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INTRODUCCION

Desde tiempos muy remotos el pan ha constituldo uno de los

primeros lugares en la dieta de todos los pueblos, nc importa el
tipe de cultura, posicidén econdmica o social que tengan, la unica
diferencia es gue no en todas partes es préparado con los mismos
ingredientes, estés estan constituidos por una varida gama de
cereales como el trigo, la cabada, maiz, centeno, etc. que es el
elemento fundamental de su preparacidn. Desde milenios, éste era
preparade, al principio, tostando el grano de cualquier cereal o
graminea en piedras calientes y se mezclaba con  agua para formar
uha pasta, la cual se dejaba secar y ya podria ser consumido. Fueé
hasta los afios 5000 v 4000 a.C. gque los egipcios descubrieron gue
si se dejaba agriar o fermentar la masa del pan y postericrmente
se cocinaba en un horno, el producto era mejor gque todos los
panes que conoclan, pero 1la realidad es que su origen es tan
incierto como el del hombre, al grado de decirse gque nacid con
2l.

Por revelacidn ancestral, podemos saber gque en todos los
pueblos del mundo, el pan ha desempefiado un papel muy importante
en la sociedad, pues va vinculado directamente con la cultura
caracteristica de cada uno, asi pués, para los griegos su origen
constitula ser divino, para los egipciocs era un elemento ritual y
para los romanos tenla un valor artesanal o considerado como
moneda de fé&. El pah reune a los hombres de diferentes credos
razas, es el nuente natural entre la tierra vy el hombre, siendo

el simbolo de la existencia de éste.




Su creacidn ha ido evolucionando con el hombre, surge de la
mezcla de culturas y razas tratando de perfeccionar férmulas y
técnicas; es 1indicativo de 1la proeza de la mente guien lo
presenta como un prodigic artesanal, pues en Egipto, desde su
obtencidén come un cocido se decoraban con almendras, datiles y
miel; para los indigenas de la América, servla como pretexto para
hechar a andar a su imaginacidn; constutula también un alimento
primordial, ofrenda sagrada y compafiero de festividades. El1 pan
es parte de la 1idiosincracia de cada pueblo, 1lo que le da una

seguridad eterna.

Con la llegada de los espafioles, el trigo hizo su apariciédn
en este continente, lo gque did 1lugar a gque se hiciera una
integracidn entre el pan espaficl y el indlgena; asi. <con los
tlaxcaltecas nacidé el pan redondo, porgque éste simbolizaba al
sol, su dios. Para el siglo XVI, en tierra azteca ya setabsa
constituldo el nueveo pan vy la relacidn que se le daba con cada
festividad. Apartir del afic 1772, en 1la Nueva Espafia se inicia
una etapa de comercializacidén popular del pan pues, hasta ese
entonces, los ingredientes determinaban 1la Jjerarquia en 1la
sociedad de quien lo consumla, es por eso gue surge la primera
pequefié empresa que 1o vendla al publico en general a un precio

accesible, resultado de mezclar ingredientes corrientes y finos.

A medida gue fueron creciendo los pueblos, se incrementd el

numero de panaderos, llegando a ser un oficio de alto prestigio y




respeto, su antigliedad radica de hace 10,000 afios.

En México, el arte de la panadeAia conlleva a la
ennumeracidén de una variedad muy extensa de pan, cada unc tiene
su nombre, con origen popular, por 1lco que todos pueden
identificarlos; su venta se hace tanto en humildes casas como en

los mas sofisticados lugares donde se transforma.

Despues de 1la segunda guerra mundial, de modestos locales de
venta, donde habla un mostrador de por medio, México es pionero
en una nueva forma de comercializar el pan: el autosérvicio,
donde el cliente lo tiene frente a s1, lo mirar, escoger y tomar
el gque mas 1le agrade, sahorrandoc tiempo, solc espera a que lo

cuenten y le digan el costo para pagarlo.

