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Introduccion

La expansion econdmica y el desarrollo empresarial han hecho que las
organizaciones evolucionen continuamente sus procesos, realizando analisis de las
variables que intervienen en cada una de las areas, una de las que mas ha tenido fuerza
en la actualidad es la logistica y la distribucion comercial, impulsada por diferentes
factores como la globalizacidn, hacen de este elemento uno de los mas importantes a la

hora de determinar el éxito o fracaso de una organizacion.

La logistica comercial comprende diferentes factores que conforman un proceso
complejo que va desde el recibimiento de materias primas, la produccion, la distribucién
y venta de los productos, con ellos se debe definir cada una de estas variables que
corresponden el sistema logistico de una organizacion, inicialmente se debe tener en
cuenta cual es el nicho de mercado, las necesidades que se poseen y el canal mas idoneo
para realizar la entrega de esos productos en las mejores condiciones. Segun (Casanovas
& Cuatrecasas, 2001) Dado un nivel de servicio al cliente predeterminado, la logistica
se encargara del disefio y gestidn del flujo de informacion y de materiales entre clientes
y proveedores (distribucion, fabricacién, aprovisionamiento, almacenaje y transporte)
con el objetivo de disponer del material adecuado, en el lugar adecuado, en la cantidad
adecuada, y en el momento oportuno, al minimo coste posible y segin la calidad y

servicio predefinidos para ofrecer a nuestros clientes.

Ricopan es una empresa con varios afios de experiencia en el sector panadero de
la ciudad de Ocafia, es una organizacion que se caracteriza por la calidad de sus
productos, mostrando un crecimiento constante que se evidencia de manera interna 'y

externa. Para la empresa el hecho de evaluar su sistema logistico fomenta el
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mejoramiento del area de distribucion con el fin de ser més eficiente en este proceso que

se ha convertido en un fuerte para el sector, siendo asi mucho mas competitiva y

aumentando sus beneficios.

En el presente trabajo se estipula como la organizacion acapara su sistema
logistico, reuniéndolo en diferentes procesos que lo conforman, de igual manera se
determind las fortalezas, debilidades, amenazas y oportunidades con el fin de generar
una mayor perspectiva de la situacion actual de la organizacion, se disefié su rutero
actual y finalmente se crearon diferentes estrategias que la empresa debe adoptar para

lograr mejores resultados.



Capitulo 1. Evaluacion del sistema logistico de distribucién comercial de la

panaderia “rico pan” de la ciudad de Ocaiia, norte de Santander.

1.1. Planteamiento del problema.

La distribucién comercial es el grupo de actividades que se realizan para lograr llevar el
producto desde su etapa inicial en la empresa hasta el consumidor. Segun (Ferrel, Geofrey,
Ramos, Adriaenses, & Flores, 2004) la logistica es "una funcién operativa importante que
comprende todas las actividades necesarias para la obtencion y administracién de materias
primas y componentes, asi como el manejo de los productos terminados, su empaque y su
distribucion a los clientes”. Es una de las variables de mayor importancia que se deben tener
en cuenta a la hora de conocer la satisfaccion del cliente frente al producto y/o servicio.
Realizar estudios sobre la distribucion comercial, permite identificar falencias, oportunidades
e inconformidades que pueden afectar de forma directa a la empresa e igualmente pueden

permitir una mejora continua en sus procesos.

Nuestro pais, Colombia, no solo diverso en su cultura, sino también en los tipos de
productos y servicios que se ofertan, toda clase y cada uno de ellos necesita de una
distribucion comercial especifica y diferente, que garantice un buen manejo de los productos

y/o servicios, y se garantice una venta del producto exitosa.

De igual forma, en la ciudad de Ocafia, se ha evidenciado una gran evolucioén en el
sector econdémico y la creacion de empresas, lo que genera un impulso a la economia de la
region. La panaderia “Rico pan” es una de las empresas con mayor reconocimiento que hace
parte del sector panadero, ofreciendo un gran portafolio de productos de excelente calidad,
donde esto ha identificado y caracterizado a la empresa. A traves del tiempo su propietario ha

buscado mejores oportunidades para tener una mejor participacion en el mercado, mejorar su



posicionamiento y de igual forma fidelizar nuevos clientes; por ende ha visto la necesidad de
crear estrategias de logistica comercial y distribucion que impulsen el desarrollo y la

eficiencia de esta organizacion.

1.2. Formulacién del problema.

(Posee la panaderia “Rico Pan” de la ciudad de Ocafia un sistema logistico idoneo para

la distribucion de sus productos?

1.3. Objetivos

1.3.1. Objetivo General. Realizar una evaluacion del sistema logistico de

distribucion comercial de la panaderia “Rico Pan” de la ciudad de Ocana, Norte de Santander.

1.3.2.  Objetivos Especificos. Realizar un diagnostico situacional de los procesos

logisticos de la panaderia “Rico Pan” a través de la matriz DOFA.

Evaluar y reestructurar el sistema de procesos logisticos para la distribucion de la

panaderia “Rico Pan”.

Disefar las rutas actuales de la panaderia “Rico Pan” en la zona de influencia.

Determinar estrategias de mejora en la distribucion comercial de la panaderia “Rico

2

Pan”.

1.4. Justificacion.

La distribucion comercial y logistica es un sistema en la organizacion que busca

estudiar los elementos que intervienen en el proceso de fabricacion, distribucién y venta de



un producto. Segdn (Franklin, 2004), la logistica es "el movimiento de los bienes correctos
en la cantidad adecuada hacia el lugar correcto en el momento apropiado™(P. 362) Es uno de
los elementos que conforman el marketing actual, la cual necesita de seria atencion pues
determina en cierta parte la satisfaccion de los clientes. Realizar estudios sobre la distribucion
comercial es importante para encontrar procesos que no hacen de la mejor manera,
contribuyendo a mejorar la optimizacién de recursos, que lleva a la obtencién de mayores

beneficios y a la satisfaccion plena de los clientes.

Las investigaciones de logistica y distribucion permiten a una organizacion identificar
los diferentes factores que intervienen en el proceso de entrega de un producto a los
consumidores finales. Al realizar este tipo de analisis se determina las diferentes fallas o
errores que traigan consecuencias a una organizacién con respecto a su imagen, confianza y
calidad de los productos ofrecidos. Los productos de consumo masivo son criticados por la
cantidad de conservantes que ellos poseen, es por ello que contar con un sistema logistico

garantiza la disminucion de los mismos y la frescura con la que llegara al consumidor final.

Colombia es un pais muy amplio en el sector comercial, donde se ofrecen bienes de
consumo, industriales y de servicios. Cada uno de ellos requiere diferentes tipos de
distribucion comercial y es de vital importancia analizar el comportamiento de cada uno de

los intermediarios que intervienen en el proceso de venta de un producto.

1.5. Delimitaciones.

1.5.1. Delimitacion Conceptual. Para fundamentar conceptualmente la
investigacion se hace necesario conocer conceptos como: Distribucién, logistica, cliente,

almacen, aprovisionamiento, estrategias.



1.5.2. Delimitacion Temporal. La investigacion se realizara en un periodo de 8

semanas.

1.5.3. Delimitacion Operativa. Para el desarrollo de esta investigacion se utilizara
herramientas que permitan conocer los beneficios de la aplicabilidad de la distribucion y
logistica, sin embargo se podria presentar dificultades en la recoleccién de la informacion,
por lo que se recurrird a las asesorias de la directora del proyecto de grado, para realizar

mejoras al proyecto.

1.5.4. Delimitacion Geograéfica. El estudio del sistema logistico de la panaderia

“Rico Pan” sera llevada a cabo en la cuidad de Ocana, Norte de Santander.



Capitulo 2. Marco referencial

2.1 Marco historico.

2.1.1 El comercio en Colombia. En el comercio Colombiano se han observado
diferentes cambios a lo largo de la historia, como:

En los afios 90, el proceso de internacionalizacion de la economia tuvo efectos importantes
sobre la actividad comercial y el mercado de bienes y servicios en Colombia. La apertura
simultanea de los mercados financieros y de bienes cre6 las condiciones para la expansion
del comercio en formatos modernos, que combinan la oferta de productos nacionales con
otros importados. Las grandes cadenas nacionales sellaron alianzas estratégicas con socios
internacionales; Este proceso trajo como consecuencia la modernizacion del sector, la
creciente participaciéon de los formatos modernos, mejoras significativas en la
productividad y mayores exigencias en relacién a la cualificacién del personal a contratar.
El comercio ocupa el cuarto puesto en el PIB, después de la agricultura, la industria
manufacturera y los servicios financieros. (Cardozo, 2016)

Es fundamental para un pais poseer un buen manejo de su comercio, ya que este aporta
desde diferentes aspectos para el buen desarrollo y crecimiento de la economia del pais como

de este en si.

2.1.2 EIl Comercio en Ocafia, Norte de Santander. Ocafia, municipio
perteneciente al departamento de Norte de Santander, desde mucho tiempo atrés es un pilar
fundamental en la economia de la regidn, al tener una ubicacion estratégica que comunica la
region del Catatumbo con el interior del pais, de igual forma al contar con un clima
formidable permite la produccion de diferentes productos, que son significativos para el

buen desarrollo del comercio y la economia.

Para 1936, el comercio, que seguia siendo la mas importante actividad econémica de
Ocania, se concentraba en los sectores del Tamaco, la Pifiuela y las calles denominado del
Comercio (calle 12, entre cras. 12 y 13, y Carrera 13 entre calles 11 y 12). Con relacion a
la economia ocafiera en esta década, Justiniano J. Péez, sefiala: Por lo que concierne a la
agricultura, aunque los terrenos de las inmediaciones de Ocafia son bastante estériles, no
asi las vertientes de la cordillera que van a terminar en las Sabanas de Tierra Caliente,
limite con el departamento del Magdalena, cuya vegetacion es muy exuberante. Y como
en las elevaciones de la cordillera se producen los frutos de las tierras frias ("El Alto Real"



y "Las Liscas", estan a 1860 y 1796 metros sobre el nivel del mar, respectivamente),
tenemos por consecuencia, que el Municipio produce café, cacao, arroz, cafia de azUcar,
platano, yuca, apio o arracache (sic), anis, papas, trigo, frijol, arveja, y casi todas las frutas
de las zonas templadas y frias. (Academia de historia de Ocaria, 2013)

De igual forma el comercio Ocafiero tuvo ciertos factores que a apoyaba de manera
permanente para contante, uno de estos fue la creacion o instalacion del cable aéreo Ocafa-
Gamarra, contactando el rio magdalena con la region, asi mismo existian medidas del
gobierno Nacional para que permitian impulsarla y mejorar el transporte de todos los

productos agricolas que se cultivaban en la zona, como:

Una medida con que el Gobierno favoreceria positivamente el comercio y la agricultura de
esta region, seria la rebaja de las tarifas del CABLE AEREO para ciertos articulos, que
como las naranjas, las pifias, el algodon y otros similares, son de facil salida en los
mercados de la Costa". Don Luis A. Sdnchez Rizo destaca en su Monografia de Ocafia, el
estado de la economia y la industria Ocafiera en 1936, afio en el cual publica esta obra.
Renglones como la agricultura, el comercio y las artes se destacan como las principales
actividades de los Ocafieros de entonces. El café y la cebolla constituyen los principales
articulos de exportacion, si bien se exportan igualmente otros muchos como ajos, pieles,
lazos, alpargatas de suela y de fique, sombreros de paja (lata), conservas, borraja, cebada,
anis, achicoria, etc. EI comercio se hace en su mayor parte con las poblaciones de la Costa
Atlantica, de donde se traen telas, cerveza, queso y otros productos asi nacionales como
extranjeros. (Academia de historia de Ocafia, 2013)

La panaderia Rico Pan inicia sus operaciones en el afio 1988 en el lugar de residencia
del propietario, como un emprendimiento familiar al visualizar la gran oportunidad para
ingresar al mercado, en este punto se manejé la produccion de los pocos productos que se
manejaban en sus inicios, el cual el producto inicial o estrella era el pan Ocafiero. Luego de 6
afios en el mercado al observar la buena acogida que habia tenido la panaderia se decide
trasladar su planta inicial y al presentarse la oportunidad de un local estratégico en el centro
de la ciudad su propietario toma la decision y la transporta a la carrera 10 con calle 11, en la

cual se encuentra ubicada hace 25 afios, manejando la produccidn, la distribucién y la venta



directa desde este punto, aprovechando de una excelente manera el reconocimiento que ha

tenido Trigo Pan en la ciudad y sus alrededores.

2.2 Marco Tedrico.

2.2.1. Teoria de la reingenieria. En toda empresa es de vital importancia que se
estén evaluando, modificando constantemente los procesos para poder retroalimentarlos y de
igual forma mantenerlos en una mejora continua. Para (Hammer & Champy, 2005)
“Reingenieria es la revision fundamental y el redisefio radical de procesos para alcanzar
mejoras espectaculares en medidas criticas y contemporaneas de rendimiento, tales como

costos, calidad, servicio y rapidez”.

De igual forma existen los principios de la reingenieria los cuales ayudan al proceso,

haciéndolo mucho mas efectivo.

The Boston Consulting Group, gracias a sus afios de experiencia en la consultoria
relacionada con la Reingenieria, estima en doce los principios clave en los que se basa la
BPR:

1. Se necesita el apoyo de la gerencia de primer nivel o nivel estratégico, que debe liderar
el programa.

2. La estrategia empresarial debe guiar y conducir los programas de la BPR.

3. El objetivo Gltimo es crear valor para el cliente.

4. Hay que concentrarse en los procesos, no en las funciones, identificando aquellos que
necesitan cambios.

5. Son necesarios equipos de trabajo, responsables y capacitados, a los que hay que
incentivar y recompensar con puestos de responsabilidad en la nueva organizacion que se
obtendra tras el proceso de Reingenieria.

6. La observacion de las necesidades de los clientes y su nivel de satisfaccion son un
sistema bésico de retroalimentacion que permite identificar hasta qué punto se estan
cumpliendo los objetivos.

7. Es necesaria la flexibilidad a la hora de llevar a cabo el plan. Si bien son necesarios
planes de actuacion, dichos planes no deben ser rigidos, sino que deben ser flexibles a
medida que se desarrolla el programa de BPR y se obtienen las primeras evaluaciones de
los resultados obtenidos.

8. Cada programa de Reingenieria debe adaptarse a la situacion de cada negocio, de forma
gue no se puede desarrollar el mismo programa para distintos negocios.



9. Se requiere el establecimiento de correctos sistemas de medicion del grado de
cumplimiento de los objetivos. En muchos casos, el tiempo es un buen indicador. Sin
embargo, no es el Unico posible y en determinadas ocasiones no es el mas adecuado.

10. Se debe tener en cuenta el factor humano a la hora de evitar o reducir la resistencia al
cambio, lo cual puede provocar un fracaso, o al menos retrasos en el programa.

11. La BPR no debe ser visto como un proceso unico, que se deba realizar una Gnica vez
dentro de la organizacion sino que se debe contemplar como un proceso continuo, en el
que se plantean nuevos retos.

12. La comunicacion se constituye como un aspecto esencial, no s6lo a todos los niveles
de la organizacion, sino traspasando sus fronteras (prensa, comunidad, sistema politico,
etc.). (Mateos, 1998).

De igual forma existen instrumentos y técnicas para la aplicacion adecuada de la

reingenieria.

El objetivo fundamental de todo programa de Reingenieria es la mejora radical (se trata de
reinventar y no de mejorar parcialmente o reforzar) de los procesos. Sin embargo, hasta el
momento no hemos hablado de los instrumentos y técnicas que se emplean para lograr
tales objetivos. Diferentes autores proponen diversos instrumentos de entre los cuales
vamos a resaltar los siguientes:

1. Visualizacion de procesos: herramienta defendida por Barret que considera que la clave
del éxito se encuentra en el desarrollo de una correcta vision del proceso. Se trata de
realizar un disefio concienzudo de todos y cada uno de los componentes del proceso
objetivo. Se prevén las tareas elementales de cada proceso, los costes que este engendra,
asi como los plazos de cada fase.

2. Investigacion operativa: la investigacion operativa (I0) es una metodologia que
proporciona las bases empiricas para la toma de decisiones, ademéas de ayudar a mejorar
la entrega de servicios. Usada con éxito en distintas disciplinas sociales, fue en 1974,
gracias al apoyo de la Agencia para el Desarrollo Internacional de los Estados Unidos
(USAID), cuando se iniciaron los programas de 10 en los paises en vias de desarrollo. La
10 utiliza técnicas sistematicas de investigacidn en cinco pasos basicos: identificacion del
problema, seleccién de la estrategia de solucion, prueba de la estrategia y evaluacion,
difusién de los resultados y, finalmente, la utilizacién de los resultados.

