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Desperdicio

Diagnoéstico

empresarial

Inventario de

materia prima

Manufactura

Mejora continua

Operatividad

GLOSARIO

Residuo de materiales que por descuido no se

puede utilizar o no es facil aprovechar.

Es un proceso de varios estudios realizados en la
empresa de produccion, servicios y comercio, que
permite identificar y conocer una serie de problemas
para plantear un plan de accion que oriente el

devenir de la organizacion.

Lo conforman todos los materiales con los que se
elaboran los productos, pero que todavia no han
recibido procesamiento.

Proceso de fabricacibn de un producto que se

realiza con las manos o con ayuda de maquinas.

Consiste en actividades que pretenden mejorar los
productos, servicios y procesos, es una actitud
general que debe ser la base para asegurar la

estabilizacion del proceso y la posibilidad de mejora.

Es la capacidad que poseen las personas para

realizar una funcion.
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Optimizar Buscar la mejor manera de realizar una actividad,
utilizar los recursos de la mejor manera posible,
obtener los mayores beneficios con los minimos

costes.

Panificacién Consiste en un conjunto de varios procesos en
cadena, que transforma en pan, la harina y otros
ingredientes, utilizando herramientas, equipo Yy

maquinas en la elaboracion.
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RESUMEN

El presente trabajo de investigacidon estd enfocado en optimizar los
recursos de la empresa panificadora Panaderia Chorti, a través del analisis de
operacion de los procesos de produccion y la implementacién de la metodologia
Manufactura Esbelta y Justo a Tiempo, por lo que plantea establecer la
situacion actual de la empresa en cuanto a los recursos empleados y las causas
gue provocan aumento en la utilizacidén de materia prima en la elaboracién de
pan, identificando las etapas del proceso en el cual se produce desperdicio 0
inadecuado manejo de los mismos; para ello se realizardn técnicas, se
aplicaran instrumentos y se utilizardn herramientas que conllevaran al
diagnéstico y orientaran para la toma de decisiones en funcion del logro del

objetivo general previsto.

La investigacion plantea tres objetivos que serdn logrados con el
desarrollo de los pasos metodolégicos preestablecidos y evidenciara la
importancia y efectividad del analisis de operacién de los procesos como
estrategia efectiva, para la implementacién de la Manufactura Esbelta y Justo a
Tiempo en funcidn de lograr la optimizacion de recursos y disminucion del costo

de produccion.

Los resultados previstos son: la evaluacion del proceso de produccion
para identificar las etapas en que ocurre el desperdicio de recursos, un
diagnéstico de la situacién actual de la empresa en cuanto a la operacién de
los procesos; descripcién de las causas del desperdicio o residuos de materia
prima en la elaboraciéon del producto, de la relacibn operarios con el
desperdicio de materia prima y la aplicacion de la metodologia de mejora

IX



continua para la optimizacion de los recursos utilizados en la elaboracion de
pan. El proceso de investigacion esta sujeto al cronograma de actividades vy al

financiamiento.



OBJETIVOS

General

Analizar la operacion de los procesos en una panificadora para la

optimizacion de los recursos aplicando manufactura esbelta y justo a tiempo.

Especificos

1. Diagnosticar la situacion actual de la empresa en cuanto a la operacion

de los procesos.

2. Describir las causas del desperdicio o residuos de materia prima en la
elaboracion del producto (pan).

3. Describir la relacion operarios con el desperdicio de materia prima.

4. Aplicar la metodologia de mejora continua para la optimizacion de los

recursos utilizados en la elaboracion de pan.
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INTRODUCCION

El presente disefio de investigacion, se enfoca en el analisis de operacion
de los procesos el cual se desarrollara en una panificadora; pretende resolver
el problema desperdicio de materia prima en la elaboracién de pan y propone
la utilizacion de las metodologias manufactura esbelta y justo a tiempo como
filosofia de mejora continua, que permitan a la empresa panificadora la
optimizacidbn de recursos, la reduccibn de costos e incremento de la

productividad.

El estudio plantea tres objetivos especificos a alcanzar siendo estos:
diagnosticar la situacién actual de la empresa en cuanto a la operacion de los
procesos; describir las causas del desperdicio o residuos de materia prima en
la elaboracion del producto, describir la relacién operarios con el desperdicio de
materia prima y aplicar la metodologia de mejora continua para la optimizacion

de los recursos utilizados en la elaboracién de pan.

Los beneficios que se esperan para la empresa son: que obtendrd como
resultado de la aplicacion de metodologia de manufactura esbelta y justo a
tiempo la optimizacion de recursos utilizados en la elaboracion del producto de

panificacion.

La investigacion se sustenta en el método cientifico, se auxilia con el
método estadistico y técnicas propias de los mismos, entre ellas la observacién
y encuesta respectivamente; es de naturaleza mixta por lo que se plantea como

disefio no experimental y de tipo descriptivo, correlacional, explicativo o causal.

Xl



El proceso comprende la obtencién de la informacion, para ello se
empleard la técnica de observacion directa y en la técnica de encuesta se
utilizara como instrumento un cuestionario de preguntas cerradas clave, con
dos opciones de respuesta, el cual se aplicara a los operarios de la empresa,
para establecer la relacion operarios y desperdicio de materia prima en el
proceso de produccion de pan.

En el marco tedrico, se presentan los siguientes capitulos: capitulo I.
Empresa panificadora, teniendo como subtemas la historia de la panificacion e
industria de la panificacion; el capitulo 1l. Analisis de operacion de los procesos,
abarca el tema de la producciéon y procesos de produccién; el capitulo Ill.
Manufactura Esbelta contiene obijetivos, el desperdicio, productividad medicion
e incremento; el capitulo 1V. Justo a Tiempo: ventajas de la aplicacion de la
metodologia la importancia de la reduccion de inventarios de materia prima,

optimizacién de recursos, recursos humanos, capital humano y la capacitacion.

Se plantea la utilizacién del método cientifico y estadistico durante el
proceso de produccion de pan, por medio de los cuales se pretende lograr los
siguientes resultados: obtener un diagnéstico actual de la empresa en cuanto a
la operacién de los procesos, la descripcion de las causas que generan el
desperdicio o residuos en la elaboracion del producto (pan); descripcion de la
relacion operarios con el desperdicio de materia prima y la aplicaciéon de
metodologia de mejora continua para la optimizacion de los recursos utilizados
en la elaboracién de pan. El aporte que el investigador hace a la empresa es la
aplicacion de metodologia de mejora continua; manufactura esbelta y justo a
tiempo para optimizar los recursos empleados en la elaboracion de pan y un

estudio que pueda ser (til para futuras investigaciones.
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1. ANTECEDENTES DEL PROBLEMA

En Guatemala existen panificadoras que elaboran el producto de manera
artesanal, como otras que emplean equipos semiautomatizados; tanto las
grandes industrias como las pequeias panificadoras se enfrentan en
determinado momento al problema de desperdicio de materia prima en el
proceso de elaboracion de pan, lo cual afecta la produccion programada, esto
ha requerido que las empresas realicen intervenciones inmediatas, con el fin de
establecer en qué momento o etapa del proceso productivo se da la pérdida de
materia prima o desperdicio y de realizar un control permanente del manejo de

los recursos.

El mal manejo de la materia prima y de otros recursos utilizados en el
proceso de panificacion, sugieren la realizacién de un andlisis de operacion de
los procesos; al respecto refiere Hodson, William. (1996, p. 77), que ‘el
analisis de operaciones, puede definirse como un procedimiento sistematico
empleado, para estudiar todos los factores que afectan el método con el que se

realiza una operacion, para lograr la maxima economia general”.

Por tanto, se puede inferir que siendo muchos y variados los factores que
rodean los procesos y operaciones, cuando se estudia el trabajo como un todo,
el analisis de operaciones es la base para lograr grandes avances en la

optimizacion de recursos, en la industria de la panificacion.

Segun Palma, E. (2012, p. 56), “el analisis del proceso estudia todos los
elementos productivos e improductivos, con el propodsito de incrementar la

productividad por unidad de tiempo y reducir los costos unitarios, a la vez que



se mantiene o mejora la calidad, obtiene y presenta hechos mediante una
variedad de técnicas y diagramas de flujo del proceso”.

De acuerdo con Palma, se puede concluir que casi todas las operaciones
pueden mejorarse si se les dedica suficiente atencion y se realiza un andlisis
minucioso, el cual es aplicable a todo tipo de proceso de produccion y que en
todas las areas de manufactura se puede desarrollar mejores métodos de
trabajo, con la simplificacion de los procedimientos operativos, eficiente manejo
de materiales y la utilizacion méas efectiva del equipo, de esta manera se puede
aumentar la produccion, reducir los costos unitarios; asegurar la calidad, reducir

el trabajo defectuoso y promover el entusiasmo de los operadores.

Cuellar, R. (2011, p. 23), refiere “que la industria panificadora en
Guatemala ha cobrado elevada importancia, ha crecido notablemente, utiliza
alta tecnologia e implementa metodologias y herramientas de mejora continua,

logrando cumplir con las exigencia, gusto y preferencia de los clientes”.

En el informe de tesis de grado presentado por Durwin Arnoldo Orozco
Gbomez, ante la Facultad de Ingenieria de la Universidad de San Carlos de
Guatemala, 2012, titulado Optimizacion de recursos en una empresa de
manufactura de empaques flexibles extruidos, utilizando algunas de las
herramientas de la Manufactura Esbelta (Lean Manufacturing), se encuentra
respecto a los resultados del estudio el siguiente texto: “los desperdicios que se
identificaron se deben reducir aplicando la metodologia de la manufactura
esbelta, para lo cual se necesita realizar los siguientes pasos: capacitacion del
operario en manufactura esbelta, manejo de maquinaria, calidad y recolectar
todo el inventario; implementar analisis de métodos (tiempos y movimientos)
para poder mejorar los procesos; segun los resultados del paso tres, programar

una capacitacion sobre el nuevo método de trabajo a efectuar, el cual debe ser



evaluado de una vez, conformar un equipo de trabajo Lean y evaluar y controlar
las reducciones de mudas”; (p. 88), este contenido sera de utilidad para
orientar la linea de accion enfocada en la reduccion de inventario de materia

prima y la optimizacién de los recursos de la empresa.