La nomenclatura del pan crece hasta tal grado, due hoy en
dia es diflicil saber el nombre de cada uno, y es mas, varia de
regidn en regidn, es un hecho gue aqul nacieron el beolillo y la

telera,pero no por ello pierde su impertancia.

Las técnicas de transformaciéﬁ también evolucionan, siendo
per ello gue, en la actualidad, el amasado es técnico, pero
jamasel formade, vya que éste es totalmente manual, lo gue le da
un caracter profesional;‘por le tanto, agul en México, el oficio
de panadero se aprende desde la juventud pasaﬁdo por una serie de

jerarquias:
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Primer oficial: Segundero acarreador.
Segundo oficial: Primero de Charola.

Tercero y mas alto: Maestro Panadero.

Este tltime tiltule se llega a obtener después de muchos afios

de experiencia.

Compafila ideal de todas 1las comidas, el pan mexicano es
orgullc de tcdo el pals, yva gue sus cuatro siglos de existencila
en la mesa, merecen el rsspeto de todos, porque ademid de su
variedad y el papel que desempefia en la sociedad, contiene casi
todos los nutrienteé necesarios para el cuerpo, los cuales estan
complementados con nueces, almendras, cacahuates, frutas
naturales, piloncillo, ajonjoli, etc. Cabe mencionaf que en

México existe una clasificacidén del pan:

-Pan francés: Bolillo, telera, birote, pan espaficl, monije,

bola de hielo, etc.

-Pan biscocho: Conchas, hojaldras, bigotes, bisquet, etc.

-Pan danés: Cuernos

-Pan feite: Pastas hojaldradas, apasteladas, orejas.

—Pan royal: Panques, polvorones.




-Galletas: Pastas secas y su variedad.

Independientemente de la anterior clasificacidén, se
elaboranctros tipos de pan que acompafian a una fecha
especial,porejemplo, en semana santa se elaboran las empanadas
deatin, en noviembre, el pan de muerto y en enero, la rosca

dereyes; o por costumbre las gorditas de la Villa.

Cada mafiana, en el pals completo, amanece el pan con el dia,
pues, desde que se anuncian lecs primeros rayos del sol, ya esti
el pan caliente y frescc esperando que alguien los adquiera, los
365 dias del afio, en todas las panaderias y expendios, los
cualesse estima que suman de 20,000 a 22,000; en cada uno de

ellos se ofrece pan frescoe, elaborado el 100% con productos

naturales.

Ademas del beneficio alimenticio gue ofrece, también es
fuente de trabhajoc para mas de 400,000 obreros y, ofrece plazas

para otros tantos.

Debido al crecimiento vy evolucién de las necesidades de
mercado, como del oficio, hace 40 afids un conglomerado de
empresas de esta industria decidid unirse para satisfacer las
necesidades del mercade, asi pues, surge la C.A.N.A.I.N.P.A.
(Camara Nacional de la Industrié de la Panaderia),‘ la cual reune
a industriales, panaderlas y obreros con el fin de fomentar la

sana competencia, la alta calidad, el precio accesible y d4ptima




utilizacidén de recursos. En la C.A.N.A.I.N.P.A., se capacitan a
jbvenes para que lleguen a ser panaderos y después de ésto, los
mejores; es en este lugar donde se intercambian técnicas e ideas,

pero s8in que se pierdan el estilo y las caracteristicas del pan.

Las instalaciones de la C.A.N.AI.N.P.A. se encuentran en
tode el pals v "dan servicic a toda la gente que le interese
aprender. ademas de las actividadegs mencionadas, tambien se
encarga de hacer los estrudios necesarios en lo gque se refiere a
estadlsticas, encuestas y estudios, de la industria panificadora
en México. Cabe mencionar, gJgue de os Ultimos estudics que se
hicieron en cuanto a 1la calidad nutricicnal y ,en general, del
pan que se ofrece en diferentes tiendas, pudo obtenerse que en la
mas pequefia, con instrumentos no muy scfisticados, asl como orden
de comercializacidén modesta, brinda esta caracteristica dejando
muy por debajo a las grandes panificadoras de renombre vy con

tecnologla avanzada.