3. Gestidn del cambio: para llevar a cabo un programa de Reingenieria de Procesos, es
muy importante tener en cuenta el factor humano, y por tanto la gestién del cambio
organizativo. Un cambio tan drastico como el que propone la Reingenieria puede provocar
ansiedad y resultar traumatico para los empleados de la compafiia, ya que, de repente, van
a escuchar como los directivos les dicen que el modo en el que hacian las cosas hasta el
momento ya no sirve y hay que aprender mecanismos completamente nuevos. Debido a
que, como ya sabemos, la BPR es un proceso que compete a todos los empleados de la
compariia en la mayor parte de las ocasiones, la gestidn del cambio mediante grupos piloto,
sistemas de adaptacion, etc. se convierte en una herramienta casi imprescindible para evitar
que la BPR fracase por la resistencia que el factor humano presenta.

4. Benchmarking: esta técnica consiste en el intento de superar a los competidores tomando
como referencia a los lideres del sector. Se trata de analizar los puntos fuertes y débiles de
los productos lideres en el mercado, con el fin de obtener la mayor informacion posible de
los procesos operativos en las organizaciones responsables de dichos productos. Esta
técnica se emplea habitualmente para encontrar nichos de mercado en los que ain tengan
sitio nuestros productos. No obstante, también se puede aplicar a la BPR a la hora de
estudiar las soluciones adoptadas por la competencia.



5. Infotecnologia: seglin Hammer, esta es la herramienta basica de la Reingenieria de
Procesos. En el siguiente capitulo analizaremos con mayor profundidad el papel relevante
de la infotecnologia en la BPR. De entre todas estas herramientas, destacaremos la Gltima
de ellas, la infotecnologia, ya que se trata de la mas importante de todas. La mayor parte
de las acciones de Reingenieria se han fundamentado en la tecnologia, dejando en un
segundo plano al resto de los mecanismos aqui mencionados. (Schuldt, 1998)

2.3 Marco legal.

2.3.1 De decreto 3075 de 1997 ARTICULO 70. BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA. Las actividades de fabricacién, procesamiento, envase, almacenamiento,
transporte, distribucion y comercializacion de alimentos se cefiir n a los principios de las

Buenas Practicas de Manufactura estipuladas en el titulo 1l del presente decreto.

CAPITULO I.

EDIFICACION E INSTALACIONES

ARTICULO 8o. Los establecimientos destinados a la fabricacion, el procesamiento,
envase, almacenamiento y expendio de alimentos deberan cumplir las condiciones generales

que se establecen a continuacion:

LOCALIZACION Y ACCESOS.

a. Estar n ubicados en lugares aislados de cualquier foco de insalubridad que represente

riesgos potenciales para la contaminacion del alimento.

b. Su funcionamiento no debera poner en riesgo la salud y el bienestar de la comunidad.

c. Sus accesos Yy alrededores se mantendran limpios, libres de acumulacion de basuras y
deberan tener superficies pavimentadas o recubiertas con materiales que faciliten el
mantenimiento sanitario e impidan la generacion de polvo, el estancamiento de aguas o la

presencia de otras fuentes de contaminacion para el alimento.
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DISENO Y CONSTRUCCION.

d. La edificacion debe estar disefiada y construida de manera que proteja los ambientes
de produccion, e impida la entrada de polvo, lluvia, suciedades u otros contaminantes, asi

como del ingreso y refugio de plagas y animales domésticos.

e. La edificacion debe poseer una adecuada separacion fisica y / o funcional de aquellas
areas donde se realizan operaciones de produccion susceptibles de ser contaminadas por

otras operaciones 0 medios de contaminacion presentes en las areas adyacentes.

f. Los diversos locales o ambientes de la edificacion deben tener el tamafio adecuado
para la instalacion, operacion y mantenimiento de los equipos, asi como para la circulacién

del personal y el traslado de materiales o productos.

Estos ambientes deben estar ubicados segln la secuencia légica del proceso, desde la
recepcién de los insumos hasta el despacho del producto terminado, de tal manera que se

eviten retrasos indebidos y la contaminacion cruzada.

De ser requerido, tales ambientes deben dotarse de las condiciones de temperatura,
humedad u otras necesarias para la ejecucion higiénica de las operaciones de produccion y/o

para la conservacion del alimento.

g. La edificacion y sus instalaciones deben estar construidas de manera que se faciliten
las operaciones de limpieza, desinfeccion y desinsectacion segun lo establecido en el plan de

saneamiento del establecimiento.

h. El tamafio de los almacenes o depdsitos debe estar en proporcién a los volumenes de
insumos y de productos terminados manejados por el establecimiento, disponiendo ademas de
espacios libres para la circulacion del personal, el traslado de materiales o productos y para

realizar la limpieza y el mantenimiento de las reas respectivas.
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i. Sus reas deberan estar separadas de cualquier tipo de vivienda y no podran ser

utilizadas como dormitorio.

j. No se permite la presencia de animales en los establecimientos objeto del presente

decreto.
ABASTECIMIENTO DE AGUA.

k. El agua que se utilice debe ser de calidad potable y cumplir con las normas vigentes

establecidas por la reglamentacion correspondiente del Ministerio de Salud.

|. Deben disponer de agua potable a la temperatura y presion requeridas en el

correspondiente proceso, para efectuar una limpieza y desinfeccion efectiva.

II. Solamente se permite el uso de agua no potable, cuando la misma no ocasione
riesgos de contaminacién del alimento; como en los casos de generacién de vapor indirecto,
lucha contra incendios, o refrigeracién indirecta. En estos casos, el agua no potable debe
distribuirse por un sistema de tuberias completamente separados e identificados por colores,

sin que existan conexiones cruzadas ni sifonaje de retroceso con las tuberias de agua potable.

m. Deben disponer de un tanque de agua con la capacidad suficiente, para atender como
minimo las necesidades correspondientes a un dia de produccion. La construccion y el
mantenimiento de dicho tanque se realizar conforme a lo estipulado en las normas sanitarias

vigentes.
DISPOSICION DE RESIDUOS LIQUIDOS.

n. Dispondran de sistemas sanitarios adecuados para la recoleccion, el tratamiento y la

disposicidn de aguas residuales, aprobadas por la autoridad competente.
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0. El manejo de residuos liquidos dentro del establecimiento debe realizarse de manera

que impida la contaminacion del alimento o de las superficies de potencial contacto con este.

DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS.

p. Los residuos solidos deben ser removidos frecuentemente de las areas de produccion
y disponerse de manera que se elimine la generacion de malos olores, el refugio y alimento

de animales y plagas y que no contribuya de otra forma al deterioro ambiental.

g. El establecimiento debe disponer de recipientes, locales e instalaciones apropiadas
para la recoleccion y almacenamiento de los residuos sélidos, conforme a lo estipulado en las
normas sanitarias vigentes. Cuando se generen residuos organicos de facil descomposicion se

debe disponer de cuartos refrigerados para el manejo previo a su disposicién final.

INSTALACIONES SANITARIAS

r. Deben disponer de instalaciones sanitarias en cantidad suficiente tales como servicios
sanitarios y vestideros, independientes para hombres y mujeres, separados de las areas de

elaboracion y suficientemente dotados para facilitar la higiene del personal.

s. Los servicios sanitarios deben mantenerse limpios y proveerse de los recursos
requeridos para la higiene personal, tales como: papel higiénico, dispensador de jabon,

implementos desechables o equipos automaticos para el secado de las manos y papeleras.

t. Se deben instalar lavamanos en las areas de elaboracion o préximos a estas para la
higiene del personal que participe en la manipulacién de los alimentos y para facilitar la

supervisién de estas practicas.

u. Los grifos, en lo posible, no deben requerir accionamiento manual. En las

proximidades de los lavamanos se deben colocar avisos o advertencias al personal sobre la
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necesidad de lavarse las manos luego de usar los servicios sanitarios, después de cualquier

cambio de actividad y antes de iniciar las labores de produccion.

v. Cuando lo requieran, deben disponer en las areas de elaboracion de instalaciones
adecuadas para la limpieza y desinfeccion de los equipos y utensilios de trabajo. Estas
instalaciones deben construirse con materiales resistentes al uso y a la corrosion, de facil

limpieza y provistas con suficiente agua fria y caliente, a temperatura no inferior a 800.C.
ARTICULO 90. CONDICIONES ESPECIFICAS DE LAS AREAS DE

ELABORACION. Las areas de elaboracion deben cumplir ademas los siguientes

requisitos de disefio y construccion:
PISOS Y DRENAJES

a. Los pisos deben estar construidos con materiales que no generen sustancias o
contaminantes tdxicos, resistentes, no porosos, impermeables, no absorbentes, no deslizantes
y con acabados libres de grietas o defectos Que dificulten la limpieza, desinfecciéon y

mantenimiento sanitario.

b. El piso de las reas himedas de elaboracion debe tener una pendiente minima de 2% y
al menos un drenaje de 10 cm de diametro por cada 40 m2 de rea servida; mientras que en las
areas de baja humedad ambiental y en los almacenes, la pendiente minima Serra del 1% hacia
los drenajes, se requiere de al menos un drenaje por cada 90 m2 de rea servida. Los pisos de
las cavas de refrigeracion deben tener pendiente hacia drenajes ubicados preferiblemente en

su parte exterior.

c. El sistema de tuberias y drenajes para la conduccion y recoleccion de las aguas
residuales, debe tener la capacidad y la pendiente requeridas para permitir una salida r pida y

efectiva de los volumenes méaximos generados por la industria. Los drenajes de piso deben
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tener la debida proteccion con rejillas y, si se requieren trampas adecuadas para grasas y

solidos, estardn disefiadas de forma que permitan su limpieza.

PAREDES

d. En las areas de elaboracion y envasado, las paredes deben ser de materiales
resistentes, impermeables, no absorbentes y de facil limpieza y desinfeccion. Ademas, segln
el tipo de proceso hasta una altura adecuada, las mismas deben poseer acabado liso y sin
grietas, pueden recubrirse con material cerdmico o similar o con pinturas plasticas de colores

claros que retinan los requisitos antes indicados.

e. Las uniones entre las paredes y entre estas y los pisos y entre las paredes y los techos,
deben estar selladas y tener forma redondeada para impedir la acumulacién de suciedad y

facilitar la limpieza.

TECHOS

f. Los techos deben estar disefiados y construidos de manera que se evite la
acumulacion de suciedad, la condensacion, la formacion de mohos y hongos, el

desprendimiento superficial y ademas facilitar la limpieza y el mantenimiento.

g. En lo posible, no se debe permitir el uso de techos falsos o dobles techos, a menos
gue se construyan con materiales impermeables, resistentes, de facil limpieza y con

accesibilidad a la camara superior para realizar la limpieza y desinfeccion.

VENTANAS Y OTRAS ABERTURAS

h. Las ventanas y otras aberturas en las paredes deben estar construidas para evitar la

acumulacion de polvo, suciedades y facilitar la limpieza; aquellas que se comuniquen con el



ambiente exterior, deben estar provistas con malla anti-insecto de facil limpieza y buena

conservacion.

PUERTAS

I. Las puertas deben tener superficie lisa, no absorbente, deben ser resistentes y de
suficiente amplitud; donde se precise, tendran dispositivos de cierre automatico y ajuste
hermético. Las aberturas entre las puertas exteriores y los pisos no deben ser mayores de 1

cm.

j- No deben existir puertas de acceso directo desde el exterior a las areas de
elaboracion; cuando sea necesario debe utilizarse una puerta de doble servicio, todas las
puertas de las areas de elaboracion deben ser autocerrables en lo posible, para mantener las

condiciones atmosféricas diferenciables deseadas.

ESCALERAS, ELEVADORES Y ESTRUCTURAS COMPLEMENTARIAS

(RAMPAS, PLATAFORMAS)

k. Estas deben ubicarse y construirse de manera que no causen contaminacion al

alimento o dificulten el flujo regular del proceso y la limpieza de la planta.

15

I. Las estructuras elevadas y los accesorios deben aislarse en donde sea requerido, estar

disefiadas y con un acabado para prevenir la acumulacién de suciedad, minimizar la

condensacion, el desarrollo de mohos y el descamado superficial.

Il. Las instalaciones eléctricas, mecanicas y de prevencién de incendios deben estar
disefiadas y con un acabado de manera que impidan la acumulacion de suciedades y el

albergue de plagas.

ILUMINACION
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m. Los establecimientos objeto del presente decreto tendran una adecuada y suficiente
iluminacion natural y/o artificial, la cual se obtendra por medio de ventanas, claraboyas, y

lamparas convenientemente distribuidas.

n. La iluminacion debe ser de la calidad e intensidad requeridas para la ejecucion

higiénica y efectiva de todas las actividades. La intensidad no debe ser inferior a:

540 lux (59 bujia - pie) en todos los puntos de inspeccion;

220 lux (20 bujia - pie) en locales de elaboracion; y

110 lux (10 bujia - pie) en otras areas del establecimiento

0. Las lamparas y accesorios ubicados por encima de las lineas de elaboracion y
envasado de los alimentos expuestos al ambiente, deben ser del tipo de seguridad y estar
protegidas para evitar la contaminacion en caso de ruptura Y, en general, contar con una

iluminacion uniforme que no altere los colores naturales.

VENTILACION

p. Las areas de elaboracion poseeran sistemas de ventilacion directa o indirecta, los
cuales no deber n crear condiciones que contribuyan a la contaminacion de estas o a la
incomodidad del personal. La ventilacion debe ser adecuada para prevenir la condensacion
del vapor, polvo, facilitar la remocidn del calor. Las aberturas para circulacion del aire
estaran protegidas con mallas de material no corrosivo y seran facilmente removibles para su

limpieza y reparacion.

g. Cuando la ventilacion es inducida por ventiladores y aire acondicionado, el aire debe

ser filtrado y mantener una presién positiva en las areas de produccién en donde el alimento
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este expuesto, para asegurar el flujo de aire hacia el exterior. Los sistemas de ventilacion

deben limpiarse periddicamente para prevenir la acumulacion de polvo.

CAPITULO II.
EQUIPOS Y UTENSILIOS

ARTICULO 10. CONDICIONES GENERALES. Los equipos y utensilios utilizados en
el procesamiento, fabricacion, preparacién, de alimentos dependen del tipo del alimento,
materia prima o insumo, de la tecnologia a emplear y de la méaxima capacidad de produccion
prevista. Todos ellos deben estar disefiados, construidos, instalados y mantenidos de manera
que se evite la contaminacion del alimento, facilite la limpieza y desinfeccion de sus

superficies y permitan desempefiar adecuadamente el uso previsto.

ARTICULO 11. CONDICIONES ESPECIFICAS. Los equipos y utensilios utilizados

deben cumplir con las siguientes condiciones especificas:

a. Los equipos y utensilios empleados en el manejo de alimentos deben estar fabricados
con materiales resistentes al uso y a la corrosion, asi como a la utilizacion frecuente de los

agentes de limpieza y desinfeccion.

b. Todas las superficies de contacto con el alimento deben ser inertes bajo las
condiciones de uso previstas, de manera que no exista interaccion entre estas o de estas con el
alimento, a menos que este o los elementos contaminantes migren al producto, dentro de los
limites permitidos en la respectiva legislacion. De esta forma, no se permite el uso de
materiales contaminantes como: plomo, cadmio, zinc, antimonio, hierro, u otros que resulten

de riesgo para la salud.

c. Todas las superficies de contacto directo con el alimento deben poseer un acabado

liso, no poroso, no absorbente y estar libres de defectos, grietas, intersticios u otras
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irregularidades que puedan atrapar particulas de alimentos o microorganismos que afectan la

calidad sanitaria del producto.

Podran emplearse otras superficies cuando exista una justificacion tecnologica

especifica.

d. Todas las superficies de contacto con el alimento deben ser facilmente accesibles o

desmontables para la limpieza e inspeccion.

e. Los angulos internos de las superficies de contacto con el alimento deben poseer una

curvatura continua y suave, de manera que puedan limpiarse con facilidad.

f. En los espacios interiores en contacto con el alimento, los equipos no deben poseer
piezas 0 accesorios que requieran lubricacion ni roscas de acoplamiento u otras conexiones

peligrosas.

g. Las superficies de contacto directo con el alimento no deben recubrirse con pinturas

u otro tipo de material desprendible que represente un riesgo para la inocuidad del alimento.

h. En lo posible los equipos deben estar disefiados y construidos de manera que se evite

el contacto del alimento con el ambiente que lo rodea.