Refiere Ortiz, L. (2001, p. 5), que “Grupo Bimbo S. A. es la empresa mas
grande en la elaboracion de pan, produce, distribuye y comercializa alrededor
de 4 500 productos que incluyen pan, pastas, galletas, alimentos procesados,
golosinas, chocolates, tortas entre otros bocadillos dulces y salados; los
principales mercados del Grupo Bimbo son Estados Unidos, México, Ameérica
del Sur y América Central, analiza constantemente las operaciones, utiliza
sofisticada tecnologia e implementa varios métodos y herramientas de mejora
continua entre ellos metodologia del sistema manufactura esbelta y del sistema
justo a tiempo”.

En el trabajo de graduacion presentado a la Facultad de Ingenieria y
Arquitectura de la Universidad Centroamericana José Simeon Cafias de San
Salvador, por Juan Francisco Eguizabal Garzona, Edgar Alexis Melara Molina y
Wendy Leticia Tobar Lépez, que tiene como titulo: Aplicaciones de la
Manufactura Esbelta en la industria salvadorefia (2006), se encuentra como
recomendacion importante basada en los resultados obtenidos, la siguiente:
“‘una propuesta muy importante es desarrollar una infraestructura capaz de
soportar el sistema esbelto, eso incluye seleccionar pacientemente al personal
involucrado principalmente en la produccion o manufactura y a los
departamentos que mas se interrelacionan con este, invertir en habilidades y
conocimientos del programa, ademas decidir invertir capital para adquirir
mejores elementos tecnoldgicos como equipo, maquinaria y software que haria
mas facil la implementacion de las herramientas de manufactura esbelta y se

aconseja sea implementado con la herramienta justo a tiempo” (p. 181). Se



considera este un argumento importante a tomar en cuenta para la propuesta

planteada en este estudio.

Tomando en cuenta los argumentos expuestos anteriormente y las
referencias de los estudios realizados, se considera que los aportes para la
actualizacion, organizacion, la eficiencia y eficacia de los procesos productivos
con el fin de reducir el desperdicio de materia prima, plantea el analisis de
operacion de los procesos para optimizar los recursos y exige la utilizacion de
las metodologias manufactura esbelta y justo a tiempo, que conllevan al
fortalecimiento de la capacidad de rendimiento de los operarios de la
panificacion, lo cual cobra suma importancia en la productividad y la

disminucién de los costos de produccion.



2.  PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

2.1. Problema de investigacion

El problema identificado, es el desperdicio de materia prima en la

elaboracién de pan, en una empresa panificadora.

2.2. Descripcion del problema

En la empresa panificadora, ha existido durante los Ultimos meses,
desperdicio de materia prima en la elaboracion de pan, segun la informacion
facilitada por el gerente, quien ademas manifestd desconocer las etapas del
proceso en las que ocurre el desperdicio de recursos y que tiene escaso
control de la operatividad de los empleados. Debido a que la materia prima
esta presente en todos los procesos, desde la adquisicion, elaboracién del pan
y empaque se considera que es importante realizar la observacion directay un
analisis de operacion de los procesos que componen la cadena productiva de

la empresa.
2.3. Formulacion del problema
La formulacion del problema genera una pregunta central y cuatro

auxiliares, las cuales orientan en el planteamiento de los objetivos de la

investigacion.



2.3.1. Pregunta central

Al analizar la operacion de los procesos aplicando metodologia de

manufactura esbelta y justo a tiempo, podra la empresa optimizar los recursos?

2.3.2. Preguntas auxiliares
. ¢, Cual es la situacion actual de la empresa en cuanto a la operacion de los
procesos?
. ¢, Cudles son las causas que originan el desperdicio o residuos de materia

prima en la elaboracion del pan?

. ¢, Qué relacién puede existir entre los operarios y el desperdicio de

materia prima?

. ¢,Como puede la empresa optimizar los recursos utilizados en la

elaboracion de pan?

2.4. Delimitacion del problema

El problema central de la investigacion comprende los siguientes limites:

2.4.1. Limite temporal

Catorce semanas, iniciando el 1 de abril y finalizando el 8 de julio del
2016.



2.4.2. Limite espacial

Cabecera municipal de Olopa, del departamento de Chiquimula, ubicado

al oriente del pais.

2.4.3. Limite institucional

Panaderia Chorti y Universidad de San Carlos de Guatemala.

2.5. Viabilidad

Con el propésito de dar solucion al problema identificado en la empresa
panaderia Chorti, se plantea el disefio de investigacion, el cual se considera
factible de llevar a cabo, dado a que se cuenta con la disponibilidad de la

empresa de facilitar los recursos estimados.

2.6. Consecuencias del estudio

Tomando en cuenta que la empresa panificadora, requiere del buen
manejo de los recursos empleados en el proceso de produccion; se considera
que la propuesta de aplicar la metodologia de manufactura esbelta y justo a
tiempo, contribuira al logro del buen manejo de recursos, a la reduccion de

materia prima, al aumento de la produccién y de la rentabilidad de la empresa.






3. JUSTIFICACION

El estudio corresponde a la linea de investigacion productividad y justo a
tiempo, porque se relaciona con el proceso productivo; esta ubicado dentro de
la Maestria en Gestion Industrial, la cual desde el punto de vista teodrico-
practico, capacita profesionalmente para enfrentar los retos que presenta el
ambito empresarial, en cuanto a plantear estrategias para la solucién de

problemas relacionados con los procesos de produccion.

Se hace necesaria la presente investigacion para reducir el desperdicio de
materia prima, aprovechando las capacidades operativas de los panificadores y

maximizar los recursos utilizados en el proceso de produccién de pan.

La importancia de la investigacion, radica en realizar un analisis de
operacion de los procesos en la empresa panificadora, implementando las
metodologias manufactura esbelta y justo a tiempo, para optimizar los recursos
y que permitan mejorar el proceso productivo, reducir costos operacionales,
ofrecer productos de calidad y a buen precio y como valor agregado aumentar
la preferencia de los clientes, incrementar las ventas, elevar la rentabilidad y

poder enfrentar los retos comerciales del exigente mercado.

La motivacion del investigador para realizar el presente trabajo, es el
interés de proponer metodologia que permita disminuir la utilizacion de materia
prima, reduciendo el desperdicio y cumplir con la produccién programada, ya
que la empresa panificadora requiere de optimizacién de los recursos y cubrir

la demanda del mercado.



Los beneficios que obtendréa la empresa panificadora con la realizacion de
la investigacién son: reduccion de materia prima en la elaboraciéon de pan,
maximizar recursos, mejor control del proceso, cumplimiento de la produccién,

incremento de la productividad y de la rentabilidad.
Los beneficiarios directos lo constituyen cinco propietarios, los

beneficiarios indirectos diez operarios de la empresa Yy la comunidad de

consumo (los clientes).
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4. ALCANCES

Desde la perspectiva metodolégica correlacional, descriptiva, se
contempla como alcance ejecutar los pasos planificados en cada etapa de la
investigacion; comprender, relatar o describir el problema; relacionar o
correlacionar las variables analisis de operacién de procesos con el desperdicio
de materia prima en el proceso de elaboracion de pan; identificar las causas
gue generan el desperdicio, los motivos y factores involucrados con el problema
y explicar el porqué del efecto e impacto dentro del proceso productivo de la

empresa.

Desde la perspectiva técnica de acuerdo al enfoque de la investigacion se
considera como alcance contribuir a solucionar el problema del desperdicio de
materia prima en la elaboraciéon de pan, a través del analisis de operacién y la
aplicacion de metodologia manufactura esbelta y justo a tiempo que permita a
la empresa optimizar los recursos, el logro de la produccion programada e

incremento de la productividad.

Los alcances que se esperan desde la perspectiva de resultados son:
obtener un diagnostico actual de la empresa, descripcién de las causas que
generan el desperdicio o residuos en la elaboracion del producto (pan);
descripcion de la relacion operarios con el desperdicio de materia prima y la
implementacion de metodologia de mejora continua para la optimizacion de los

recursos utilizados en la elaboracion de pan.
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5. MARCO TEORICO

5.1. Empresa panificadora

Una empresa panificadora se enmarca dentro de la responsabilidad social
empresarial, con amplios criterios de la calidad y valores de mercado dentro de
un medio de alta competitividad, cuya mision es ofrecer productos de
panaderia (panes, y pasteles) de calidad, cuenta con equipamiento para el
procesamiento de la materia prima, fabricacion y venta de los productos,
atendiendo la demanda, satisfaciendo el gusto y preferencia de los
consumidores, por medio de la proactividad del recurso humano calificado,

capacitado y con buenas practicas de manufactura.

5.1.1. Historia de la panificacion

Segun Torres, R. (2011, p. 18), “la fabricacion del pan y el consumo, tiene
estrecha relacidén con el uso de los cereales por el hombre, desde el afio 8 000

a. C. el pan es un producto directo del proceso de los cereales”.

Segun refiere el Diccionario Enciclopédico Larousse (1994, p. 290-291) la
historia de la panificacibn en el contexto latinoamericano, da inicio con la
conquista espafola, los espafioles, fueron los que introdujeron el trigo y los
procesos para transformarlo en alimento. El trigo se sembré por primera vez en
1524 y se inicid la produccion de pan de grano criollo, utilizando para ello
amasadoras y hornos artesanales, los pequefios productores fueron
conformando empresas que producian cantidades mayores para el consumo

de la poblacion en general.
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A fines del siglo XVIII, llegan a Centro América y México los primeros
maestros europeos de panaderia y pasteleria (franceses e italianos), que
establecieron los primeros talleres, donde el jefe de familia era el maestro y los
hijos los aprendices, quienes amasaban en duernos, a mano o con los pies,
producian masas de mala calidad, poco fermentadas y elaboraban Unicamente
pan blanco. En el siglo XX, aparecieron las empresas panificadoras formales y
con la mecanizacion de la industria se inicio la utilizacion de mezcladoras para
pan blanco, posteriormente se comenz6 a elaborar pan dulce o bizcochos.