Por otra parte, los medios de amasado y fermentacidn, asi
come los de conservacidn, presentacién y comercializacién del
pana dado a México el lugar ntmeroc unc en variedad, sabor, color
y arte en la materia, independientemente de que es aqul donde se
vende el pan mas barato del mundo, de tal forma gque tiene un

amplio prestigio en cualquier parte.

La misma necesidad de gatisfacer el mercadeo debido su

incremente, se han formado otras agrupaciones que ofrecen
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proteccidn, apoye, capacitacidn y todo 1o necesaric a 1los
agremiados de esta Area, tales dependencias son: El Sindicato
Unico de Trabajadores de la Industria del Pan y La Sociedad de
Obreros de Expendio del Pan, cuyas funciones son independientes

unas de otras.




A continuacidn, se hace un estudio a un negocio especifico

de este tipo de industria.

INVESTIGACION DE LA REALIDAD

La idea de fundar el negocic de una pastelerla surge a

mediados del afioc de 1989, por lo gue, se lleva a cabo 1la compra -

de material v equipo necesario para ese fin; los gastes fueron
efectuados por una sola perscona, es decir, no habla socio alguno.
despues de los preparativos necesarios, en cuantc a conseguir
1oca1,e1_cual se tomd como traspaso por £5'000,000 y una renta de
$35,000 mensuales, transportar el equipo, e 1instalarlo,
"Pastelerias Gaby" fué& abierta al publico el dia 11 de noviembre
de 1989, constitulda, desde ese entonces como’empresa particular;
se puede localizar en Monte Alegre num. 45, col. Portales cerca

de la estacidn metro Ermita.

La idea del momento era la de realizar la produccidn con la
mejor calidad posible, mismo le darla entrada al gusto de los

consumidores, cuyo efecto serla un incremento en las wventas.
La produccién inicial constaba de un surtido muy variado de

pan y reposteria, desde galletas hasta elaborados pasteles, los

cuales se produclian sobre pedidce.
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Los obijetives a corteo o mediano plazo eran:

l.Incrementar lineas de producto, aparte de pan se venderlan
gelatinas, leche y 1o necesario para adornc de pastel.

2. Transportar pan hacia lugares donde cuncurriera bastante

gente, paradas de camidn, metro, etc.

3. ofrecer la mercancla a distintos comercios donde
vendieran comida, como restaurantes, fuentes de soda, etc.
4. Dar a conocer a vendedores actuales de pan la mercancla

con el fin de gue compararan precio y calidad.

Fundamentados en lo anterior, se contrataron de primera vez,
a un pastelero con experiencia,a quien se la paga desde ese dla
$200,000 por semana, una empleada que se encargaria del mostrador
y un empleado, cuya funcidén serlia la de proveer‘la materia prima
necesarlia en caso de emergencia y para buscar posibles clientes
potenciales. Posteriormente, a los quince dias, aproximadamente,
de la apertura dé la Pastelerla, por problemas con los empleados
de mostrador contratados, se tuvieron gque sustituir per el hijo vy
la esposa del duefic, el primerc cubriria el turno de la mafiana,
con horaric de 8 am a 2:30 pm y un sueldo de $50,000 semanales,
la segunda el turno de la tarde, de 2:30 pm a 10 pm. sin sueldo.
Para poder comprar 1la materia prima neceséria, fel duefio del
negocio Ase encargd de eso, independientemente, que en caso de
faltar algo en el " momento, el hijo del duefio tendrla que ir a
comprarle en el lugar dende lo encontrara sin contar que este

estuviera a precio comercial. Para principios del mes de julio,
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se reemplazo nuevamente a la persona encargada del turno de la
tarde por otra empleada, a 'guien se le capacitd durante 10 dias

aproximadamente y se le ofrecid el sueldo minimo.

