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-5/Centro Universitario de San Marcos
&/ Universidad de San Carlos de Guatemalo .

Malacatan, San Marcos 30 de marzo de 2024

Sefiores:
Departamento de Ejercicio Profesional Supervisado
Carrera Administracién de Empresas

Centro Universitarioc de San Marcos
Extensién Malacatéan

Al recibo de 1la presente, espero estén gozando de
pendiciones del Supremo en todas las actividades que realicen
en beneficio de la carrera de Administracién de Empresas.

Por este medio manifiesto que he asesorado el informe
individual final del EJERCICZO PROFESIONAL SUPERVISADO, del
estudiante: Wilson Lorenzo Barrios Fajardo, Carné 201846490,
denominado: Propuesta de Mejora de los Procesos Productivos
Para las Panaderias en Aldea El Amparo, Municipio de El
Tumbador, Departamento de San Marcos, en modalidad de Tesis.

El mismo reune los requisitos solicitados como Trabajo de
Graduacién de la carrera nivel licenciatura de éste Centro
Superior de Estudios por lo cual EMITO DICTAMEN FAVORABLE.

Deferentemente,

Administrador de Empresas



Malacatan, San Marcos, 30 de abril de 2024

Senores.

Departamento del Ejercicio Profesional Supervisado —EPS-
Carrera Licenciatura en Administracion de Empresas
Centro Universitario de San Marcos, Extension Malacatan

Universidad de San Carlos de Guatemala.

Con un cordial saludo les manifiesto que he concluido la revision del informe
individual final del EJERCICIO PROFESIONAL SUPERVISADO, realizado por el
estudiante: WILSON LORENZO BARRIOS FAJARDO, Carné 201846490; titulado
PROPUESTA DE MEJORA DE LOS PROCESOS PRODUCTIVOS, PARA LAS
PANADERIAS EN ALDEA EL AMPARO, MUNICIPIO DE ELTUMBADOR,
DEPARTAMENTO DE SAN MARCOS. Modalidad Tesis de la carrera de

Administracién de Empresas.

Considero que el trabajo llena los requisitos técnicos y administrativos que
debe contener un informe de tal naturaleza, por lo que emito Dictamen Favorable
para que continue con los tramites respectivos y que sea considerado por las

instancias pertinentes.

Atentamente.

——

%8s N, Navarr: v,

DRINISTRADOR DF £My

i. ¥o. 1E£,
o S A/

Licenciadd Moisés Neptali Navarro Vasquez
Revisor de Trabajo de Graduacion



CUSAM

Centro Universitario de San Marcos
Universidad de San Carlos de Guatemala

DEPSAE. Ext. Malacatan-CUSAM.Transc. 12-2024
Malacatdn, San Marcos, 18 de octubre de 2,024

" ESTUDIANTE: Wilson Lorenzo Barrios Fajardo
CARRERA: LICENCIATURA EN ADMINISTRACION DE EMPRESAS.
EXTENSION DE MALACATAN, CUSAM, Edificio.

Atentamente franscribo a usted el Punto TERCERO: INFORMES FINALES
INDIVIDUALES, del Acta No. 04-2024, de sesién ordinaria celebrada por
Departamento de Ejercicio Profesional Supervisado, el 25 de mayo de 2024,
que dice: TERCERO, ASUNTOS: INFORME FINAL DE EJERCICIO PROFESIONAL
SUPERVISADO, CARRERA: LICENCIATURA EN ADMINISTRACION DE EMPRESAS.
Inciso j). El deparfamento de Ejercicio Profesional Supervisado conocid
solicitud del estudiante: Wilson Lorenzo Barrios Fajardo, carné 201846490, en
el sentido se le AUTORICE su Informe final denominado: Propuesta de mejora
de los procesos productivos, para las panaderias en aldea El Amparo,
municipio del Tumbador, departamento de San Marcos. El Departamento
de Ejercicio Profesional Supervisado en cumplimiento de los aspectos
metodoldgicos, académicos y en virtud que el informe cuenta con los
dictdmenes de asesor y revisor, ACORDO: AUTORIZAR EL INFORME Propuesta
de mejora de los procesos productivos, para las panaderias en aldea El
Amparo, municipio de El Tumbador, departamento de San Marcos,
presentado por el estudiante: Wison Lorenzo Barrios Fajardo, carné
201846490.

Sin mas por el momento me susci defusted.

MsC. ‘Q ; :‘-b:':"!"’ a Navarro

Encargado Depor

cc. Archivo



USAC

TRICENTENARIA Transc.COACUSAM-77-2025

Universidad de San Carlos de Guabemala 19 de febrero 2025
Centro Universitario de San Marcos | OUSAM

COORDINACION ACADEMICA

ESTUDIANTE: WILSON LORENZO BARRIOS FAJARDO
CARRERA: LICENCIATURA EN ADMINISTRACION DE EMPRESAS.
CUSAM, Edificio.

Atentamente transcribo a usted el Punto QUINTO: ASUNTOS ACADEMICOS, inciso a)
subinciso a.9) del Acta No. 003-2025, de sesion ordinaria celebrada por la Coordinacion
Académica, el 12 de febrero de 2025, que dice:

“QUINTO: ASUNTOS ACADEMICOS:_ a) ORDENES DE IMPRESION. CARRERA:
LICENCIATURA EN ADMINISTRACION DE EMPRESAS. a.9) La Coordinacion
Académica conocio Providencia No. EUMACUSAM-10-2025, de fecha 11 febrero de 2024,
suscrita por la Lic. Julia Maritza Gandara Gonzalez, Coordinadora Extension Malacatan, a
la que adjunta solicitud de la estudiante: WILSON LORENZO BARRIOS FAJARDO, Carné
No. 201846490, en el sentido se le AUTORICE IMPRESION DE LA INVESTIGACION
ACCION PROPUESTA DE MEJORA DE LOS PROCESOS PRODUCTIVOS, PARA LAS
PANADERIAS EN ALDEA EL AMPARO, MUNICIPIO DE EL TUMBADOR,
DEPARTAMENTO DE SAN MARCOS, previo a conferirsele el Titulo de LICENCIADO EN
ADMINISTRACION DE EMPRESAS. La Coordinacién Académica en base a la opinion
favorable del Asesor, Comisién de Revision y Coordinadora de Carrera, ACORDO:
AUTORIZAR IMPRESION DE LA INVESTIGACION ACCION PROPUESTA DE MEJORA
DE LOS PROCESOS PRODUCTIVOS, PARA LAS PANADERIAS EN ALDEA EL
AMPARO, MUNICIPIO DE EL TUMBADOR, DEPARTAMENTO DE SAN MARCOS, la
estudiante: WILSON LORENZO BARRIOS FAJARDO, Carné No. 201846490, previo a
conferirsele el Titulo de LICENCIADO EN ADMINISTRACION DE EMPRESAS.”
Atentamente,

ID Y ENSENAD A TOD

/

PhD. Robert Enrighf€ Orézco Sanchez
Coordin r Académjico

c.c. Archivo
REOS/ eﬂe
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Resumen Ejecutivo

La presente investigacion consiste en disefiar una propuesta de mejora
de los procesos productivos en las panaderias de Aldea El Amparo, Municipio
de El Tumbador, Departamento de San Marcos. Asi mismo se pretende
identificar cual es la situacion actual de las panaderias observando cémo
trabajan sus colaboradores asi mismo, desarrollando un manual de funciones
y un diagrama de procesos enfocado en el area de produccion que incentiven
a los propietarios de las panaderias a mejorar sus procesos productivos debido

a la atraccion de nuevos clientes en determinado mercado.

La metodologia utilizada para la investigacion estuvo enfocada a la
observacion descriptiva, la encuesta a consumidores y la entrevista a
propietarios para la recoleccion de datos en relacion al servicio que prestan las
panaderias de Aldea ElI Amparo, lo cual facilitd la obtencién de datos para
determinar qué es lo que el publico quiere y espera de la empresa,
posteriormente se analiz6 la informacion obtenida representando en gréaficos
los porcentajes y cada uno con su respectivo analisis, todo lo realizado dentro
de la investigacion se centr6 en la finalidad de observar, determinar, analizar
y sugerir posibles soluciones de la problematica identificada para el

mejoramiento de los procesos productivos de las panaderias.

La investigacion realizada en las panaderias Aldea EI Amparo,
Municipio de ElI Tumbador, Departamento de San Marcos, refleja de forma
clara las problematicas detectadas durante la elaboracion de los procesos
productivos, la falta de conocimiento de algunas areas basicas para una
organizacion empresarial provoca el estancamiento tardio en el logro de los

objetivos que la empresa pretende alcanzar, cada una de estas debilidades



identificadas dentro de las panaderias limita el avance y crecimiento de la

empresa.

A partir del resultado de la investigacion se priorizé una propuesta
de solucion en el &rea de produccion, realizando para dicha area, el disefio
de un manual de funciones y diagrama de procesos que incremente y
mejore los procesos productivos de las panaderias en Aldea EI Amparo.

Es importante mencionar que la propuesta incentiva al propietario a
la implementacion de un manual de funciones y un diagrama de procesos
gue ayude a mejorar las actividades de los colaboradores con la finalidad
de aumentar la productividad y el mejoramiento del proceso de elaboracién
del producto que ofrecen las panaderias. Un manual de funciones y un
diagrama de procesos detalla las responsabilidades, habilidades,
cualidades, experiencia, y que requisitos deben cumplir cada empleado al

realizar sus actividades laborales.



Introduccidén

La presente investigacion tiene como objetivo disefiar una propuesta de
mejora de los procesos productivos en las panaderias ubicadas en Aldea El
Amparo, Municipio de El Tumbador, Departamento de San Marcos, estas
empresas se dedican a la elaboracién de diversos tipos de pan, ofrecen
productos de calidad elaborados de manera artesanal para satisfacer las
necesidades y gustos de sus consumidores, asi mismo generan fuentes de
empleos para los habitantes de Aldea El Amparo. Se utiliz0 una muestra,

dando como resultado un numero de 50 personas que fueron encuestadas.

En la presente investigacion se utilizaron los métodos que guiaron el
estudio, cualitativo, que indica el andlisis del comportamiento econémico de
las panaderias dentro del mercado, el descriptivo, se utilizé para identificar y
plantear los aspectos mas relevantes de la empresa para la mejora de los
procesos productivos, inductivo, se utilizd para analizar y clasificar la
estructura interna y externa de las panaderias y el deductivo que nos indica
como es el funcionamiento interno y externo de las panaderias en Aldea El

Amparo.

Se planted la hipotesis denominada el mejoramiento de los procesos
productivos de las panaderias repercute en el incremento de la productividad
de los empleados de las panaderias, en Aldea EI Amparo, Municipio de El
Tumbador, Departamento de San Marcos. Los instrumentos utilizados fueron;

la encuesta la entrevista y la observacion.

Como conclusion de la investigacion se establecié que los procesos
productivos de las panaderias deben mejorar para ser competitivos dentro del

mercado, es necesario elaborar una propuesta que incluya un manual de



funciones y un diagrama de procesos. Y se recomienda a los propietarios
ejecuten las propuestas para maximizar las actividades productivas y generar

mayor utilidad en sus empresas

La investigacion estd estructurada de la siguiente forma. Capitulo I,
contiene el planteamiento de problema en donde se delimita la causa de
nuestra investigacion, la justificacion, explicaremos las razones por las que se
realiz6 la investigacion en el caserio seleccionado para el desarrollo del tema

y los objetivos los cuales tenemos planificados concretar al finalizar el estudio.

El Capitulo Il, Marco referencial o contextual, se brinda la descripcion
general de la comunidad donde se realiz6 la investigacion, su localizacion,
extension, division territorial, tamafio de la poblacion, cultura, costumbres,

tradiciones, su economia y division administrativa.

Capitulo Ill, Marco teorico, describe los principales conceptos y teorias
utilizados para la investigacion, como también las referencias necesarias para

el desarrollo y una mejor comprension.

Capitulo IV, Marco metodoldgico, detalla el desarrollo de la hipétesis,
la variable independiente, variable dependiente, operacionalizacién de
variables, alcances y limitaciones, aportes, poblacién, métodos, técnicas,

instrumentos y procedimientos, que se utilizé para sustentar la investigacion.

Capitulo V Presentacion, analisis e interpretacion de resultados de la
investigacion, en este capitulo se describe la opinién de los consumidores de
las panaderias ubicadas en Aldea El Amparo, Municipio de ElI Tumbador,

Departamento de San Marcos.



Capitulo VI, Por ultimo, se describe la propuesta de mejora de los
procesos productivos de las panaderias en el cual se disefié un manual de
funciones y un diagrama de procedimientos. También se describe las
conclusiones en base a los objetivos planteados, las recomendaciones que se
sugiere ejecutar para un mejor nivel productivo, las referencias bibliograficas

gue se utilizaron en la investigacion y los anexos como evidencia de la tesis.