(Diccionario Enciclopédico Larousse, p. 291).

Refiere Sitamul, E. (2006, p. 2), que “el origen del pan en Guatemala
puede situarse en la época colonial, con las primeras monjas de clausura
provenientes de México; en la segunda mitad del siglo XX fueron notables
panaderias las que llegaron a constituirse en simbolos representativos de este

producto”.

El pan tradicional de panaderia se obtiene a través de un proceso no
automatizado, con bajos niveles de tecnificacién y es intensivo en mano de
obra; el pan industrial incluye variedades que son fabricadas en plantas
industriales a través de lineas de produccion automatizada o semiautomatizada,

donde la tecnologia de produccidn representa una elevada inversion.

Explica Torres, respecto a la industria panificadora en el siglo XXI, que
son muchas las empresas que emplean equipos tecnolégicos, en los cuales el
peso de materia prima y medida de los aditivos se controlan generalmente por
computadoras, la masa se procesa mecanicamente en forma continua desde el
mezclado hasta el enmoldado, los hornos se cargan y descargan

automaticamente seguidos por el desmoldado y enfriamiento automatico del
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producto horneado, estos equipos modernos permiten el ahorro en costo de
mano de obray mejoran la calidad del producto.

La mejora en la tecnologia de produccion de pan y la posibilidad de
incorporar metodologias de mejora continua, hace posible que las empresas
panificadoras sean exitosas, reduciendo costos, brindando a los clientes

productos de calidad, buen precio y excelente atencion.

Segun informacion facilitada por el gerente propietario de la panaderia
Chorti, ubicada en el municipio de Olopa del departamento de Chiquimula, la
empresa inicid produciendo pan artesanal y tipico de la region, en el transcurso
del tiempo introdujo equipos automatizados y con ello variedad de formas y
tamafos de productos, logrando atraer clientela de las aldeas del municipio,
misma que se constituyé como la mas importante, dado a que las compras las

realizan a granel, todos los fines de semana y en las fechas festivas locales.

Hasta la fecha, la panificadora solo ha tenido como competencia una
pequefia panaderia, la cual se retir6 del marcado debido a la preferencia de los
consumidores, quienes argumentan, segun refiere el propietario, que la misma

se debe al buen sabor, al tamafio y al precio del pan.

Actualmente la empresa, esta produciendo variedad de productos y se
mantiene en el mercado con optimismo, tratando de mejorar los procesos de
produccion y esperando corregir los errores, resolver el problema de

desperdicio de materia prima y reducir costos de produccion.
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5.1.2. Industria de la panificacién

Se puede decir que la industria de alimentos, es la mas importante de las
industrias manufactureras, debido al valor de la produccion; dentro de ellas se
consideran dos ramas: las generadoras de bienes intermedios (materia prima
para otros procesos industriales) y productoras de bienes de consumo final

(panificacion, galletas, pastas y otros).

Refiere Arenas, T. (2005, p. 111), que “dentro de la industria
manufacturera, existen dos rubros para el area de alimentos: industria de
alimentos e industria de bebidas; dentro de la primera se incluyen tres ramos: el
ramo de molienda de trigo, el ramo de pan y pasteles y el ramo galletas y

pastas, entre otros”.

Passeti, V. (2011, p. 33), hace referencia acerca de la implementacién de
tecnologia, concluyendo que “la industria de la panificacibn, muestra
importantes avances dentro de la manufactura moderna que derivan de la
utilizacion de aparatos, que permiten reducir costos de mano de obra, obtener

mayor economia y una mejor calidad del producto terminado”.

De acuerdo con Cardoza, S. (2012, p. 54), quien afirma lo referido por
Passeti, V. “se evidencia el avance tecnolégico, que facilita la elaboracién de
productos de panificacibn mas uniformes, de alta calidad, llegado a reducir en
buena medida el manejo manual de la materia prima y de productos, el costo de
mano de obra y logrando la produccion de grandes cantidades de pan en menor

tiempo”.

El proceso de produccién de una panificadora, parte basicamente de

procedimientos que hacen posible la obtencion del producto final, siendo estos:
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adquisicion de materia prima y otros insumos, almacenaje, suministro de
materiales, dilucién, fermentado, mezclado, sobado o amasado,
fraccionamiento o corte, boleado, reposado, horneado, enfriado, control de

calidad y empacado.

5.2. Andlisis de operacion de los procesos

Refiere Palma, E. (2012, p. 57), que “el analisis de operacién es una
habilidad bésica necesaria para comprender cOmo opera un negocio”. La
utilizacion de un simple diagrama que muestre el flujo de los materiales, ofrece
muchos datos, el mismo debe incluir todos los elementos de las operaciones y

mostrar la relacidon de unos con otros.

Se comprende entonces, que todo lo que entra al proceso debe salir del
mismo, este concepto es fundamental y debe tomarse en cuenta al realizar el
analisis. De acuerdo con Palma, (p. 58) “un enfoque que ha sido adoptado para
analizar un proceso con el fin de identificar los pasos posibles de mejora, se
conoce como esquema de la cadena de valor, que consiste en desarrollar un
diagrama detallado de un proceso que muestra con claridad aquellas
actividades que agregan valor, las actividades que no lo agregan y los pasos

gue solo comprenden una espera’.
5.2.1. Produccién
Segun Ruiz (1995, p. 234), produccion “es la actividad economica que
aporta valor agregado por creacion y suministro de bienes y servicios y creacion

de valor; es la capacidad de un factor productivo para crear determinados

bienes en un periodo de tiempo determinado”.
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Se entiende también que produccién es la elaboracion o fabricacion de
objetos fisicos y la provision de servicios, el término engloba todas aquellas

actividades que no son estrictamente de consumo.

Desde un punto de vista econdmico, el concepto de produccion parte de la
conversion o transformacion de uno o mas bienes en otros diferentes; se
considera que dos bienes son diferentes entre si cuando no son completamente

intercambiables por todos los consumidores.

5.2.2. Procesos de produccién

Continuando con Ruiz, (p. 236), quien refiere que “el proceso de
produccién es un sistema de acciones que se encuentran interrelacionadas de
forma dindmica y que se orientan a la transformacion de ciertos elementos; de
esta manera, los elementos de entrada (conocidos como factores) pasan a ser

elementos de salida tras un proceso en el que se incrementa el valor”.

Los factores son los bienes que se utilizan con fines productivos (materias
primas), los productos estan destinados a la venta al consumidor o clientes
mayoristas, las acciones productivas son las actividades que se desarrollan en
el marco del proceso, pueden ser acciones inmediatas, las cuales generan
servicios que son consumidos por el producto final, cualquiera que sea el
estado de transformacion o acciones mediatas, las cuales generan servicios

gue son consumidos por otras acciones o actividades del proceso.
Aunque existe una gran cantidad de tipologias de productos, se pueden

mencionar las principales: los productos finales, que se ofertan en los mercados

donde la empresa interactia y los productos intermedios utilizables como
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factores en otra u otras acciones, que componen el mismo proceso de

produccion.

Concluye Ruiz, “que los procesos productivos pueden clasificarse de
distintas formas segun el tipo de transformacion que intentan, pueden ser
técnicos (modifican las propiedades intrinsecas de las cosas), de modo
(modificaciones de seleccion, forma o modo de disposicion de las cosas), de
lugar (desplazamiento de las cosas en el espacio) o de tiempo (conservacion en

el tiempo)”.

Segun el modo de produccién, el proceso puede ser simple cuando esta
tiene por resultado una mercancia o servicio de tipo Unico o multiple y cuando

los productos son técnicamente interdependientes.

La tecnologia es un factor que modifica constantemente los procesos de
produccion, los avances que se realizan en materia de herramientas de trabajo,
vuelven menos pesada la labor y colaboran en mejorar la calidad de vida de los
empleados; sin embargo, muchas personas estdn en contra de estas
transformaciones, porque consideran que los puestos de trabajo se reducen y

aumenta el desempleo.

Chase, B. (2009, p. 316), refiere que “los productos de un proceso
intensivo son los semiconductores, los alimentos, los quimicos y el papel; en el
caso de estos, el proceso de produccion tiene repercusiones en las propiedades
de los mismos, de manera que el disefio del producto no se puede separar del
disefio del proceso de produccion; en muchos casos, los productos de un
proceso intensivo son producidos en volimenes muy grandes y son bienes a

granel en lugar de unidades independientes”.
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5.3. Manufactura esbelta

Continuando con Chase, (p. 412), “la Manufactura Esbelta es un conjunto
de herramientas que ayudan a eliminar todas las operaciones que no le
agregan valor al producto, servicio y/o los procesos, aumentando el valor de
cada actividad realizada y eliminando lo que no se requiere, reduciendo

desperdicios y mejorando las operaciones”.

Los principios de manufactura esbelta han probado un historial récord de
éxitos en las areas de estrategia y gestidon, que finalmente revierten en el
objetivo de incrementar el valor para el usuario final, esta metodologia naci6 en
Japon y fue concebida por los grandes gurus del sistema de produccion Toyota
entre ellos William Edward Deming, Taiichi Ohno, Shigeo Shingo, Eijy Toyota;
se ha definido como una filosofia de excelencia de manufactura, basada en la

eliminacién planeada de todo tipo de desperdicio y en la mejora continua.

La busqueda de la rentabilidad, esta impulsando la aplicacion de esta
metodologia basada en el sistema japonés, cuyos principios basicos se estan
convirtiendo en un estandar de procedimientos operativos en muchas
empresas, debido a los beneficios que aporta, considerado como el sistema de

fabricacion del siglo XXI.
5.3.1. Objetivos de la manufactura esbelta
Chase, (p. 413), afirma que “el principal objetivo de la Manufactura Esbelta
es implantar una filosofia de mejora continua, que le permita a las compaiias

eliminar los desperdicios, reducir costos y mejorar los procesos para aumentar

la satisfaccion de los clientes, mantener el margen de utilidad”.
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Otros objetivos son: proporcionar a las compafiias herramientas para
sobrevivir en un mercado global que exige alta calidad, entrega mas répida a
menor precio y en la cantidad requerida; reducir la cadena de desperdicios
drasticamente; reducir el inventario y el espacio en el piso de produccion; crear
sistemas de produccidbn mas agiles; entrega de materiales apropiados y
mejorar las distribuciones de planta para aumentar la flexibilidad.

