarizacion: Proceso mediante el cual se realiza una actividad de manera standard o

previamente establecida. (Bembibre, 2010)

Comercializacion: Conjunto de actividades desarrolladas con el objetivo de facilitar la venta
de una determinada mercancia, producto o servicio, es decir, la comercializacion se ocupa de

aquello que los clientes desean. (Ucha, Florencia, 2009)
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Resumen

En 1946, se reunieron en Londres delegados de 25 paises y decidieron crear una nueva
organizacion internacional, cuyo objetivo seria “facilitar la coordinacion y unificacién
internacional de las normas industriales”. La nueva organizacion denominada Organizacion
Internacional para la Normalizacion (ISO) (Internacional Organization for Standardization),
palabra derivada del vocablo griego isos, cuyo significado es “igual” y que es la raiz del prefijo

“is0”, comenzo oficialmente sus actividades el 23 de febrero de 1947. (Viera, 1999)

Partiendo de la normatividad ISO, hoy en dia las empresas estan implementando procesos
dedicados a mejorar la competitividad de acuerdo a sus servicios, maquinaria, productos y

procesos, los cuales generan el propdsito adecuado para cada fin, asegurando la calidad esperada.

Con base en lo anterior, esta préctica estuvo enfocada en la parte productiva, en la cual se realizé
un proceso de mejora continua con la implementacion de formulas, las cuales permiten la
unificacién de los productos en los diferentes puntos de comercializacion de la compafiia, gracias
a esto alcanzamos un logro en la parte competitiva, ya que una de las falencias encontradas en el
estudio realizado era la ausencia de unificacion y uniformidad en los diferentes productos

elaborados por la empresa.

Palabras Clave: 1SO, Productividad, Normatividad, Unificacion, Competitividad.
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Abstract

In 1946, they meet in London delegates from 25 countries and decided to create a new
international organization whose objective would be “Facilitate the coordination and international
unification of industrial standards”. The new organization called the International Organization for
Standardization. Word derived from the Greek word Isos, which means “equal” and it is the root
of the prefix “Iso”. It officially began the activities on February 23, 1947.

Based on ISO standards, today the companies are implementing processes dedicated to
improving the competitiveness according the services, machinery, products and process, which
generate the suitable purpose for every purpose, ensuring the expected quality.

Based on the above, this practice focused on the productive part, it was a process of continuous
improvement with the implementation of formulas which allow the unification of products in
different point of commercialization of the company, thanks to this we reach an achievement in
the competitive part, since one of the shortcoming found in the study was the absence of unification

and uniformity in different products developed by the company.

Key Words: International Organization for Standardization, Productivity, Regulations,

Unification, Competitiveness.


http://dictionary.cambridge.org/es/diccionario/ingles-espanol/in
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Introduccion

En los ultimos afios se evidencia como la globalizacion ha transformado el pensamiento hacia
el consumo de un bien, en este caso los productos de la industria alimenticia especialmente los
panificadores, ya que la industria se ha volcado a la produccién en grandes cantidades, dejando
atras la fabricacion artesanal de estos productos con miras a aumentar su eficiencia a menor costo,

sin dejar atras la calidad.

Para que una empresa tenga una base solida en sus propositos, es necesario que esté sometida
a una estandarizacion en sus productos, los cuales se soportan en la verificacion de calidad en sus
procesos y procedimientos que permita la diferenciacion en el mercado con respecto a la

competencia.

La Panaderia y Pasteleria Chiskey en su interés de dar el salto hacia la competitividad esta
convencida que la mejor forma de realizar esta diferenciacion es aplicando la unificacion de las
formulas en la parte productiva, las cuales nos brindan un punto de partida con respecto al valor

agregado que desea tener la empresa para con sus clientes.
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Objetivos

Objetivo General

Implementar mediante los conocimientos obtenidos en la formacion académica, el proceso de
unificacion, el cual permitira la estandarizacion de los productos y por tanto una mejora en su
calidad.

Objetivos Especificos

Conocer e identificar las falencias en la parte productiva de la empresa Panaderia y Pasteleria
Chiskey.

Realizar un proceso que permita la estructuracion y solidificacion de la parte productiva
aportando asi al valor agregado de la misma y el aumento en la comercializacion de los productos.