Capitulo |

Antecedentes

1.1. Planteamiento del Problema

Aldea ElI Amparo, municipio de El Tumbador, departamento de San
Marcos, ha tenido grandes cambios en toda su trayectoria, en base a la
informacion obtenida a través de las narrativas histéricas de las personas
mayores en la comunidad, indican que los caserios Meléndez y Los Chilares
formaban parte de las tierras de Pueblo de Rio Blanco, Aldea EI Amparo
formaba parte del caserio Los Chilares, este nombre era debido a la variedad

de cultivos de chile que habia en la region.

Aldea ElI Amparo actualmente cuenta con gran variedad de comercio
como abarroterias, restaurantes, carpinterias, librerias, farmacias, agro
servicios, panaderias etc. Para realizar la investigacion se tomé en cuenta las
panaderias que satisfacen los gustos y necesidades de la poblacion, con la

finalidad de contribuir en la mejora de los procesos productivos.

Actualmente, las panaderias elaboran sus productos, de forma
artesanal, el cual es importante para la alimentaciéon del hogar. Cabe
mencionar que una panaderia tiene una alta demanda en sus productos y esto
impulsé a los propietarios en emprender su negocio con el objetivo de

satisfacer necesidades, gustos y deseos de los consumidores.

En las pequefias panaderias familiares de Aldea EI Amparo, municipio
de El Tumbador, departamento de San Marcos, el proceso manufacturero se
desarrolla de forma artesanal en donde en ocasiones se presentan pérdidas

econdmicas por faltas de control de inventario en insumos, en materiales en
1



proceso de produccién y en inventario de producto terminado. (Ortiz &
Gonzales, 2024)

Adicional, las faltas de control pueden afectar el costo de los materiales
directos, porque la planeacién de adquisicion de materiales se realiza una vez

por semana, pero el precio puede variar en base a la demanda.

Es importante también evaluar la eficiencia de los panaderos, la
seguridad e higiene con que trabajan; la calidad y uso correcto de los
diferentes materiales de produccion; para que todas las herramientas que se
utilizan deben estar en orden y en su respectivo lugar para no ocasionar
pérdidas de tiempo en el proceso productivo y maximizar el rendimiento en los

trabajadores de la empresa.

En las panaderias de Aldea EI Amparo, si existe una capacitacion
insuficiente y poca inversion por parte de los propietarios, en la
implementacion de una mejora de los procesos productivos dificultando las
actividades laborales de los colaboradores al momento de ejecutar la
elaboracién del producto final de su empresa, entonces se necesita crear un
manual de funciones y un diagrama de procesos, esto permitira a los
colaboradores y propietarios mejorar sus procesos productivos mediante esta

propuesta.

Esto nos indica que los métodos que estan utilizando actualmente las
panaderias, deben de ser evaluados para asegurar un 6ptimo desempefio del
proceso de produccion; esto evidencia la necesidad de identificar la forma en
gue se realizan los procesos productivos en las panaderias en Aldea El

Amparo del municipio de El Tumbador del departamento de San Marcos, esto



con el objetivo de garantizar la optimizacion en la produccion tomando como

base la relacion tiempo-calidad.

Por lo anterior expuesto surgid la interrogante de la investigacion:
¢, Como se llevan a cabo los procesos productivos en las panaderias, en Aldea
El Amparo, Municipio de El Tumbador, ¢ Departamento de San Marcos?

1.2. Justificacion

El presente trabajo de Investigacion se enmarca dentro de la
problematica que afecta de manera directa a los procesos productivos en las
panaderias, en Aldea ElI Amparo del municipio de ElI Tumbador del
departamento de San Marcos, la cual fue diagnosticada, priorizada y
corresponde a disefiar una propuesta de mejora a los procesos productivos de
las panaderias; ademas, busca reducir los costos y mejorar la satisfaccion del

cliente.

Llevar un control que mejore los procesos productivos pues es
fundamental para el funcionamiento de las panaderias y realizar monitoreos
constantes dentro de la empresa, lo cual permite su crecimiento. Asi mismo,
apertura a la empresa el conocimiento del manejo de su productividad en

busca de que sea eficiente.

La importancia de disefiar una propuesta de mejora en los procesos
productivos en las panaderias objeto de estudio es para conocer e identificar
su nivel de productividad, la reduccion de los costos adicionales, mejora de la
atencion a los clientes en el despacho y la satisfaccién de los mismos. Asi

mismo, permitird un mejor analisis y control de informacion importante para los



propietarios de las panaderias brindando un conocimiento mas amplio de los

procesos que manejan para la elaboracién de sus productos.

Como se ha comentado, el disefio de la propuesta de mejora de los
procesos productivos tiene como finalidad tener un mejor control de la
productividad; mismo permitird que se mejoren diversos aspectos dentro del
area de produccidn y servicio al cliente; se tendrd una mejor respuesta ante
problemas que se puedan presentar; se reducird los costos adicionales por la
mala produccion; se mejorara la calidad de los productos despachados;
ademas, se tendra un conocimiento de lo que se realiza dentro del area de
produccion y se podran implementar cambios y mejoras de manera accesible
con el fin de mantener los productos de calidad que seran presentados y

vendidos a los clientes.

La presente investigacion beneficiaria a los propietarios de las
panaderias en Aldea El Amparo, a través de una propuesta de mejora para los
procesos productivos, es decir que es importante una evaluacion de puestos
a través de un manual de funciones enfocado en el area productiva y la
elaboracién de un diagrama de procesos que ayude a los colaboradores y
propietarios en el conocimiento de los procesos productivos al momento de
elaborar el producto final, esto con la finalidad de promover un cambio
significativo de las actividades internas y externas de las panaderias,

ayudando a fortalecer sus debilidades.



1.3. Objetivos
1.3.1. Objetivo General

Disefar una propuesta de mejora sobre los procesos productivos en las
panaderias en Aldea El Amparo del municipio de EI Tumbador, Departamento

de San Marcos.
1.3.2. Objetivos Especificos

e Identificar cudl es la situacion actual de las panaderias en Aldea El
Amparo del Municipio de EI Tumbador del Departamento de San
Marcos.

e Evaluar el proceso de trabajo de los colaboradores en los procesos de
produccion de las panaderias en Aldea EI Amparo, con la intencién de
mejorar el proceso productivo.

e Establecer un manual de funciones que describa las actividades de las
areas de la empresa. Asi mismo disefiar un diagrama de procesos para

la optimizacion de tiempos y recursos en la produccion.



Capitulo li
Marco Referencial
2.1. Ubicacion Geogréfica

Aldea ElI Amparo esta localizada a una latitud de 14° 48’ 54” y longitud
de 91° 58’ 12”7, se encuentra a una altura de 360 metros sobre el nivel del mar.
Sus colindancias son al norte con el Caserio Las Virgenes, al sur con la aldea
Nahuatan, al este con la finca Santa Anita, al noroeste con la aldea El
Guapinol, al oeste colinda con el caserio Cruz Roja, al noroeste con el caserio
Cabafas y al suroeste con la colonia Nueva. Aldea El Amparo posee una
extension territorial de 4.0 km2 y se ubica a una distancia de 12 kildmetros de
la Cabecera Municipal. Existen dos vias de acceso principales desde
Guatemala hacia la cabecera municipal de EI Tumbador, la ruta sur CA-09-S
con una distancia de 268 kilometros y la ruta occidente CA-01 con 301
kilbmetros. (Ramirez, 1985, p. 19)

llustracion 1. Ubicacion geografica
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2.2. Datos Geograficos

En la actualidad existe dos rutas principales para llegar en aldea El
Amparo, las cuales son la siguientes: la ruta sur que inicia por la CA-09-S y
finaliza en la ruta departamental San Marcos 03 (RD-SM-03) con una distancia
de 268 km y por la ruta hacia el occidente que inicia por la carretera
interamericana CA-01 y finaliza por la misma RD-SM-03 con un recorrido
aproximado de 301 km. Estas distancias son a la cabecera municipal de El
Tumbador, para la Aldea las distancias serian por via sur 253 y por occidente
de 313 km desde la Ciudad Capital de Guatemala.

En la primera ruta se debe de tomar la CA-09-S que pasa por el
departamento de Escuintla, luego se cruza hacia la CA-2 que se dirige a los
departamentos de Suchitepéquez, Retalhuleu y San Marcos, hasta llegar al
municipio de Pajapita; esta via se encuentra en mal estado, debido a que no
se continuo con el proyecto de construccion de esa carretera; en la Cabecera
Municipal de Pajapita se conduce sobre la ruta departamental San Marcos 03,
hasta llegar a la Aldea El Amparo. En este ultimo tramo, antes de llegar en
Aldea El Amparo, se encuentra la aldea Nahuatan y después esta el caserio
las Virgenes, sobre la misma carretera que va hacia la cabecera municipal de
El Tumbador.

Cabe mencionar que, en la ruta de occidente, se debe tomar la CA-01
via Chimaltenango, Solol4, Totonicapan y Quetzaltenango, luego se encamina
para la ruta Nacional 01 (RN-01) con direccion al departamento de San
Marcos, pasando por su Cabecera Departamental y luego enfilar los
municipios de San Rafael Pie de la Cuesta y San José El Rodeo, donde se
entronca con la ruta Nacional 13, para pasar por la Cabecera Municipal, en

este punto se integra a la RD-SM-03 para luego llegar en Aldea EI Amparo.
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También se puede desviar por San Rafael Pie de la Cuesta, hacia las Aldeas
Chayén y EI Naranjo de este mismo Municipio y la aldea Las Cruces, del
municipio de El Tumbador sobre la ya referida ruta SM-03 que atraviesa la

Cabecera Municipal para luego estar en Aldea ElI Amparo.
2.3. Historia de la Comunidad

Aldea ElI Amparo ha tenido grandes cambios en toda su trayectoria en
base a la informacion obtenida a través de las narrativas historicas de las
personas mayores en la comunidad, indican que los caserios Meléndez y Los
Chilares formaban parte de las tierras de la finca de Rio Blanco aldea El
Amparo formaba parte del caserio Los Chilares, este nombre era debido a la

variedad de cultivos de chile que habia en la region.

En base a la informacion proporcionada por las autoridades auxiliares
guienes comentaron que la aldea fue fundada oficialmente con el nombre de
El Amparo segun el Acuerdo Gubernativo del 15 de octubre de 1934, en la
gestion del presidente Jorge Ubico Castafieda, cabe mencionar que no se
cuenta con el acta de constitucion debido a la pérdida de documentos a traves
del tiempo. Lépez, (2023)

A principios la aldea estaba conformada por grandes fincas de café
debido a la region tropical, estas eran propiedades de grandes terratenientes,
a través el tiempo disminuyeron debido a que los duefios decidieron migrar
hacia otros lugares y como consecuencia se redujo el tamafio de Aldea El
Amparo. En el transcurso de los afios, aldea EI Amparo ha sufrido varias
modificaciones en su territorio debido a la independizacion de algunas

comunidades. El ultimo acontecimiento fue la declaracion de la colonia “Nuevo



Amparo” quienes por voluntad propia se independizaron de la administracion

del COCODE y formaron su propio comité.

Cabe mencionar que el 30 de agosto del 2015 se inaugurd la primera
escuela modelo “Escuela Oficial Rural Mixta” en la Aldea ElI Amparo, se
utilizaron fondos de la municipalidad y fue construida en la administracion
municipal 2012 -2016 con valor de Q 2,578,280.00 quetzales, segun datos de
las autoridades auxiliares y comité COCODE.

En la actualidad Aldea EI Amparo es un lugar muy transitado debido
gue se encuentra en un lugar céntrico entre el municipio de Pajapita y el
municipio de El Tumbador. Cuenta con una variedad de comercios que

generan oportunidad de empleo para sus habitantes.
2.4. Zonas de Vida

La zona de vida en la Aldea, corresponde al bosque muy humedo
subtropical (templado) que posee la biodiversidad y la produccion de diversos

cultivos agricolas.
2.4.1. Suelos

En Aldea ElI Amparo sus tierras son montafiosas y el tipo de suelo es
hameda y negra, que permite cultivar el café, cacao, hule, maiz, entre otros,
esta constituida en su mayoria por residuos de roca provenientes de procesos

erosivos o alteraciones fisicas y quimicas a través del tiempo.



2.4.2. Clases Agroldégicas de los Suelos

Los campesinos de la comunidad utilizan los suelos para produccion
agricola, sin importar las caracteristicas de la tierra que se encuentra, debido
a que lo hacen por razones de ingresos a la familia y autoconsumo de la

produccion.