La parte fundamental en el proceso de desarrollo de una estrategia
esbelta, es la que respecta al personal ya que implica cambios radicales en la
manera de trabajar, algo que por naturaleza causa desconfianza y temor. Mas
gue una técnica se trata de un buen régimen de relaciones humanas; el
concepto de manufactura esbelta implica la anulacion de los mandos y el

reemplazo por el liderazgo cuya palabra clave es lider.

La implementacién de manufactura esbelta es importante en diferentes
areas, porque contiene herramientas de aplicacion que generan beneficios para

la empresa y los empleados, entre los cuales se puede mencionar los

siguientes:

. Reduccion de 50 % en costos de produccion
. Reduccién de inventarios

. Reduccion del tiempo de entrega

. Mejor calidad

. Reduccion de mano de obra

. Mayor eficiencia de equipo

. Disminucion de los desperdicios

. Reduccion de tiempo de espera (retrasos)
. Mayor rendimiento laboral de los operarios
. Mejora en los procesos
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. Incremento de la productividad

5.3.2. El desperdicio

El desperdicio segun lo define el expresidente de Toyota, Fujio Cho, citado
por Chase, (2009, p. 418) es “cualquier cosa que no sea la cantidad minima de
equipo, materiales, piezas y obreros (horas de trabajo) absolutamente esencial

para la produccién”.

Una definicion amplificada de la produccion esbelta dada por Fujio Cho,

identifica siete tipos principales de desperdicio a eliminar de la cadena de

suministro:

. El desperdicio de la sobreproduccion

. El desperdicio del tiempo en la espera

. El desperdicio de transporte

. El desperdicio de inventario

. El desperdicio en el procesamiento

. El desperdicio del tiempo

. El desperdicio de materia prima por defectos en los productos

5.3.3. Productividad

Para Chase, “la productividad es una medida que suele emplearse para
conocer qué tan bien estan utilizando los recursos (o factores de produccion) un
pais, una industria o una unidad de negocios. Dado que la administracion de
operaciones y suministro se concentra en hacer el mejor uso posible de los
recursos gque estan a disposicion de una empresa, resulta fundamental medir la
productividad” (p. 422).
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5.3.4. Medicion de la productividad

La productividad se puede comparar en dos sentidos: en primer término,
una compaiiia se puede comparar con operaciones similares del mismo sector,
puede utilizar datos del sector por ejemplo: comparar la productividad de

diferentes establecimientos de una misma franquicia.

Para medir la productividad de una misma operacion a lo largo del tiempo,
se compara la productividad registrada en un periodo determinado con la
registrada en otro periodo, se puede expresar en forma de medidas parciales,
multifactoriales o totales; si interesa la razén del producto a un Unico insumo,
se obtendra una medida parcial de la productividad, si se desea conocer la
razén del producto a un grupo de insumos (pero no todos), se obtendra una
medida multifactorial de la productividad.

Si se desea expresar la razén de todos los productos a todos los insumos,
se utiliza una medida del total de los factores para describir la productividad de
la organizacion entera o hasta de un pais. En la expresion numérica de la
productividad, los datos reflejan algunas medidas cuantitativas de los insumos

y los productos asociados a la generacion de un producto dado.
5.3.5. Incremento de la productividad
Para incrementar la productividad, se tratarAd que la razon de salida a

entrada sea lo mas grande posible, para ello existen condiciones necesarias

tales como:

. Producir lo que la clientela desea, cuando lo desea y no producir para

constituir almacenes de productos terminados o intermedios.
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Tener plazos muy cortos de fabricacion y gran flexibilidad para poder
responder a los deseos de la clientela.

Saber cuando es necesario fabricar solo cantidades muy pequefias de un

tipo dado de piezas.

No producir o comprar mas que estrictamente, las cantidades

inmediatamente necesarias.

Evitar las esperas y las pérdidas de tiempo.

Facilitar los materiales en el lugar donde son necesarios.

Conseguir una alta fiabilidad de los equipos.

Gestionar la calidad de la produccién.

Adquirir unicamente productos y materiales de calidad garantizada.

Disponer de personal polivalente, capaz de adaptarse con rapidez y que

comprenda los nuevos objetivos de la empresa.

Justo a tiempo

Refiere Gutiérrez, G. (2000, p. 160), que “el Sistema Justo a Tiempo, tuvo

origen en la empresa automotriz Toyota y por tal razdbn es conocida

mundialmente como Sistema de Produccion Toyota, est4d orientado a la

eliminacién de todo tipo de actividades que no agregan valor y al logro de un

24



sistema de produccion agil y suficientemente flexible que dé cabida a las

fluctuaciones en los pedidos de los clientes”.

5.4.1. Factores que suponen desventaja para las empresas

Entre los factores que suponen desventaja para las empresas y que

impiden el funcionamiento eficaz y el minimo costo de operaciones se

encuentran:

. Almacenes elevados

. Retrasos

. Falta de agilidad, de rapidez y de reaccién

. Ubicacién inadecuada de los equipos

. Recorridos demasiados largos

. Tiempo excesivo en los cambios de herramientas
. Proveedores no fiables (plazos, calidad)

. Averias

. Problemas de calidad

. Montones de desechos

. Desorden

. Errores operacionales

. Despilfarros (mano de obra, tiempo, materiales, equipos)

De acuerdo con el mismo autor la practica de la metodologia Justo a
Tiempo, implica la supresion de anomalias; hacerla factible implica llevar de
forma continua actividades de mejora que ayuden a eliminar las mudas
(desperdicios) en el lugar de trabajo, comprar o producir solo lo necesario y

cuando sea necesario.
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5.4.2. Ventajas de la aplicacion de la metodologia justo a tiempo

. Reduccién del 75 al 95 % en plazos y stocks.
. Incremento de un 15 a un 35 % en la productividad global.
. Reduccion del 25 al 50 % de la superficie utilizada.
. Disminucion del 75 al 95 % de los tiempos de cambios de herramientas.
. Reduccion del 75 al 95 % de los tiempos de parada de las maquinas por
averias.
. Disminucion del 75 al 95 % del nimero de defectos.
5.4.3. Reduccion de inventario de materia prima

Segun Capell, G. (2013, p. 7), “los inventarios estan constituidos por los
bienes de una entidad que se destinan a la venta o la produccion para la
posterior venta, tales como la materia prima, la producciéon en proceso, los
articulos terminados y otros materiales que se utilicen en el empaque, envase
de mercancia o las refacciones para el mantenimiento que se consuman en el

ciclo de operaciones”.

La reduccion de inventario de materia prima, se considera de igual
importancia, como la reduccion de los demas inventarios. El inventario obsoleto
y el inmovilizado, supone un importante costo de gestién financiera y operativa
para una empresa o institucion que realice gestion de logistica, el concepto de

cero inventario o stock minimo, busca reducir el nivel de inventario con que se
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operay por lo tanto el capital de trabajo inmovilizado, logrando que la
rentabilidad sobre la inversion aumente en porcentaje y ademas quede capital

libre para crecer.

Justo a tiempo y manufactura esbelta son filosofias de produccién que
tienen el origen comun de buscar la eliminacién o reduccion de aquello que no
agregue valor; por tanto es fundamental conseguir una adecuada
determinacién del objetivo de acopio y los niveles de inventario minimo, maximo
y de seguridad, en funcion de los pardmetros de periodo operativo, consumo y
demora, teniendo en cuenta los factores de seguridad y garantia en caso de
interrupcion del suministro que se quiera aplicar. La reduccién de inventario de
materia prima, requiere de mayor atencion, ya que el mayor riesgo que existe
es que se pare la produccion, debido al desabastecimiento, conllevando a la
pérdida de ventas.

5.4.4. Motivo para reducir inventarios

Capell, explica que el motivo para reducir los inventarios radica en que,

cuando existe aumento en los niveles, ciertos costos aumentan, tales como:

. Costo de almacenaje

Entre los costos en los que se incurre para almacenar y administrar
inventarios se encuentran: intereses sobre la deuda, intereses no aprovechados
que se ganarian sobre ingresos, alquiler del almacén, acondicionamiento,
calefaccion, iluminacion, limpieza, mantenimiento, proteccion, fletes, recepcion

y manejo de materiales, impuestos, seguros y administracion.
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. Costo de produccién y entrega

Al existir grandes inventarios en proceso, se obstruyen los sistemas de
produccion, aumenta el tiempo necesario para producir y entregar los pedidos a
los clientes, con lo que disminuye la capacidad de respuesta a los cambios de
pedidos.

. Costo de coordinar la produccion

Inventarios grandes obstruyen el proceso de produccion, lo cual requiere
mayor personal para resolver problemas de transito, para resolver
congestionamiento de la produccién y coordinar programas.

. Costos por reduccion en la capacidad

Los materiales pedidos, conservados y producidos antes de que sean

necesarios, desperdician capacidad de produccion.

. Costos por productos defectuosos en lotes grandes

Cuando se producen lotes grandes, se obtienen inventarios grandes;
cuando un lote grande sale defectuoso, se almacenan grandes cantidades
de inventario defectuoso. Los lotes de menor tamafio (y con ello una reduccién
en los niveles de inventario) pueden reducir la cantidad de materiales

defectuosos.
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5.4.5. Optimizacion de recursos

Stout, M. (2012, p. 11), define la optimizaciéon de recursos como “la mejor
manera de realizar una actividad lo que en el mundo empresarial tiene que ver
con la eficiente utilizacion de los recursos, obteniendo los mayores beneficios
con los minimos costos; la eficiencia tiene una estrecha relacién con la eficacia,
ya que esta hace énfasis en el logro de los resultados, objetivos y creacion de

valores”.