Del contrel de los empleados es el duefio del negocico, éste
no lleva el de asistencia y no les descuenta en los que no

asisten.

La wventa de 1los primeros meses, mientras estuvieron
trabajando los primeros empleados, se calcula que fluctuaba entre
15,000 ¥y 20,000 pesos diarios, para cuando atendid la esposa del

duefio éstas aumentaron a unos 30,000 y 40,000 pesos diarios.

Lo que se logrd por el mes de abril fué contactarse con una
persona que regqueria de la compra de un pedidoc bastante grande
que pudiera satisfacer sus necesidades como intermediaric, asl
fué durante algunas semanas a diario, los problemas empezaron‘a
surgir, cuando el pastelero no pudo darse abasto con el pedido de
ese cliente, la produccidn diaria necesaria en la pasteleria, fué
Siendo relégada a segundo término, ya nc habla el pan dque antes,
ademas que el pedido tampoco se cuplla por ser tan grande; como
el pastelere no pudo cumplir con 1las exigencias del 1los dos
trabajes, poco tiempo después, el cliente abandond el trate y las
cosgas volvieron a quedar igual, desde ese entonces noe se ha

tenido otra vez cliente 1igual. Han llegado personas a preguntar

la forma de hacer un trato como el anterior, pero por alguna




razén, despues de obtener 1los datos necesarios no vuelven, a
pesar, de que con tal de que acepten, se les ofrecen los mejores

precios y las facilidades mas cdédmodas.

Con el pagso del tiempo, se han dejado de hacer, pays de
frutas, galletas y muchas de lasg variedades de pan que se podlan
presentar, en cambic, se agregd produccidn de pan blanco. Lo que
ahl se ha vendido es en base a lo que el pastelero cree que se va
a vender ese dla, pues nunca se ha hecho un estudioc de lo que
prefiere la gente comprar, eso si, no falta el pan tradicional
como son conchas, bolille, chilindrinas, telerés, hojaldras,
bisquets, cuernos, bigotes, mofids, tabiques, mantecadas,

pangues, ojos de pancha, banderillas, polvorones, besos, stc.

Para el mes de mayo,‘con motivo del dia de las madres, se
regalaron boletos a cada cliente, para que éste participara en la
rifa de seis pasteles de tres kilogramos cada uno; por el mes de
agosto, se repartieron vwvelantes, esto fué con motivo de
promocicnar la pasteleria, cosa que ayudd a aumentar la venta por

unos dlas, de esa vez a la fecha, no se ha vuelte a hacer nada

mas para dar publicidad.

La contabilidad del negocio nunca ha sido 1llevada
formalmente, porque los tramites de alta en Hacienda Y la
Tesoreria, asi como en Salubridad y el Seguro Social no . se han

hecho. El1 control de entradas y salidas se hace de una manera




emplrica, solce anotando, de las notas que se pueden obtener y de
los datos proporcicnades, de wuna manera aproximada, por el

encargado de comprar la materia prima los gastos y de la cuenta

del dinero diariamente, las entradas. No se ha tenenido una

cuenta bancaria exclusiva para el movimiento del negocio pues
este entra a cuenta personal del duefio. En la cueatidn
administrativa, no se hacen planes ni objetives a largo plazo a
parte de los planteados desde el principio, nunca se ha llevado
control del equipe flsico, ni humano, ni hay una persona

especializada para llevar a cabo todos los tramites necesarios.

El equipo fisico con gque se 1inicié para 1llevar cabo el
proceso de produccién consta de: dos hornos, dos batidoras, una

bascula, un refrigerador, de 120 a 150 charolas para hornear,

=N

transportar v exhibir el pan, pinzas, charolas para el publico,
anaqueles, etc. La materia prima para producir ha constado de
harina, hueve, azucar (morena, refinada y glass), ron, leche,
pasas, duraznos en almibar, requesdn, colorantes artificiales,
coberturas de chocolate y café, chantilly, mantequilla, grasa
vegetal, levadura, mejorador de pan, betin (elaborado ahi
mismo),coco y chocolate rayado, Adulces, eté. El material son

bolsas de papel destraza y de plastico de diferentes tamafios,

polipapel, papel aluminio, platos de cartdn, capacillo, etc.