Es importante mencionar que hay varias clases agroldgicas de suelos
encontrados en la Aldea El Amparo, municipio de El Tumbador, departamento

de San Marcos es clase I, tipo franco, limoso y arcilloso.

Franco arcilloso: Su textura es suelta y propicia la arena, aporta
fertilidad y una adecuada retencion de humedad favorecida por la arcilla. Es
un suelo de consistencia plastica y puede ser moldeado. Este tipo de suelos
suele acumular grandes cantidades de agua, por lo que es poco utilizado para
la agricultura, debido a que las plantas suelen podrirse debido a la humedad

del mismo. (Ciancaglini, 2015, p. 3-6)

Franco limoso: este tipo de suelo se caracteriza por tener un material
muy fino que ha sido arrastrado por el viento o la lluvia. Estos suelos resultan
ser muy Utiles para la agricultura y su consistencia es parecida a la de los

suelos arcillosos.
2.4.3. Floray Fauna

Aldea ElI Amparo cuenta con una gama de plantas medicinales,
forrajeras, ornamentales y maderables, las que permiten su biodiversidad en
un medio ambiente de altos potenciales para el uso racional y sostenible, las
familias utilizan gran parte de las plantas en la actividad artesanal como

medicina natural. Existen gran variedad de arboles maderables como el laurel,
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amarillo, cedro, chichique, conacaste, tepemiste, chante, zope y otros en
mayor que por igual estan siendo talados por aserradores del lugar. Entre los
arboles frutales tenemos; el mango, naranja, nance, marafién, zapote,
aguacate, mandarina, tamarindo, estos segun su €poca, son llevados al
mercado de distintos lugares. También existen varias plantas ornamentales.
Lépez, (2023)

Entre la fauna de Aldea EI Amparo existe diversidad de aves, reptiles y
mamiferos, en la mayoria de los casos se han visto reducidas sus poblaciones,
debido al deterioro o pérdida de su habitat natural. Es importante mencionar
gue la fauna en Aldea EI Amparo por el clima, es abundante, debido a que
habitan animales como; el conejo, el armado, el zorro, cuatetes, serpientes,
lagartijas, peces, cangrejos, urracas, chiltotes, cenzontles, pijuyes, chorchas,
chatias, ranas, sapos, loros, todos estos animales se estan extinguiendo unos

en mayor escala por la caceria inmoderada e inadecuada. Lopez, (2023)
2.4.4. Clima

Aldea ElI Amparo cuenta con un clima agradable templado y es
importante saber que el clima es un conjunto de factores caracteristicos de
una region. Estos factores son la humedad, temperatura, presion,
precipitaciones y vientos, entre otros. El clima en la Aldea esta catalogado
como muy himedo y semi-calido, aunque en ocasiones ha variado con los
cambios climaticos, en los meses de octubre a enero ha alcanzado climas muy
frios de 7.00°C en la parte alta de la Aldea y en época de verano en los meses
de febrero a mayo el clima es muy calido con 35.00°C. La temperatura

promedio de todos los meses del afio es de 20.00°C. Lépez, (2023)
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El periodo mas humedo en la Aldea EI Amparo dura ocho meses,
comienza en marzo Yy finaliza en octubre donde el nivel de humedad en el aire
alcanza hasta un 85%, los meses de noviembre a febrero la humedad tiende
a bajar. La velocidad de los vientos durante el afio se mantiene entre 0.7 y 6
kilbmetros por hora, con una direccién oeste en los meses de mayo, junio, julio
y agosto, sur en marzo, abril y septiembre. La precipitacion de lluvia, el
promedio en la Aldea EI Amparo es de 1,109 milimetros cuadrados en la época
de lluvias, puede alcanzar hasta los 4,600 milimetros cuadrados con lluvias

torrenciales y granizo en un periodo de 121 dias. Lopez, (2023)
2.5. Vias de Acceso

Mediante la observacién se determind que las vias de comunicacion
terrestre mas importantes en Aldea El Amparo son las siguientes: la carretera
RN213 con una longitud de 12 kilometros para llegar a la cabecera municipal
de El Tumbador, 34 kilometros que une a la cabecera departamental de San
Marcos y 252 kilbmetros de distancia a la ciudad capital, las calles principales
de la Aldea son asfaltadas. Estas vias son disefladas para permitir un flujo
vehicular constante y a velocidades superiores a las calles ordinarias. Lopez,
(2023)

2.6. Divisién Politico Administrativo

En base a la informacion recolectada por las autoridades auxiliares se
da a conocer la divisién politica y administrativa de Aldea EI Amparo, la
informacion fue proporcionada por la Municipalidad de ElI Tumbador, el

Consejo Comunitario de Desarrollo y la poblacion.
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2.6.1. Divisién Politica

El objetivo de la division politica es dar a conocer la distribucion del
poblado y como se encuentran organizadas las autoridades que la administra.
Aldea El Amparo pertenece a la muni-region Il, la cual esta dividida en las

aldeas y caserios:

Aldeas

e El Amparo

e La Democracia
e El Guapinol

e El Cielo

¢ Colonia nueva.

Caserios:

eLas Virgenes

e Cabarias

e Bretafia Bolivar
eLas Flores

e La Fraternidad
eLas Delicias

e Villa Nueva

¢ Cruz Roja

eLa Palma.
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2.6.2. Divisién Administrativa

Es importante mencionar que la gestion interna de las autoridades de
aldea EI Amparo se realiza a través del Consejo Comunitario de Desarrollo —
COCODE-y la Alcaldia auxiliar.

2.6.3. Alcaldia Auxiliar

Su funcién principal es ejercer el vinculo de comunicacion entre el
Concejo Municipal y las respectivas comunidades, para lo cual programan sus
reuniones y tienen voz y voto segun sean las necesidades de la comunidad.
El Concejo Municipal reconoce las Alcaldias Comunitarias o Auxiliares como
legitimas representantes de sus comunidades, el nombramiento de alcaldes
comunitarios o auxiliares lo hara el alcalde municipal, con base en la
designacion o eleccion que haga la comunidad, segun sus valores,
procedimientos y tradiciones. El alcalde auxiliar de Aldea ElI Amparo
desempeiia un papel fundamental en la identificacion de necesidades, coopera
en el levantamiento de informacion para catastro municipal, censos nacionales

y municipales, vela por el cumplimiento de la ordenanza en general.
2.6.4. Organigrama Organizacional del COCODE

La Asamblea Comunitaria, esta formada por todos los residentes de
una misma comunidad. El Organo de Coordinacion, es electo por la Asamblea
Comunitaria, elige y organiza a los integrantes del Organo de Coordinacion del
COCODE Yy fija el tiempo de duracién en sus cargos, de acuerdo a sus propios
principios, valores, normas y procedimientos de la comunidad. Las funciones
del Consejo Comunitario de Desarrollo son promover, facilitar y apoyar la

organizacion y participaciéon activa de la comunidad y sus organizaciones, en
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la identificaciébn y soluciones de sus necesidades mas importantes,
adicionalmente propone politicas, planes, programas y proyectos de desarrollo
de la comunidad, con base en las necesidades mas urgentes, y proponerlos
ante el COMUDE para agregarlos a los del Municipio, est4 conformado por el
Presidente, Vicepresidente, Secretario, Tesorero y cinco Vocales que
cooperan dentro de la comunidad es de relevancia en la administracion de la

Aldea. La eleccion de su representante es por medio de votacion.

llustracion 2. Organigrama Organizacional del COCODE

President
, e
Secretario
Vicepresident o
- e SR
Vocal Il Vocal Il Vocal IV Vocal V

Tesoreria Vocal |

Fuente: Investigacién de campo, con base a los datos proporcionados por el Consejo
Comunitario de Desarrollo — COCODE. Ejercicio Profesional Supervisado 2023-2024.

2.6.5. Datos Demograficos

El base a la informacién recolectada por el alcalde auxiliar de la
comunidad la cantidad de habitantes en Aldea EI Amparo asciende a 3,500
personas, en donde el 5% pertenece a cultura Indigena, con respecto a cada
género se distribuye de la siguiente manera, 1,500 personas de género

masculino y en el género femenino pertenecen 2,000 personas. Es un lugar
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donde los vecinos tienen una buena relacion y se apoyan en caso de alguna

dolencia familiar aportando un granito de arena.

Aldea El Amparo a pesar que es una comunidad grande, sus habitantes
se unen en contra de la delincuencia, las personas son muy apartadas de los

problemas, viven en paz y armonia. Lépez, (2023)

llustracién 3. Vista Cenital de Aldea El Amparo

Fuente: Investigacion de campo, en base a geo posicionamiento tomado de la plataforma
Google Earth. Ejercicio Profesional Supervisado 2,023

2.6.5.1. Poblacién

Es el numero total de personas que viven en un area especifica que
forman una nacién y es el elemento primordial de todo centro poblado; las
condiciones o cambios que en ella se realicen repercuten en todo el contexto

econdmico y social de un estado. (Pearce, 1999, p. 13)
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Es importante mencionar que Aldea El Amparo cuenta con registros de
un censo poblacional del afio 2002, el cual muestra un total de 1,696
habitantes que forman 315 hogares, asi mismo en el censo del afio 2023

muestra un total de 3,500 habitantes los cuales conforman 650 hogares.

Tabla 1. Poblacién

Poblacién Censo 2002 % Censo 2023 %
por sexo Habitantes Habitantes

Hombres 835 49.23 1642 46.91
Mujeres 861 50.76 1858 53.08
Total 1,696 100% 3,500 100%

Fuente: Base de datos del XI Censo Nacional de Poblacién y VI Habitacion 2002 y 2023 del
Instituto Nacional de Estadistica-INE. Ejercicio Profesional Supervisado 2,023.

2.7. Antecedentes Socioecondmicos
2.7.1. Educacion

Actualmente aldea El Amparo cuenta dos centros educativos oficiales
ubicados sobre la calle principal carretera RD-SM3, los cuales son: la Escuela
Oficial de Parvulos -EODP- y la Escuela Oficial Mixta -EORM- fueron fundadas
el 30 de agosto de 2015, en jornada matutina se imparten los niveles
preprimaria y primaria con educacion monolingue, el Instituto de Educacion
Basica por Cooperativa de Ensefianza -IEBC-, aldea EI Amparo imparte en
jornada vespertina el nivel basico y como anexo se encuentra el Instituto
Diversificado por Cooperativa en jornada vespertina donde se imparten las
carreras de perito contador y Bachillerato en Ciencias y Letras con Orientacion

en Educacion. Araya (2020)
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2.7.2. Tasa de Alfabetizacién

El proceso de alfabetizacion se refiere a la adquisicién de la capacidad
de lectura y escritura, mientras que analfabetismo es la incapacidad de leer y
escribir por falta de ensefianza de esta. Las estimaciones del -INE- se basan
en proyecciones y basados en estadisticas de alfabetizacion de -CONALFA-,

la tasa de analfabetismo es de mayores de 15 afos carentes de leer y escribir.

A continuacion, se presenta en el cuadro de analfabetismo:

Tabla 2. Alfabetismo y Analfabetismo

Poblacion Censo 2002 % Censo 2023 %
Alfabeta 1,476 86.90 1,048 86.90
Analfabeta 220 13.10 158 13.10
Total 1,696 100 1,206 100

Fuente: Base de datos del XI Censo Nacional de Poblacion y VI Habitacién 2002 y 2023 del
Instituto Nacional de Estadistica-INE. Ejercicio Profesional Supervisado 2,023.

En base a la investigacion se logro identificar que la aldea EI Amparo
muestra una tasa de alfabetismo del 86.90% en la poblacion mayor a 15 afos
de edad estas representan el 13.10% de los habitantes de la Aldea no sabe
leer y escribir, esto por causas de costumbre local o bien porque los padres no
cuentan con los recursos necesarios para que estos inicien su estudio

primario.

2.7.3. Salud

Los habitantes de la comunidad la mayor parte de poblacién
especialmente personas jovenes gozan con buena salud fisica. La salud es un

estado de bienestar fisico, mental y social de una persona, para que interactie
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con toda su potencialidad en beneficio de la sociedad, es un derecho de todo

individuo para desarrollarse.

La Aldea cuenta con puesto de salud bajo el nombre “Puesto de Salud
aldea ElI Amparo”, fue fundado en el afio 1999, esta dividido en unidades de
salud como: vacunacion, planificacion familiar, nutricion, consulta general y
programa de tuberculosis, el puesto de salud se encuentra clasificado bajo la
categoria 1-2 con médico asignado. La ubicacién del puesto esta sobre la
carretera principal de la Aldea, que conduce hacia el municipio de El
Tumbador, el horario de atencion es de 8:00 a 16:00 horas de lunes a viernes.
Navarijo (2021)

La infraestructura de las instalaciones es limitada porque Unicamente
proporcionan atencion medica general y programas; no cuenta con la
distribucion de los ambientes necesarios a pesar de que la instalacion es
amplia, no dispone del equipo basico por tal motivo se observo un aspecto
desordenado del mobiliario y equipo, adicional a ello se encuentran algunos
en malas condiciones, tales como: estanteria, escritorios, sillas, mesas,
archivos, camillas, refrigerador horizontal, refrigerador vertical, termos, pilas o

baterias para transporte de vacunas.