La reduccién de costos tiene como objetivo, optimizar los recursos
invertidos dentro del proceso de produccion en las organizaciones, se puede
deducir que a través de ello, se busca aumentar la competitividad frente a los

demas actores.

5.4.6. Factores a tomar en cuenta para la optimizacion de

recursos

Stout identifica tres factores importantes a tomar en cuenta para la

optimizacién de recursos, siendo estos:

. Localizacién de los costos

El conocimiento, identificacion e imputacion de los costos de produccién
dentro de una organizacion, son esenciales para la generacién de estrategias
qgue permitan optimizar los recursos utilizados dentro de la cadena de valor. En
el caso de las empresas en el sector de servicios, estas deberan apoyarse en
métodos de imputacion de costos, que permitan asociar aquellos derivados de

las actividades indirectas o de dificil asignacion al producto final.
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Luego de haber localizado, identificado e imputado los costos dentro de la
cadena de valor, habra que realizar los estudios necesarios para eliminar o
mejorar aquellas practicas que generen costos no justificables o inaceptables.
Es esencial hacer participar de este proceso a los colaboradores de la
organizacion, ya que son ellos los que en mayor medida, pueden detectar las
debilidades y proponer alternativas.

. El cumplimiento de los estandares y niveles de calidad

Es primordial cumplir con los estandares y niveles de calidad esperados
en cada actividad del proceso de produccién, para lo cual habra que fijar
indicadores y parametros facilmente evaluables, con el fin de detectar y corregir
desviaciones durante el proceso productivo. Estas desviaciones pueden
incurrir en productos defectuosos o en la repeticion de actividades.

. La reingenieria de procesos

La reingenieria de procesos, es un analisis, un redisefio radical y la
reconcepcion fundamental de los procesos de negocios para lograr mejoras
dramaticas, esta destinada a incrementar las capacidades de gestion del nivel
operativo y las complementarias de las apuestas estratégicas y politicas de una
organizacién; es un modo planificado de establecer secuencias nuevas e
interacciones novedosas en los procesos administrativos, regulativos vy
sustantivos con la pretension de elevar la eficiencia, la eficacia, la productividad,
la efectividad de la red de produccion institucional y alcanzar un balance global

positivo.
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547. Recursos materiales

Refiere Benitez, M. (2009, p. 135), que “recursos materiales, son los
medios fisicos y concretos que ayudan a conseguir determinados objetivos, el

concepto se aplica en el &mbito de las empresas y de los gobiernos”.

En las empresas existen diferentes tipos de recursos tales como: la
materia prima, las instalaciones, las maquinarias y el terreno, estos bienes
tangibles hacen posible la manufactura de los productos o desarrollar la
infraestructura necesaria para prestar servicios, dependiendo de la actividad
comercial. Existen otros tipos de recursos de gran importancia para la
operatividad de una empresa; estos son: los técnicos (como las patentes o los
sistemas), los financieros (dinero en efectivo, créditos) y los humanos (personal
que trabaja en la organizacion).

El éxito de cualquier organizacion, depende de la correcta gestion de
todos los tipos de recursos; para el correcto funcionamiento y desarrollo de una
empresa, es necesario que exista un equilibrio entre las proporciones de los
recursos, dado que el exceso puede ser tan contraproducente como la escasez;
por lo general, la mejor forma de potenciar los recursos materiales, es a través

de inversiones que permitan renovarlos y actualizarlos.

5.4.8. Recursos humanos

Continuando con Benitez, “en la administracion de empresas, se
denomina Recursos Humanos (RRHH) al trabajo que aporta el conjunto de los
empleados o colaboradores de una organizacion”, (p. 136), pero también
frecuentemente se le llama asi al sistema o proceso de gestiébn que comprende

la seleccion, contratacion, formacion y retencién del personal, tareas que
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pueden ser realizadas por una persona o departamento junto a los directivos

de la organizacion.

Dependiendo de la empresa o institucion donde la funcién de Recursos
Humanos opere, pueden existir otros grupos que desempefien distintas
responsabilidades, que tienen que ver con aspectos tales como: la
organizacién, la administracién de la nomina de los empleados y el manejo de

las relaciones con sindicatos, entre otros.

Gudiel, R. (2010, p. 8), agrega que “el objetivo basico es alinear el area de
profesionales de RRHH con la estrategia de la organizacion, el cual permitira
implantar la estrategia organizacional a través de las personas, quienes son
consideradas como los Unicos recursos vivos e inteligentes, capaces de llevar a
las empresas a conseguir el éxito y a enfrentar los desafios de la competencia

actual”.

Para ejecutar la estrategia de organizacion dentro de la empresa, es
fundamental que la administracion de Recursos Humanos, considere conceptos
tales como la comunicacion, el liderazgo, el trabajo en equipo, la negociacion y

la cultura organizacional.

5.4.9. Politica de recursos humanos

El elemento central de una organizacion lo conforman las personas, las
cuales se constituyen en principales actores en el proceso. Una politica
adecuada de Recursos Rumanos que permita el desarrollo y crecimiento de los
colaboradores dentro de la empresa, basado en incentivos y capacitacion
continua, procura el aseguramiento de la calidad en el servicio, tanto dentro del

proceso de produccion, como en la atencién al cliente.
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5.4.10. Administraciéon de recursos humanos

Continuando con Gudiel, la administracion de los recursos humanos,
consiste en aquellas actividades disefiadas para ocuparse de coordinar a las
personas necesarias a una organizacion, busca construir y mantener un entorno
de excelencia en la calidad, para habilitar a la fuerza de trabajo en la
consecucién de los objetivos de calidad y de desempefio operativo de la
empresa; es un término moderno de lo que tradicionalmente se ha conocido

como administracion de personal o gerencia de personal.

En la actualidad, los gerentes de recursos humanos asumen un papel
estratégico de liderazgo en las organizaciones, planifican en funcion del
desarrollo de la cultura corporativa y vigilan las operaciones cotidianas; el
desarrollo de habilidades a través de la capacitacion y la instruccion, la
promocién del trabajo en equipo, la participacion, la motivacion, el

reconocimiento de los empleados.

En las organizaciones tradicionales, la administracion de recursos
humanos identifica, prepara, dirige y premia a los empleados por cumplir
objetivos; en organizaciones de la calidad total, las unidades de administracién
desarrollan politicas y procedimientos para asegurar que los empleados puedan
desempefiar multiples papeles, improvisar cuando sea necesario y dirigirse
hacia una continua mejoria en la calidad del producto como en el servicio al

cliente.

Gudiel concluye, en que las practicas de administracion de los recursos
humanos basadas en la calidad total, se realizan con el fin de lograr comunicar
la importancia de la contribucién de cada empleado, del trabajo en equipo,

delegar la autoridad a los empleados para hacer la diferencia, reforzar el
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compromiso individual y grupal hacia la calidad mediante premios,

reconocimientos e incentivos.

5.4.11. Capital humano

Trevifio, S. (2013, p. 26), define capital humano como “valor econémico
potencial de la mayor capacidad productiva de un individuo, o del conjunto de la
poblacién activa de un pais, que es fruto de los mayores conocimientos

adquiridos en la escuela, la universidad o por experiencia”.

Son multiples los factores que inciden en la productividad de los individuos
y que explican, por tanto, las diferencias de rentas o salarios, unos congénitos
como la fuerza fisica, la inteligencia, la habilidad, la tenacidad, entre otros y los
adquiridos con el esfuerzo personal o la influencia del medio ambiente, como la

formacion, educacion, la sanidad y la familia.

En la obra La Riqueza de las Naciones, Adam Smith (1776) citado por
Trevifio, S. (p. 28), se resalta la importancia de la mejora en la habilidad y
destreza de los trabajadores, como fuente de progreso econémico. Son varios
los autores que ven en la capacidad individual, el principal factor explicativo del
éxito econémico; las personas mas capaces son precisamente las que llegan
mas lejos en la escuela y en la universidad, ello potencia todavia mas la propia

competencia personal.

5.4.12. Capacitacion o desarrollo del personal

Refiere Frigo, E. (2012, p. 4), que capacitacién, o desarrollo de personal

‘es toda actividad realizada en una organizacion, respondiendo a las
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necesidades, que busca mejorar la actitud, conocimiento, habilidades o

conductas del personal”.

Concretamente, la capacitacion busca perfeccionar al trabajador en el
puesto de labor, en funcién de las necesidades de la empresa y en un proceso
estructurado con metas bien definidas. La necesidad de capacitacion, surge
cuando existe diferencia entre lo que una persona deberia saber para
desempenfiar una tarea y lo que sabe realmente, estas se descubren al hacer

evaluaciones de desempefio o descripcion del perfil de puestos.

De acuerdo con Frigo, se puede afirmar que los cambios continuos en las
actividades de las organizaciones, no permiten la existencia de puestos de
trabajo estaticos; cada persona debe estar preparada y capacitada para

desarrollar diferentes funciones que requiera la empresa.

La capacitacion generalmente, incluye concientizacion respecto a la
calidad, liderazgo, comunicacion, trabajo en equipo, solucion de problemas,
interpretacion y uso de informacion, cumplimiento de los requerimientos del
cliente, analisis de procesos, simplificacion de procesos, reduccién de
desperdicios, reduccidon del tiempo del ciclo, eliminacién de errores y otros

temas que afectan la eficacia, eficiencia y seguridad de los empleados.

Los planes de capacitacion, deben basarse en las necesidades de
habilidades requeridas en el puesto de trabajo y en las iniciativas estratégicas
de la empresa, algunas empresas importantes tienen departamentos de
capacitacion formales, cuyos sistemas y procedimientos han evolucionado junto
con los sistemas generales de calidad, los procedimientos especificos varian
segun la empresa, en algunas los gerentes capacitan directamente a los

empleados.
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5.4.13. Areas de aplicacion de la capacitacion

Segun Frigo, las areas de aplicacion de la capacitacion son las siguientes:

. Induccién

En esta area se informa a los empleados recién ingresados, acerca de las
funciones que desarrollaran; generalmente la informacion la dan los supervisores;
el departamento de RRHH establece por escrito las pautas, de manera de que la
accion sea uniforme y planificada. La capacitacion se hace necesaria cuando se

programan nuevas actividades o se implementaran nuevas estrategias de trabajo.