Dar seguimiento al proceso de unificacion para que el personal acoja la nueva estructura que

permitird abrir nuevos mercados en la industria llanera.
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1. Perfil de la Empresa

La Panaderia y Pasteleria Chiskey, en gerencia de Yaneth Rocio Rojas Bolafios, es una empresa
privada la cual esta dedicada a la industria pastelera y panificadora, creada en el afio 2011 con el
objetivo de brindar la mejor calidad en un producto de primera necesidad como lo es el pan,

contribuyendo a la economia de la region con el fomento de empleo.

1.1 Elementos Estratégicos

Dentro de los Elementos Estratégicos de la Panaderia y Pasteleria Chiskey, encontramos la
Mision, Vision y objetivos de la misma, los cuales son primordiales para esta entidad desde la
perspectiva de planeacion comercial y productiva, permitiendo tener claro la ruta, la forma de viaje

y el punto de destino al que se quiere llegar.

1.1.1  Filosofia

Somos una empresa llanera con gran trayectoria en el mercado, nacida el 9 de noviembre del
afio 2011. Estamos en constante bisqueda del mejoramiento de nuestros procesos internos, para
lograr la simpatia y fidelizacion de nuestros clientes, es asi como La Panaderia y Pasteleria Chiskey

es sindnimo de calidad y servicio.

Estamos comprometidos con el talento humano, brindamos espacios de crecimiento y bienestar
para todos nuestros colaboradores, lo que se ve representado en la experiencia y satisfaccion de

nuestros clientes.

Nuestra empresa esta a la vanguardia de los nuevos procesos tecnoldgicos debido a la gran
proyeccion econdémica de la region y del pais, por ello brindamos productos y servicios de

excelente calidad, posicionando la experiencia Chiskey en el corazdn de nuestros clientes.
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1.1.2 Misién

Somos una empresa llanera comprometida, organizada, disciplinada, innovadora, lider y
exitosa, enfocada en la industria alimenticia, ofrecemos a nuestros clientes productos de excelente
calidad, inspiramos confiabilidad, seguridad, alegria, responsabilidad social y ambiental, nos
ocupamos del crecimiento y bienestar de nuestros colaboradores, asi garantizamos una experiencia

Unica que marca la diferencia.

1.1.3 Vision

En el 2022 nuestra empresa es comprometida, exitosa, organizada, disciplinada, lider, e
innovadora dedicada al servicio panificador y pastelero, ofrecemos a nuestros clientes experiencias
de armonia, confianza, seguridad, alegria y productos de alta calidad e innovacion, tenemos un
personal honesto, comprometido, agil y servicial, contamos con puntos de venta novedosos y

auténticos en el departamento del Meta.

1.1.4 Valores

La Panaderia y Pasteleria Chiskey es una empresa preocupada por el bienestar de sus clientes y
colaboradores, es por esto que damos prioridad a valores familiares.
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1.2 Area de Trabajo

Gerencia: Yaneth Rocio Rojas Bolafios
Jefe Inmediato: Juan Carlos Rodriguez
Direccion: Carrera 39 N. 6C 22. 2 Piso, Villa Bolivar

Teléfono y Correo: chiskey66@gmail.com

1.3 Organigrama

El Organigrama de la Panaderia y Pasteleria Chiskey (Ver ilustracion 1), se encuentra
direccionado por Yaneth Rocio Rojas Bolafios en su més alto nivel jerarquico, posteriormente se
encuentran 6 Departamentos entre los cuales esta el Departamento de Produccion en cabeza de

Juan Carlos Rodriguez.

llustracion 1 Organigrama.

GERENCIA
CHISKEY

SUBGERENCIA

|
TALENTO

| |
CORDINADOR
RERAIVG CONTABILIDAD TESORERIA
AUXILIAR
ONTABLE MENSAJERIA AUXILIAR ADMON
FUNCIONES
GORELRES ADMINISTRATIVAS

MARKETING

HUMANO

AUDITORIA

Fuente: Obtenida por la empresa.
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2. Cargoy Funciones

2.1 Nombre del Cargo

Pasante profesional del Departamento de Produccion en la Panaderia y Pasteleria Chiskey
2.2 Funciones del Cargo

Realizar un estudio exhaustivo enfocado en la parte productiva, haciendo énfasis en la
experiencia que encontraba el cliente con respecto a la calidad del producto en los diferentes puntos

de la compafiia.