I. Las superficies exteriores de los equipos deben estar disefiadas y construidas de
manera que faciliten su limpieza y eviten la acumulacién de suciedades, microorganismos,

plagas u otros agentes contaminantes del alimento.

J. Las mesas y mesones empleados en el manejo de alimentos deben tener superficies
lisas, con bordes sin aristas y estar construidas con materiales resistentes, impermeables y

lavables.
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k. Los contenedores o recipientes usados para materiales no comestibles y desechos,
deben ser a prueba de fugas, debidamente identificados, construidos de metal u otro material
impermeable, de facil limpieza y de ser requerido provistos de tapa hermética. Los mismos

no pueden utilizarse para contener productos comestibles.

I. Las tuberias empleadas para la conduccién de alimentos deben ser de materiales
resistentes, inertes, no porosos, impermeables y facilmente desmontables para su limpieza.
Las tuberias fijas se limpiaran y desinfectaran mediante la recirculacion de las sustancias

previstas para este fin.

ARTICULO 12. CONDICIONES DE INSTALACION Y

FUNCIONAMIENTO. Los equipos y utensilios requeriran de las siguientes

condiciones de instalacion y funcionamiento:

a. Los equipos deben estar instalados y ubicados segun la secuencia Idgica del proceso
tecnoldgico, desde la recepcion de las materias primas y demas ingredientes, hasta el

envasado y embalaje del producto terminado.

b. La distancia entre los equipos y las paredes perimetrales, columnas u otros elementos
de la edificacion, debe ser tal que les permita funcionar adecuadamente y facilite el acceso

para la inspeccidn, limpieza y mantenimiento.

c. Los equipos que se utilicen en operaciones criticas para lograr la inocuidad del
alimento, deben estar dotados de los instrumentos y accesorios requeridos para la medicion y
registro de las variables del proceso. Asi mismo, deben poseer dispositivos para captar

muestras del alimento.
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d. Las tuberias elevadas no deben instalarse directamente por encima de las lineas de
elaboracion, salvo en los casos tecnolégicamente justificados y en donde no exista peligro de

contaminacion del alimento.

e. Los equipos utilizados en la fabricacion de alimentos podran ser lubricados con
sustancias permitidas y empleadas racionalmente, de tal forma que se evite la contaminacion

del alimento.

CAPITULO II1.

PERSONAL MANIPULADOR DE ALIMENTOS

ARTICULO 13. ESTADO DE SALUD.

a. El personal manipulador de alimentos debe haber pasado por un reconocimiento
médico antes de desemperiar esta funcidn. Asi mismo, deber efectuarse un reconocimiento
médico cada vez que se considere necesario por razones clinicas y epidemioldgicas,
especialmente después de una ausencia del trabajo motivada por una infeccion que pudiera
dejar secuelas capaces de provocar contaminacion de los alimentos que se manipulen. La
direccién de la empresa tomar las medidas correspondientes para que al personal manipulador

de alimentos se le practique un reconocimiento médico, por lo menos una vez al afio.

b. La direccién de la empresa tomara las medidas necesarias para que no se permita
contaminar los alimentos directa o indirectamente a ninguna persona que se sepa 0 sospeche
que padezca de una enfermedad susceptible de transmitirse por los alimentos, o que sea
portadora de una enfermedad semejante, o que presente heridas infectadas, irritaciones
cutaneas infectadas o diarrea. Todo manipulador de alimentos que represente un riesgo de

este tipo debera comunicarlo a la direccion de la empresa.

ARTICULO 14. EDUCACION Y CAPACITACION.
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a. Todas las personas que han de realizar actividades de manipulacion de alimentos
deben tener formacién en materia de educacion sanitaria, especialmente en cuanto a practicas
higiénicas en la manipulacién de alimentos. Igualmente deben estar capacitados para llevar a
cabo las tareas que se les asignen, con el fin de que sepan adoptar las precauciones necesarias

para evitar la contaminacion de los alimentos.

b. Las empresas deberan tener un plan de capacitacion continuo y permanente para el
personal manipulador de alimentos desde el momento de su contratacién y luego ser
reforzado mediante charlas, cursos u otros medios efectivos de actualizacidn. Esta
capacitacion estara bajo la responsabilidad de la empresa y podra ser efectuada por esta, por
personas naturales o juridicas contratadas y por las autoridades sanitarias. Cuando el plan de
capacitacion se realice a través de personas naturales o juridicas diferentes a la empresa, estas
deber n contar con la autorizacién de la autoridad sanitaria competente. Para este efecto se
tendrén en cuenta el contenido de la capacitacion, materiales y ayudas utilizadas, asi como la

idoneidad del personal docente.

c. La autoridad sanitaria en cumplimiento de sus actividades de vigilancia y control,
verificara el cumplimiento del plan de capacitacién para los manipuladores de alimentos que

realiza la empresa.

d. Para reforzar el cumplimiento de las préacticas higiénicas, se han de colocar en sitios
estratégicos avisos alusivos a la obligatoriedad y necesidad de su observancia durante la

manipulacion de alimentos.

e. El manipulador de alimentos debe ser entrenado para comprender y manejar el
control de los puntos criticos que estan bajo su responsabilidad y la importancia de su
vigilancia o monitoreo; ademas, debe conocer los limites criticos y las acciones correctivas a

tomar cuando existan desviaciones en dichos limites.
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ARTICULO 15. PRACTICAS HIGIENICAS Y MEDIDAS DE

PROTECCION. Toda persona mientras trabaja directamente en la manipulacion o
elaboracion de alimentos, debe adoptar las practicas higiénicas y medidas de proteccién que a

continuacion se establecen:

a. Mantener una esmerada limpieza e higiene personal y aplicar buenas practicas
higiénicas en sus labores, de manera que se evite la contaminacion del alimento y de las

superficies de contacto con este.

b. Usar vestimenta de trabajo que cumpla los siguientes requisitos: De color claro que
permita visualizar facilmente su limpieza; con cierres o cremalleras y /o broches en lugar de
botones u otros accesorios que puedan caer en el alimento; sin bolsillos ubicados por encima
de la cintura; cuando se utiliza delantal, este debe permanecer atado al cuerpo en forma
segura para evitar la contaminacion del alimento y accidentes de trabajo. La empresa sera
responsable de una dotacion de vestimenta de trabajo en numero suficiente para el personal
manipulador, con el proposito de facilitar el cambio de indumentaria el cual sera consistente

con el tipo de trabajo que desarrolla

c. Lavarse las manos con agua y jabon, antes de comenzar su trabajo, cada vez que
salga y regrese a la rea asignada y después de manipular cualquier material u objeto que
pudiese representar un riesgo de contaminacién para el alimento. Sera obligatorio realizar la
desinfeccion de las manos cuando los riesgos asociados con la etapa del proceso asi lo

justifiquen.

d. Mantener el cabello recogido y cubierto totalmente mediante malla, gorro u otro
medio efectivo. Se debe usar protector de boca y en caso de llevar barba, bigote o patillas

anchas se debe usar cubiertas para estas.
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e. Mantener las ufias cortas, limpias y sin esmalte.
f. Usar calzado cerrado, de material resistente e impermeable y de tacon bajo.

g. De ser necesario el uso de guantes, estos deben mantenerse limpios, sin roturas o
desperfectos y ser tratados con el mismo cuidado higiénico de las manos sin proteccion. El
material de los guantes, debe ser apropiado para la operacion realizada. El uso de guantes no

exime al operario de la obligacion de lavarse las manos, segun lo indicado en el literal c.

h. Dependiendo del riesgo de contaminacién asociado con el proceso ser obligatorio el

uso de tapabocas mientras se manipula el alimento.

I. No se permite utilizar anillos, aretes, joyas u otros accesorios mientras el personal
realice sus labores. En caso de usar lentes, deben asegurarse a la cabeza mediante bandas,

cadenas u otros medios ajustables.

J. No estéa permitido comer, beber o masticar cualquier objeto o producto, como
tampoco fumar o escupir en las areas de produccién o en cualquier otra zona donde exista

riesgo de contaminacion del alimento.

k. El personal que presente afecciones de la piel o enfermedad infectocontagiosa debera

ser excluido de toda actividad directa de manipulacion de alimentos.

l. Las personas que actlen en calidad de visitantes a las areas de fabricacion deberan

cumplir con las medidas de proteccion y sanitarias estipuladas en el presente Capitulo.
CAPITULO IV.
REQUISITOS HIGIENICOS DE FABRICACION

ARTICULO 16. CONDICIONES GENERALES. Todas las materias primas y demas

insumos para la fabricacion asi como las actividades de fabricacion, preparacion y
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procesamiento, envasado y almacenamiento deben cumplir con los requisitos descritos en

este capitulo, para garantizar la inocuidad y salubridad del alimento.

ARTICULO 17. MATERIAS PRIMAS E INSUMOS. Las materias primas e insumos

para alimentos cumpliran con los siguientes requisitos:

a. La recepcion de materias primas debe realizarse en condiciones que eviten su

contaminacion, alteracion y dafios fisicos.

b. Las materias primas e insumos deben ser inspeccionados, previo al uso, clasificados
y sometidos a andlisis de laboratorio cuando asi se requiera, para determinar si cumplen con

las especificaciones de calidad establecidas al efecto.

c. Las materias primas se someter n a la limpieza con agua potable u otro medio
adecuado de ser requerido y a la descontaminacion previa a su incorporacion en las etapas

sucesivas del proceso.

d. Las materias primas conservadas por congelacién que requieren ser descongeladas
previo al uso, deben descongelarse a una velocidad controlada para evitar el desarrollo de
microorganismos; no podran ser re congeladas, ademas, se manipular n de manera que se

minimice la contaminacidn proveniente de otras fuentes.

e. Las materias primas e insumos que requieran ser almacenadas antes de entrar a las
etapas de proceso, deberan almacenarse en sitios adecuados que eviten su contaminacion y

alteracion.

f. Los depositos de materias primas y productos terminados ocuparan espacios
independientes, salvo en aquellos casos en que a juicio de la autoridad sanitaria competente

no se presenten peligros de contaminacion para los alimentos.



g. Las zonas donde se reciban o almacenen materias primas estaran separadas de las

que se destinan a elaboracion o envasado del producto final.
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La autoridad sanitaria competente podra eximir del cumplimiento de este requisito a los

establecimientos en los cuales no exista peligro de contaminacion para los alimentos.

ARTICULO 18. ENVASES. Los envases y recipientes utilizados para manipular las

materias primas o los productos terminados deber n reunir los siguientes requisitos:

a. Estar fabricados con materiales apropiados para estar en contacto con el alimento y

cumplir con las reglamentaciones del Ministerio de Salud.

b. EI material del envase debera ser adecuado y conferir una proteccion apropiada

contra la contaminacién

c. No deben haber sido utilizados previamente para algun fin diferente que pudiese

ocasionar la contaminacion del alimento a contener.

d. Deben ser inspeccionados antes del uso para asegurarse que estén en buen estado,
limpios y/o desinfectados. Cuando son lavados, los mismos se escurriran bien antes de ser

usados.

e. Se deben mantener en condiciones de sanidad y limpieza cuando no estén siendo

utilizados en la fabricacion.

ARTICULO 19. OPERACIONES DE FABRICACION. Las operaciones de fabricacion

deberan cumplir con los siguientes requisitos:

A: Todo el proceso de fabricacion del alimento, incluyendo las operaciones de
envasado y almacenamiento, deberan realizarse en 6ptimas condiciones sanitarias, de

limpieza y conservacion y con los controles necesarios para reducir el crecimiento potencial
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de microorganismos y evitar la contaminacion del alimento. Para cumplir con este requisito,
se deberan controlar los factores fisicos, tales como tiempo, temperatura, humedad, actividad
acuosa (Aw), pH, presién y velocidad de flujo y, ademas, vigilar las operaciones de
fabricacion, tales como: congelacion, deshidratacion, tratamiento térmico, acidificacion y
refrigeracion, para asegurar que los tiempos de espera, las fluctuaciones de temperatura y

otros factores no contribuyan a la descomposicion o contaminacion del alimento.

b. Se deben establecer todos los procedimientos de control, fisicos, quimicos,
microbioldgicos y organolépticos en los puntos criticos del proceso de fabricacion, con el fin
de prevenir o detectar cualquier contaminacion, falla de saneamiento, incumplimiento de
especificaciones o cualquier otro defecto de calidad del alimento, materiales de empaque o

del producto terminado.

c. Los alimentos que por su naturaleza permiten un r pido crecimiento de
microorganismos indeseables, particularmente los de mayor riesgo en salud publica deben
mantenerse en condiciones que se evite su proliferacion. Para el cumplimiento de este

requisito deberan adoptarse medidas efectivas como:

- Mantener los alimentos a temperaturas de refrigeracion no mayores de 40. C (390.F)

- Mantener el alimento en estado congelado

- Mantener el alimento caliente a temperaturas mayores de 600. C (1400.F)

- Tratamiento por calor para destruir los microorganismos mesoéfilos de los alimentos
acidos o acidificados, cuando estos se van a mantener en recipientes sellados herméticamente

a temperatura ambiente.

d. Los meétodos de esterilizacion, irradiacion, pasteurizacion, congelacion,

refrigeracion, control de pH, y de actividad acuosa (Aw), que se utilizan para destruir o evitar
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el crecimiento de microorganismos indeseables, deben ser suficientes bajo las condiciones de
fabricacidn, procesamiento, manipulacion, distribucién y comercializacion, para evitar la

alteracion y deterioro de los alimentos.

e. Las operaciones de fabricacion deben realizarse secuencial y continuamente, con el
fin de que no se produzcan retrasos indebidos que permitan el crecimiento de
microorganismos, contribuyan a otros tipos de deterioro o a la contaminacién del alimento.
Cuando se requiera esperar entre una etapa del proceso y la subsiguiente, el alimento debe
mantenerse protegido y en el caso de alimentos susceptibles de rapido crecimiento
microbiano y particularmente los de mayor riesgo en salud publica, durante el tiempo de

espera, deberan emplearse temperaturas altas (> 600.) o bajas (<40.C) segun sea el caso.

f. Los procedimientos mecanicos de manufactura tales como lavar, pelar, cortar,
clasificar, desmenuzar, extraer, batir, secar etc., se realizar n de manera que protejan los

alimentos contra la contaminacion.

g. Cuando en los procesos de fabricacion se requiera el uso de hielo en contacto con los
alimentos, el mismo debe ser fabricado con agua potable y manipulado en condiciones de

higiene.

h. Se deben tomar medidas efectivas para proteger el alimento de la contaminacion por
metales u otros materiales extrafos, instalando mallas, trampas, imanes, detectores de metal o

cualquier otro método apropiado.

i. Las reas y equipos usados para la fabricacion de alimentos para consumo humano no
deben ser utilizados para la elaboracion de alimentos o productos para consumo animal o

destinados a otros fines.
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j- No se permite el uso de utensilios de vidrio en las areas de elaboracion debido al

riesgo de ruptura y contaminacion del alimento.

k. Los productos devueltos a la empresa por defectos de fabricacion, que tengan
incidencia sobre la inocuidad y calidad del alimento no podran someterse a procesos de re

empaque, reelaboracion, correccién o esterilizacidn bajo ninguna justificacion.

ARTICULO 20. PREVENCION DE LA CONTAMINACION CRUZADA. Con el

propdsito de prevenir la contaminacion cruzada, se deberan cumplir los siguientes requisitos:

a. Durante las operaciones de fabricacion, procesamiento, envasado y almacenamiento
se tomaran medidas eficaces para evitar la contaminacién de los alimentos por contacto

directo o indirecto con materias primas que se encuentren en las fases iniciales del proceso.

b. Las personas que manipulen materias primas o productos semielaborados
susceptibles de contaminar el producto final no deber n entrar en contacto con ningun
producto final, mientras no se cambien de indumentaria y adopten las debidas precauciones

higiénicas y medidas de proteccion.

c. Cuando exista el riesgo de contaminacion en las diversas operaciones del proceso de

fabricacion, el personal deberéa lavarse las manos entre una y otra manipulacion de alimentos.

d. Todo equipo y utensilio que haya entrado en contacto con materias primas o con
material contaminado debera limpiarse y desinfectarse cuidadosamente antes de ser

nuevamente utilizado.

ARTICULO 21. OPERACIONES DE ENVASADQO. Las operaciones de envasado de

los alimentos deberan cumplir con los siguientes requisitos:
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a. El envasado debera hacerse en condiciones que excluyan la contaminacién del

alimento.

b. Identificacion de lotes. Cada recipiente debera estar marcado en clave o en lenguaje
claro, para identificar la fabrica productora y el lote. Se entiende por lote una cantidad

definida de alimentos producida en condiciones esencialmente idénticas.

c. Registros de elaboracion y produccion. De cada lote debera llevarse un registro,
legible y con fecha de los detalles pertinentes de elaboracion y produccién. Estos registros se
conservaran durante un periodo que exceda el de la vida util del producto, pero, salvo en caso

de necesidad especifica, no se conservaran mas de dos afios.