El puesto de salud esta conformado por un médico, una enfermera
profesional, un profesional técnico en salud rural y una auxiliar de enfermeria,
la mayoria de la poblacion tienen acceso a dicho servicio, pero por la falta de
medicamento y equipo médico se sienten obligados a movilizarse a otros

centros poblados para asistir al puesto de salud.
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2.7.4. Nutricién

Una nutricion saludable es fundamental para la prevencion de factores
de riesgo relacionados con la dieta, como el sobrepeso y la obesidad, y las

enfermedades no transmisibles asociadas. ONG (2015)

Cabe mencionar que la mayoria de las familias cuentan con los
alimentos basicos en su hogar debido a que la mayor parte de la poblacion
posee un empleo formal y esto les permite llevar ingresos a sus hogares. Los
empleados en el puesto de salud manifestaron que en aldea EI Amparo hay

un bajo indice de desnutricion infantil.

La pobreza en la que vive un porcentaje de la poblacion, como lo es la
alimentacion inadecuada y falta de servicios basicos, provoca la desnutricién

y el incremento de enfermedades.
2.7.5. Infraestructura y Vivienda

El desarrollo econdmico y el bienestar de la poblacion se basan en
servicios basicos con una infraestructura adecuada que permita agilizar las

actividades cotidianas.

Aldea ElI Amparo cuenta con dos vias de comunicacion que permite el

acceso a los habitantes de la comunidad para realizar diversas actividades:

Calle asfaltada: Es la via principal de comunicacion para desplazarse
a los caserios y aldeas vecinas y al municipio de Malacatan, permitiendo el
acceso de vehiculos pesados a diferentes empresas para la distribucion de

sus productos a los habitantes en aldea ElI Amparo.
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Calle empedrada: Son las vias internas de la comunidad para uso
propio de los habitantes permitiendo el acceso a vehiculos livianos, y asi los

habitantes realizan sus actividades agricolas y de construccion.

Calle de terraceria: Son vias de comunicacion pequefias, para el
ingreso de los habitantes y los vehiculos no pueden ingresar debido al mal

estado y el tamafio en que se encuentran.
2.7.6. Infraestructura y Servicios del Puesto de Salud

La infraestructura de las instalaciones se encuentra limitada y los
servicios de atencion médica es de veinticinco personas diarias. Es importante
mencionar que los programas que manejan en el puesto de salud de la
comunidad; no cuenta con la distribucién de los ambientes necesarios a pesar
de que la instalacion es amplia, no dispone del equipo basico por tal motivo se
observo un aspecto desordenado del mobiliario y equipo, adicional a ello se
encuentran algunos en malas condiciones, tales como: estanteria, escritorios,
sillas, mesas, archivos, camillas, refrigerador horizontal, refrigerador vertical,

termos, pilas o baterias para transporte de vacunas

e Cobertura

El puesto de salud esta conformado por un médico, una enfermera
profesional, un profesional técnico en salud rural y una auxiliar de enfermeria,
la mayoria de la poblacion tienen acceso a dicho servicio, pero por la falta de
medicamento y equipo médico se sienten obligados a movilizarse a otros

centros poblados para asistir al puesto de salud.

Se identifico que la mayoria de los habitantes acuden al puesto de salud

lo que representa el 67.91% de cobertura sobre el total encuestado que brindo
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informacion del lugar al que acuden, realizando la comparativa con el total de
la poblacion de la aldea el 18.22% de la poblacién de la Aldea acuden a este
centro, a pesar de carecer de suministros basicos y medicamentos para cubrir

las necesidades de los pacientes.
Se brinda cobertura a los siguientes sectores:

e Sector A: Aldea El Amparo
e Sector B: Aldea Cabafas

e Sector C: Aldea EI Guapinol
e Sector D: Aldea Cruz Roja
e Sector E: Aldea El Triunfo

e Beneficios.

El puesto de salud proporciona servicios relacionados con las
necesidades basicas demandadas por la region, promueven la salud dentro de
su distrito de cobertura, constituye una brecha clave para impulsar el desarrollo

rural de los pobladores sanos.

e Servicios basicos.

Son las obras de infraestructura necesaria para una vida saludable,
también para el desarrollo de actividades, entre ellas se observa que en el
puesto de salud disponen de, energia eléctrica, extraccion de basura, agua

entubada, servicio sanitario.

e Agua

Aldea El Amparo cuenta con el servicio de agua entubada, se
identificaron dos nacimientos de agua que sirven para abastecer el servicio a

los hogares en la comunidad. Los habitantes construyeron en cada nacimiento
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de agua un pozo de captacién, que lleva el agua hasta un tanque de
distribucién por medio de gravedad, alli es distribuida en dos ramales una para
cada lado de la Aldea por medio de tuberias de PVC, en la investigacion se
establecié6 que el agua que se consume no lleva ningin proceso de

potabilizacion.

Segun datos obtenidos en la investigacién de campo, se determiné que
la organizacién encargada de administrar el servicio de agua entubada es el
COCODE vy la cobertura es de 381 hogares cuentan con el servicio y 51
hogares no disponen del servicio; esto se debe, a que los hogares se
encuentran alejados de la carretera principal (laderas y barrancos), ademas de
no tener el servicio, no tienen los recursos necesarios para la instalacion de

una tuberia debido a la distancia entre la carretera y sus hogares.

Bajo este contexto, se identificé que la forma de abastecimiento de agua
para Aldea EI Amparo es por medio de agua entubada de pozos naturales, de
forma diaria y las 24 horas del dia, el agua llega a la mayoria de los hogares
de la Aldea a través de una red de tuberia de PVC, distribuida por medio de
gravedad. Su costo asciende a Q.120.00 anuales que representan un pago
equivalente de Q.10.00 mensuales por hogar; los habitantes que no poseen el
servicio buscan su abastecimiento diario por medio de nacimiento o pozo

natural de agua, el uso del recurso para estos es limitado.

e Drenajes

En base a la informacion recolectada en Aldea EI Amparo, ninguna de
las viviendas posee drenajes que conduzcan las aguas residuales que se

generan, por este motivo los habitantes las desfogan a flor de tierra o a una
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fosa séptica lo que afecta el medio ambiente y provoca contaminacion en las

calles y espacios publicos.

e Energia Eléctrica Domiciliar y Alumbrado Publico

La energia eléctrica es un servicio basico con el que cuenta la Aldea, a

continuacion, se presenta la cobertura de esta y del alumbrado publico.

La cobertura del servicio de energia eléctrica de la Aldea EI Amparo se
establecio que, de los 432 hogares, 384 cuenta con el servicio y 48 no cuenta
con este, dentro de las razones principales de no contar con el servicio es por
la falta del recurso monetario para la instalacion, el costo es de Q. 1.98 por
kilovatio hora consumido mas un cargo fijo de Q.35.00 quetzales que

corresponde a la tasa de alumbrado publico sin IVA.

El servicio presenta cortes repentinos de energia lo que provoca
apagones por corto tiempo, esto derivado de las descargas eléctricas
ocasionadas por las tormentas durante el invierno, estos cortes de energia

eléctrica son por un tiempo mas prolongado.

e Condiciones Fisicas del Alumbrado Publico

El alumbrado publico de la Aldea EI Amparo tiene como funcién proveer
iluminacion a toda la poblacién que transita en las vias publicas, conformados
por postes de concreto y lamparas incandescentes ahorradoras de energia, la
distancia promedio de un poste a otro es de 100 metros y sus condiciones son

las siguientes: * Numero de lamparas, postes y costos.

El nimero de lamparas en funcionamiento en la aldea EI Amparo es de

setenta y cinco, 19 lamparas en mal funcionamiento o sin servicio lo que
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equivale al 20%, el costo de distribucion de la energia eléctrica por parte de

Energuate.

e Letrinas y Otros Servicios Sanitarios

Son espacios fisicos fuera de la vivienda, destinados como retrete en
lugares donde no se tiene acceso servicios de alcantarillado, a continuacién,

se muestra la caracterizacion obtenida en la Aldea.

La cobertura de los sanitarios se identifico que para la Aldea El Amparo
el mayor porcentaje del servicio se encuentra conectado a fosa séptica. La red
de conexion de servicio sanitario no cuenta con drenajes y los desechos son
arrojados directo al rio por medio de tuberias, los desechos desembocan de
forma directa a la fuente natural lo cual perjudica el medio ambiente y repercute

en la salud de la poblacion.

e Cementerios

Aldea ElI Amparo cuenta con un cementerio, ubicado a 11.5 kilometros
de la cabecera municipal, a un costado del cruce hacia aldea El Guapinol, con
una extension de seis cuerdas, terreno que fue donado por uno de los
pobladores hace algunos afios. La administracién del cementerio es dirigida
por el Consejo Comunitario de Desarrollo - COCODE-, quien se encarga del

cuidado y limpieza.

En la investigacion de campo se logré determinar que no existe ningun
empleado municipal contratado para el mantenimiento de las instalaciones. En
el tema de seguridad el cementerio solo tiene construccion en la entrada y en
sus alrededores esta cercado con alambre de puas, con libre acceso todo el

tiempo, los espacios para movilizarse dentro del cementerio es inadecuado
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esto se debe a que estd ubicado en un pefasco lo que implica para los

visitantes un riesgo para movilizarse.

Las inhumaciones no tienen costo. Los vecinos de la Aldea tienen un
proyecto de ampliacién del cementerio, en el cual se tiene contemplado un
cobro unico de Q.825.00 por cada espacio y ElI Consejo Comunitario de
Desarrollo -COCODE-, presta el servicio del cementerio general de la
localidad, asi como el resto de las comunidades aledafias a las que logra cubrir

por su cercania.
2.7.7. Vivienda

Vivienda familiar es lo que se conoce como la estructura fisica
construida en un espacio territorial, que las persona utilizan para el resguardo
de las condiciones climaticas, también para compartir con los habitantes que

componen el hogar.

Las siguientes caracteristicas que se presentan en la siguiente tabla
determina el modo de vida de los habitantes identificando la tenencia de la
vivienda, tipos de vivienda, paredes, techo y piso de la Aldea EI Amparo en
comparacion al censo 2002 e investigacion de campo 2023, las cuales se

presentan en la siguiente tabla:
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Tabla 3. Tipo de Vivienda

Descripcion Censo 2002 Censo 2023
Tenencia Propia 303 88.89 284 88.89
dela Alquilada 29 8.56 37 8.56
vivienda Cedida 9 2.55 11 2.55

Total 341 100 432 100
Tipos de Casa formal 336 98.53 394 91.20
vivienda Covacha 0 0 30 6.94
Rancho 5 1.47 1 0.23
Total 341 100 432 100
Adobe 0 0 10 231
Block 156 45.75 337 78.01
Paredes Concreto 9 2.64 2 0.46
Ladrillo 2 0.59 3 0.69
Madera 169 49.56 80 18.52
Otros 5 1.47 0
materiales
Total 341 100 432 100
Concreto 36 10.65 46 10.65
Lamina 299 87.73 379 87.73
Techo Machimbre 1 0.23 1 0.23
Teja 5 1.39 6 1.39
Total 341 100 432 100
Ceramico 4 1.17 64 14.81
Torta de 190 55.2 259 59.95
Piso cemento
Tierra 77 22.58 109 25.23
Otros 70 20.53 0 0
Total 341 100 432 100

Fuente: Base de datos del XI Censo Nacional de Poblacién y VI Habitacion 2002 y 2023 del
Instituto Nacional de Estadistica-INE. Ejercicio Profesional Supervisado 2,023.
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Segun informacion del censo del afio 2002, se muestra que el total de
viviendas es de 341, en comparacion al censo del afio 2023, tiene un total de

432, lo que representa un crecimiento del 26.68% en un periodo de 16 afios.
2.7.8. Empleo

Condicion de personas que cuenta con edad laboral productiva y que
tienen un trabajo permanente. De acuerdo a la investigacion realizada para la
aldea EI Amparo, se determind que el 94.21% de la poblacion esta empleada.
A continuacion, se presenta el cuadro en donde se presenta a la poblacion que

trabaja en condiciones de subempleo y aquellas desempleadas.