Crear un formato el cual pudiera dar soporte para el seguimiento de las formulas implantadas

en el tiempo que me encontré laborando en la compafiia.

Realizar semanalmente inventarios de productos terminados para conocer de primera mano si

las personas a cargo del registro en el sistema realizaban correctamente su funcion.

Supervisar el personal con respecto a las horas de llegadas, presentacion personal, atencion al

cliente y demas procesos internos, como la realizacion de productos para la venta.

Realizar pedidos de materias primas para la fabricacion de productos en los diferentes puntos

de la compafiia.

Apoyar iniciativas para la mejora del proceso productivo con respecto a los tiempos que se

gastaba el personal en la elaboracion de los productos.

Con en conocimiento obtenido en la parte tedrica respecto al talento humano por parte de la
universidad, se pudo dar soporte para realizar procesos de seguimiento interno para conocer de

primera medida de las necesidades que estos tenian en su sitio de trabajo.



19

2.3 Actividades Realizadas

De acuerdo al enfoque de produccion en que se basaron las préacticas empresariales, las
actividades mas relevantes que permitieron tener un punto de partida, analisis y estudio de la parte
productiva de la empresa, creacion del plan e implementacion de la unificacion de formulas para

el objetivo propuesto, fueron las siguientes:

2.3.1 Capacitacion al personal de Produccion.

A partir del 12 de enero del presente afio, con el apoyo del departamento de produccion, se
coordinaron las capacitaciones de manera semanal con el personal de cada punto trabajando dos
horas diarias; ya que son dos puntos de venta y se requeria optimizar el tiempo de capacitacion, se
realizd un control mensual, el cual tuvo como resultado la mejora en los tiempos de la parte
productiva y la unificacion de las formulas permitiendo diferenciar los sabores de los productos,

los cuales dieron el punto de inicio hacia el reconocimiento en el mercado.

2.3.2 Capacitacion al personal de ventas.

Con el apoyo del departamento de Talento Humano se coordinaron reuniones los dias lunes de
cada semana de acuerdo al personal disponible de cada punto, haciendo énfasis en la parte de
ventas, mas exactamente en el servicio al cliente, siendo este un proceso esencial para la
diferenciacion de la compafiia. Se implementd un protocolo de atencion al cliente que consistio en
el asesoramiento de venta de acuerdo a las necesidades o requerimientos de los clientes brindando
una mejor experiencia de compra; el resultado de estas capacitaciones fue la mejora en la recepcién

de los clientes aumentando la productividad de la empresa.

2.3.3 Desarrollo de la formulacion para productos terminados.

Bajo la supervision y la guia del sefior Juan Carlos Rodriguez, jefe de produccion de la empresa,
se desarroll6 una mejora continua a los procesos de panificacion dentro de los términos de
optimizacion de los recursos de materia prima, que conllevé en un ahorro econémico para la

empresa.
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Diariamente por cada punto, se realizé un comparativo de un producto con la formulacion que se
venia trabajando en comparacion con las nuevas fichas técnicas implementadas, lo que tuvo como

resultado en el 70% de los productos una mejora en sabor, contextura, presentacion y tamafio.

2.3.4 Supervision de las materias primas.

Evaluacion semanal en el consecutivo uso de materias primas empleadas en los procesos de
produccion para el cumplimiento de uno de los objetivos planteados en el inicio de la practica:
llevar la materia prima al 35%. Se realiz6 un esquema de acuerdo a cada uno de los proveedores
con los productos que ellos nos ofrecen, llamado sugerido de proveedores, este esquema permitio
conocer el uso semanal de materias primas, que cantidad se tenian en stock y cuél era la cantidad
probable a gastar en la siguiente semana de acuerdo al flujo de venta y asi emplear las materias

primas en optimas condiciones.

2.3.5 Logistica en gestion de proveedores.

En pro de optimizar el valor de las materias primas, se realizé enlace con diferentes proveedores
directos, ya que la empresa estaba inmersa en tercerizacion lo que necesariamente conllevaba a
tener un costo mas elevado a la hora de conseguir estos productos, ahora obtenemos un mejor
costo/beneficio para la misma. Esto se realiz6 con el apoyo del Jefe de Produccién Juan Carlos
Rodriguez vy las principales empresas de insumos panificadores y pasteleros a nivel nacional.