CAPITULO V.

ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE LA CALIDAD

ARTICULO 22. CONTROL DE LA CALIDAD. Todas las operaciones de fabricacion,
procesamiento, envase, almacenamiento y distribucion de los alimentos deben estar sujetas a
los controles de calidad apropiados. Los procedimientos de control deben prevenir los
defectos evitables y reducir los defectos naturales o inevitables a niveles tales que no
represente riesgo para la salud. Estos controles variaran segun el tipo de alimento y las
necesidades de la empresa y deberan rechazar todo alimento que no sea apto para el consumo

humano.

ARTICULO 23. SISTEMA DE CONTROL. Todas las fabricas de alimentos deben
contar con un sistema de control y aseguramiento de la calidad, el cual debe ser
esencialmente preventivo y cubrir todas las etapas de procesamiento del alimento, desde la

obtencion de materias primas e insumos, hasta la distribucion de productos terminados.
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ARTICULO 24. El sistema de control y aseguramiento de la calidad deberd, como

minimo, considerar los siguientes aspectos:

a. Especificaciones sobre las materias primas y productos terminados. Las
especificaciones definen completamente la calidad de todos los productos y de todas las
materias primas con los cuales son elaborados y deben incluir criterios claros para su

aceptacion y liberacion o retencion y rechazo.

b. Documentacion sobre planta, equipos y proceso. Se debe disponer de manuales de
instrucciones, guias y regulaciones donde se describen los detalles esenciales de equipos,
procesos y procedimientos requeridos para fabricar productos. Estos documentos deben
cubrir todos los factores que puedan afectar la calidad, manejo de los alimentos, del equipo
de procesamiento, el control de calidad, almacenamiento y distribucion, métodos y

procedimientos de laboratorio.

c. Los planes de muestreo, los procedimientos de laboratorio, especificaciones y
métodos de ensayo deberan ser reconocidos oficialmente o normalizados con el fin de

garantizar o asegurar que los resultados sean confiables.

d. El control y el aseguramiento de la calidad no se limita a las operaciones de
laboratorio sino que debe estar presente en todas las decisiones vinculadas con la calidad del

producto.

ARTICULO 25. Se recomienda aplicar el Sistema de Aseguramiento de la calidad
sanitaria o inocuidad mediante el analisis de peligros y control de puntos criticos o de otro
sistema que garantice resultados similares, el cual debera ser sustentado y estar disponible

para su consulta por la autoridad sanitaria competente.
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PARAGRAFO 1o. En caso de adoptarse el Sistema de Aseguramiento de la calidad
sanitaria o inocuidad mediante el analisis de peligros y control de puntos criticos, la empresa

deberd implantarlo y aplicarlo de acuerdo con los principios generales del mismo.

PARAGRAFO 20. El Ministerio de Salud, de acuerdo con el riesgo de los alimentos en

salud publica, desarrollo tecnolégico de la Industria de

Alimentos, requerimientos de comercio Internacional, o a las necesidades de vigilancia
y control, reglamentara la obligatoriedad de la aplicacion del sistema de andlisis de peligros y

control de puntos criticos para la industria de alimentos en Colombia.

ARTICULO 26. Todas las fabricas de alimentos que procesen, elaboren o envasen
alimentos de mayor riesgo en salud publica deberan tener acceso a un laboratorio de pruebas

y ensayos, el cual puede ser propio o externo.

PARAGRAFO 1o. Corresponde al INVIMA acreditar los laboratorios externos de
pruebas y ensayos de alimentos. Para ello podré avalar la acreditacion de estos laboratorios
otorgada conforme al Decreto 2269 de 1993 por el cual se crea el Sistema Nacional de

Normalizacidn, Certificacién y Metrologia.

PARAGRAFO 20. El Ministerio de Salud establecer las condiciones y requisitos
especificos que deben satisfacer los laboratorios de pruebas y ensayos de alimentos para el

cumplimiento del presente articulo.

PARAGRAFO 30. El Ministerio de Salud de acuerdo con estudios epidemiol6gicos o
por necesidades de vigilancia y control sanitarios, podra hacer extensiva la obligatoriedad de
tener acceso a un laboratorio de pruebas y ensayos a fabricas que procesen alimentos

diferentes a los de mayor riesgo en salud publica.
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ARTICULO 27. Las fabricas de alimentos que procesen, elaboren o envasen alimentos
de mayor riesgo en salud publica, deber n contar con los servicios de tiempo completo de un
profesional o de personal técnico idoneo en las areas de produccion y/o control de calidad de

alimentos

PARAGRAFO. EI Ministerio de Salud de acuerdo con estudios epidemiolégicos o por
necesidades de vigilancia y control sanitarios, podra hacer extensiva la obligatoriedad de
contar con los servicios de personal profesional o técnico, a fabricas que procesen alimentos

diferentes a los de mayor riesgo en salud publica.
CAPITULO VI.
SANEAMIENTO

ARTICULO 28. Todo establecimiento destinado a la fabricacion, procesamiento,
envase y almacenamiento de alimentos debe implantar y desarrollar un Plan de Saneamiento
con objetivos claramente definidos y con los procedimientos requeridos para disminuir los
riesgos de contaminacion de los alimentos. Este plan debe ser responsabilidad directa de la

direccion de la Empresa.

ARTICULO 29. El Plan de Saneamiento debe estar escrito y a disposicién de la

autoridad sanitaria competente e incluira como minimo los siguientes programas:
a. Programa de Limpieza y desinfeccion:

Los procedimientos de limpieza y desinfeccion deben satisfacer las necesidades
particulares del proceso y del producto de que se trate. Cada establecimiento debe tener por
escrito todos los procedimientos, incluyendo los agentes y sustancias utilizadas asi como las
concentraciones o formas de uso y los equipos e implementos requeridos para efectuar las

operaciones y periodicidad de limpieza y desinfeccion.
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b. Programa de Desechos Sélidos:

En cuanto a los desechos sélidos (basuras) debe contarse con las instalaciones,
elementos, reas, recursos y procedimientos que garanticen una eficiente labor de recoleccion,
conduccién, manejo, almacenamiento interno, clasificacion, transporte y disposicion, lo cual
tendra que hacerse observando las normas de higiene y salud ocupacional establecidas con el
propdsito de evitar la contaminacion de los alimentos, reas, dependencias y equipos o el

deterioro del medio ambiente.

c. Programa de Control de Plagas:

Las plagas entendidas como artropodos y roedores deberan ser objeto de un programa
de control especifico, el cual debe involucrar un concepto de control integral, esto apelando a
la aplicacion armonica de las diferentes medidas de control conocidas, con especial énfasis en

las radicales y de orden preventivo.

CAPITULO VILI.

ALMACENAMIENTO, DISTRIBUCION, TRANSPORTE Y

COMERCIALIZACION

ARTICULO 30. Las operaciones y condiciones de almacenamiento, distribucién,

transporte y comercializacion de alimentos deben evitar:

a. La contaminacion y alteracion del alimento

b. La Proliferacion de microorganismos indeseables en el alimento; y

c. El deterioro o dafio del envase o embalaje
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ARTICULO 31. ALMACENAMIENTO. Las operaciones de almacenamiento deberan

cumplir con las siguientes condiciones:

a. Debe llevarse un control de primeras entradas y primeras salidas con el fin de
garantizar la rotacion de los productos. Es necesario que la empresa periédicamente de salida
a productos y materiales inutiles, obsoletos o fuera de especificaciones para facilitar la

limpieza de las instalaciones y eliminar posibles focos de contaminacion.

b. El almacenamiento de productos que requieren refrigeracion o congelacion se
realizar teniendo en cuenta las condiciones de temperatura, humedad y circulacion del aire
que requiera cada alimento. Estas instalaciones se mantendran limpias y en buenas
condiciones higiénicas, ademas, se llevar a cabo un control de temperatura y humedad que

asegure la conservacion del producto.

c. El almacenamiento de los insumos y productos terminados se realizara de manera
que se minimice su deterioro y se eviten aquellas condiciones que puedan afectar la higiene,
funcionalidad e integridad de los mismos. Ademas se deber n identificar claramente para

conocer su procedencia, calidad y tiempo de vida.

d. El almacenamiento de los insumos o productos terminados se realizar ordenadamente
en pilas o estibas con separacién minima de 60 centimetros con respecto a las paredes
perimetrales, y disponerse sobre paletas o tarimas elevadas del piso por lo menos 15
centimetros de manera que se permita la inspeccion, limpieza y fumigacién, si es el caso. No

se deben utilizar estibas sucias o deterioradas.

e. En los sitios o lugares destinados al almacenamiento de materias primas, envases y

productos terminados no podran realizarse actividades diferentes a estas.
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f. El almacenamiento de los alimentos devueltos a la empresa por fecha de vencimiento
caducada deberé realizarse en una rea o depdsito exclusivo para tal fin; este depdsito debera
identificarse claramente, se llevara un libro de registro en el cual se consigne la fecha y la
cantidad de producto devuelto, las salidas parciales y su destino final. Estos registros estaran

a disposicion de la autoridad sanitaria competente.

g. Los plaguicidas, detergentes, desinfectantes y otras sustancias peligrosas que por
necesidades de uso se encuentren dentro de la fabrica, deben etiquetarse adecuadamente con
un rétulo en que se informe sobre su toxicidad y empleo. Estos productos deben almacenarse
en reas o0 estantes especialmente destinados para este fin y su manipulacion sélo podra

hacerla el personal idéneo, evitando la contaminacién de otros productos.

ARTICULO 32. Los establecimientos dedicados al depdsito de alimentos cumpliran
con las condiciones estipuladas para el almacenamiento de alimentos, sefialadas en el

presente capitulo.

ARTICULO 33. TRANSPORTE. El transporte de alimentos debera cumplir con las

siguientes condiciones:

a. Se realizara en condiciones tales que excluyan la contaminacion y/o la proliferacion

de microorganismos y protejan contra la alteracion del alimento o los dafios del envase.

b. Los alimentos y materias primas que por su naturaleza requieran mantenerse
refrigerados o congelados deben ser transportados y distribuidos bajo condiciones que
aseguren y garanticen el mantenimiento de las condiciones de refrigeracion o congelacion

hasta su destino final.

c. Los vehiculos que posean sistema de refrigeracion o congelacion, deben ser

sometidos a revision periddica, con el fin de que su funcionamiento garantice las
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temperaturas requeridas para la buena conservacion de los alimentos y contaran con

indicadores y sistemas de registro de estas temperaturas.

d. La empresa esta en la obligacién de revisar los vehiculos antes de cargar los

alimentos, con el fin de asegurar que se encuentren en buenas condiciones sanitarias.

e. Los vehiculos deben ser adecuados para el fin perseguido y fabricados con materiales
tales que permitan una limpieza facil y completa. Igualmente se mantendran limpios y, en

caso necesario se someter n a procesos de desinfeccion.

f. Se prohibe disponer los alimentos directamente sobre el piso de los vehiculos. Para
este fin se utilizaran los recipientes, canastillas, o implementos de material adecuado, de
manera que aislen el producto de toda posibilidad de contaminacion y que permanezcan en

condiciones higiénicas.

g. Se prohibe transportar conjuntamente en un mismo vehiculo alimentos y materias
primas con sustancias peligrosas y otras que por su naturaleza representen riesgo de

contaminacion del alimento o la materia prima.

h. Los vehiculos transportadores de alimentos deberan llevar en su exterior en forma

claramente visible la leyenda: Transporte de Alimentos.

i. El transporte de alimentos o materias primas en cualquier medio terrestre, aéreo,
maritimo o fluvial dentro del territorio nacional no requiere de certificados, permisos o

documentos similares expedidos por parte de las autoridades sanitarias.

ARTICULO 34. DISTRIBUCION Y COMERCIALIZACION. Durante las actividades
de distribucion y comercializacion de Alimentos y materias primas deber garantizarse el

mantenimiento de las condiciones sanitarias de estos. Toda persona natural o juridica que se
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dedique a la distribucion o comercializacion de alimentos y materias primas seré responsable

solidario con los fabricantes en el mantenimiento de las condiciones sanitarias de los mismos.

PARAGRAFO 10. Los alimentos que requieran refrigeracion durante su distribucion,
deberan mantenerse a temperaturas que aseguren su adecuada conservacion hasta el destino

final.

PARAGRAFO 20. Cuando se trate de alimentos que requieren congelacion estos deben

conservarse a temperaturas tales que eviten su descongelacion.

ARTICULO 35. EXPENDIO DE ALIMENTOS. El expendio de alimentos debera

cumplir con las siguientes condiciones:

a. El expendio de los alimentos debera realizarse en condiciones que garanticen la

conservacion y proteccion de los mismos.

b. Los establecimientos que se dedigquen al expendio de los alimentos deber n contar

con los estantes adecuados para la exhibicion de los productos.

c. Deberan disponer de los equipos necesarios para la conservacion, como neveras y
congeladores adecuados para aquellos alimentos que requieran condiciones especiales de

refrigeracion y/ o congelacion.

d. El propietario o representante legal del establecimiento seré el responsable solidario
con el fabricante y distribuidor del mantenimiento de las condiciones sanitarias de los

productos alimenticios que se expendan en ese lugar.

e. Cuando en un expendio de alimentos se realicen actividades de almacenamiento,
preparacion y consumo de alimentos, las reas respectivas deber n cumplir con las condiciones

sefialadas para estos fines en el presente Decreto. (Invima, Decreto 3057 de 1997, 1997)
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2.3.2. Decreto nimero 1944 de 1996(Octubre 28) por el cual se reglamenta la
fortificacion de la harina de trigo y se establecen las condiciones de comercializacion,

rotulado, vigilancia y control.

El Presidente de la Republica de Colombia, en ejercicio de las facultades
constitucionales y legales, en especial las conferidas por el numeral 11 del articulo 189 de la

Constitucion Politica,

CONSIDERANDO:

Que de conformidad con la Ley 09 de 1979, T

Articulo 2°. Obligatoriedad de fortificacion. La harina de trigo que se comercializa en el
territorio nacional deberd estar fortificada con vitamina B1, vitamina B2, niacina, acido folico

y hierro.

Paragrafo. La adicién de calcio podra hacerse de manera opcional.

Articulo 3°. Para efectos de este decreto se establecen en las siguientes definiciones.

- Harina de trigo fortificada: Es la harina de trigo a la cual se le han agregado los

micronutrientes en las cantidades especificadas en la presente Resolucion.

- - Fortificacion: Significa la adicion de uno o mas nutrientes esenciales a un alimento
ya sea que esté(n) o no contenido(s) en el alimento, con el proposito de prevenir o corregir
una deficiencia demostrada de uno o mas nutrientes en la poblacién o en grupos especificos

de poblacion.

Articulo 4°. Requisitos. La harina de trigo que se comercializa en el territorio nacional
deberé estar adicionada o afiadida con las siguientes cantidades minimas de micronutrientes

por cada kilogramo de harina:
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Paragrafo. La harina de trigo que se importe y se comercialice en el pais deberd cumplir

con estos requisitos.

Articulo 5°. Forma de adicion de los micronutrientes. Los micronutrientes a que hace
referencia el articulo anterior deberan ser adicionados en forma de una premezcla para

facilitar el proceso de adicion de los micronutrientes a la harina.

Paragrafo. El calcio puede ser afiadido de manera independiente a la adicion de la

premezcla.

Articulo 6°. Formas quimicas de los micronutrientes. Los micronutrientes que hacen

parte de la premezcla deberéan ser adicionados en las formas quimicas siguientes:

Paragrafo. La calidad de los micronutrientes y del vehiculo de la premezcla debera
cumplir con las especificaciones técnicas establecidas en el Food Chemical Codex, FCC, y

las Farmacopeas Oficiales en Colombia.

Articulo 7°. De las competencias técnicas. El Ministerio de Salud podra modificar los
micronutrientes, las formas quimicas de los mismos y las cantidades de fortificacion, de

acuerdo con los avances de los conocimientos cientificos del tema.

Articulo 8°. De la responsabilidad. La fortificacion de la harina de trigo con los
micronutrientes es responsabilidad de los industriales fabricantes de la harina de trigo. Asi
mismo, para la fabricacion de productos alimenticios en los cuales se utilice esta materia
prima, deberan elaborarse con harina de trigo fortificada segun los requisitos establecidos en

este Decreto.