Tabla 4. Empleo y Desempleo

Condicion Censo 2002 % Censo 2023 %
Empleo 167 40.93 700 94.21
Desempleo 241 59.07 43 5.79
Total 408 100 743 100

Fuente: Investigacién de campo Ejercicio Profesional Supervisado 2,023
2.7.9. Desempleo

Es la parte de la poblacion en edad y condicién de trabajar, pero carece
de un puesto de trabajo, debido a la falta de experiencia, nivel académico,
como de oportunidades laborales; la poblacion desempleada, representa el

5.79% enlainvestigacion realizada y el 94.21% de la poblacion esta empleada.
2.8. Antecedentes Empresariales

Aldea ElI Amparo ha tenido grandes cambios en toda su trayectoria,

pasando de ser un pequefio parcelamiento a convertirse en una aldea esto fue
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clave para la vida comercial. Inicialmente, la economia se centraba en
actividades agricolas como la produccién de granos basicos como maiz, café,
frijol, pero con el tiempo, la diversificacion de negocios ha sido notable

mejorando la calidad de vida los habitantes.

En 1990, surgieron las primeras tiendas de consumo diario en
respuesta a la creciente poblacién y la demanda de productos basicos como
arroz, frijol, fideos, aceite, huevos, sopas y papel higiénico. Estas tiendas, en
Su mayoria son negocios familiares y se han convertido en pilar dentro de la
comunidad. En el afio 2000 surgen nuevas necesidades en el area de
construccion y dando inicio a la demanda de servicios de carpinteria y herreria
haciendo que se estableciera algunos talleres en aldea EI Amparo. Estos
emprendimientos no solo atienden a las necesidades locales, sino que también
han ganado reputacion en areas circundantes promoviendo el reconocimiento

de la comunidad a nivel municipal.

A medida que se establecieron los centros educativos en la comunidad
el acceso a Utiles escolares y el servicio a internet se convirtié en una prioridad,
especialmente a partir del afio 2010, se instalaron librerias — internet para
satisfacer la demanda del material educativo. A partir del afio 2014 surgieron
nuevos emprendimientos como ferreterias, farmacias, abarroteria, panaderia,
bloqueras, funerarias, restaurantes, agropecuarias, carnicerias, Viveros,
purificadora, venta de celulares, tiendas de consumo diario, taller de motos y
ventas de motos. La creacién de negocios locales promueve la innovacion y

garantiza que la economia local siga siendo fuerte y sostenible.
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2.8.1. Comercios

En base a la investigacion de campo, se presenta la tabla con detalle de los
comercios en aldea EI Amparo. Cabe mencionar que el comercio con mayor

afluencia en la comunidad son las abarroterias, farmacias y carpinterias.

Tabla 5. Comercios de Aldea El Amparo

Comercios Arearural Total %
Abarroterias 32 32 32
Cantinas 4 4 4
Carnicerias 1 1 1
Cevicheria 3 3 3
Comedores 5 5 5
Purificadoras 1 1 1
Panaderias 2 2 2
Bloqueras 2 2 2
Expendio de gas 1 1 1
Farmacias 6 6 6
Ferreterias 5 5 5
Gasolineras 2 2 2
Heladerias 1 1 1
Herrerias 5 5 5
Librerias 3 3 3
Miscelaneas 7 7 7
Venta de pacas 1 1 1
Repuestos y 1 1 1
lubricantes
Tortilleria 6 6 6
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Ventas de 5 5 5
fertilizantes
Ventas de lacteos

Ventas de pollo 4 4 4
Ventas de

verduras

Zapaterias 2 2 2
Totales 100 100 100

Fuente: Trabajo de campo del Ejercicio Profesional Supervisado cohorte 2023-2024

Cabe mencionar que la actividad principal que se realiza dentro de la
Aldea El Amparo son las abarroterias debido a que estan formadas por nacleos
familiares y son una fuente de ingresos de alimentacion para las familias, unas
de las razones por la cual existen pocos comercios es debido a la falta de

recursos econoémicos y financiamiento que tienen las familias.
2.8.2. Servicios

Los servicios son parte importante en el desarrollo de una comunidad,
los servicios que hay en Aldea El Amparo han contribuido en su crecimiento y

su ubicaciéon geogréfica son de beneficio para la generacion de empleo.

Tabla 6. Servicios que Ofrecen en Aldea El Amparo

Servicios Arearural Total %
Academia 1 1 1
Barberias 3 3 3
Café internet 4 4 4
Car wash 3 3 3
Cementerio 1 1 1
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Funeraria 2 2 2
Hotel 1 1 1
Salén 1 1 1
Salones de 2 2 2
belleza

Talleres 9 9 9
mecanicos

Total 27 27 27

Fuente: Trabajo de campo del Ejercicio Profesional Supervisado cohorte 2023-2024

En la tabla anterior se observa que la mayor demanda de servicios se
da en los talleres mecanicos, se identifico un total de nueve; debido a que la

Aldea esta localizada en una zona céntrica entre Pajapita y el Tumbador.
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Capitulo llI
Marco Teédrico
3.1. Procesos Productivos

La produccion de pan, es el conjunto de transformaciones que se
realizan sobre materias primas como: harina de trigo, azlcar sal, levadura,
margarina, agua, entre otros, de forma correcta y planificada, hasta obtener un

determinado producto final de excelente calidad.

Un proceso de produccidn es un sistema de acciones que se
encuentran interrelacionados de forma dinamica y que se orientan a la
transformacion de materiales directos. De esta manera los elementos de
entrada, pasan a ser elementos de salida, tras un proceso en el que se

incrementa su valor. (Sufie, 2004)

Por los conceptos antes expuesto puedo mencionar que un proceso de
produccion tiene como finalidad la elaboracién de productos con los que una
empresa puede ofrecer sus productos con diferentes caracteristicas al publico
en general. Cada proceso productivo se distingue de diferente forma, sabor y
presentacion, siempre y cuando llame la atencion al cliente para terminar con

operacion de venta de un producto.
3.2. Proceso de Manufactura

El proceso de manufactura se refiere a la transformacién de las
materias primas en bienes terminados a gran escala, utilizando maquinas y
fuentes de energia ademas del trabajo humano. La produccién a gran escala
cuando las maquinas que realizan tareas especificas se sustituyen por
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maquinas versatiles capaces de realizar una multiplicidad de tareas similares
con un minimo tiempo necesario, consiste en acortar los tiempos de

produccién, reduciendo los stocks en curso de elaboracion. (bulfinch, 1998)

De acuerdo a lo anterior una practica de manufactura se da conocer
como el conjunto de medidas aplicadas a la elaboracion de productos en
donde se procede a realizar varios procedimientos basicos que ayuden a tener
bajo control las condiciones dentro de una empresa en este caso una
panaderia. Una panaderia debe contar con un equipo capacitado para utilizar
distintas herramientas en la elaboracion del pan, dado a que son varios pasos

a seguir para llegar al punto de presentacion al consumidor.
3.3. Materiales Directos

Los materiales directos, también llamados materia prima, se tratan de
aquellos que se utilizan para la manufactura de un producto y que tienen
trazabilidad. Estos estan contenidos en la lista de materiales del producto,
ademas esta lista contiene el uso y el precio de los materiales para determinar

el costo directo del producto.

En una empresa que procesa materia prima para obtener productos
terminados, se debe trabajar con materiales directos, los mismos, representan
los elementos basicos para el desarrollo del proceso productivo de la empresa.
Se identifican, miden y cuantifican con relativa facilidad en el Ultimo paso de
un producto terminado, se cargan al presupuesto de produccién, y en la
industria se busca que sean de la mejor calidad posible de acuerdo a los

estandares de la fabricacion. (Santandreu, 2000)
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Un material directo de una empresa es aquel que se utiliza para llevar a
cabo la fabricacion de un producto. Los materiales directos de una panaderia
son la harina de trigo, manteca, azlcar, levadura, sal, vainilla, agua, leche y
huevo. Estos productos son esenciales para la elaboracion del pan sin ellos es
imposible llevar a cabo un proceso productivo dentro de las panaderias. Es
importante una buena eleccion de los ingredientes para hornear un pan.
Factores como tipo de producto, origen, caracteristicas y diferencias, fecha de
caducidad, etc. Determinan no sélo el desarrollo del proceso productivo, sino
también la calidad del producto terminado. Por lo tanto, es importante
comprender estos productos, cOmo se comportan en comparacion con otros
productos y las funciones que realizan durante la produccion. Los errores en
la seleccion, medicion o pesaje de las materias primas pueden provocar

dificultades en el proceso productivo.
3.4. Proceso de Elaboracion de Pan

La evolucion de los procesos de panificacion, generé6 mayor
competitividad en la industria que manufactura el pan, lo que a su vez beneficio
a la poblacion con mayores y mejores notas de trabajo, ademas que permitio
a la ciudadania en general, contar con mayor gama de panes para Su
degustacion y para colmar sus necesidades y expectativas. A continuacion, se

citan las fases para el proceso de panificacion, en términos generales.
3.4.1. Pesado.

El primer paso previo a la elaboracion del pan, consiste en pesar cada
uno de los ingredientes que forman parte del producto, de modo que no se
mida por volumen, sino por su peso en gramos o Kg., cumpliendo las normas

de calidad que exigen los procesos de pan en este tipo de industria, por lo que
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es necesario mantener bien calibrados las pesas electrénicas utilizadas en

este proceso productivo.
3.4.2. Amasado

Sus objetivos son lograr la mezcla intima de los distintos ingredientes y
conseguir, por medio del trabajo fisico del amasado, las caracteristicas
plasticas de la masa asi como su perfecta oxigenacion. El amasado se realiza
en maquinas denominadas amasadoras, que constan de una artesa movil
donde se colocan los ingredientes y de un elemento amasador cuyo disefo
determina en cierto modo los distintos tipos de amasadoras, siendo las de
brazos de movimientos variados y las espirales las mas comunmente

utilizadas en la actualidad.
3.4.3. Division y Pesado.

Su objetivo es dar a las piezas el peso justo. Si se trata de piezas
grandes se suelen pesar a mano. Si se trata de piezas pequefas se puede
utilizar una divisora hidraulica, pesando a mano un fragmento de masa multiplo
del nimero de piezas que da la divisora. En las grandes panaderias donde el
rendimiento horario oscila entre las 1000 y 5000 piezas se suele recurrir a las

divisoras volumétricas continuas.
3.4.4. Boleado

Consiste en dar forma de bola al fragmento de masa y su objetivo es
reconstruir la estructura de la masa tras la division. Puede realizarse a mano,
si la baja produccién o el tipo de pan asi lo aconsejan. O puede realizarse
mecanicamente por medio de boleadoras siendo las mas frecuentes las

formadas por un cono truncado giratorio.
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3.4.5. Reposo

Su objetivo es dejar descansar la masa para que se recupere de la
desgasificacion sufrida durante la division y boleado. Esta etapa puede ser
llevada a cabo a temperatura ambiente en el propio obrador o mucho mejor en
las denominadas cadmaras de bolsas, en las que se controlan la temperatura y

el tiempo de permanencia en la misma.
3.4.6. Formado

Su objetivo es dar la forma que corresponde a cada tipo de pan. Si la pieza es
redonda, el resultado del boleado proporciona ya dicha forma. Si la pieza es
grande o tiene un formato especial suele realizarse a mano. Si se trata de
barras, que a menudo suponen mas del 85% de la produccién de una
panaderia, se realiza por medio de maquinas formadoras de barras en las que
dos rodillos que giran en sentido contrario aplastan el fragmento de masay lo

enrollan sobre si mismo con ayuda de una tela fija y otra movil.
3.4.7. Fermentacion

Tiene gran influencia en el sabor y aroma del pan, en este proceso de
panificacién, la masa se hincha y debe alcanzar como minimo 55°C de
temperatura. La fermentacion consta de tres etapas, la Gltima y la primera son

de corta duracion, no asi la intermedia que demora mayor cantidad de tiempo,
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cuyos parametros optimos, ademas de la temperatura, destacan una acidez

con un PH (Atago, 2019)'de 5.2 a 5.5 y una humedad fria vaporizada.
3.4.8. Corte

Los cortes de la masa de pan, se realizan siempre con el mismo angulo
de corte, por lo general, a un angulo 45° de la parte superior del pan. Las
especificaciones técnicas indican que el primer corte de 2 cm, se realice ante
del inicio del segundo y tercer corte, estimandose una distancia apropiada de
la2cm.