. Entrenamiento

En esta area se prepara o adiestra al personal operativo para realizar las
tareas correspondientes, en general se da en el mismo puesto de trabajo; la
capacitacion se hace necesaria cuando existen novedades que afectan tareas o

funciones o cuando se requiere elevar el nivel general de conocimiento.

. Formacioén basica

El 4rea de formacioén béasica en algunas empresas, procura personal
especialmente preparado, con un conocimiento general de toda la organizacion,
regularmente son profesionales jovenes quienes reciben instruccién completa y
capacitacion sobre las actividades empresariales, innovaciones e

implementacion de nuevas estrategias de trabajo.
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. Desarrollo de jefes

Trata de desarrollar mas bien actitudes que conocimientos y habilidades
concretas; en todas las demas acciones de capacitacion es necesario y
primordial el compromiso de la gerencia general y de los maximos niveles de la
organizacion.  El estilo gerencial de una empresa, se logra no solo trabajando
en equipo, sino sobre todo con reflexion comun sobre los problemas de la
gerencia. En cualquiera de los casos, debe planificarse adecuadamente, tanto
la secuencia como el contenido de las actividades, a manera de obtener un

maximo alineamiento.

5.4.14. Beneficios de la capacitacion

Entre los beneficios que brinda la capacitacién, Frigo sefiala que la
empresa evita a través de la misma que los conocimientos del personal sean
obsoletos; le permite adaptarse a los rapidos cambios sociales, le prepara para
responder a las crecientes y diversas demandas del mercado, contribuye a
disminuir la rotacion de personal y poder disponer de sustitutos capaces de

desarrollar nuevas funciones rapida y eficazmente.

De acuerdo con el autor, se puede inferir que las inversiones en
capacitacion, redundan en beneficios tanto para el personal como para la
empresa, siendo esta la que mas se beneficiara en los mercados sumamente

competitivos.
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7. METODOLOGIA

7.1. Disefio de investigacion

El analisis de operacién de los procesos en una panificadora, corresponde
al disefio de investigacion de campo no experimental, dado a que se
recolectaran los datos en un solo momento, en un tiempo Unico de fuentes
primarias, se basa en el método cientifico y estadistico; la informacion se
recogera en una empresa panificadora, durante el proceso de produccion de
pan, tiene enfoque mixto (cuantitativo y cualitativo); persigue cuantificar
enumerar, valorar y analizar la informacién colectada durante el proceso,
identificar, describir y explicar las causas que generan el problema de

desperdicio de materia prima.
7.2. Tipo de estudio

El estudio es de tipo descriptivo, porque consiste en describir el problema
del desperdicio de materia prima en la elaboracion de pan y explicativo porque
a partir de la identificacién de las causas, motivos y factores involucrados con
el problema se explicara el por qué de su efecto e impacto dentro del proceso
productivo de la empresa; el método se basa en la indagacién, observacion,
registro y definicion.

7.3. Area de estudio

Empresa Panificadora Chorti
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7.4. Poblacién y muestra

Para la realizacion de la investigacion es necesario considerar el
tamafo poblacional y la muestra para determinar los factores de estudio, estos
de definen en los siguientes subtitulos.

7.4.1. Poblacién

La poblacién esta compuesta por 15 personas, personal administrativo y
operarios de la empresa Panifiadora Chorti.

7.4.2. Muestra

La muestra sera la poblacion total o universo

k 2 *p *q*N

Férmula n=

e2"(N-1) 4 | 2’pa

N= total del universo a estudiar (15)
k= nivel de confianza elegida (2,0)

e = error admisible (2 %)

p = probabilidad de ocurrencia (0,5)

g = probabilidad de no ocurrencia (0,5)

n = tamafo de la muestra (15)

44



7.5. Variables independiente y dependiente

La variable independiente es: analisis de operacion de los procesos y la

variable dependiente es desperdicio de materia prima en la elaboracion de pan.

7.5.1. Definicion conceptual de las variables

La variable independiente: analisis de operacién de los procesos, es de

tipo cuantitativa y cualitativa y el indicador es la optimizacion de recursos.

La variable dependiente: desperdicio de materia prima en la elaboracion
de pan, es cuantitativa de tipo continua, la cual serd medida a través de los
resultados obtenidos en los instrumentos aplicados y utilizados en la
investigacion: cuestionarios, observacion directa, en las mediciones de la

produccion y en el andlisis de la informacion.

7.5.2. Definicién operacional de las variables

La variable independiente, cuyo indicador es: la optimizacion de recursos,
el cual evidenciara la eficiente utilizacion y aprovechamiento de los recursos
utilizados en la operatividad del proceso de elaboracion de pan, la reduccién de
desperdicio de materia prima y el tiempo empleado en los procesos, sera
medida a través del cuestionario aplicado a los operarios y personal

administrativo; hojas de registro observacional y analisis de documentos.

Optimizacion de recursos = precio total de unidades producidas -- costo total de

recursos empleados.
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Donde la optimizacion de recursos, indicara las utilidades obtenidas en la
produccién y evidenciara el buen manejo de la materia prima y el

aprovechamiento de mano de obra y tiempo empleado.

La variable desperdicio de materia prima, ser& medida a través de los
datos obtenidos en las hojas de registro observacional, mediciones de la
produccion y analisis de documentos, el indicador evidenciara la cantidad de

materia prima utilizada en la produccion.

Utilizacion de materia prima = materia prima empleada por produccion --

materia prima estimada por produccion

La variable cumplimiento de la produccién programada, cuyo indicador es
el rendimiento de materia prima, comprende la cantidad de unidades
programadas y la cantidad de unidades obtenidas, que indicara el

aprovechamiento de materia prima.

Cantidad de unidades programadas — cantidad de unidades obtenidas =

rendimiento de materia prima
La variable cumplimiento del tiempo, cuyo indicador es la capacidad de
produccién, comprende el tiempo estimado y el tiempo empleado en la
produccion.
Tiempo estimado - tiempo empleado = capacidad de produccion.

7.6. Fases de la investigaciéon

Se detallara en tres fases que son las siguientes:
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7.6.1. Primera fase: diagnostico

En esta fase, se utilizara la técnica de observacion, para establecer la
situacion actual y la probleméatica existente en cuanto al desperdicio de materia
prima y manejo de recursos, se hara el reconocimiento de la naturaleza,
caracterizacion de la empresa, de las actividades empresariales, del proceso de
panificacion y se consultard documentos facilitados por el gerente general.

Esta técnica, se utilizard durante todo el proceso de elaboracion de pan,
se emplearan hojas de registro y de verificacion para identificar las etapas en
las que ocurre el desperdicio y establecer las causas que lo provocan, estas
seran cotejadas con las respuestas del cuestionario de encuesta estructurada,

aplicado al personal total de la empresa.

Se empleard un diagrama de Ishikawa, para determinar las causas que
provocan el desperdicio de materia prima en la elaboracion de pan. Se utilizara
un diagrama o grafica de Pareto para representar las causas de mayor
relevancia 'y repercusion en el desperdicio de materia prima y en el tiempo que
dura el proceso de produccién; la informacién que arroje el diagrama de
Ishikawa las hojas de verificacion y analisis de operacidn sera de utilidad para

realizar este diagrama.

En la técnica de encuesta, se utilizara como instrumento un cuestionario
estructurado de preguntas clave cerradas precodificadas, conteniendo dos
opciones de respuesta, que serad aplicado a los operarios y personal
administrativo, para obtener informacion respecto a las posibles causas del

desperdicio de materia prima y de tiempo en el proceso de produccion.

Se observara la operacion del proceso para establecer la relacion

operarios con el desperdicio de materia prima en la elaboracion del pan.
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Se realizardn observaciones directas y se presentard en anexos toda la
informacion colectada, se realizaran diagramas de flujo de operaciones y
recorrido del proceso, para conocer con exactitud el tiempo utilizado en el
proceso y para detectar la pérdida de recursos y las etapas en que ocurre,
complementado con la informacién obtenida a través del cuestionario aplicado a
los operarios y personal administrativo y en las hojas de verificacion.

Se observara el proceso de produccion de pan, desde el ingreso de
recursos materiales, la panificacion, hasta el traslado y empaque del producto
terminado, detectando, identificando y registrando el desperdicio de recursos
materiales, mano de obra y tiempo que se presente en cada etapa.

La medicion se hara sobre los recursos necesarios programados para
cada lote: cantidad de unidades esperadas, materia prima y aditivos, tiempo
empleado en la elaboracién, traslado, empaque del producto terminado,

colocacién en el punto de venta y distribucion a mayoristas.

El proceso de elaboracion de pan se medira por lotes producidos en
horas/dia, relacionando la cantidad de unidades obtenidas por lote de

produccion con la cantidad de unidades programadas.

Se medira el tiempo, contabilizando las horas trabajadas de los operarios,
cantidad de unidades de pan producidas; se tomardn mediciones de la
velocidad del proceso de produccion mediante controles de tiempo,
rendimiento de las maquinas, equipo y paros debidos a fallas mecanicas, se
realizara un muestreo aleatorio simple, para identificar la variabilidad de
desperdicio en los lotes de produccidon, tomando como referencia la cantidad de

recursos materiales y el tiempo establecido para cada produccién programada.
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Para explicar el orden logico en que deben medirse las variables y
parametros de la operacion de los procesos y establecer los rangos y valores
esperados o estandar para reducir el margen de errores y fallas, se emplearan

las formulas e indicadores de medicion.

Los lugares de medicion serdn los puntos de control de operacién de los
procesos y los métodos de medicion a través de registros y formatos que
recolectaran datos de los controles periodicos y listados de verificacion que

establezcan la correcta ejecucion.