Articulo 9°. Rotulado. EI rétulo del envase o empaque de la harina de trigo, ademas de
las condiciones de rotulado sefialadas en la Resolucion 8688 de 1979 o las que modifiquen,

sustituyan o adicionen, debera contener en forma destacada la leyenda Harina de Trigo
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Fortificada con la declaracién de las cantidades de los micronutrientes adicionados en

miligramos por kilogramo (mg/kg) de harina.

Articulo 10. Vigilancia y control. El control y la vigilancia en el cumplimiento de las
disposiciones contenidos en el presente Decreto para la Harina de Trigo Fortificada y de las
premezclas, estara a cargo del Instituto Nacional de Vigilancia de Medicamentos y
Alimentos, Invima, y las entidades territoriales competentes. Se tomaran periddicamente

muestras de harina de trigo y de las premezclas para su analisis por parte del Invima.

Articulo 11. De la aplicacién de las medidas sanitarias. Corresponde al Instituto
Nacional de Vigilancia de Medicamentos y Alimentos, Invima, y a las entidades territoriales
o las autoridades sanitarias delegadas tomar las medidas sanitarias preventivas y de
seguridad, adelantar los procedimientos y establecer las sanciones que se deriven del
incumplimiento de las especificaciones que se sefialan en el presente Decreto, conforme a lo

establecido en el Decreto 2780 de 1991 o los que lo modifiquen, adicionen o sustituyan.

Articulo 12. Los industriales fabricantes de la harina de trigo tendran un plazo de 8
meses para dar cumplimiento a lo previsto en este Decreto. (Invima, Decreto 1944 de 1996,

1996)

2.4 Marco conceptual.

2.4.1. Logistica. La logistica es el proceso por el que la empresa gestiona de forma
adecuada el movimiento, la distribucién eficiente y el almacenamiento de la mercancia,
ademas del control de inventarios, a la vez maneja con aciertos los flujos de informacion

asociados. (Boubeta, 2007)
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2.4.2.  Aprovisionamiento. El aprovisionamiento es una operacion logistica que
consiste en asegurar el abastecimiento de mercancias (stock) en una tienda para evitar asi
vacio incomodos en los clientes. Debera ser constante y habré de hacerse en las mejores
condiciones de conservacion, a fin de cumplir con los objetivos del negocio. (Boubeta, 2007);
De igual forma segun (Grupo ventra, 2000) el conjunto de actividades que desarrollan las
empresas para asegurar la disponibilidad de los bienes y servicios externos que le son

necesarios para la realizacion de sus actividades.

2.4.3.  Almacén. Puede definirse como el local comercial destinado al
almacenamiento de bienes, 0 sea, un espacio fisico en que se depositan materias primas,
productos semi acabados y terminados a la espera de ser transferidos a otro eslabon de la

cadena de suministro. (Boubeta, 2007)

2.4.4. Distribucion comercial. La distribucién comercial se puede definir como la
funcién o instrumento del marketing que relaciona la produccion con el consumo y cuya
misidén es poner el producto a disposicion del consumidor en la cantidad demandada, en el
momento en que lo necesite y en el lugar donde desee adquirirlo, desarrollando, ademas un
conjunto de actividades como pueden ser las de informacién, promocion y presentacion del
producto en el punto de venta a fin de estimular la compra por parte de los consumidores.

(Santesmases, 1999)

2.45. Clientes. En todas las organizacion se encuentran dos tipos de clientes, el
cliente externo que es quien demanda el bien, producto o servicio y el cliente interno, que son
todos aquellos colaboradores que se encuentran en la organizacion y que gracias a ellos se
permite el buen desarrollo de la empresa. .De igual manera (Morale & Vargas, 2010) definen

cliente como: “Se piensa que el cliente es la persona que solicita el servicio. Existen dos
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tipos de clientes los externos que son los consumidores finales y los internos que son los

trabajadores de una organizacion”

2.4.6. Estrategias. Las estrategias son los medios que se tiene para lograr los
objetivos. Existen diferentes estrategias empresariales entre las cuales incluyen la expansion
geogréfica, diversificacion, adquisicion de competidores, obtencidn de control sobre los
proveedores o distribuidores, desarrollo de productos, entre muchas otras cosas que afecten
directa o indirectamente a la organizacion y que en muchas ocasiones son de gran

importancia al fijar el rumbo que se desea que tome la organizacion. (David, 2014)
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Capitulo 3. Disefio metodoldgico

3.1 Tipo de investigacion

Esta propuesta se basa en una investigacion de tipo descriptivo, “Los estudios
descriptivos buscan desarrollar una imagen o fiel representacion (descripcion) del fendmeno
estudiado a partir de sus caracteristicas” (Tres, 2008). Este tipo de investigacion, no Se ocupa
de la verificacion de la hipétesis, sino de la descripcion de hechos a partir de un criterio o
modelo teorico definido previamente. Para la realizacion de un estudio de distribucion
comercial es indispensable conocer detalladamente los agentes que intervienen en este
proceso con el fin de generar un analisis profundo de las principales falencias que pueda

tener.

Este tipo de investigacion ayuda a identificar las caracteristicas de los diferentes

elementos, componentes y su interrelacion respecto a la problematica del proyecto.

Al ser de tipo descriptivo permite analizar la informacion de forma cualitativa,
obteniendo datos mas certeros y precisos que den como resultado una mejora en la

distribucioén en la Panaderia Rico Pan.

3.2 Poblacion

Segln (Tamayo, 2012) sefiala que la poblacién es la totalidad de un fendmeno de
estudio, incluye la totalidad de unidades de anélisis que integran dicho fenémeno. La
poblacion que se tomo fue la totalidad de los trabajadores 16 de la panaderia RICO PAN de
la ciudad de Ocafia repartidos en las diferentes areas de esta empresa, divididos de la

siguiente manera:
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Area administrativa: Administrador (2)
Area operativa: Operarios (8); Pastelero (2)
Area comercial: Vendedores (2); Distribuidores (2)

3.3 Muestra

Segun los datos suministrados por la Panaderia “Rico Pan”, esta cuenta con 16
empleados o colaboradores los cuales seran la poblacion objeto; quienes brindan la

informacion para la realizacién de dicha investigacion.

Teniendo en cuenta que la poblacién es limitada, se tomé como muestra para el

desarrollo de la propuesta la totalidad de la misma.

3.4 Técnicas e instrumentos de recoleccion de informacion

Las técnicas de recoleccion de informacion son aquellas herramientas que se deben
utilizar para la realizacion de una investigacion de cualquier indole, es importante contar con
instrumentos que brinden informacién veraz. Segin (Méndez, 1999) “las fuentes y técnicas se
utilizan para la recoleccion de la informacion como los hechos o documentos a los que acude
el investigador y que le permiten tener informacion de igual manera se debe recurrir a

diferentes tipos de herramientas ya seas primarias o secundarias”.

La informacion se recolectard, utilizando como herramientas como la observacion
directa, segun (Yuni & Urbano, 2005) la observacion directa es una metodologia de
investigacion en donde el observador elabora descripciones de las acciones, los discursos y la
vida cotidiana de un grupo social; es importante realizar un observacién concreta y detallada
de todo lo aquello que interviene en el proceso de investigacion, generando una perspectiva

cotidiana y real.
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Seguidamente, otra técnica de recoleccion de informacion que se utilizaré es la
entrevista, segun (Diaz & Ortiz, 2005)“es una confrontacion interpersonal en el cual una
persona formula a otras preguntas cuyo fin es conseguir contestaciones relacionadas con el
problema de investigacion”, se realizard a los empleados y duefios de la empresa, pues son
estos los que tienen la informacion necesaria para el establecimiento de canales de
distribucidon, ademas de ser los informantes de falencias y mejoras que se deberias llevar en la
distribucion comercial, las tareas y actividades del equipo de trabajo de la panaderia es
importante para determinar como la logistica y distribucion se involucra totalmente en el

proceso de produccion y entrega de productos.

La entrevista se hara de forma estructurada, con el fin de contar con un orden a las
preguntas realizadas y generando un patron que brinde la informacion necesaria para la

solucion de cada uno de los objetivos.

3.5 Procesamiento y analisis de la informacion

El procesamiento y andlisis de informacion se realizara a través del método cualitativo,
por la utilizacién técnica de recoleccion de esta indole (la entrevista), esto permite percibir
los puntos de vista y opinion a través de las preguntas realizadas a los colaboradores, la
inclusion de estos escritos al proyecto soporta las principales fortalezas y debilidades del
proceso de distribucion comercial, todo ello para tener un analisis mas amplio sobre este

estudio.
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Capitulo 4. Presentacion de resultados

4.1 Matriz DOFA

La matriz DOFA (conocido por algunos como FODA, y SWOT en inglés) es una

herramienta de gran utilidad para entender y tomar decisiones en toda clase de situaciones en

negocios y empresas. DOFA es el acronimo de Debilidades, Oportunidades, Fortalezas y

Amenazas. Los encabezados de la matriz proveen un buen marco de referencia para revisar la

estrategia, posicion y direccién de una empresa, propuesta de negocios, o idea. (Chapman,

2004).

Tabla 1. Matriz DOFA

Fortalezas

Debilidades

F1. Redisefio de sucursal
principal.

F2. Ubicacion estratégica
de la panaderia.

F3. Reconocimiento en el
mercado.

F4. Calidad de los
productos.

D1. Falencia en la
distribucién de productos
(transporte).

D2. Falta de
sistematizacion de inventarios.

D3. Carencia de un rutero.

D4. Falta de organizacion y
capacitaciones en servicio al
cliente.

Oportunidades

Estrategias FO

Estrategias DO

O1. Negociaciones con
diferentes establecimientos
minoristas.

0O2. Contratos con
instituciones o entidades estatales.

03. Nuevos canales o rutas
de distribucion.

OA4. Introduccion de
nuevos productos.

O5. Avances tecnolégicos.

F2. O1. Alianzas
estratégicas con empresas
minoristas del mercado para
suministrar productos.

F3. F4. O3. Blsqueda de
contratos institucionales o
estatales, gracias al
reconocimiento en el mercado y
la calidad de los productos.

F3. F4. O4. Ingreso de
nuevos productos al mercado
apoyados con la calidad y el
reconocimiento que posee la
Panaderia.

D1. D3. O1. O3. Creacion
de nuevas rutas que abarquen de
una manera éptima el mercado
mejorando la distribucién de
productos.

D2. O5. Implementacion
de la sistematizacién de
inventarios a través de un software
para optimizacion de tiempo.

Amenazas

Estrategias FA

Estrategias Da
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ALl. Saturacion del
mercado panadero.

A2. Probleméticas sociales
para recibir el suministro de
materia prima.

A3. Competencia desleal.

A4. Alto riesgo laboral en
el sistema de distribucion.

F3. F4. Al. Fidelizacién de
clientes potenciales gracias a la
calidad del producto y su
reconocimiento.

F2. F3. A3. Afianzamiento
de relaciones con clientes
potenciales y reales de las zonas
prometedoras gracias al
reconocimiento.

D1. D4. A3. Realizar
capacitaciones en servicio al
cliente y mejoramiento del sistema
de distribucidn para fidelizar,
haciendo mas eficaz estos
procesos.

D3. Al. Disefio e
implementacion de rutero y
estudio de mercado.

D1. A4. Mejoramiento del
sistema de transporte y
distribucion de los productos.

Fuente: Autores de la investigacion

A traves de la matriz DOFA se puede determinar que la panaderia Ricopan de la ciudad

de Ocafia, posee falencias en algunos procesos como lo son en la venta, el servicio al

cliente, en el sistema de transporte y distribucion haciéndose evidente la necesidad de

implementar estrategias del DA acorde a estas, que subsanen las falencias, debilidades y

amenazas, aprovechar las oportunidades y fortalezas para la organizacion pueda entrar en un

mejoramiento continuo que la lleve al éxito o a la preferencia de todos los clientes tanto

reales como potenciales.

4.2 Evaluacion y redisefio del sistema de procesos logisticos para la distribucion de la

panaderia “Rico Pan”.

“La logistica comercial es aquella parte de la actividad empresarial que tiene como

finalidad la prevision, organizacion y control del flujo de materiales (materias primas,

productos semielaborados y productos terminados) ” (Laza, 2018). Es decir, son aquellas

acciones que toma la empresa para poder transportar los diferentes materiales y productos ya

elaborados.

La panaderia Rico Pan de la ciudad de Ocafia, es una de las empresas del sector

productivo, que ofrece gran variedad de productos de excelente calidad donde la frescura de

estos ha identificado la empresa. Pero para llevar productos a los consumidores finales con
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dicha caracteristica, se debe contar con un procedimiento adecuado para el manejo de

rotacion de mercancia.

4.2.1. Aprovisionamiento. “Se entiende por aprovisionamiento el conjunto de
actividades que desarrollan las empresas para asegurar la disponibilidad de los bienes y
servicios externos que le son necesarios para la realizacion de sus actividades ” (Manual de
logistica, 2000). En esta fase de logistica, llegan las materias primas a la empresa Rico Pan
con el fin de ser transformadas en productos finales, el aprovisionamiento es fundamental
para que la organizacion tenga un buen desempefio y eficiencia para entregar productos a
tiempo y de calidad. La panaderia Rico Pan cuenta con 10 proveedores encargados de cada
una de las materias primas. Los proveedores de la panaderia Rico Pan entregan las materias
primas cada vez que sea requerida por el administrador, pues este el encargado de solicitar a
los proveedores que hagan entrega de dichos materiales; sin embargo, dentro de un marco del
sistema logistico se debe contar con un horario y fechas especificas de las materias primas,

con el fin de evitar retratamientos en la produccion o desabastecimiento.

La panaderia debe establecer una politica en la empresa para el descargue y
suministro de materias primas esenciales para la produccion de pan, los dias miércoles y
sabados en horas de la mafiana por la baja circulacion de clientes y dias estratégicos para

obtener los materiales lo més fresco posible.

A pesar de que la panaderia cuenta con un portafolio de productos amplio, cada pan
comparte muchas similitudes en el uso de materias primas. Esto se refleja en el uso de cada
elemento pues son constantes en la produccion y se necesitan en grandes volumenes, por lo
tanto se recalca mucho a los proveedores la entrega oportuna y en las mejores condiciones de

la materia prima.
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Los proveedores hacen la entrega de la mercancia en sus respectivas camionetas de
carga, este acuerdo se hizo a través de una negociacion donde la panaderia reduce el riesgo de
maltratar o dafar sus materias primas, un ejemplo citado por el duefio de la empresa radica en
la margarina pues tiene una forma mas delicada de transportar ya que no se le puede poner
peso encima de la caja porque esto repercute en un aplastamiento y por consecuencia se

riegue y se pierda, todo esto generaria gastos inminentes.

A pesar de que los ingredientes comparten caracteristicas la empresa cuenta con
diversificacion de proveedores, lo cual implica que cada uno de ellos tiene una manera
diferente de realizar la entrega de sus productos y factores como el transporte, horarios y

forma de entrega suelen variar de uno a otro.

Los productos que mayormente son almacenados en dicho espacio son: la harina, los
huevos y la margarina, sin desmeritar otros almacenajes como la leche que se tiene que
refrigerar, el azlcar que se vierte en recipientes de gran tamafio y la levadura que se tiene en

el costal.

4.2.1.1. Harina._Este material es indispensable para la empresa pues con ella se
realiza la mayoria de los productos del portafolio de la panaderia Rico Pan. La harina es el
ingrediente mayoritario en la elaboracion del pan, por lo tanto se utiliza en grandes
proporciones. Esto implica un constante uso y flujo de material en la produccién; el
proveedor de esta materia prima lo entrega en bultos elaborados en papel craff de mayor
grosor y resistencia, que ademas son cocidos para gue evitar el derramamiento del producto.
Aunque en la canasta familiar es encontrada en empaques pequefios, en el sector industrial se
encuentra por bultos, es decir, se debe tener mayor cuidado para que este producto no se

desperdicie.
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4.2.1.2. Margarina. Al igual que harina, la margarina cumple un factor importante en
la elaboracion de pan. La margarina es un sustituto de la mantequilla elaborada a base de
grasa vegetal o animal, mezclada, por lo general, con agua, aunque pueden agregarse
saborizantes, colorantes, emulsificantes y preservativos. Su riqueza y complejidad de sabor
es inferior a la de la mantequilla, no obstante, su uso es comun debido a sus Gptimas
cualidades para la elaboracién de productos panificados, su bajo costo y el hecho que se
puede guardar al ambiente (Bautista, 2012), a pesar de que es un producto de caracteristicas
mas fuertes que la mantequilla no hay que olvidarse de que es un producto de consistencia
blanda que puede maltratarse y mallugase, es importante que el proveedor cuente con las

condiciones 6ptimas de transporte.