3.4.9. Coccidn

Es la ultima fase del proceso de panificacion, de la cual se obtendra el
producto terminado, que sera enfundado y empacado de conformidad con las
tareas planificadas y establecidas en la empresa. La coccidon debe tener 200 a
240°C en el horno, en la segunda etapa, el pan que tenia de 26 a 28°C, subira
a 70°C su temperatura interna, hasta alcanzar cerca de 100°C en la ultima fase

y 225°C de temperatura en el horno. (Mesas & Alegre, 2002, pag. 5)
3.5. Mano de Obra

La mano de obra es un componente importante del mercado laboral,
representa un costo en el proceso de produccion, porque Si gueremos
incorporar trabajadores al proceso de produccion se le debe pagar. El mercado

laboral es donde se compra y vende el factor de produccion del trabajo, por lo

1 PH es el potencial de hidrégeno o potencial de hidrogeniones y sirve para determinar
el grado de alcalinidad o acidez de un alimento o cualquier otro tipo de disolucidn, a partir de
la concentracién de iones de hidrogeno positivos del compuesto.
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tanto, en el mercado laboral se establece el precio del trabajo. En el mercado
laboral debe haber una oferta y una demanda de trabajo, existen dos formas

en que se puede dar la mano de obra, las cuales son:
3.5.1. Mano de Obra Directa

Son todos los trabajadores que directamente realizan la transformacion
de insumos y materias primas, para convertirlas en bienes y servicios.
Debemos considerar que, aunque fuera una empresa mecanizada, sin la mano
de obra directa, no se podria realizar el proceso transformativo de la

produccion.
3.5.2. Mano de Obra Indirecta

Son empleados que brindan apoyo o realizan tareas administrativas en
actividades productivas, pero que no participan directamente en el proceso de
produccion de bienes y servicios. Sus tareas podran incluir la administracion,
direccion y gestion empresarial. Es la fuerza laboral que ocupa puestos

directivos y administrativos en una organizacion empresarial.

Se conoce como mano de obra al esfuerzo tanto fisico como mental que
se aplica durante el proceso de elaboracion de un bien. La mano de obra
directa para la produccién de pan dulce y salado se considera solo el maestro
de panaderia, oficial de panaderia y hornero de panaderia. El resto del
personal se considera mano de obra indirecta. Ya que estos se encargan del
moldeado y forma del pan que se llevara a producir y ofrecer al publico. Los
materiales directos y costos de mano de obra directa de un determinado
producto constituyen de un costo directo. Por otro lado, no son directamente

sociables a ningun articulo o area.
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3.6. Etapas del proceso productivo

Segun (Arn6é Mendéz, 2010, pag. 15) al conjunto diverso de
operaciones planificadas para transformar ciertos insumos o factores en
bienes o servicios determinados, mediante la aplicacion de un proceso
tecnologico que suele implicar determinado tipo de saberes y maquinarias

especializados. Es asi que manifiesta las siguientes etapas:
3.6.1. Etapa 1: Planificacion

La planificacion es la primera etapa del proceso productivo. En esta
etapa, se establecen los objetivos de la produccién, se definen los recursos
necesarios y se establecen los plazos de entrega. La planificacion también
implica el disefio de los procesos necesarios para transformar las materias
primas en productos finales. El proceso de planificacion incluye la
identificacion de los recursos necesarios para la produccién, como materias
primas, mano de obra, equipo y maquinaria. También se definen los plazos de
entrega para garantizar que los productos se entreguen a tiempo y se
establece un presupuesto para garantizar que los recursos estén disponibles

durante todo el proceso.
3.6.2. Etapa 2: Disefio

La etapa de disefio es donde se crea el disefio del productoy se
desarrollan los planos necesarios para la produccion. En esta etapa, se
establece como se fabricara el producto y qué recursos seran necesarios para
producirlo. El disefio puede incluir la creacion de prototipos y pruebas de
concepto para garantizar que el producto cumpla con los requisitos del cliente.

El disefio también puede incluir la seleccién de los materiales adecuados y la
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identificacion de los procesos de fabricacibn necesarios para producir el

producto.
3.6.3. Etapa 3: Adquisicion de materias primas

La adquisicion de materias primas es una etapa critica del proceso
productivo. En esta etapa, se compran los materiales necesarios para producir
el producto final. Es importante garantizar que las materias primas sean de alta
calidad y cumplan con los requisitos del disefio. La adquisicion de materias
primas también puede incluir la negociacion de precios y plazos de entrega
con proveedores. Es importante establecer relaciones de trabajo solidas con
proveedores confiables para garantizar la disponibilidad de materias primas de

alta calidad en todo momento.
3.6.4. Etapa 4: Produccion

La etapa de produccién es donde se lleva a cabo la transformaciéon de
las materias primas en productos finales. En esta etapa, se utilizan los recursos
y procesos definidos en las etapas anteriores para fabricar el producto final.
La produccion puede incluir la fabricacion de piezas individuales y la posterior
ensamblaje de estas en el producto final. Es importante garantizar que los
procesos de produccidén sean eficientes y que se sigan los estandares de

calidad establecidos.
3.6.5. Etapa 5: Control de calidad

El control de calidad es una etapa critica del proceso productivo. En
esta etapa, se verifica que el producto final cumpla con los requisitos de calidad
establecidos en el disefio. El control de calidad también puede incluir pruebas

de funcionamiento y pruebas de seguridad para garantizar que el producto final
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sea seguro y confiable para su uso. El control de calidad también puede incluir
la identificacion y resolucion de problemas durante el proceso de produccion.
Es importante identificar y resolver problemas lo antes posible para garantizar

la calidad del producto final y minimizar los costos.
3.7. Productividad

La productividad es la capacidad de desarrollar tareas en determinado
tiempo y con cierta cantidad de recursos asignados que tiene nuestro negocio.
Tener en cuenta los valores de productividad que maneja nuestra empresa es
importante para optimizar nuestros procesos. Para obtener mayor
productividad es necesario que la empresa asocie recursos economicos,
materiales y personales para lograr con el objetivo. Es importante que las
actividades antes de ser efectuadas sean planificadas, coordinadas y
controladas durante todo el proceso, esto con el fin de evitar fallas en algunas

de sus etapas o corregirlos a tiempo. (Robbins & Coulter, 2010)

En base al concepto anterior la productividad se puede definir como
volumen total de bienes producidos, segmentado entre la cantidad de recursos
usados para producir una produccion. Es decir esto ayuda a que dentro de una
panaderia la productividad tiene que ser controlada y medida en base alo que
produzca dentro de la misma. De igual modo, se puede afiadir que en la
produccion se utiliza para valorar el rendimiento de los equipos de trabajo y
mano de obra, sin embargo se debe tener presente, que la productividad esta
condicionado por el progreso de los recursos de produccion y todo tipo de
anticipo y adelanto, igualmente la mejora y el progreso de las habilidades de

los recursos humanos.
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3.7.1 Medicién de la Productividad

3.7.1.1. Eficiencia

La eficiencia en la productividad laboral de una empresa se basa en el
uso adecuado de recursos que se va a utilizar en el puesto de trabajo y de esa
manera se podré llegar al objetivo planteado. Es por ello que si el colaborador
es eficiente va a incrementar las ganancias de la empresa utilizando los
recursos que se le brinde o inclusive en la utilizacion de menos recursos, a un

menor coste y con ello agregando valor a la empresa.

3.7.1.2. Eficacia

La eficacia en un puesto de trabajo da indicio al logro de una meta
planteada. Para ello, se considera diferentes factores como el cumplimiento de
la entrega de alguna tarea, puntualidad en realizar algun trabajo, etc. De esa
manera podemos decir que cuando se realiza todas las actividades que se
debe hacer dia a dia en un puesto de trabajo, cumpliendo con dichas tareas a

realizar, se logra llegar al objetivo. (Cristian Bullting, 2021)

De acuerdo a los conceptos de eficiencia y eficacia se destaca que
dentro de una panaderia se debe emplear de manera significativa en los
procesos productivos, esto debido que de ahi dependera el nivel de
productividad que los trabajadores empleen al momento de realizar sus
actividades y que de esta manera el propietario pueda llevar un registro diario

de los productos vendidos.
3.7.1.3. Evaluacion y Control
Las organizaciones disefian la fase de evaluacién y control de la

planificacion estratégica para mantener las actividades planeadas en linea con
43



las metas y los objetivos. Desde el punto de vista global, el problema critico en
esta fase es la coordinacion entre las areas funcionales. Por ejemplo, la
distribucién oportuna y la disponibilidad de productos casi siempre dependen

de una produccién precisa y oportuna.

Al mantener contacto con el gerente de produccion, el ge-rente de
marketing ayuda a garantizar la implementacion de la estrategia eficaz al
garantizarla produccion oportuna y, a largo plazo, incrementar la satisfacciéon
del cliente. La clave de la coordinacion es garantizar que las areas funcionales
mantengan las lineas de comunicacion abiertas en todo momento. Aunque
esto puede ser desafiante, es til si la cultura organizacional esta orientada
hacia el cliente tanto interna como externamente. Mantener el enfoque en el
cliente es muy importante a lo largo del proceso de planificacién estratégica,
pero especialmente durante las fases de implementacion, evaluacién y control.
Los gerentes funcionales deben tener la capacidad para observar las
interconexiones de todas las decisiones comerciales y actuar de acuerdo con
los mejores intereses de la organizacion y sus clientes. (Hartline & Ferrel,
2014, pags. 9-20)

3.8. Aumento de la productividad en una empresa

Ser productivo es saber organizar tus responsabilidades y tener la
disciplina para seguir lo establecido. Una buena productividad dentro de una
empresa forma parte de la ecuacion de una buena efectividad laboral, es decir,
ayuda a que las metas y los objetivos de los colaboradores obtenga un mayor
rendimiento al momento de llevar a acabo sus actividades. La mejora de la
productividad se define como el proceso de lograr un mayor rendimiento por
hora de trabajo. (Cruz & Vega, 2009)
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Segun Cruz & Vega, hacen referencia a las siguientes formas de

aumentar la productividad:

o Capital: inversibn en instalaciones, software, infraestructura,
maquinas, etc.

o Estrategia y modelo de negocio: desarrollar una estrategia y un
modelo de negocio que tengan mayores probabilidades de producir
resultados exitosos.

e Herramientas: aplicaciones, modelos de flujo de trabajo, otros
recursos, etc. disponibles para los empleados para la finalizacion
exitosa y oportuna de las tareas.

e Automatizaciodn: sistemas y maquinas que automatizan el trabajo para
aumentar la productividad.

e« Mejora de procesos: descubrir y reducir esfuerzos desperdiciados en
procesos de negocio repetidos.

e Gestion del Tiempo: el proceso personal de identificar y reducir las
fuentes de tiempo de trabajo desperdiciado.

e Subcontratacion: contratar y pagar a personas para que realicen
trabajos que estan fuera de su talento actual.

e« Gestion del desemperio: el proceso de gestibn que consiste en
establecer objetivos para los empleados, supervisar el progreso y
evaluar los resultados.

e Cultura organizacional: desarrollar normas, habitos, expectativas,
estandares de comportamiento y valores compartidos como grupo que

conduzcan a la productividad.
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3.9. Efectividad Laboral

Es la competencia de lograr el mejor resultado con la menor cantidad
de recursos y en el menor tiempo posible. Es decir, es el equilibrio entre la
eficacia habilidades de las personas y la eficiencia medios y recursos para
alcanzar un objetivo. (Maella , 2022)

Maella, define que, la efectividad laboral de una organizacion depende

de los siguientes factores:

Capacidad: Son los conocimientos, habilidades y actitudes necesarios
para realizar las tareas y alcanzar los objetivos. Todas las personas poseemos
una serie de capacidades, pero para ser eficaces en el trabajo tenemos que

tener las adecuadas para el puesto que desempefiamos.

Automotivacion: Es la disposicion a poner el esfuerzo necesario para
conseguir una meta. La conducta visible de la motivacion es el esfuerzo. Si

alguien esta realmente motivado se percibe en que se esfuerza mas.

Autogestion: Capacidad de decidir y obrar de una persona en su
trabajo, de acuerdo con sus criterios. Para favorecer la autogestion, la

empresa debe cumplir tres condiciones:

e Clarificar tareas y objetivos
e Facilitar los recursos minimos necesarios para alcanzarlos

e Dar autonomia para actuar y tratar de conseguir los objetivos

Simplificacién: Se trata de hacer las tareas de la manera mas sencilla

posible. La simplicidad no es natural: has de buscarla para que suceda. En la
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practica, las cosas se vuelven cada vez mas complicadas por se tiende a

“afadir’ mas a lo ya existente, en vez de eliminar.
3.10. Control de actividades en los colaboradores

El control de actividades es el conjunto de acciones que tienen como
finalidad monitorear el cumplimiento de las tareas y el trabajo de los equipos.
Es, por tanto, una herramienta de gestiobn que contribuye en la organizacion
de las actividades. La gestion de tareas no es mas que definir actividades y
asignarlas a equipos, con un plazo fijo y sin instrucciones. Asi, cada
profesional conocera sus responsabilidades, lo que facilita el seguimiento por

parte del gestor. (Rodrigues, 2023)

Rodrigres, establece que para obtener un buen control de actividades

en los colaboradores es necesario lo siguiente:

Aumento de la productividad de la empresa: Controlar las tareas de
un equipo no es mas que monitorear el proceso de trabajo. Al hacer esto, el
propietario puede verificar rapidamente las actividades laborales, actuando
para corregirlos. Esto minimiza el tiempo de inactividad de los colaboradores,

lo que contribuye a un mejor rendimiento.