Para comprar todo lo necesario para la produccidn, se ha
cambiade wvarias veces de proveedores, solo en el caso del azucar,

el huevo vy la harina, pero por lo regular, todo se compra en la




Central de BAbastos, 1las bases para  pastel se compran en una

carpinteria.

El gastc semanal para comprar materia prima era al principio
de $250,000 a $300,000 {(su incremento ha sido en proporcidn a las
alzas de precios), pero no tode se compra en ese lapso de tiempo,
pues lo que es perecedero solo cada 15 dlas, el huevo dos veces a
la semana, todos los tipos de papel cada 2 meses y las bolsas de

papel cada 20 dlas, por millar.

La manera en gue se ha venido trabajando es producir pan en
base a las preferencias del los consumidores regulares y pasteles

solo en casco de pedido.

La wventa que mas alta ha sido es de $160,000 por dia
aproximadamente, solo gque de un tiempo de agosto a la fecha,
aungue se esta siguiendo con el mismo procedimiento de produccidn
y organizacidn, se ha notado claramente que la asistencia de
clientela disminuye dia a dia, no éolo yé no llega gente nueva
sinoc gque la del diario, mucha, ya no asiste; por consiguiente las
ventaé han decrementade notablemente, se estima entonces que

actualmente son de $130,000 4

rde
heds

aArios.

Se han tenido noticias de clientes gque dicen gque el pan ya
no es de la misma calidad, que se encuemtra con suciedad

.

incrustada o que la empleada no tiene buen modo para atender,

s i e
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endo es
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to solo especulaclones, pues aun no se tiene idea de lo

que esti pasando.

Por 1lo pronto, los cambios en cualquier area de 1la
pastelerla, no han sido drasticos. El1 equipo fisico con que se
trabaja es el mismo, solo gue una vAscula mas se compro; el modo
de trabajar, es alternando batidoras y hornos, 81 uno llega a

quedar fuera de servicic por descompostura, se utiliza el otro.

El equipo humano es el mismo 'a la fecha, con 1la misma
obligacidén y carga de trabaijo, solo que se ha observado uﬁ cambio
de comportamiento en ellos, no avisan el dia que van a faltar,
llegan tarde al negocio; el empleado de la mafiana llega entre 10

[

v 12 de la mafiana, la empleada de la tarde entre 2:30 vy

98]

de 1la

tarde y, en pocas ccasicnes, el pastelero a las 12 del -dia, por

~

lo tanto, también la hora de comida tiende a wvariar, cabe aclarar
que solo el pastelero tiene permiso de comer pero ademas de que
lo hacen los demas empleados, muchas de las veces consumen de los
huevos de reserva para la produccidn o se ve a la enmpleada
comiendo pan. Se les ha llamado la atencidn varias veces y ellos
dicen gue wvan a cooperar, pero las cosas siguen igual o cada vez

es peor.

En cuanto a la produccién actual, sigue siendo en base a lo
que el pastelero dice, de hecho, parece ser ya una tarea asignada

para ¢1. Muchos productos han dejado de hacerse como las galletas

y los pavs.




El gasto gue se hace para la compra de materia prima es de
aproximadamente $500,000 semanalmente compréndo solo aguella que
se utiliza para el pan que se hace siempre, asi es que cuando se
tiene un pedidce de pastel o para cumplir con la produccidn del
dia siguiente o terminar la de ese mismo, se ha tenido que
comprar materia prima en el momento o de un dla para otro en
lugares donde lo dan a precio de mercado normal, sin gque por ello

se incremente el precio del producte.