4.2.1.3. Huevo. Los huevos son importantes en la elaboracién del pan. Su principal
funcién es fusionar todos los ingredientes y hacer compacto el pan, influye en el volumen que
el pan puede tener. El proveedor que suministra dicha materia prima lo hace en una
camioneta garantizando el previo cuidado que se le dan para que no se rompan, ademas de
que ellos mismos dejan los productos en el area de almacenamiento, es de vital importancia
gue se tengan los cuidados previos y se garantiza un proveedor que entregue los huevos
frescos, puesto que estos demoran de 2 a 3 dias en ser utilizados dentro de la fabrica, por lo

gue se requiere que se tenga mayor calidad en esta materia prima.

4.2.1.4 Proceso de aprovisionamiento de la materia prima.

4 Solicitud de materias primas: EIl administrador de la panaderia Rico Pan, es el
encargado de las negociaciones y de solicitar los pedidos a sus proveedores; ahi se platica
todos los aspectos a tener en cuenta, factores como variacion de los precios, cantidades y

condiciones que puedan afectar de una u otra manera la llegada a tiempo de la mercancia,
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este llamado se debe realizar el dia martes, a pesar de ello los proveedores deben tener en
cuenta que la panaderia recibe la mercancia los dias miércoles y sabados en horas de la

mafiana.

v Llegada de la materia prima: en este procedimiento la empresa que le
suministra las materias primas a Rico Pan, es la encarga de hacer llegar el producto a la

panaderia, estos cuentan con el vehiculo adecuado para que la mercancia no se deteriore.

v Descargue de la materia prima a espacio de almacenaje: el mismo operario que
tiene la funcion de llevar la materia prima a la empresa, es el encargado de descérgala y

ubicarla en la zona de almacenaje situada en la fabrica.

v Supervision y verificacion de la materia prima: Luego de ser descargada la
materia prima en la zona de almacenaje esta es supervisada y aprobada por el administrador
del lugar, este es el encargado de observar si se encuentran en 6ptimas condiciones y que no
se hallen dafios, enmendaduras o humedades.

v Realizacion del nuevo pedido: Luego de haber checado la materia prima se

inicia el proceso de nuevo, solicitando un nuevo pedido.
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Solicitud de
materias
primas

Supervision Llegada de
materias

verificacion primas

Descargue
de materias
primas

Figura 1. Proceso de aprovisionamiento de la materia prima.

Fuente Autores del proyecto.

4.2.2.  Almacenamiento. El objetivo del almacenamiento consiste en mantener un
sistema de produccion eficiente a través de un correcto suministro de materias primas en la
produccion, el aprovisionamiento es la Seleccion del emplazamiento, dimension y
caracteristicas (refrigeracion, automatizacion, etc.) de los almacenes en los que se deben
guardar los productos (manene, 2012), es decir, la utilizacion de materiales es proporcional a

la demanda solicitada en el punto de venta de la panaderia Rico Pan.

La empresa cuenta con una planta relativamente grande, sus dimensiones dan lugar a la
division respectiva de ella por areas. El area de almacenamiento de materias primas se
encuentra en una de las esquinas de la planta. Ahi se da las posibilidades de utilizar con
mayor rapidez las materias primas y por ende el transporte de esta a la planta de produccion
se da de manera manual, a pesar de estar cerca de produccion se procura de que no se

encuentre cerca de maquinaria como hornos que provoquen el deterioro y malgaste de
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materiales. Para la utilizacién de las mismas, se debe contar con equipos necesarios para
medir la cantidad de materia prima y que esta no se disperse, al igual que no debe penetrar la
luz del sol en estos espacios, ni que se encuentre humedad o presencia de animales. De igual
forma, los materiales deben estar bien ordenados, con el fin de evitar algun incidente laboral,
por ende, este proceso esté ligado con los procesos de prevencion de seguridad y salud en el

trabajo.

En dicho espacio se guardan todos los ingredientes necesarios para la elaboracion de
cada uno de los panes que comercializa la empresa. Estos ingredientes tienen medidas
especificas para poder ser acomodados de la mejor manera. Dentro de la logistica comercial
se deben tener una serie de elementos para el almacenamiento de dicha materia prima, se
evidencio que la organizacién maneja el proceso de almacenamiento de la mejor manera,
cuenta con los elementos necesarios para la acomodacion de manera ordenada, segura y

aseada de las materias primas.

4.2.2.1. Harina. La harina viene en empaques de 25 kg, pueden ser acomodados unas
encima de otras y soportan hasta 10 bultos acomodadas en columnas. La harina es una de las
materias primas que deben se debe tener mayor detenimiento al momento de almacenar, se
observé que esta materia prima cuenta con los mejores requerimientos de almacenaje, las
estibas o pallet que es un sistema de unitarizacion de carga mas simples y utilizados en la
actualidad (Opazo Ziem, 2016), ya que permite agrupar los bultos en una unidad homogénea
de cargalo que traduce a una reduccion de los costos y riesgos logisticos, en este caso se le
recomienda a la empresa Rico Pan que siga con la utilizacion de estibas para no poner en
riesgo la materia prima, estas suelen ser comunmente de madera, sin embargo suelen
deteriorarse con el tiempo, lo que es mas recomendable invertir en estibas hechas en plastico

que garanticen una permanencia larga y constante en la organizacion. Los posibles dafios de
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deterioro radican en la humedad que se trasmite a través del suelo y es antihigiénico que

dicha materia prima se encuentre en contacto con el suelo.

De igual manera, se observd que la panaderia cuenta con mucho orden en el area de
almacenaje, esto reduce en cierta manera la posibilidad de un accidente laboral, los utensilios
como pesos, recipientes y espatulas para el suministro de materias primas también estaban

situadas de forma ordenada en un sitio especifico.

4.2.2.2. Margarina. Este ingrediente viene empacado en cajas con un peso de por
15kg y pueden ser almacenados hasta 4 por columnas. Este producto no requiere
refrigeracion, sin embargo se debe mantener a una distancia significativa de los hornos, pues

podria provocar el deterioro de la margarina.

Esta materia prima, debe ser almacenada con cuidado para que no sea aplastada, pues
su consistencia blanda la hace vulnerable a golpes y caidas que se puedan dar, a pesar de eso,
se evidencio que la margarina si estaba cumpliendo con las normas de almacenamiento, pues

se agrupaba en estantes y aquellas que aln estaban en la caja se encontrabas sobre estibas.

De esta materia prima se encuentras dos tipos, una que sirve para los panes en general y
otra que sirve para panes especificos como la miloja o los pastelitos, pues su formulacion es
diferente, por lo tanto se debe agrupar cada uno de estos tipos de margarina segun sea su
férmula, para evitar entorpecimientos o confusiones en la fabrica, se not6 que si estaba

clasificado este producto.

4.2.2.3. Huevos. Los huevos vienen en canastas de 30 unidades, al momento de
almacenas se debe tener cuidado de que estos estén bien acomodados, soportan hasta 12
cartones en columna, sin embargo no se deben almacenar por mucho tiempo pues pueden

deteriorarse.
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Frente al almacenamiento de los huevos en la empresa se pudo observar que se
encontraban sobre estantes y que estaban en excelentes condiciones generales, libres de la
humedad del suelo y la maquinaria caliente, los huevos estaban frescos, su calidad

permanecia intacta por la forma de conservarlos dentro de la fabrica.

4.2.2.4. Diagnostico general de almacenamiento de materias primas. Después de
haber realizado un analisis detenido de cada uno de los puestos almacenamiento de las
materias primas, se notaron una buena acomodacion y utilizacion de elementos esenciales
para la conservacion de dichas materias primas. De esta forma, se puede establecer un

proceso de almacenamiento dentro de la organizacion.

Descargue de
materias primas

Ubicacion de

Control materias primas

Utilizacion de
materiales

Figura 2. Diagnostico general de almacenamiento de materias primas.
Fuente autores del proyecto.

Las estibas o pallets utilizadas frecuentemente por todo tipo de empresa que almacena
toca clase de producto, es fundamental que sigan implementandolas dentro de la organizacion
pues se evidencio que a través de la utilizacién de las mismas se reduce la contaminacion en

produccidn y el desarrollo de plagas.
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Cabe resaltar que se deben tener precauciones para evitar inconvenientes, no solo de
accidentes laborales sino de perturbaciones en la produccion. Pues la mercancia terminada a
pesar de estar muy bien organizada, y el hecho de almacenarlas en estantes puede generar

algun incidente al momento de bajar la materia prima para utilizarlas.

La falta de sefializacidn por parte del lugar de almacenamiento es crucial para evitar
todos estos riesgos y asi delimitar ain mas la zona donde se guardas todo este tipo de
materiales para la produccion de panes, de igual forma no se encuentra sefializada ni

segmentada el area de produccion.

4.2.3 Gestion de inventarios.

Segun (Espinoza, 2011) EI control de inventarios es un herramienta fundamental en la
administracion moderna, ya que esta permite a las empresas y organizaciones conocer las
cantidades existente de productos disponibles para la venta, en un lugar y tiempo
determinado, asi como las condiciones de almacenamiento aplicables en las industrias. Como
Rico Pan es una empresa de produccion se debe tener un control riguroso de cada uno de los
procesos que lleva consigo la creacion del pan. Por lo tanto, se debe estar constantemente
haciendo revisiones para saber cuantas materias primas tiene la empresa, ademas de cuantos
panes se solicitan en cada uno de los pedidos Yy asi contrarrestar la demanda con una oferta

acertada a traves de productos de excelente calidad.

El encargado de este procedimiento de logistica comercial es el administrador de dicha
organizacion, él es quien registra cada uno de las materias primas que llega, se utilizan y se
transforman. Al ser el encargado de dicha funcién, debe estar constantemente dentro de la
produccion para tomar mejores decisiones, por lo tanto se debe tener un orden minucioso

pues muchas de los materiales son inventarios variables, por ende, se debe hacer constante
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seguimiento para hacer pedido de dichos materiales, es decir aquellas materias primas que su
rotacion no es tan constante. El inventario que utiliza dicha panaderia es permanente, pues es
estipulado por la organizacion y el &rea contable, El Kardex es la herramienta que utiliza
dicha organizacion para tener un manejo adecuado de sus materias primas, en este oficio se

mantiene el control de cuanta materia prima se utiliza e ingresa dentro de la organizacion.

4.2.4 Proceso de gestion de inventario dentro de la fabrica.

v Gestion de inventario de entrega de materia prima: Este procedimiento se
hace cuando el distribuidor de materia prima entrega sus productos y los ubica en la zona de
almacenamiento, desde ese momento el administrador registra haciendo un conteo de las

cantidades de materia prima que ingresan a la fabrica.

4 Gestion de inventario de uso de materia prima: Antes de sacar las materias
primas y utilizarlas para la produccion el operario de amasado se encarga de revisar muy bien
las cantidades y las condiciones de dichas materias, ademas de esto realiza un registro de
cuanta materia prima esta utilizando proyectado al nivel de produccién que fue ordenado por

el administrador de la empresa.

v Gestion de inventario de productos en proceso: Luego de haber incorporado
los ingredientes y de que estos tomen forma en la amasadora, dos operarios se encargan de
moldear el pan y uno de ellos en particular registra cuantos panes salen del proceso de

moldeo, luego de esto los dirigen a los hornos.

4 Gestion de inventario de productos terminados: Luego de haberse
producido el pan, es decir de haberse horneado y enfriado se procede a empaquetar y

llevarlos a las respectivas canastas, ahi se realiza un conteo de cuantos panes se dirigen a la
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siguiente fase, ademas de descartarse los productos que no cumplen con las condiciones de

calidad.

v Gestion de inventario de productos a distribuir: Se realiza un conteo antes

de entregar los panes a los dos distribuidores y estos deben responder por dicha cantidad.

Gestion de inventario de entrega de materia prima

U

Gestion de inventario de uso de materia prima

U

Gestion de inventario de productos en proceso

U

Gestion de inventario de productos terminados

U

Gestion de inventario de productos a distribuir

Figura 3. Proceso de gestion de inventario dentro de la fabrica.

Fuente autores del proyecto.
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Control Interno en la enfrada de Inventarios

Cédigo Nombre Cantidad | Precio Unitario | Preclo Total | Fecha entrada |[Firma Recibido Observaciones

ojlo|lolo|lo|o|olo|lo|o|o|lo|olo|o

Totcles 0 0

=]

Figura 4. Formato guia para el control interno en la entrada de inventarios (Kardex). Actualicese
Kardex. (2015).
Obtenido https://actualicese.com/modelos-y-formatos/control-interno-en-la-entrada-de-inventarios/

4.2.5 Produccion

La produccion esté estrechamente vinculado con la accion de desarrollar y fabricar
algo, ya sea nuevo o algo ya hecho pero que es necesario seguir generando por la demanda
que ostenta. “En terminos generales, la palabra produccion refiere a la accion de producir, a
la cosa ya producida, al modo de producirlay a la suma de los productos, tanto del suelo

como de la industria.” (Ucha, 2009)

Por ser una empresa industrial, el area de produccidn cobra una gran importancia dentro
de la misma, con el fin de realizar productos idoneos y de excelente calidad. La parte

productiva de la empresa esta organizada por areas donde corresponden diferentes funciones.


https://actualicese.com/modelos-y-formatos/control-interno-en-la-entrada-de-inventarios/
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4.2.5.1 Areas de Produccion

4.2.5.1.1 Area de Amasado. En esta area el encargado de dicha funcion, después de
haber hecho el registro de las materias primas que utilizara, es decir, después de haber
medido cada uno de los materiales procede a ingresarlos dentro de la maquina amasadora, en
este proceso se deben incorporar los ingredientes dependiendo los productos que se vayan a
elaborar, ya que cada uno de los panes cuenta con una forma de preparacion diferente y una

férmula que lo diferencia de los demas.

Los ingredientes se van incorporando y los tiempos de produccién varian dependiendo
el tipo de pan que se vaya a realizar, pues la consistencia esperada en el producto hace que
este proceso se haga méas, 0 menos corto, los lapsos de tiempo deben ser optimizados para

realizar el procedimiento de manera mas eficaz.

Cabe resaltar que durante este proceso existian muchos posibles riesgos laborales, ya
que el operario podria sufrir algin tipo de lesidn por la caida de la materia prima, los riesgos
ergondémicos también se hacen presente, otro peligro radica en la no utilizacién de equipo
para minimizar riesgos, en este caso la maquina amasadora debe ser manipulada con un
equipo de proteccidn especial para no tener un accidente laboral, se le recomienda a la
empresa minimizar los altercados que puedan presentarse, implementando un programa de

seguridad y salud en trabajo a través del departamento de seguridad ocupacional.

4.2.5.1.2 Area de Moldeo. Esta area de produccion debe ser muy precisa, por lo tanto
cuenta con dos operarios, como anteriormente se citaba, uno de ellos es el encargado de hacer
los registros en ciertos momentos. Sus funciones radican en el armado del pan como

tradicionalmente se conoce el mercado, es decir porcina la masa y darle forma con el fin de
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hacerla llevar al proceso de horneo. Estas personas tienen que servir la masa del pan en

bandejas que son colocadas en unos estantes de hierro especiales que hacen parte del horno.

Estos trabajadores deben estar preparados para cualquier riesgo. Para el moldeado se
necesita muchas veces la utilizacion de harina extra, con el fin se hacer mas facil el moldeo,
esta harina puede producir enfermedades respiratorias, ademas de esto los riesgos

ergondémicos también son un factor de peligro.

4.2.5.1.3Area de Horneo. Esta area es fundamental en la elaboracion del pan, donde se
debe tener mayor detenimiento, al igual es el proceso mas riesgoso de todos, pues contiene
muchos peligros inminentes. Después de que es moldeada y ubicados los panes en los
respectivos moldes y bandejas, se procede a hornearlos, de esto se encarga un operario que es
el encargado de poner los estantes de bandejas en el horno, controlar la temperatura y

finalmente retirarlo cuando estén listos.

Esta area es caliente por su naturaleza, por lo tanto se requieren de equipos especiales y
guantes para la manipulacion de los estantes, sin embargo se evidencio que el operario solo

contaba con los guantes y el resto de equipo de proteccion no lo tenia en uso.