Planificacion estratégica Es una herramienta que puede ayudar a
definir y compartir la direccion que tomara una empresa en los proximos
tres a cinco afios. Con este tipo de plan, puede definir grandes apuestas e
inversiones, describir como estas grandes iniciativas ayudan a lograr la
mision y vision de una empresa, y crear un plan sobre la manera en que

los proyectos diarios se conectan con estas iniciativas comerciales.

47



Mejores resultados comerciales: Con una mayor productividad de los
empleados y una mejor planificacion, es natural que los resultados comerciales
sean mejores. Este es otro beneficio mas de las actividades de control que

resulta de los datos cualitativos y cuantitativos derivados de este monitoreo.
3.11. Manual de Funciones

Es un documento que contiene informacion general y especifica
indispensable de cada puesto de trabajo dentro de la organizacién, incluyendo
funciones, nivel jerarquico, relaciones de coordinacion, nivel y competencia
requeridos, ademas de organigramas que describen en forma grafica la

estructura organizacional.

Este instrumento de trabajo contiene un conjunto de normas y tareas
gue desarrolla cada colaborador en sus actividades laborales y por el cual se
elabora técnicamente basados en los respectivos procedimientos, sistemas,
normas y que resumen el establecimiento de guias y orientaciones para
desarrollar las rutinas o labores cotidianas. Sin interferir en las capacidades
intelectuales, ni en la autonomia propia e independencia mental o profesional
de cada uno de los trabajadores u operarios de una empresa ya que estos
podran tomar las decisiones mas acertadas apoyados por las directrices de los
superiores, y estableciendo con claridad la responsabilidad, las obligaciones

gue cada uno de los cargos conlleva, sus requisitos, perfiles. (Cardenas, 2015)

En base a la definicién de manual de funciones su importancia radica
en la manera de transminitir, la informaciéon e indicaciones sobre las
actividades, tareas, asignaciones y procesos que se realizan dentro de una
empresa. Esto asegura continuidad y coherencia en los procedimientos y
normas a través del tiempo.
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3.11.1. Caracteristicas de un Manual de Funciones

Un manual de funciones bien elaborado ayudara a las personas a tener

claridad sobre las responsabilidades de cada puesto de trabajo. Algunas

caracteristicas que debe incluir:

Descripcion general del puesto: Un breve resumen de la posicion,
incluyendo titulo del puesto, ubicacién dentro de la organizacién y
principales funciones.

Responsabilidades especificas: Enumerar cada tarea y responsabilidad
importante del puesto.

Requisitos del puesto: Los requisitos minimos para el puesto, como
educacion, certificaciones, habilidades técnicas y experiencia relevante.
Relaciones de trabajo: Describa las interacciones clave con otras
posiciones, como a quién se reporta, qué personal se supervisa, y qué
posiciones complementarias o de apoyo existen.

Condiciones de trabajo: Detalle informacion como horario de trabajo,
salario y beneficios, politicas relevantes de la empresa, y cualquier
condicion especial asociada con el puesto.

Oportunidades de progreso: Si corresponde, mencione posibles
promociones u otros puestos a los que podria avanzar quien ocupe este

puesto.

Un manual de funciones integral dara las herramientas que se necesita

para tener éxito. (Zalvadora, s.f.)
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3.11.2. Ventajas de un Manual de Funciones

e Es fuente permanente de informacion sobre los procesos de una
empresa.

e Aumenta la eficiencia en la realizacion de las actividades.

e Posibilita una delegacion efectiva, ya que, al existir instrucciones
escritas, el seguimiento, por parte del supervisor, se puede circunscribir
el control por excepcion, es decir, actuar exclusivamente ante las cosas
gue salen del circulo normal.

e Al estar claramente establecido por escrito, existe una mayor
predisposicion por parte del personal a asumir su tarea con mas
responsabilidad.

e Se fija una meta de operaciones satisfactoria y cada funcionario puede

comparar su actuacion con los requisitos del puesto.

Todo tipo de empresa debe de tener un Manual de Funciones, para
llevar el control sobre las tareas que debe desempefiar cada uno de los

colaboradores que la conforman (Fabian Delgado Loor , s.f.)
3.11.4. Finalidad del Manual de Funciones

En la elaboraciéon del manual de funciones de una empresa, es
importante dejar de manera clara las competencias que deben tener cada

cargo desde el punto de vista conceptual.

S.Z. Diamond hace referencia a las siguientes razones para el uso de

manuales administrativos:
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e Proporcionar al wusuario un marco de referencia general vy
estandarizada.

e Servir como un medio de archivo portatil y facil de usar.

e Ahorrar tiempo y asegurar respuestas exactas.

e Tiene una influencia definitiva en la actitud de los empleados.

De acuerdo al concepto anterior un manual de funciones ayuda a
encontrar diferencias significativas entre los trabajadores, estableciendo sus

roles y midiéndolos de manera cualitativa segun su desempefio.

3.12. Diagrama de Procesos

La diagramacion es una herramienta que nos permite representar en
forma gréafica los procesos de una empresa y observar las actividades en
conjunto, sus relaciones y cualquier incompatibilidad, cuello de botella o fuente
de posibles ineficiencias. El analisis de procesos es el cambio mas importante
ocurrido en la evolucion de la ciencia administrativa. La época moderna se
caracteriza por la creciente preocupacion por obtener soluciones completas,
gue tomen en cuenta todos los angulos de una situacion. El proceso permite
observar la realidad tal cual es: integral, continua y organica. (Valdés
Hernandez, 2005)

3.12.1. Control de Procesos

El control de procesos es un sistema que permite que una empresa
gestione las existencias que almacena. De esta forma, ademas de saber qué
tiene, identifica cuales productos debe mover mas rapido, cuales son los que
escasean, cOmo es su rotacion y en cuales invierte mas recursos para su

correcto almacenaje.
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Este diagrama, ademas de mostrar la secuencia con que suceden las
actividades, contiene un grado mayor de detalle que permite considerar
diferentes tipos de actividad y alteraciones en la secuencia, que pueden ser
ocasionadas por revisiones o por la ocurrencia de alguna disyuntiva no
previsible. Permite observar de manera general lo que sucede en un proceso.
El objetivo es lograr un diagrama con la informacion minima para entender el

comportamiento del proceso y poder realizar juicios sobre:

e La eficiencia del flujo.

e La justificacion de realizar cada una de las actividades.

elLa posibilidad de modificar o eliminar algunas actividades o partes
completas del diagrama.

e La existencia de reprocesos innecesarios.

e La existencia de autorizaciones innecesarias.
3.12.2. Ventajas
Proporciona una panoramica del proceso.

e Muestra el flujo del proceso, en el que se incluyen las alteraciones de
la secuencia.

eEs una excelente herramienta para entender como funciona el
proceso.

ePermite analizar y probar mejoras, disefiar partes completamente
nuevas y prever los efectos que un cambio puede tener en otras partes
del proceso.

e La especificacion del tipo de actividad, permite identificar cuales son:

no requeridas, ineficientes o redundantes. (Valdes Henandez, 2000)
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3.12.3. Elementos de un diagrama de procesos

e Procesos o0 actividades: Representados como rectangulos, se
refieren a una accién en un proceso de negocios. Son, posiblemente,
los elementos mas importantes de un diagrama de procesos, los que
aparecen siempre, y por eso deben describirse de forma clara y
concisa. Deben ser descritos con una frase Unica de verbo y
sustantivo.

e Subprocesos: Estos estan representados como un rectangulo con
lineas dobles en cada lado. Son partes de procesos padre; asi,
normalmente forman parte de otros mas complejos y sirven para
asignar tareas mas simples al diagrama de flujo.

e Nodos de decision: Estan representados mediante un diamante y
son nodos en los que, dependiendo de la respuesta, el arbol se dirige
hacia un camino u otro. Generalmente, responden a la decision de “si”
o “no”.

e Conectores: Graficamente, son pequefios circulos o cuadros
conectores que se etiguetan utilizando letras. Aseguran que todos los
procesos estan conectados de forma logica y correcta en varias
paginas.

e Lineas de flecha: Su funcion es mantener la coherencia y claridad en
un diagrama de procesos. Se dibujan hacia una u otra direccion,
normalmente representando el camino por el que fluira el diagrama.

e Terminadores: Estan representados por un rectangulo con esquinas
curvas. Aparecen al inicio y al final de un diagrama de flujo, e indican

la finalizacion de un diagrama. (Ekon, 2005)

53



Capitulo IV
4. Marco Metodoldgico

La investigacion que se realiz0, fue de aspecto mixto debido a que se

trabajaran varios métodos que faciliten la comprensién de los problemas

generales de las Panaderias en Aldea EI Amparo; siendo los siguientes:

Método cualitativo: Su funcion principal de este método fue la
observacion y analisis del comportamiento economico de las
panaderias, dentro del mercado.

Método descriptivo: Este método se utilizé para identificar y plantear
los aspectos mas relevantes de la empresa para realizar la
investigacion que se basa en el mejoramiento de los procesos

productivos de las panaderias.

Método inductivo: Se utilizé para analizar y clasificar la estructura

interna y externa de las panaderias en Aldea EI Amparo.

Método deductivo: Este método se utilizé para organizar y conocer el
funcionamiento interno y externo de las panaderias en Aldea El

Amparo.
4.1. Tipo de Hipotesis Utilizada

Hipotesis interrogativa
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4.1.1. Hipétesis de Investigacion o de Trabajo

Mediante la hipétesis de trabajo surgié la interrogante de la
investigacion: ¢Como se llevan a cabo los procesos productivos en las
panaderias de Aldea El Amparo? Esto con la finalidad de mejorar la
productividad de los colaboradores.

4.2. Hipé6tesis General

El mejoramiento de los procesos productivos de las panaderias
repercute en el incremento de la productividad de los empleados de las
panaderias, en Aldea El Amparo, Municipio de El Tumbador, Departamento de

San Marcos.
4.3. Variable Independiente
Mejoramiento de los procesos productivos
4.4. Variable Dependiente

El incremento de la productividad de los empleados de las panaderias,
en Aldea EI Amparo, Municipio de El Tumbador, Departamento de San

Marcos.
4.5 Método para la Comprobacion de la Hipotesis

A continuacion, se describen las técnicas que se utilizaron
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4.5.1. FODA

Mediante este método, permitio identificar las fortalezas, oportunidades,
debilidades y amenazas, esto es con el objetivo de tener una perspectiva clara
y concisa interna de los procesos productivos en las panaderias de Aldea El
Amparo del Municipio de El Tumbador del Departamento de San Marcos.

4.5.2. Encuesta

Se utilizé para recolectar informacion a través del método descriptivo
aleatorio en base a la muestra y se llevd a cabo con los clientes de las
panaderias en Aldea El Amparo y poder identificar el nivel de consumo de pan,

la calidad de producto y la atencién que brinda a los clientes.
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4.6. Operacionalizacion de Hipotesis

Tabla 7. Operacionalizacion

Objeto de estudio MEdICI.On de Unidades de
No (Variables) las variables Analisis
' (Indicadores)

Instrumentos y
Fuentes

Panaderias
Variable Aldea E|
independiente  Manual —de aro
funciones del paro,
Mejoramiento del area . de Municipio de El
1 . produccion  Tymbador
proceso productivo. e Diadramas ’
9 Departamento

de procesos
de San Marcos.

Variable Panaderias de
dependiente e Efectividad
Aldea El
laboral A
El incremento de la e Control en "’ P&0:
- Municipio de El
2 productividad en los las
. Tumbador,
colaboradores de actividades
. Departamento
panaderias en Aldea de los
de San Marcos.
El Amparo colaborador
es

Encuesta a los
consumidores de las
panaderias.

Entrevista a
propietarios y a
colaboradores de
panaderia.

Observacion directa
de los procesos
administrativos y
productivos.

Encuesta a los
consumidores de las
panaderias.

Entrevista a
propietarios y a
colaboradores de
panaderia.

Observacion directa
de los procesos
administrativos y
productivos.