Los intervalos entre métodos seran periddicos y diarios para controles
operativos: utilizacion de materia prima y de duracién del proceso de produccién
de pan. Los instrumentos para medicion y control de procesos operativos
seran béascula o balanza, cronémetros, recipientes de medidas de capacidad,

utilizando patrones de medidas.

Se recopilaran datos de movimiento de inventarios para establecer si

existe sobre compra de materia prima.
7.6.2. Segunda fase: propuesta de mejora
El diagnéstico de la situacion actual de la empresa, sera de utilidad para
proponer procesos de mejora continua para la optimizacion de recursos
utilizados en la elaboracion de pan.
Se registrara la produccion programada/dia y se contabilizara la

produccion obtenida, se hara control del tiempo utilizado en la produccion y se

cotejarad con el tiempo estimado previamente, se contabilizara y registrara la
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cantidad de producto rechazado en cada una de las dos producciones a

evaluar.

Se consultara inventarios para establecer la relacion del abastecimiento

con el aumento en la utilizacion de materia prima y el desperdicio.

Se utilizara cuadros de control y fichas de procedimientos, para establecer
procesos que permitan reducir el desperdicio y elevar el rendimiento de los

recursos materiales, tiempo y mano de obra.

Se consultara fuentes bibliograficas relacionadas con la metodologia
manufactura esbelta y justo a tiempo, que seran utilizadas para el andlisis de
operacion de los procesos y la aplicacion de metodologia de mejora continua

para la optimizacién de los recursos utilizados en la elaboracion de pan.
7.6.3. Tercera fase: analisis de resultados
En esta fase, todos los datos obtenidos a través de la observacion y de
los instrumentos aplicados en el proceso de investigacién, seran sometidos a
clasificacion, organizacion y tabulacién, se ilustrard y graficara los resultados
obtenidos, posteriormente se procedera a realizar el andlisis respectivo el cual
se expondra de manera descriptiva.

7.6.4. Cuarta fase: presentaciéon y discusion de resultados

En esta fase se presentaran y someteran a discusion los resultados,

obtenidos.
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8. TECNICAS DE ANALISIS DE INFORMACION

Se utilizard como herramienta de analisis el diagrama de Ishikawa de
causa y efecto, en el cual se identificaran y analizaran las causas que provocan
el desperdicio de materia prima en la elaboracién del producto; este se hara
posteriormente a la observacion y se utilizara el diagrama de Pareto para
determinar las causas de mayor relevancia y mayor repercusiéon en el
desperdicio de materia prima y otros recursos empleados en la elaboracion de

pan.

Para realizar el analisis de la informacién colectada, mediante la aplicacion
de los instrumentos disefiados para el efecto, durante la realizacién de las
técnicas del método cientifico y de estadistica descriptiva, se procedera a
clasificar, ordenar, organizar y tabular los datos, y se representaran
graficamente, para ello se utilizaran recursos tecnolégicos como el software
Microsoft Office programa Excel, almacenamiento y manejo de base de datos,
gréaficos de control, diagramas y Word para la descripcion de procesos y analisis

de resultados.
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CRONOGRAMA

Cronograma de actividades

9.

Actividades de las fases de la investigacion de campo, que se realizaran
Figura 1.

posteriormente a la aprobacion del protocolo.
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10. RECURSOS NECESARIOS Y FACTIBILIDAD DEL
ESTUDIO

10.1. Recursos necesarios

Para realizar el estudio se estima como recursos humanos y materiales

necesarios los siguientes:

10.1.1. Humanos: comprende a las personas involucradas

directamente en el proceso de investigacion

o Personal administrativo

o Operarios de la empresa

o Estudiante que desarrollara el estudio
o Asesor de trabajo

10.1.2. Materiales: comprende Uutiles de oficina, equipo a

utilizar y servicios necesarios para desarrollar el

estudio
o Hojas de papel bond tamafio carta
o Boligrafos
o Cartuchos de tinta para impresora
o Camara fotografica
o Computadora
. Impresora
o Teléfono
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Recarga de teléfono

Servicio de internet

Transporte
Tabla I. Recursos necesarios
Concepto Cantidad | Precio unitario Q | Precio total Q
Recursos humanos
Honorarios asesor (aporte 1 2 500,00 2 500,00
del estudiante)
Honorarios estimados 4 1 000,00 4 000,00
(aporte del estudiante)
Recursos materiales
Hojas de papel bond 1 50,00 50,00
(resmas)
Boligrafos 10 1,50 15,00
Folders 10 1,00 10,00
Ganchos para félder 10 0,50 5,00
Tinta para impresora 3 20,00 60,00
(frascos)
Baterias para camara 2 3,00 6,00
Equipo
Alguiler de computadora 1 100,00 100,00
Alquiler de impresora 1 100,00 100,00
Servicios
Recarga telefénica 3 100,00 300,00
Internet 3 100,00 300,00
Transporte 10 50,00 500,00
Imprevistos 1 2 000,00 2 000,00
Total 9 946,00

Fuente: elaboracion propia 2015.
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10.2. Factibilidad del estudio

El recurso econdmico total necesario para la realizacion del estudio
asciende a la cantidad de Q 9 946,00. EIl proceso de investigacion es factible
ya que se cuenta con la disponibilidad de recursos materiales y humanos

necesarios.

La empresa Panaderia Chorti, a través de la propietaria financiara el rubro
correspondiente a los recursos materiales cuyo monto es de Q 3 446,00 vy el
aporte del estudiante que realizara el estudio, corresponde al rubro de
honorarios estimados para cuatro meses que durara la investigacion vy

honorarios del asesor los cuales corresponden a un monto de Q 6 500,00.

57



58



BIBLIOGRAFIA

Arenas, T. (2005). Industria Manufacturera. Chile: Campos y Campos.
201 p.

Benitez, M. (2009). Recursos Materiales y Humanos de los procesos

de manufactura. México: Galaxia. 175 p.

Capell, G. (2013). Reduccién de inventarios. [en linea]
http://www.eoi.es/blogs/madeon/2013/06/16/reduccion-de-

inventarios/.

Cardoza, S. (2012). Tecnologia moderna al alcance de la panificacion

industrial. México: Los Laureles. 108 p.

Chase, R, B. (2009). Administracion de operaciones: Produccion y
cadena de suministros. México: McGraw-Hill. Interamericana
Editores S.A. de C.v. [en linea]
https://bibliotecat2.files.wordpress.com/2014/administraciondeOp

eraciones-y-pro duccion-12-ed-chase-aquilano-jacobs-11.pdf.

Cuellar, R. (2011). La escalada de la panificacion promueve la

inversion. Guatemala: El milagro.

Equizabal Garzona, Melara Molina, Tobar Lépez. (2006). Aplicaciones
de la Manufactura Esbelta en la Industria Salvadoreia. Tesis de

grado, Facultad de Ingenieria y Arquitectura: Universidad

59



10.

11.

12.

13.

14.

Centroamericana  José  Simedén  Cafias. [en linea]
http://lumoar.edu.sv/biblio/tesis/ingenieriaindustrial/manufacturaes

beltaenlaindustriasalvadorefiaC391A.pdf.

Frigo, Eduardo. (2012). La  capacitacion. [en linea]

http.www.forodeseguridad.com/art ic/rrhh/capacitacion/ht.

Guatemala. Congreso de la Republica. Acuerdo Gubernativo 969-99.

Guatemala: Tipografia Nacional, 1999. 18 p.

Caddigo de Salud Decreto No. 90-97. Guatemala: Tipografia Nacional,
2002. 6 p.

Gudiel, R. (2010). Recursos humanos. [en linea]

http://www.industrial.uson/mx/materias/m0902/rh.

Gutiérrez, Gustavo. (2000). Justo a Tiempo y Calidad Total, Principios
y Aplicaciones. Quinta edicién. México: Ediciones Castillo S. A.
de C. V. 201 p.

Historia de la panificacion. (En: Diccionario Enciclopédico Larousse

1994). México: Larousse.

K. Hodson, William, Maynard (1996). Manual del ingeniero industrial.
Tomo I 4ta edicién. [en linea]
http://www.scribd.com/doc/218194476/1 69316401-
Manualdel.ingeniero-industrial-Maynard-4taC2%AA-edicion-
1996tomo -I-pdf

60



15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

Orozco, Gomez, Durwin Arnoldo (2012). Optimizacién de recursos en
una empresa de manufactura de empaques flexibles extruidos
utilizando algunas de las herramientas de la Manufactura Esbelta
(Lean Manufacturing). Tesis de grado, Facultad de Ingenieria,
Escuela de Ingenieria Mecanica Industrial: Universidad de San
Carlos de Guatemala. [en linea]
http://biblioteca.usac.edu.gt/tesis/08/08/ 2626 IN.pdf.

Ortiz, L. (2001). Tecnologia moderna y Metodologia en la vision de

expansion. México: Grupo Bimbo.

Palma, E. (2012). Administracion de operaciones: analisis del proceso.

México: Ediciones Castillo. 200 p.

Passeti, V. (2011). La panificacion y la tecnologia moderna.

Argentina: Romero.

Ruiz, A. (1995). Aspectos tacticos y operativos en la produccion y los

servicios. 2 ed. Tomo |. Espafia: McGraw-Hill.

Situmul, E. (2006). De aviones, cubiletes, pasteles y molletes. [en
linea]
http://www.deguate.com/artman/publish/comunidad_cosasguate/
De_aviones_cubiletes_pasteles_y molletes 5274.shtml#.VXQRb
dJ_Oko.

Stout, M. (2012). Optimizacion de recursos. [en linea]
http:www.eoi./blog/emb/2012/costos-de-operaciones--y-

optimizacién-de recursos.

61



22. Torres, R. (2011). Industria panificadora en el siglo XXI. México:
Antorcha.

23. Trevifio, S. (2010). Capital humano. [en linea]

http://www.economia.capital-humano/.htmcom/spa/d/.