4.2.5.1.4 Area de Empaquetado. Después de que es retirado los panes del area de
horneo, se procede al enfriamiento de los mismos, un operario es el encargado de estar
pendientes de los productos que se encuentran en reposo, luego de ello, se procede con el
empaquetado. A pesar de ello, muchos de los productos de la panaderia no se encuentran
empacados, al ser un producto de consumo se hace de suma importancia que todo contara con
su respectivo empaque, muchas panaderias de la ciudad ya estan implantando esto en sus
productos, por lo que se sugiera que de manera pertinente la organizacién evalUe este hecho y

lo aplique para obtener mayor identidad en el sector. Seguidamente de haber realizado el
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respectivo empaquetado se procede hacer un conteo de los panes que seran puestos a
distribuir, donde se brinda la informacion para la gestion de inventarios, ademas de esto los
productos que seran expuestos en la vitrina también son registrados y clasificados, para luego

ser llevados al local comercial de la empresa.

4.2.5.1.5 Area de pasteleria. Esta area es especificamente para los productos que son
exclusivos de pasteleria, en este caso solo un operario que es el pastelero es el encargado de
realizar dichos productos, al igual que los decora y los lleva a exhibicion en el propio
almacén. Por politicas de la empresa el pastelero es el Gnico que puede encargarse de la

produccion especifica de tortas y productos relacionados con la pasteleria.

4.2 .6 Distribucion

La distribucién comprende un conjunto de actividades que posibilitan que el producto
fabricado en un lugar pueda ser adquirido en otros lugares muy distantes. La distribucion se
configura como una posible fuente de ventaja competitiva en la medida que coadyuva a que
una empresa asegure una mejor posicion en el mercado de manera sostenible. ( Diez de

Castro & Navarro Garcia, 2004)

El canal de distribucion es el que posibilita que el usuario obtenga el producto en el
lugar, tiempo y cantidades adecuadas. La empresa Rico Pan cuenta con diferentes clientes y
por ende diferentes rutas de distribucion. Suplir el mercado minorista es una tarea que lleva
tiempo y necesita de mucha planeacion en el proceso de logistica comercial. Frente a los
canales se puede observar que cuenta con dos canales de distribuciones de bienes de

consumao.
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4.2.6.1. Disefio de canales de distribucién. Segun Lamb, Hair, & McDaniel, (2002),
"desde el punto de vista formal, un canal de marketing (también Ilamado canal de
distribucidn) es una estructura de negocios de organizaciones interdependientes que va desde
el punto de origen del producto hasta el consumidor, con el propoésito de llevar los productos
a su destino final de consumo™. Para una empresa el tener una variedad o diversificacion
dentro de su canal de distribucion hace posible un mayor posicionamiento en el mercado. Sin
embargo cada uno de los canales se acopla a los diferentes productos que se ofrecen en un
mercado de libre competencia. Dichos canales deber estar totalmente claros, con el fin de
generar mayor dinamismo entre los colaboradores, segun (Kotler, Armstrong, & Prentice,
2003) Al dividir el trabajo del canal, las diversas funciones deben asignarse a los miembros
de éste que puedan efectuarlas de la manera mas eficiente y eficaz y asi proporcionar surtidos

satisfactorios de bienes a los consumidores meta.

En al caso de la panaderia que busca mayor reconocimiento y posicionamiento en el
mercado Ocafiero necesita de un disefio eficiente de los canales de distribucion con el fin de
asegurar una distribucion de excelente calidad en los establecimientos adecuados y en las

mejores condiciones.

Hacer un producto de consumo cotidiano 0 masivo se necesita de canales que no sean
extensos pues son productos que se deterioran con mucha facilidad, por ende se necesitan de
canales cortos que brinden mayor control de calidad que esta empresa posee, optimizando los
tiempos de distribucién y aprovisionamiento a los agentes que intervienen dentro de los

canales.

El portafolio de productos que brinda la panaderia de Rico Pan mantiene un costo
relativamente alto, por lo tanto al tener canales de distribucion cortos se mantiene un precio

bajo y competitivo frente a las demas panaderias de la Ciudad de Ocafia.
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Después de realizado dicho proyecto se disefiaron dos canales de distribucion para la

empresa Rico Pan los cuales son:

4.2.6.1.1 Canal directo.

Fabricante Consumidor

—

Figura 5. Canal de distribucion directo. Fuente autores del proyecto.

“Este tipo de canal no tiene ningun nivel de intermediarios, por tanto, el productor o
fabricante desempefia la mayoria de las funciones de mercadotecnia tales como
comercializacion, transporte, almacenaje y aceptacion de riesgos sin la ayuda de ningdn
intermediario ” (Borrero, 2003). Es el canal mas utilizado por su bajo costo y por facilidad de
acceso a mercancias por parte de los clientes para ello se debe contar con diferentes fortalezas

para hacer eficiente este tipo canal.

La mayor parte de los productos de la organizacion se distribuyen a través del canal
directo, pues estos cuentan con una infraestructura adecuada para atender a los consumidores,
donde lo hacen directamente para saber cuales son las necesidades del cliente y de esta

manera poder satisfacerlas.

El canal directo, Productor — Consumidor, es evidenciado en el local propio del
negocio, ubicado en la calle 11 del municipio de Ocafa, una de las principales calles del
centro de la ciudad, siendo un lugar estratégico para ofrecer los productos de la panaderia,

mayormente estos se encuentras sin empacar pues son pedidos es pequerfias cantidades.
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4.2.6.1.2 Canal detallista.

Productor :> Detallista : Consumidor

Figura 6. Canal detallista. Fuente autores del proyecto.

En este canal existe un intermediario que se encarga de diferentes tareas para entregar
el producto al cliente o consumidor final. En estos casos, el productor o fabricante cuenta
generalmente con una fuerza de ventas que se encarga de hacer contacto con los minoristas
(detallistas) que venden los productos al publico y hacen los pedidos (Fischer, Espejo, &

McGraw, 2004)

El canal detallista, Productor — Detallista — Consumidor, es un canal es un poco mas
complejo pues de deben entregar los panes a los detallistas para que estos sean
comercializados, en este caso la empresa cuenta con una motocicleta que hace el recorrido

por la ciudad y entregan los productos a la tiendas y supermercados.

En este canal, se notan ciertas falencias por parte de la panaderia, inicialmente son
muchos los pedidos que son entregados por el distribuidor, pero el medio de transporte
utilizado no es para nada idoneo; no puede entregar todos los pedidos en una sola ruta, pues
la capacidad que tiene la motocicleta es muy baja, ademas de esto, los panes no estan muy
protegidos, es decir, se encuentran falencias en el envase, empaque y embalaje, ya que son
transportados en bolsas, hecho que es no muy antigénico y recomendado. De la misma forma,
el hecho de distribuir los productos en esas condiciones, ocasiona en el operario un alto
riesgo fisico de caida, es por ello que la organizacion debe evaluar muy seriamente la compra
de un vehiculo que cumpla con las exigencias del mercado y las normas de seguridad y salud

en el trabajo.



66

Para realizar un método de distribucion adecuado se debe tomar en cuenta los diferentes
factores que hacen posible la entrega en las mejores condiciones a cada uno de los agentes de

los canales de distribucion.

4.2.6.2 Elementos de los productos para la distribucion.

4.2.6.2.1 Envase. El envase es uno de los elementos mas importantes a la hora de
distribuir un producto de consumo, es un objeto manufacturado que contiene, protege y
presenta una mercancia para su comercializacion en la venta al menudeo, disefiado de modo
que tenga el 6ptimo costo compatible con los requerimientos de la proteccion del producto y

del medio ambiente (Rodriguez, 2005).

Para la empresa Rico Pan empacar sus productos los hace diferentes a los
competidores, generando identidad, por lo tanto sus empaque deben estar siempre visibles al
0jo de las personas, especialmente cuando son expuestos por minoristas, por ello, debe contar

con las caracteristicas adecuadas y legales para no tener altercados con el gobierno.

Para una panaderia el buscar los materiales adecuados para envolver sus productos
requiere una ardua tarea de investigacion, ya que el tipico pléastico no es recomendable usarlo
porque deteriora ain mas rapido el producto y por ende la calidad de este se ve afectada,
inconvenientes como: el moho, el pan duro y hasta el sabor hace que la organizacion evalué

sobre los materiales.

La organizacion tiene deficiencias en este sentido, no todos sus productos cuentan con
empaque Y esto hace que muchas veces no se genere identidad del pan en el mercado, ademas

de no contar con los requerimientos que acapara la venta de un producto de consumo.
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Es por ello que se recomienda a la organizacion realizar negociaciones con empresas
bumanguesas que le elaboran unas bolsas de poliéster que mantienen la conservacion de los
panes y por ende el valor agregado que la empresa posee para sus productos, (la calidad y la
frescura va antes que nada). Dicho material posee una estructura que mantiene el producto en
excelentes condiciones, a pesar de que su costo es un poco mas alto que el plastico normal, a
pesar de eso la empresa puede negociar a través de una produccion de escala un precio
razonable para que este no afecte en gran medida el costo de los productos elaborados en

Rico Pan.

4.2.6.2.2 Empaque. Segun Rodriguez, (2005) Objeto manufacturado que protege, de
manera unitaria o colectiva, bienes o mercancias para su distribucion fisica a lo largo de la
cadena logistica: es decir durante las operaciones de manejo, carga, transporte, descarga,
almacenamiento, estiba y posible exhibicién. La empresa Rico Pan no cuenta con un
empaque puesto que el producto no lo requiere, ya que el envase puede contar con las
caracteristicas suficientes como para mantener seguro el producto, asegurandose que se

mantengan las condiciones de calidad al momento de entregarlo a los clientes.

4.2.6.2.3 Embalaje. Segun (Rodriguez, 2005) Nombre genérico que en ocasiones se usa
para describir la industria y el comercio de los envases y embalajes. Nombre genérico para un
envase 0 un embalaje, material de amortiguamiento, sistema de sello en la unién de dos

productos o de un envase y su tapa.

La panaderia Rico Pan debe preservar la calidad de sus productos y transportarlos a
través de los medios correspondientes, sin embargo la organizacion utiliza materiales o
medios tradicionales como bolsas plasticas para transportar sus productos, en estos materiales
en que llegan los productos al consumidor final. Esto se da de igual forma, por el medio de

transporte utilizado por la empresa (motocicleta), por ello se hace de suma importancia que la
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organizacion adopte un nuevo vehiculo el cual incluya cestillos para el transporte idéneo de

mercancias.

4.2.7 Transporte

La gestion del transporte tiene dos tareas imperativas, estas son la eleccién del medio o
los medios de transporte a utilizar y la programacion de los movimientos a emplear. Como se

trata de productos de consumo se deben transportar en las mejores condiciones.

4.2.7.1 Transporte de Materias Primas. Para que la empresa cuente con un suministro
constante con materias primas de excelente calidad, los proveedores deben contar con
vehiculos capaces para el transporte de sus productos a la empresa, ademas de tiempos de
descargue de dicha mercancia. Los productos que usualmente son solicitados con mayor
frecuencia y que son almacenados son la harina, la margarina y los huevos, por lo tanto se

necesita de un surtido semanal por parte de los proveedores.

4.2.7.1.1 Transporte de Harina. La empresa lleva dicha materia prima en un camion
Nisan NP 300, para el transporte de esta materia prima se debe tener detenimiento en
humedades que puedan encontrarse en este camion, pues el material donde se envasa la
harina puede humedecerse facilmente, determinando asi la harina como tal. Los horarios de
entrega de la harina son los dias lunes a las 6:00 am y se entregan en promedio de 20 a 25
bultos de harina y los dias viernes si la empresa requiere de méas harina para la produccion de

la siguiente semana se piden de 10 a 12 bultos mas.

Tabla 2. Horario de transporte de harina.

Suministro Transporte Horario Cantidad

Lunes Nisan NP 300 6:00 AM 20-25
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Viernes Nisan NP 300 9:00 AM 10-12

Fuente. Autores del proyecto.

4.2.7.1.2. Transporte de Margarina. Por ser un producto delicado en cierta
forma, es importante que el proveedor cuente con las condiciones éptimas de transporte, para
que llegue en perfecto estado al lugar de entrega, por ende la empresa que se encarga de

suministrar dicho material a la panaderia cuenta con una camioneta Ford F350.

El horario de suministro de dicha materia prima es la siguiente: en el dia miércoles se
entrega la margarina a las 7:00 am, su descarga no dura de mas de 10 minutos, se descargan
20 cajas de margarina y mientras se brinda informacion por parte y parte se gastan en
promedio 15 minutos mas, los dias sabados el horario de suministro se realiza
aproximadamente a las 10:00 am se reciben de 12 a 15 cajas de margarina dependiendo del
volumen de los pedidos que se deben realizar para la semana siguiente y al igual que el

miércoles se gasta un promedio de 15 minutos en la negociacion.

Tabla 3. Horario de transporte de Margarina.

Suministro Transporte Horario Cantidad
Miércoles Ford F350 7:00 AM 20
Sabados Ford F350 10:00 AM 12-15

Fuente. Autores del proyecto.

4.2.7.1.3. Transporte de Huevos. EIl proveedor que suministra dicha materia
prima lo hace en una camioneta garantizando el previo cuidado que se le dan para que no se

rompan, ademas de que ellos mismos dejan los productos en el area de almacenamiento.
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Los horarios en que se realiza la entrega correspondiente es el dia Lunes a las 9 de la
mafiana y se entregan aproximadamente 40 cartones y los dias Jueves se realiza el pedido de
50 cartones y la entrega se realiza en los mismos horarios, son suministrados en las canastas
tipicas de huevos hechas en carton, implicando asi un cuidado detenido en factores como la
humedad o el maltrato que puede producir el destrozo de un huevo, pues esto atrae diferentes
animales o plagas que pueden llegar a la panaderia produciendo gastos y perdidas de dichas
materias primas, por ende el administrador realiza la respectiva supervision y detenimiento al

momento de ser entregada para poder notificar al proveedor si existen dafios en los huevos.

Tabla 4. Transporte de Huevos

Suministro Transporte Horario Cantidad
Lunes Camioneta 9:00 AM 40
Jueves Camioneta 9:00 AM 50

Fuente. Autores del proyecto.

4.2.7.2. Transporte de Mercancia. La empresa Rico Pan cuenta con un solo una
motocicleta para el transporte de su mercancia, este se realiza por medio terrestre y es
considerado uno de los transportes més peligrosos, donde el riesgo de caida es mayor. La
empresa actualmente, tiene falencias considerables con respecto a medio de transporte para

distribucion de mercancias.

Este medio transporte tiene una capacidad de distribucion muy limitada, ademas de
llenarse de bolsas muy grande y en muchas cantidades, lo que genera volumen en cada lado
de la motocicleta. Es por ello que se recomienda hacer uso de inversion para la compra de un
vehiculo que acapare mejor el mercado, que solucione la problematica con la motocicleta y

que disminuya en cierta forma un riesgo laboral.
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4.2.7.2.1. Chevrolet N300. Este vehiculo es el que se recomienda que la empresa
adquiera para el transporte idoneo de la mercancia, es un vehiculo que cuenta con el
suficiente espacio para transportar gran cantidad de surtido, puede cubrir diferentes rutas con

mucha capacidad de cargue y alcance.

Este vehiculo claramente debe tener todos los documentos en ley y que respalden
principalmente a los empleados en cualquier percance, es por ello que la empresa debe
evaluar este hecho y generar un cambio rotundo en su sistema de distribucion a través de este

medio de transporte.

4.3. Disefio de las rutas actuales de la panaderia “Rico Pan” en la zona de influencia.

4.3.1. Matriz de Perfil competitivo. Para realizar un disefio adecuado logistico de una
organizacion se debe tener en cuenta diferentes parametros que compone la realizacién del
mismo, uno de los que mayor influye en este proceso es la cantidad de empresas que realizan
la misma actividad o similares, es decir, la competencia directa o indirecta. En el caso del
sector panadero en Ocafa. 4 empresas lideran el mercado por su forma de distribuir, su

calidad y el servicio al cliente que ha prestado a lo largo de su trayectoria empresarial.