La forma de exhibir el pan dentro del local es igual, solo

que ahora no se va acomodando conforme va quedando la charola.

En lo tocante al proceso contable que ahl se lleva sigue
siendo el mismo; se consideran ﬁodas las notas que se tienen, los
gastos efectuados pero gin nota por compra de materia prima, la
suma de los sueldos de los empleados, la renta del local y los

gastos varios que puedan surgir como egresos. Lo que se toma como

gastos wvarios pueden ser la compostura de algin aparato, la

compra de equipo flsice, come pinzas, charolas o 1le que haga
falta, otrc de los gastos son agquellos maneiados por medio de
vales: El empleado matutine toma cierta cantidad de dinero la
cual anota junto <on el concepteo, pudiendo ser para papelerla,
comida, etc.
111575
Cnando termina el turne matutino el empleado cuenta el

dinero obtenido en ventas que se queda, lo deposita en una caja vy
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anota en un papel 1lo gue deja, asi, la empleada due entra, no
tiene acceso a ese dinero. Aproximadamente el duefio llega entre 9
v 9:30 pm, recoge el dinero de la maflana y hace arqueo del de la

tarde y noche.

Las entradas son aquellas obtenidas por la wventa del
producto, restando todos los gastos efectuados que  se
mencionaron. De hecho, ﬁo se hace ningin tipo estado financiero,
el calculo éolo es llevado por la simple resta. Esto no tiene
importancia para el duefio, pues el negocioc sigue sin darse de
alta en Hacienda y la Tesorerla, asl como en las instituciones

que sea necesario.

Y como ne existe técnica contable alguna, la cuenta de
inversién dende se guardan las ganancias, sigue siendo en la

cuenta personal del duefo.

Las funcicnes administrativas las 1lleva acabo el duefid, &1
decide que plan se va seguir, los cambilos que se van a hacer en
cuanto al precioc del pan, la forma de venderlé, de exponerlo,
etc., asi como de la forma que se wva a trabajar en general, &1
efectla todos los trdmites de pago de salariecs, aumento de éstos,
asl como permisos para el personal; en si, toma las decisiones a

corto, mediano y largo plazo.

Desde que se abrid al p&blicé el negocio y se plantearon los

planes vy objetives a seguir, nce se han wvuelto a hacer otros,




tampoco se han llegade a desarrollar estrategias de control del
equipe flsico, si se llega a descomponer algun aparato, solo se
le avisa al duefic, 1lo manda componer y ya, pero no se le sigue
dando\el mantenimiento necgzsario; ni estrategias para el equipo

humano: no se checa hora de entrada y salida, nil asistencia, si

llegan a faltar no se les descuenta el dla.

En general, se puede percibir que el duefio casi no tiene
contacto con 1los empleados, especialmente con el pastelerc, por
lo que la mayoria de las veces se comunican por medio de recados

verbales.

Se¢e ha dejado tambien de exigirles gue usen el uniforme

adecuade y el cual se les asignd.

Como un método para poder saber gue estaba pasando con las
ventas, se pensd en hacer un estudio de mercado, solo gue no se

llevd acabo, porque no se encontrd a la persona iddénea para ello.

Cuandce se autorizd el wltimo aumento del salario minimo del

8%, éste sgse les did a los tres empleados.

Los f4ltimece reportes gue se ftienen con referencia a las
ventas, informan gque égtas bajaron hasta $100,000 pesos,
aproximadamente, por lo cual se decidid vender la pasteiéria‘pues
se ha llegado ya atrabajar‘con nimeros rojosf ya la decisidn se

les comunicd a los empleados y se les pidid ayuda para vender los




aparatos, siendo ésto lo wnice gue se espera  para cerrar,

incluso, sin venderlos, se va a cerrar el 28 de diciembre de este

afio.