62



APENDICES

Apéndice A. Cuestionario de encuesta que se aplicara a los operarios y

personal administrativo de la empresa Panaderia Chorti

CUESTIONARIO

Lugar y fecha

Estimado(a) participante, el objetivo de este cuestionario es determinar las
causas del desperdicio de materia prima e identificar las etapas del proceso de

produccion en las cuales ocurre dicho desperdicio.

Gracias por su colaboracion.

Instrucciones: por favor marque una X dentro del cuadro que aparece a la par

de la respuesta que considere es la adecuada.

1. ¢, Recibe la medida necesaria de materia prima para elaborar la cantidad

de pan que se ha programado?

Sl

NO
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Sl

NO

Sl

NO

Sl

NO

Sl

NO

Sl

NO

Sl

NO

¢El equipo eléctrico destinado para elaborar el pan se encuentra en

buen estado de funcionamiento?

¢,Produce usted la cantidad de unidades de pan programadas con la

materia prima que le proporcionan?

¢El tiempo programado para cada lote de produccion de pan es

suficiente para cumplir con la cantidad de productos esperados?

¢El encargado de la bodega suministra a tiempo la materia prima y los
aditivos para la produccion programada?

¢, Considera usted que existe exceso de materia prima en la bodega?

¢ Considera usted que la mesa en la cual realiza el amasado tiene el

tamano adecuado?

64



Sl

NO

Sl

NO

10.

Sl

NO

¢, Se incluye la cantidad de producto terminado que no cumple con los
estandares de calidad dentro de la produccién obtenida?

¢,Ha recibido capacitacion para el manejo apropiado de los recursos que

utiliza en la labor que realiza dentro de la empresa?

¢, Considera usted qué las condiciones ambientales de la bodega son
las adecuadas para la buena conservacion del estado de la materia

prima?

Fuente: elaboracion propia.
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Apéndice B.  Matriz de observacion directa

Proceso Area Fechay hora No. de
observado registro

Descripcion del proceso

1

2

3

10

Fuente: elaboracion propia.
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Apéndice C. Diagrama de Ishikawa

Causa Efecto

[ Hombre )[ Méquinaj[ Entorno ]

Problema

Subcausa

Causa principal

[ Material ]( Método ]( Medida }

Fuente: elaboracion propia.
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Apéndice D.

Diagrama de Pareto, ejemplo de plantilla a utilizar
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e B ol QO Q 2 3 4 TwQ
Toen u-.—u.-u:-—n-uu-ummnur b'u‘v: (hren m ~ y Won _.Q’u--l-‘-
. Barhatone: R o e trhras forte
A B Cc D E F G
30 120
- 100
80

20

Fuente: elaboracion propia.
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Apéndice E.  Arbol de problemas
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Fuente: elaboracion propia.
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Mejor control del
manejo de los
recursos.

Apéndice F.

FTTEEEEEEEEEEEEE S N
I -, . .
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I de materia prima. '
1
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1
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materiales. ' ’
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Fuente: elaboracion propia.
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Apéndice G.

Matriz de coherencia

Problema Preguntas Objetivos Metodologia Resultados Fases
Pregunta central General Analizada la
Desperdicio ¢Al analizar  la | Andlisis de operacion de los
de materia | operacion de los | operacion de los procesos de la
prima en la | procesos aplicando | procesos de una empresa
elaboracion la metodologia | panificadora para panificadora
de pan en una | Manufactura Esbelta | optimizacién de para la
empresa y Justo a Tiempo | los recursos, optimizacion de
panificadora. podra la empresa | aplicando recursos.
optimizar los | Manufactura
recursos? Esbelta y Justo a
Tiempo.
Auxiliares Especificos Observacion de | Diagnéstico de Fase I.
1- ¢Cudl es la | 1. Diagnosticar la operacion de | la situacion | Diagndéstico
situacién actual de | la situacién actual | los procesos. actual de la
la empresa en | delaempresa. empresa en
cuénto a la Instrumentos cuanto a la
operaciéon de los Hoja de registro. | operacién de los
procesos? Hojas de | procesos.
2. Describir las | control.
2- ¢Cudles son las | causas del | Diagrama Descritas las
causas que originan | desperdicio o | Ishikawa, causas que
el desperdicio o | residuos de | Diagrama de | originan el
residuos de materia | materia prima | flujo, desperdicio o
prima en la | enla elaboracién | Diagrama de | residuos de
elaboracion del | del producto | Pareto. materia  prima
producto (pan? (pan). Diagrama de | en la
recorrido del | elaboracion de
3- ¢Qué relacién | 3. Describir la | proceso. pan.
puede existir entre | relacién operarios | Encuesta
los operarios y el | con el | Aplicacion  de | Descrita la
desperdicio de | desperdicio  de | cuestionario a | relacion
materia prima? materia prima. los operarios de | operarios con el
la empresa. desperdicio de Fase Il.
4. Aplicar la | Revisién de | materia prima | Propuesta
4- ;Como puede | metodologia de | inventario de | en la de mejora
la empresa | mejora continua | materia prima. elaboracion de
optimizar los | para la | Consulta pan.
recursos utilizados | optimizaciébn de | bibliogréafica.
en la elaboracién de | los recursos | Seleccion y | Aplicada
pan? utilizados en la | utilizacion de | metodologia de
elaboracion  de | contenidos mejora continua

pan

bibliograficos.

para la
optimizacion de
los recursos en
la  elaboracion
de pan.
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Continuacion del apendice G.

Clasificacion Analizados los Fase Ill.
organizacion, datos, ilustrados | Andlisis de
tabulacion y | y graficados los | resultados
analisis de | resultados
datos. obtenidos.
llustrar y graficar
los resultados.
Presentacion y Presentados vy Fase IV.
discusion de sometidos a | Presentacio
los resultados discusion los ny
obtenidos al resultados discusion
finalizar la obtenidos. de
investigacion. resultados
Redaccion  del | Redactado y Fase V.
informe final. presentado el | Redaccién
informe final a y
las autoridades | presentacio
de la n del
universidad informe
final

Fuente: elaboracion propia.
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ANEXOS

Marco legal

La industria alimentaria en Guatemala estd sujeta al cumplimiento de
normas, regidas por leyes nacionales, la panificacién esta contemplada en el
Acuerdo Gubernativo niamero 969-99, en el cual se encuentra el reglamento
para la inocuidad de los alimentos que en el titulo | Disposiciones Generales
contiene el Articulo 1. Objeto. El presente reglamento tiene por objeto
desarrollar las disposiciones del Cddigo de Salud, relativas al control sanitario
de los alimentos en las distintas fases de la cadena productiva y de
comercializacion 'y el Articulo 2. Principios Fundamentales dice “De
conformidad con lo establecido en la Constitucion Politica de la Republica de
Guatemala y el Cddigo de Salud, son principios fundamentales de este
reglamento proteger la salud de los habitantes del pais, mediante el control
sanitario de los productos alimenticios, desde la produccion hasta la

comercializacion.

Cédigo de Salud Decreto No 90-97 en el Capitulo V alimentos,
establecimientos y expendios de alimentos seccion | de la Proteccion de la
Salud en relacion con los alimentos: Articulo 131. Del Registro Sanitario de
Referencia. Previo a comercializar un producto alimenticio con nombre
comercial, se debe contar con la autorizacion del Ministerio de Salud y obtener
el registro sanitario de referencia o certificacion sanitaria, en dicho Ministerio. El
registro sanitario de referencia permitira garantizar la inocuidad y calidad del
alimento y constituird el patron de base que servirh para controlar

periodicamente el producto en el mercado. Los requisitos para el registro
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sanitario de referencia estardn basados en los criterios de riesgo, establecidos
en el reglamento respectivo.

Articulo 132. Evaluacion de la Conformidad. Todo producto alimenticio con
nombre comercial, destinado al comercio debe ser evaluado de acuerdo a las

normas y reglamentos de inocuidad y calidad, por parte del Ministerio de Salud.

Una vez cumplido este requisito y llenado los requerimientos establecidos
en el reglamento respectivo, se extendera la certificacion sanitaria, el plazo para

la emision de la misma quedara asi mismo establecido en el reglamento.

Articulo 133. De la Responsabilidad: a) Los productores o distribuidores de
alimentos para consumo humano o la persona que este acredite ante las
autoridades sanitarias, serd responsable del cumplimiento de las normas y/o
reglamentos sanitarios que regulan la calidad e inocuidad de los mismos. b)
Los distribuidores o expendedores de alimento; para consumo humano o la
persona que este acredite ante las autoridades sanitarias, sera responsable de
la venta de alimentos con nombre comercial que no cuente con registro
sanitario o certificacion sanitaria, o cuya fecha de vencimiento haya caducado o
se encuentren notoriamente deteriorados. ¢) Los propietarios y representantes
de los establecimientos expendedores de alimento preparados, como
restaurantes, cafeterias, comedores y otros: seran responsables del
cumplimiento de las normas sanitarias que regulan la calidad e inocuidad de los
alimentos. En caso de incumplimiento con esta disposicidn, el propietario o

representante se sujetaran a las sanciones que este Cédigo establece.

Seccion Il De los establecimientos para el expendio de alimentos Articulo
142. De la Salud del Personal. Las personas responsables de los
establecimientos y expendios de alimentos deberdn acreditar en forma

permanente el buen estado de salud del personal, siendo solidariamente
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responsables con el equipo de trabajo, un reglamento especifico regulara la

materia.

Articulo 143. Normas de Personal. EIl personal tendra el deber de
observar las normas y reglamentos sanitarios, y cumplir las especificaciones
técnicas del establecimiento de alimentos. Los propietarios y el personal
supervisor deberan favorecer y vigilar el cumplimiento de las leyes sanitarias y

los reglamentos.

Articulo 144. Inspecciones. Los propietarios, administradores, encargados
0 responsables de establecimientos o expendios de alimentos permitiran la
entrada a cualquier hora de funcionamiento, a la autoridad sanitaria
competente, debidamente identificada, para realizar las inspecciones que
fueren necesarias, de acuerdo a lo que establezca el reglamento respectivo.
Las disposiciones de este Articulo se aplicaran también al almacenamiento

transitorio y transporte de alimentos.
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