Teniendo en cuenta la poblacion de tenderos alcanzables para la ruta en Ocafia es de
suma importancia dividir el mercado en estas 4 empresas principales, pues nos da un plano de
que capacidad de distribucion posee cada una. Para ello se hace indispensable la creacion de
una matriz de perfil competitivo, que evidencia que organizacion lidera el mercado en

materia de distribucién del sector minorista



Tabla 5. Matriz del perfil competitivo (MPC)

PANADERIA EXTRA PANADERIA TU PAN GOURMET PANADERIA RICO
PAN ICOLPAN PAN
Factores clave  Valor _ _ _ i _ i _ i
Clasificacion  Puntaje  Clasificacibn  Puntaje  Clasificacion  Puntaje  Clasificacibn  Puntaje
Calidad 0.2 4 0,8 3 0,6 3 0,6 0,8
Puntualidad ala 0.2 3 0,6 3 0,6 0,8 3 0,6
hora de entrega
Servicio al 0.2 4 0,8 2 0,4 4 0,8 2 0,4
cliente
Forma de 0.15 4 0,6 4 0,6 4 0,6 1 0,15
entrega
Competitividad  0.15 4 0,6 2 0,3 2 0,3 3 0,45
de precios
Portafolio de 0.1 4 0,4 3 0,3 2 0,2 4 0,4
productos
TOTAL 1 3,8 2,8 3,3 2,8
TOTAL 30% 22% 25% 22%

PARTICIPACION

Fuente. Autores del proyecto.
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4.3.2.  Andlisis de resultado obtenido MPC. Segun la matriz la empresa con mayor
participacion y preferencia por los tenderos de Ocafia es Extrapan, la razon principal radica en
que esta empresa cuenta con un reconocimiento ineludible en el mercado, sumado con una planta
de transporte muy completa que hace llegar el pan en las mejores condiciones al cliente
minorista, seguidamente la segunda empresa con mayor participacion es Tu Pan Gourmet, esta
empresa joven ha logrado este ranking en tan poco tiempo gracias a sus alianzas con el estado,
para distribuir a diferentes entidades del sector publico, a pesar de ello distribuye de igual forma
a tenderos y supermercados, su mayor fortaleza esta en la forma de empaque del producto y
finalmente con la misma participacion en el mercado se encuentra Icolpan y Ricopan; Icolpan
por su parte es una organizacion que se crea a partir de la panaderia Extrapan y cubre mercado
gracias a los clientes de la misma, y Ricopan que a pesar de ser una de las empresas mas
antiguas, de mayor re nombre y con uno de los productos de mejor calidad de la ciudad se queda
corta por su deficiencia planta de transporte (motocicletas) que no alcanza a realizar entrega de

grandes volumenes.

4.3.3. Rutero actual de la panaderia Ricopan. La panaderia actualmente no cuenta
con un rutero establecido dentro de sus politicas se disefié uno a partir de los recorridos que tiene
el medio de transporte actual que posee la organizacion, cabe resaltar que el vehiculo utilizado
para estas entregas es una motocicleta que se carga totalmente de bolsas de pan y que durante el

cumplimiento de la ruta debe re abastecerse 2 veces, acaparando mayor tiempo y gastos.

Después de realizado el trabajo de campo en la ciudad de Ocafia se observo que se cuenta
con 867 tiendas o supermercados disponibles, alcanzables y responsables para abastecer de
diferentes productos como por ejemplo el pan. De estas 867 tiendas segun la matriz MPC, Rico

Pan tiene la capacidad de distribuir al 22 % del total del mercado, es decir a 190 establecimientos
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minoristas, sin embargo la empresa actualmente le distribuye a 56 establecimientos de Ocafia.

Estos establecimientos comparten la caracteristica que en su parte la mayoria son céntricos o no

muy lejos de la sucursal.

Tabla 6. Ruta actual de motocicleta.

RUTA MOTOCICLETA CRYPTON

Dia Barrios Total tiendas visitadas
La Torcoroma,
Lunes delicias, urb. 9
Central
Martes Tejarito y juan xxiii 8
Miércoles  Marabel, Marabelito 12
y modelo
Jueves Almendros, 9
Mercedes y
carretero
Viernes  Luz polar, villa 5
nueva
Sabado [ andia, los lagos y 13
primero de mayo
Total tiendas 56

Fuente. Autores del proyecto.

4.3.4. Rutero con propuesta de compra de vehiculo aplicado. Inicialmente para la

construccion del rutero con un nuevo vehiculo a cargo es indispensable dividir la ciudad en

zonas, con el fin de generar mayor optimizacion de tiempo y gasto de transporte, se propone que

la organizacién adquiera un vehiculo CHEVROLET N300 MODELO 2018 que mejorara
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evidentemente el sistema de distribucion de la organizacidn, a pesar de ello un solo vehiculo no
logra abarcar la totalidad e clientes potenciales que posee la empresa en diferentes comunas, es

por ello que se disefié el rutero del nuevo vehiculo junto a la motocicleta ya existente.

Tabla 7. Ruta con propuesta de compra de vehiculo.

Total Cantidad de
Comuna-zona clientes clientes Motocicleta Vehiculo
minoristas potenciales
1 zona centro 191 42 21 21
2 zona Nor oriental 142 31 0 31
cristo rey
3 zona sur oriental 171 37 0 37
Olaya herrera
4 zona sur 134 29 29 0
occidental Adolfo
Milanés
5 zona francisco 53 12 0 12
Fernandez de
contreras
6 zona ciudadela 176 39 0 39
norte
TOTAL 867 190 50 140

Fuente. Autores del proyecto.

Tabla 8. Ruta propuesta para el vehiculo.

RUTA VEHICULO

Dia Zona Total tiendas visitadas

Zona francisco

Lunes Fernandez de 12
contreras
Martes Zona Nor oriental 31

cristo rey



Zona sur oriental

Miércoles 37
Olaya herrera
Jueves Zona ciudadela 39
norte
Viernes Zona centro 21
Total tiendas 140

Fuente. Autores del proyecto.
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ESTRATEGIA OBJETIVO VENTAJAS APLICACION RECURSOS FECHA
Capacitacion de Incrementar ~ Aumento de Buscar un experto que capacite a la FINANCIEROS: Capacitacion:
la fuerza de la clientes reales fuerza de venta (vendedores y Capacitacion $600.000  primera semana
venta en satisfaccion  enla distribuidores), realizando mediciones  Alquiler de equipos: de diciembre
servicio al del cliente,  panaderiarico del servicio prestado en cada una de $200.000 Medicion:
cliente. buscando la  pan. las mesas midiendo la satisfaccion en ~ Medicion por encuesta:  Bimensuales
fidelizacién cada uno de los canales de $200.000 (Finalizando
de los distribucion. HUMANO: octubre,
mismos. Disponiendo de encuestas llamativasy  Capacitador, finalizando
dinamicas en el punto de ventay a administrador y diciembre)
minoristas. trabajadores
TECNICOS: Video-
Bean, computador,
parlantes.
Aplicaciondel ~ Aumentarla  Mayor Realizar evaluacion financiera parala  Financieros: Compra de Politica horaria
sistema eficienciaen reconocimient compra del vehiculo Chevrolet N300  vehiculo $50.000.000, al final de
logistico y el sistema oenel quien se encargara de la distribucién empaques agosto,
rutero. logistico y mercado en sectores alejados del punto de venta contramarcados: $30 aplicacion de
obtener cumpliendo aplicando el rutero propuesto en el C/U aprx. empaque en
mayor las exigencias presente proyecto. Humano: Empleado de  Diciembre del
coberturade fisico- Realizar compra de empaques la organizacién que presente afio y
mercado. sanitarias contramarcados para la distribucion intervienen en el compra de
exigidas por  del pan con los pardmetros legales y sistema logistico y de vehiculo para el
la ley en calidad exigidos. distribucion. mes de enero

generando

de 2020.



Alianzas
estrategias y
busqueda de
contratos

institucionales.

Creacion de un

catalogo de
productos
nuevos y ya
existentes.

Incrementar
el nivel de
produccion
aumentando
los
beneficios
y/o
ganancias de
la
organizacion.

Generar
mayor
identidad y
potenciar la
venta de
productos a
minoristas.

mejor imagen
corporativa.

Aumento
significativo
en las
ganancias de
la
organizacion
generando
mayor
dinamismo y
constancia en
el &rea de
produccion.

Mayor
motivacion de
los clientes
por los
productos
incrementand
o las
expectativas y
generando
mayor

Crear una politica horaria de
desembarque de materias primas por
parte de los proveedores.

La organizacion debera tener en
cuenta que debe cumplir con los
aspectos exigidos por el estado como
lo son la conformacion legal de la
empresa, entre otros y en su sistema
logistico la utilizacion de un transporte
eficiente, el empaque de todos sus
productos y un flujo de produccion
eficiente y persistente.

Asesoramiento con una organizacion
publicitaria que se encargara de crear
un catalogo o portafolio de productos
atractivo y llamativo para los clientes
minoristas, con la posibilidad de
agregar nuevos productos.

Legales: Asesoramiento
por un experto en
contratacion laboral.

Financieros: $500.000
pago de empresa
publicitaria.
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Inicio de afio
2020

Mes de Octubre

del presente
afo.




rotacion de
inventarios.
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Conclusiones

Después de realizada la matriz DOFA en el proyecto se determind que su fortaleza
principal es la calidad y el reconocimiento en el mercado, factores que han hecho que la
organizacion sea una de las mas competitivas, a raiz de ello se presenta una oportunidad para
acceder a contratos estatales con el fin de distribuir a diferentes organizacion del estado, por otra
parte dentro de su debilidad se encuentra la falencia en el servicio al cliente y el precario sistema
de distribucion y frente a las amenazas se observa una saturacion plena del mercado panadero en

la ciudad.

Con respecto al 2 objetivo que comprende el sistema logistico de la organizacion se
evidencia que en el proceso de aprovisionamiento la organizacion tiene una diversificacion de
proveedores que favorece la llegada de materias primas en cualquier momento, al igual de ellos
sus proveedores principales cuentan con vehiculos 6ptimos para hacer la entrega de dichas
materias primas. En el proceso de almacenamiento se observa que la organizacién cuenta con
una planta amplia y que la materia primas e encuentra almacenada a una distancia razonable del
area de produccién, de la mima forma cuenta con estantes para el almacenamiento de la misma;
Seguidamente en el control de inventarios la empresa cuenta con una herramienta principal
conocida como El Kardex y tiene un proceso de produccion ordenado y controlado que favorece
la elaboracion del pan sin tantos percances; En contraste con ello el proceso de distribucién tiene
muchas falencias en cuestién de empaque y embalaje ya que muchos productos no los tienen o
son deficientes y se determind que la organizacién posee 2 canales de distribucién, el canal

directo y el canal minorista, por su parte el proceso de transporte no es el adecuado pues el
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sistema de distribucion utilizado (motocicleta) retrasa el proceso y limita el alcance de

distribucion.

De Igual manera se demostré que existe falencias frente al rutero creado en la
organizacion, pues este es ineficiente y de poca cobertura por lo tanto se determiné una
propuesta de rutero acompafiado de la inversidn de un vehiculo idéneo para el transporte de
mercancia, ya que actualmente cubre un 22% del mercado de distribucion del sector panadero y
por lo tanto es de suma importancia que la organizacion evalte de manera rapido el hecho de la

compra rapida del vehiculo.

Finalmente se determinaron estrategias que la organizacién debe aplicar de manera
oportuna para observar resultados a corto, mediano y largo plazo, dentro de las cuales se
encuentra capacitacion del servicio al cliente; aplicacion del sistema logistico, rutero y

evaluacion de inversion en el area de distribucion; alianzas estratégicas y busqueda de contratos.
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Recomendaciones

Inicialmente se recomienda a la organizacion que adopte mantenga las fortalezas que han
caracterizado la empresa como han sido la calidad de sus productos, que evalle constantemente
sus debilidades para que con el tiempo estas se conviertan en sus principales fortalezas ya que se
observa muchas deficiencias con respecto a estas; las oportunidades deben aprovecharse en su
mayor medida para si obtener mayores resultados y generar mayores ingresos, por eso se
recomienda a la organizacién empezar un proceso de reforma a la panaderia para poder realizar
ofertas a nivel estatal y por ultimo mantenerse atentos ante las posibles amenazas y ser siempre

competitiva ante el mercado.

En cuestion del sistema logistico se recomienda que en el proceso de aprovisionamiento la
organizacion estipule una politica de descargue y suministro a sus proveedores para que en los
dos dias determinados (miércoles y sabado) se entregue la mercancia en horario de poco transito
y poco flujo de clientes donde se haga mucho méas comodo el aprovisionamiento de la misma; En
el proceso de almacenamiento se recomienda que la organizacion se mantenga con las estibas, ya
herramientas utilizadas en la actualidad como los estantes, podria generar un accidente laboral al
desplomarse, aprovechando que las estibas pueden almacenar mas materia prima, de igual forma
realizar la respectiva sefializacion dentro de la planta, se recomienda seguir con el control de
inventarios ya existente, en la produccidn se recomienda tener mayores precaucione y mejorar el
equipo de proteccidn a los empleados; en el proceso de distribucion y transporte se recomienda
soportar el empaque y un mejor embalaje de mercancias y también contar una mejor flota de

transporte.
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Se recomiendo a la organizacion que realice la compra del vehiculo correspondiente al
proceso de distribucion el fin de adoptar el nuevo rutero disefiado por los autores del proyecto
con el fin de acaparar mayor mercado teniendo una mayor participacion en este e incrementando
la cantidad de clientes reales del sector minorista en Ocafia, a los cuales se les pueda distribuir,
remplazando la motocicleta que es un peligro inminente para el trabajador con un vehiculo que

sea optimo y eficiente a la hora de distribuir.

Por ultimo se recomienda adoptar las estrategias adoptadas para obtener una mejoria en el
sistema de distribucion y logistica empresarial, mejorando el servicio al cliente a través de las
capacitaciones del servicio al cliente y realizando un andlisis profundo de esta variable,
seguidamente se recomienda gue la organizacién adopte el sistema logistico realizado en el
presente proyecto para evitar saltarse los lineamientos estipulados en este sistema, buscando la
manera de generar mayores alianzas a estratégicas ya sea con minoristas o el estado mismo y

disefiar un catalogo o portafolio de producto que sea atractivo para sus clientes.
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Apéndice A. Entrevista estructurada dirigida al gerente de la Panaderia “Rico Pan” de la cuidad

4.

de Ocafa, Norte de Santander

Universidad Francisco de Paula Santander Ocana
Administracién de empresas

¢Cuél es la historia de la empresa Rico Pan?

¢Cuantos operarios y cual es la posicion en el area de produccién y ventas?

¢Qué debilidades y fortalezas considera que tiene su organizacion?

¢Qué oportunidades y amenazas observa en el sector de la panaderia y reposteria de la

ciudad de Ocafia y su Zona de influencia?

5. ¢Qué parametros tuvo en cuenta para el disefio y creacién del rutero?

6. ¢Qué falencias o problemas ha observado en el rutero y considera que este es idoneo?
7. ¢Cuantos y cuando son las negociaciones y/o relaciones con sus proveedores?

8. ¢En qué horarios y en qué condiciones se entregan las materias primas a la Panaderia?
9. ¢Quiénes son los encargados de recoger, descargar y almacenar la materia prima?

10.  ¢Cuales son sus principales materias primas y como es su forma de almacenar estos
materiales?

11.  ¢Quién realiza el pedido de materias primas?

12.  ¢Quien supervisa y verifica las condiciones de la materia prima a la hora de
desembarque?

13.  ¢Qué precauciones mantiene para que la materia prima se almacene en buen estado?



14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.
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¢Quién se encarga de controlar los inventarios y que herramientas utiliza?

¢Cuantos y cuales soOn los procesos existentes en el area de produccién?

¢Quién se encarga de surtir la estanteria de la panaderia?

¢Quién se encarga de empacar, embalar los productos y que materiales utiliza?

¢Qué tipo de transporte utiliza para la distribucion del producto a los diferentes clientes?

¢Quién es el encargado de controlar y recepcionar los nuevos pedidos?

¢Planea realizar alguna inversién en el proceso de distribucién de la organizacién?
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Apéndice B. Entrevista estructurada dirigida a los operarios de produccion de la panaderia “Rico

Pan” de la cuidad de Ocana, Norte de Santander

Universidad Francisco de Paula Santander Ocana
Administracién de empresas

1. ¢Qué precauciones tiene al momento de utilizar las materias primas?

2. ¢Informa la cantidad de materia prima utilizada y la cantidad de productos terminados de la

misma?

3. ¢Qué falencias observa dentro de sus funciones en el proceso logistico?
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Apéndice C. Entrevista estructurada dirigida a los distribuidores de la panaderia “Rico Pan” de

la cuidad de Ocafia, Norte de Santander

Universidad Francisco de Paula Santander Ocana
Administracion de empresas

1. ;Cdémo es el recibimiento de productos terminados?

2. ¢Como es el montaje del producto terminado al sistema de transporte utilizado?

3. ¢Ha tenido algun incidente por la forma de transportar los productos de la Panaderia?

4. ;Qué apoyo o herramientas utiliza en la entrega de productos?

5. ¢Como es el recibimiento del producto por parte de los clientes, este llega en condiciones

Optimas?

6. ¢Qué recomienda mejorar en lo proceso de distribucion en base a sus tareas?