Los empleades, a pesar del aumento gue se les did ya no
tienen desecs de sequir trabajandc, de hecho, la empleada del
turno de la tarde avisd de su renuncia para una semana antes del

cierre.

111575




f

YRR LG W 1 s wnb

saropssactd SOT &p ODTITaAn

puTad wTISIeW e ol

sarbug

ad uon J

2o e o omposd

o
wy

|24 T A

cowmyade odwmsty wn s

SOPUP LN GWT

MO0

B I

AT un v

BLTL LRI O

and
]

ot oabbai T ATAC

B el

WD ATy o vl 210

W 3 Uautal Ouy (A% anb

sy peus un god X

raTrenor £ ITuebrisdssu]

adwst)y Blu

A

RIS R 8 LI 4 A R R 2P = I |

CEUSBWRT BTy OY

waut e awiadu

SOGUB TR ST R

GRLRWEG )

by ewrad  wrasiew ap

GITODTRG U

SOWNSNI ¥V OLNVND NHE

PP TG

GATLD

T JdwshHo{ vaey

anb sows Tut

UG TOB LIRS

by

s soatleloo

w oaod ‘swer

WS (=R

QOVESHA 071 Hd  NOIJIVINWSO0A




Ordenar y man teysr an 1 Lgaraes necesalr ios cada insumo con

el Fin de que se conserven el mayor tiempo posible.

ntilice solo  la cantidad de

Vigilar constantemenle ouss

materia prima necesaria para la elaboracidn del producto.
EN CUANTO A EQUIPO FISICO

Dar mantenimiento congtante v eficiente a todos los
apavatos necesarios paca el procesamiento  y  transformacion del

Prodiacto.

~Contactar a la persona ideal en el arrveglo de los aparatos,

tanto en calidad como en precio, asi como en disponibilidad.

~Inwvestigar la capacidad dse  trabajo de cada maguina, asi

cone S mejor mane jo,

| jols i i t ar a los usuarios, en onanto & su mane ) [

~Mantoner  lags  maguinas  en log lugares  adecuados v oocon

aditamentos necesgarios para su dptimo funcionamientao.

EN CUANTO AL PERSONAL QUE LABORA

~Narles la capacitacidn necesaria  para  Jue  desemnpefien ocon




aficisncia gu btrabajo.

" - . . . / .
~Llevar un  controel de  entradas, salidas y asistencias, asi

como de peod

e exige el puesto,
Incentivar su buen dessmpefio y aportacidn de ideas.
EN CUANTO A CUSTIONES ADMINISTRATIVAS
~Formular objetivos v planes a corto, medianoe y lavgo plazo.
recsrganizar  los  gus ya se  tisnen  a lmfgm plazo v formular

obijetivos a corto plazo.

~Realiznar estudios vy estimacionss  del uso  y  la posible

optimizacidn de insumos,

~Orgonizar al personal en oada una de gus funclones para gue

lag de

empeiie mejor.,

~Tdear formas condiiiones e comercializacidn  del

producto,

~Pusear anmpliacidn de mercado.

"
t

~Llevar un  control  de  empleados  contratados  gue puedan

asatiafacer ol perfil caracterlstico.




CAT e

el po

demanda.

Controlar gue hagan las compras de la materia prima.

EN CUANTO A CUESTIONES CONTABLES

Conta

OV LA P

tada qu

oA & L L I S

ey 6 n

egla yoooal dile

marguen la

instituciones gubernamentales,

~Contabilizar entradags y salidas, ey loa  caloulo

esarios al salari

un bhalan

derechos vy obligacione

111575
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PROCESO DE EVALUACTION

Si se  cowpara la gltuacidn  actual con los obhjetivos
operacionalss marvcados  gque indican un sscenario degseado, pueds
observarse gque muchas actividades gue podrlean ayadar al negooeio a

mejorar sus  gananciag, son hechas a la mitad vy, on obtros o

nisiguiera se tienen consideradas.