Con algunas compafiias se contacto via electrénica, con otras como La Baguette, Ajover y Sigra
se realiz6 una visita a sus instalaciones, lo que nos brindé tener el enlace directo y no realizar una

compra con un mayor valor para el mismo producto, como se venia realizando.

2.3.6 Ajustes a productos terminados.

Se implementé un control semanal de inventario, donde se verificaba por secciones la existencia
de los productos elaborados diariamente, esto con el fin de que la empresa no incurriera en pérdidas
de productos terminados y generar el respectivo cobro al personal responsable en cada uno de los
puntos de venta de la empresa. Se escogio un dia especifico para cada punto, lo que conllevo a

tener un control total y una disminucién continua en las mermas.
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3. Problematicas

3.1 Personal de produccion

Se encontro que las formulas trabajadas en cada uno de los puntos era a conveniencia de cada
trabajador, ya que ninguno de ellos contaba con una guia implementada y capacitada por la
empresa, esto llevo a que la empresa no encontrara una identidad respecto al sabor y presentacion
de sus productos en los diferentes puntos de venta.

3.2 Personal de ventas

Al no haber un protocolo y que el personal de ventas no estuviera capacitado para la atencion
al cliente, se evidencio que los clientes no estaban satisfechos con la manera de como eran
atendidos en los puntos, lo que generaba también una problematica interna ya que los trabajadores

contaban solamente con un aprendizaje empirico.

3.3 Formulacion para productos terminados

Encontramos que en los puntos de venta no habia uniformidad en los productos, pues
diariamente tenian variacién en su sabor, contextura, presentacion y tamafio, dando mala imagen

a la empresa, una percepcion confusa y una diferencia entre sus mismos puntos.

3.4 Supervision de materias primas

Se observo que la empresa no contaba con un mecanismo que pudiera detectar el consumo
semanal de las materias primas, lo que conllevaba a tener materia prima en exceso y una mala

rotacion con respecto a las fechas de vencimiento.

3.5 Proveedores

Identificamos que los proveedores que manejaban en su momento ofrecian precios bastante

elevados, ya que no existia una gestion para hacer contacto directo con el proveedor principal.
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3.6 Productos terminados

Se encontrd que no existia ningdn control respecto a los productos terminados faltantes, cuya
responsabilidad recaia en el personal de ventas, quienes son los encargados del manejo de los

mismos.
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4. Soluciones

4.1 Personal de produccion

Capacitaciones semanales respecto al manejo de las materias primas, implementacion de las

BPM para la obtencion de un mejor producto.

4.2 Personal de ventas

Implementacion de un protocolo para la identidad de la compafiia.

4.3 Formulacion para productos terminados

Desarrollo e implementacion de las fichas técnicas, las cuales permitieron la unificacion de los

puntos en lo que comprende la parte productiva.

4.4 Supervision de materias primas

Creacion de un sugerido de proveedores el cual permitio el control y vigilancia de las materias
primas utilizadas para no recaer en excesos y poder obtener con exactitud la informacién requerida

cada semana.

45 Proveedores

Visitas y enlaces con proveedores directos para la obtencion de precios mas asequibles en las

materias primas utilizadas, que permitieron un mejor manejo econémico.

4.6 Productos terminados

Se implemento el seguimiento por medio de inventarios semanales por punto, los cuales

generaban como resultados faltantes por secciones.
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5. Materiales utilizados

Por parte de la compaiiia, los materiales brindados para la elaboracion de las practicas fueron
los sitios de trabajo del personal de produccion, alli encontramos todo lo relacionado a la
panificacion y pasteleria para abordar los procesos que desde un principio fueron plasmados en las
labores de mi cargo como pasante profesional en la parte productiva de la Panaderia y Pasteleria
Chiskey, también el salén de reuniones para la interaccion con el personal de la compafiia donde
se dictaron las capacitaciones pertinentes, por ultimo puedo decir que tuve a mi disposicion todos
los elementos con que cuenta la compafiia para poder realizar cada uno de los procesos que hoy

plasmo en este trabajo.



25

Conclusiones

Gracias al proceso que llevé a cabo dentro de la parte productiva de la Panaderia y Pasteleria
Chiskey, como profesional de apoyo, no solo puse a prueba y en practica mis capacidades como
profesional en Negocios Internacionales, si no también mis habilidades personales, las cuales me
permitieron tener un desempefio aun mejor dentro de las actividades que me fueron asignadas.
Ademés de conocer los distintos aspectos organizacionales de una empresa dedicada a la

panificacion.