Por lo tanto, y  dando un  panorama general del asunto,

m
LA
o

B

pueden calificar losg hechos como situacidn deplorable, tomando en
congidevacidn un rango gue abarca, de  lo wmas  dptimo a 1o meneos
Sotimo, vy teniendo  como  puntos  intermedios,  alto, mediano,

regular grads v bajo

por a#llo es posible sefialar el bajo

grado de oplimizacidn de todos log elementos.

Fngeguida se  da un dis

rnimiento del

juicio planteado, oon

la ayuda de« un diagrama causa-efecto.

aak aknk s kN

—— o a———




VENTAS

~Métodos de comer-~
cializacidn pobres

~Mala atencién
-Competencia elevada

~Precio elevado

MANC DE OBRA

—-NO hay comunicacidn
~No hay motivacién
-No se capacita
-Altos salarios

-No tiene control ni

organizacidén

-No estd el personal
adecuado

A
C

BNRABYERATIVAS

-No ge tiene a la per-
sona iddénea para desem—
peilar el puesto

-No se tienen planes ni
objetivos a seguir

~No se buscan plazas

-No se tiene cdlculo de
costos y ventas

~-De mala calidad

—~Pobres en limpieza
-Sin promocidn

-Precio elevado

|

PRODUCTOS

=Insuficiente
-0Obsoleta
-3in mantenimiento

~Ubicada en lugares
inapropiados

MAQU

INARIA

-Insuficiente
-No se compra a tiempo

~De baja calidad

~Con alto costo

-3in control de almacenado
y mantenimiento
~Desperdicio

MATERIJA PRIMA
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DECREMENTO DE
IXS GANANCIAS

DISMINUCION
DE CLIENTES

—
~No gustan del pro-
ducto

~No se les cumple a tiempo

~-No se les da una correc—
ta atencidn

PRODUCCION BA-
JA EN CALIDAD

~Contaminada
M£s pequeiia

-Mal cocinada

~No se tiene la materia
prima necesaria

~No se sabe con exactitud
el dfa y hora de entrega

ENTREGAS
BETRASADAS

-No ha¥y tiempo para
elaborarlo

~la materia prima es
insuficiente

~Los empleados no tra-
bajan

-No existen procesos para

L cg}cular las cantidades Eggga
TRODUCTO 8
INSUFICIENTE



PLANTEAMIENTO DEL  PROBLEMA

rvacion, oy por medio
A

procesies Qe ol

ceriona la téondoa de ewvaluoclda gue go

A —

1

a da o edguiente Formulacidn del probloms:

vt i lisd, g pado 1leg

~FALTA DE UNIDAD DE  MANDO

swialeon  oliros

i)
-~
A,
o

subhprohl eman

ud i eie del

~

negoeio, 1

[
P
s

~Falta de ocontrol interrno:

=Ty atocke de materisn primas

SMermas gue wijan @ los  empl

ZLARTS) v oo Tarmmas  de

copunleacidn oon ellos.

yulavizacidn del poegoeoio en las dependencd oo e

=Fyy oowanto al mane o de e

de planes  de prodacoidn on hase s 1o

-
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cipeidn de la natural
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e owes oo wiaddn del peoaorama o e
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dedando la  dirvecoidn a  wmet
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PROPUESTA DE ALTERNATIVAS DE SOLUCION

‘

Con el analisi anterior y teniendo como referencia el
diagndstico gue muestra el problema real vy sus zub-problemas, a
continuacidn, se dan una serie de alternativas gue pueden ayudar

a mejorar el estade actual del negocio:

-Capacitacidén al represen- -Contratacidn de
tante actual de la unidad personal adecuado
para de mando. el mando general.

Reestructuracidon de los planes

de controel a todas las areas

th

{(produccién, contabilidad, finanzas, wentas, R.H)

-Contratacion de personal capacitade, para cada area.

~Que la unidad de mando  dispeonga de mAs  tiempo para

D
—

.
neqoacla.




CONCLUSTIONES
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