A través del proceso realizado en estas practicas profesionales, se brind6é un apoyo técnico y
constante al departamento de produccién de la Panaderia y Pasteleria Chiskey, se generaron
diferentes espacios para el desarrollo de actividades, como reuniones, comités, capacitaciones,
llevando a cabo el plan de trabajo organizado por parte del Jefe de Produccién Juan Carlos
Rodriguez, que sin lugar a duda se convirtié en una herramienta fundamental para el desarrollo del
actividades de produccién y en consecuencia en el aumento de calidad de producto final de los

procesos.

Se realizd la construccion de la primera fase de la formulacion y unificacion de productos de
Panaderia teniendo en cuenta los costos de materia prima que dichas formulaciones requieren para
su ejecucion, priorizando bajar el indice de costos generados a partir del mal uso de la materia
prima y asi mismo generando un mejor resultado desde la parte econdémica y productiva. Ademas,
se dejaron las bases listas para la ejecucion de la segunda fase del proceso de formulacion y
unificacion de los productos de Panaderia, en la cual se tomara en cuenta aumentar la eficiencia

de los procesos de produccion para el Pan de mayor rotacion.
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ANEXos

Anexo 1. Capacitacion personal de produccion, donde se enfoca en la explicacion de los nuevos

procesos a realizar con respecto a la unificacion de las formulas.

Fuente: Elaboracion propia



Fuente: Elaboracion propia.

Fuente: Elaboracion propia.
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Anexo 2. . Reunion con el personal de produccion, donde se realiza seguimiento respecto a las

formulas implementadas anteriormente.

Fuente: Elaboracion propia



Anexo 3. Ficha de elaboracion para la unificacion de los productos.
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1 CODIG0: FAC-001
o FROAA DIE £F 0 SR RN PR TS VER 10
Pt Lol P e
] 12 DE EMERD 2018
4
5 | NOMBRE Pak EREYA |PRECIH] 223%| sass |
E
T INGREDIENTES MOJE
% Con PRODUCTO *MB [ REAl 1@ 723 505: 243 UMD X PEsAl 36
g | MPi000T Harina de Trigo w00 2e7e| 12500 Qo000 | e250( 2000 PESOFPIH 70
0 [HFiees Azucar Corriente E00x|  E2<| 2oon| 1440 1000 430 FRECIO |FIEZAS
1l |HPS000 Mezcla Base Margy flal 32005 24| 4000 2se0| 2000 AE0 7.500 )
12 |MFio0Ez Tarre Huevo Produccion 10,002 3,88 1.260 a00 E25 300
13 |MPn Sal 200 0F8M 250 180 126 &0
14 [rFione Lewadura Fresca 1443 056 180 130 a0 43
15 |MP1oo0n Aqua zagox| nas| 37oo| 2Ees 1.850 aas
16 000 000 - - -
17 000|000 - - -
13 000|000 - - -
12 0,00 0,005 - - -
20 TOTAL MOJE 1at04sc| 74085 2ae20| 17a4 | 11940 57
|
22 EMBOLE | 1| o 200 144 100 43 |
23
24 RELLENO RELLENO ¥ UNIDAL
25 | MP10ds Arequipe Milhaja Meaw| azax| zesz 1910 1.327 637 70| Grms
ZE |MP1000d Queso Ooble Crema THEl| 470 15| 1paz 768 364 40| Grms=
27 |MP10e: Brewas en Almibar M@ | 94,762 f7e| 2Fa0 | 2vea 1.89% 10 100| Grms
28
24 CUBIERTA CUBIERT A X UNIDA
300 |FFieeE Bzucar Corriente Tha1 0,59 130 136 a5 45 | Grms=
a 0,00 0,008 - - - -
Iz
33 TOTAL FRODUCTO 3845 agx| 32230 | 23208 16115 | 7735 ]
34
35 - CAaMTIDAD PESADAS a 7 5 2
36 ,.:}:.-‘5"' GRAMAJE PESADAS zEz0 | 260 | 2E20| 2&20
a7 | FARES & ELABORAR APROH a8 27 13 3

Fuente: Elaboraciéon propia.