Fuente: Elaboracion propia EPS COHORTE 2023.
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4.7. Alcances y Limitaciones
4.7.1. Alcances

El presente trabajo de investigacion de tesis esta enfocado en los
procesos productivos de las panaderias. La investigacién tiene como objetivo
primordial dos panaderias de Aldea El Amparo en donde se analizan los

procesos productivos que utilizan en la produccion.

La investigacion facilito el disefio de una propuesta de mejora en los
proceso productivos con el fin de contribuir al fortalecimiento empresarial, y el
propdsito de incrementar la calidad del producto terminado, concientizando a
propietarios y operarios de las panaderias, acerca de la importancia de mejorar
la calidad de los procesos de produccion, buenas practicas de Manufactura,
control de calidad y optimizacién de los recursos para mejorar la rentabilidad

las panaderias.

Es importante mencionar que la propuesta esta enfocada en el
mejoramiento de los procesos productivos, incentivando a los propietarios a
implementar estrategias de marketing que puedan impulsar su negocio y que
puedan alcanzar un mayor publico a nivel municipal. Esto con la finalidad de
incrementar la productividad de las panaderias y generando motivacion a los

propietarios a utilizar nuevas hermanitas en la elaboracién de sus productos.
4.7.2. Limitaciones

Dentro de las limitaciones se encuentra la poca informacion actualizada
gue existe relacionada a los procesos productivos de las panaderias. Es
importante mencionar que las panaderias trabajan de manera empirica debido

a que realizan sus actividades de acuerdo a la experiencia que han obtenido
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a través de los afios y a través de los conocimientos transmitidos de parte de

integrantes de familiares de los propietarios.
4.8. Aporte

La finalidad de esta investigacibn es aportar a los propietarios y
colaboradores de las panaderias, una propuesta sobre el sistema de
produccién actual que realizan, su proceso de manufactura, uso de materiales

directos, mano de obra calificada y volumen de produccion.

Esto permitié que las panaderias identifiquen los procesos que estan
teniendo actualmente para que puedan trabajar los puntos criticos logrando
mejoras sustanciales en el proceso de produccion. Asi mismo se disefiara un
manual de funciones y diagrama de procesos con la finalidad de alcanzar sus

metas y objetivos establecidos de las panaderias.
4.9. Método
4.9.1. Sujetos

Para lograr los objetivos planteados, fue necesario contar con los

siguientes sujetos:

Sujeto 1: Propietarios de panaderias: Se recolecto informacion
relevante de la situacion actual de sus empresas y su respectivo
funcionamiento en el area administrativa, productiva y mercadolégica.
Los propietarios realizan de manera empirica en los procesos
productivos, carecen de un manual de funciones y diagrama de

procesos que contribuya a maximizar la eficiencia operativa
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e Sujeto 2: Panadero: Brindaron informacién en el area operativa de la
empresa, la elaboracién del pan es de forma artesanal, pero los
colaboradores no tienen estandarizados sus actividades que deben
realizar en su area especifica, teniendo como efecto demoras en los
procesos productivos de la empresa y por ende se propone un manual
de funciones y un diagrama de procesos en donde especifica

claramente roles, funciones y responsabilidades en los colaboradores.

e Sujeto 3: Supervisor de produccion: Dio a conocer el proceso de
elaboracién de pan y que las actividades productivas se realizan de
manera empirica y la cantidad de produccion depende de las épocas
del afio. Desconoce la utilidad y el beneficio que aporta un manual de
funciones y el diagrama de procesos que mejoran el nivel productivo de

las panaderias.
4.10. Delimitacion de la Investigacion
4.10.1. Delimitacion Espacial

La investigacidn se realizé en las panaderias de Aldea El Amparo del

Municipio de El Tumbador del Departamento de San Marcos.
4.10.2. Delimitacion Teorica

La investigacion se realizé por medio de la investigacion de los
procesos productivos como elemento principal sobre el sistema de produccion

actual que realizan las panaderias, asi mismo su proceso de manufactura, uso
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de materiales directos, mano de obra calificada, controles de inventario, disefo

de planta y volumen de produccion.
4.10.3. Delimitacién temporal

La investigacion se realiz6 en un tiempo de cinco meses, se desarrollo
en diciembre de 2,023 a abril de 2,024.

4.11. Técnicas
4.11.1. La Observacion.

Es una técnica de investigacion, el cual permitié conocer a profundidad
los procesos productivos de las panaderias en Aldea EI Amparo del Municipio
de El Tumbador del Departamento de San Marcos, este proceso se llevo a
cabo gracias a los elementos que componen la observacion, estos son: la
percepcion, el andlisis y la descripcion de la elaboracion del pan hasta su
proceso terminado, para poder desarrollar esta técnica es necesario identificar
los hechos que percibe mediante el sentido de la vista; al desarrollar de
manera exacta cada uno de estos puntos las conclusiones que se obtendran

seran las especificas.
4.11.2. Encuesta

Mediante esta herramienta se recopilé la informacion y la opinién de
clientes de las panaderias, en base a una serie de ocho preguntas abiertas
con el objetivo de conocer el nivel de consumo de pan, precio y calidad de los

productos.
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4.11.3. Entrevista

Mediante la entrevista se recopil6 informacion, la cual es fundamental
para profundizar en la comprensién de las perspectivas y experiencias de los
propietarios y colaboradores de las panaderias. La entrevista permitio
establecer un dialogo directo y personal con los colaboradores, el cual facilitd
la obtencion de informacion detallada y significativa sobre sus puntos de vista,
necesidades, preocupaciones y aspiraciones sobre la necesidad de mejorar

los productivos de las panaderias en Aldea El Amparo.
4.12. Fuentes de informacion
4.12.1. Informacion primaria

Entrevista: Se aplicO a propietarios y colaboradores, para obtener

informacion de los procesos productivos de las panaderias.

Observacion: Se observaron las actividades que realizan los

colaboradores en la elaboracion de pan.
4.12.2. Informacion secundaria

Experiencias. Se obtuvo informacién a través de los propietarios y

colaboradores sobre sus actividades que realizan dentro en las panaderias.
4.13. Sujetos de la Unidad de Analisis

En este caso se tomd a propietarios, empleados y consumidores como
medio de recoleccién de informacion sobres las panaderias que se encuentran
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en Aldea El Amparo del Municipio de El Tumbador del Departamento de San
Marcos, con la finalidad de obtener opiniones, experiencia, entre otros

elementos que cobran interés particular para la investigacion.
4.14. Poblacion

La poblacion objeto del presente estudio se conformé con un
aproximado de tres mil quinientas personas? que viven en Aldea El Amparo,
municipio de El Tumbador, departamento de San Marcos. La muestra para el
desarrollo de la encuesta fue de -caracteristicas segmentarias Yy

representativas. El total de la muestra estara conformada por 50 personas.

4.14.1. Resultados Esperados

Del disefio: Poseer la herramienta para guia en todo el proceso de la
investigacion

Del estudio: Obtener un diagnostico sobre la situacion real respecto a
los procesos productivos de las panaderias Aldea EI Amparo del Municipio de

El Tumbador del Departamento de San Marcos.

4.14.2. La Muestra
Férmula para latoma de muestra

Total, de personas 3500

2 Segun informacién obtenida por el Alcalde Auxiliar de Aldea El Amparo del Municipio
de El Tumbador del Departamento de San Marcos el nimero aproximado de habitantes que
existen es de 3,500.
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Formula: (N x z% =) (pq)

(N xz%) + (p x Q)
(N x D?) + (Z*X pq)

N: Tamafio de la poblacion personas

Z: Coeficiente de confianza z= para un nivel de confianza del 95%
p: poblacion de éxito. Se considerd el maximo 0.75

g: Probabilidad de fracaso Sera 1.00-0.75=0.25

d: El error maximo admisible. Consideramos el 10%
n="7?

N=50

z? = 95% = 1.65

p= 75% =0.75

= 25% =0.25

d=10% =0.10

n= (3500 * 1.652 ) (0.75 * 0.25)
(3500 * 0.12) + (1.652*0.75*0.25)

n= (3500 * 2.75225) (0.1875)
(3500 *0.01) + (2.7225*0.1875)

n= (9528.75) (0.1875)
(35) + (0.51)

n= 1787
35.51
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n=50.32 n= 50 personas encuestadas
4.15. Instrumentos
4.15.1. Entrevista

Se recopil6é la informacion mediante entrevista que cuenta con 11
preguntas hacia los propietarios y operarios de la produccién sobre la parte

administrativa de la organizacién para encontrar datos del proceso productivo.
4.15.2. Boleta de encuesta

Es una herramienta de investigacion cuantitativa en la que el
investigador recopila informacion mediante el cuestionario previamente
disefiado. Este mismo esta conformado por 6 preguntas dirigido a los
consumidores para obtener informacion de la calidad de produccion de las
panaderias en Aldea El Amparo, del Municipio El Tumbador, Departamento de

San Marcos.
4.16. Procedimiento

El estudio que se desarrolld, dio inicio con la determinacion de finalizar
el proceso del Ejercicio Profesional Supervisado —-EPS-, brindando un
panorama mas claro para la eleccion del tema objeto de investigacion,
llevando un proceso detallado contar con puntos muy importantes para
proceder en la realizacion del plan de trabajo ya que fue crucial para poder
determinar las etapas del estudio, seguidamente se ejecutaron las técnicas de
investigacion las cuales fueron: entrevista, encuesta y observacién. Llevando
a un analisis preciso sobre la situacion actual de la unidad de practica y las
posibles soluciones acorde a la problematica investigada.
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4.16.1 Resumen de la metodologia utilizada

Analisis y seleccion del tema a investigar.

2. Investigacion bibliografica de la variable e indicadores de estudio, en

distintos sitios web y libros.

Recopilacion histérica de la Aldea EI Amparo, El Tumbador.

Identificar las panaderias de la Aldea El Amparo, El Tumbador.
Elaboracién los instrumentos de los sujetos de estudio, en base a los
objetivos e indicadores.

6. Solicitar autorizacion para el desarrollo de la investigacion en las
panaderias con los propietarios.

7. Desarrollo en las panaderias de los instrumentos de investigacion,
encuestando a una jornada de trabajo por panaderia para validar los
cuestionarios.

8. Realizar visitas a las panaderias para aplicar los cuestionarios a los
propietarios, y observar el proceso de elaboracion de pan que realizan
los supervisores de produccion y panaderos.

9. Tabulacién de los resultados obtenidos de los cuestionarios aplicados
a los sujetos.

10.Presentacion de resultados obtenidos mediante graficas y tablas.

11.Analisis e interpretacion de resultados.

12.Desarrollo de las conclusiones tomando en cuenta los resultados
obtenidos, con el propésito de cumplir con los objetivos.

13.Presentacion de recomendaciones tomando como base las
conclusiones obtenidas.

14.Elaboracién de la presentacion final.
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Capitulo V
5. Presentacion, Analisis e Interpretacion de Resultados

Para la elaboracion de la presente tesis se realizaron entrevistas a los
propietarios y empleados de las Panaderias de Aldea El Amparo, Municipio de
El Tumbador, Departamento de San Marcos, asi se realizaron encuestas
dirigidas a una muestra de cincuenta consumidores, los datos se obtuvieron a
partir de un muestreo matematico y estadistico, esto con la finalidad de obtener
informacion veridica y confiable acerca de los procesos productivos, teniendo
como finalidad el beneficio mejorar la productividad de las panaderias de Aldea
El Amparo.

5.1 Anélisis e Interpretacion de Resultados de las Encuestas

A continuacion, se presentan las figuras de los resultados obtenidos
mediante la opinion de los consumidores de las panaderias en Aldea El

Amparo, Municipio de El Tumbador, Departamento de San Marcos.
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Figura 1. Nivel de Consumo de Pan

ESi =No

Fuente: Estudio de campo, -EPS- Cohorte 2023-2024 administracion de empresas.

El 80% de los encuestados manifestaron que consumen pan, debido a
gue lo incluyen como medio de alimentacion prioritaria para satisfacer sus
necesidades, mientras que el restante 20% indicaron que no consume pan,
debido al costo que representa, de tal manera prefieren adquirir otros

productos basicos en el hogar.
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Figura 2. Frecuencia de Consumo de Pan

mMenosde3veces mDe3ab5veces = Masdebveces

Fuente: Estudio de campo, -EPS- Cohorte 2023-2024 administracion de empresas.

El 50% de los entrevistados compra pan mas de 5 veces debido a que
la mayoria de los clientes son cercanos y adquieren el pan de su preferencia
en las 2 panaderias que se encuentran en Aldea El Amparo, el 30% de los
cuestionados manifestd que consume pan de 3 a 5 veces debido a que no
consideran al pan como primordial en su dieta diaria de alimentacién, mientras
gue el restante 20% de los encuestados manifesté que compran pan menos

de 3 veces debido a la lejania de las panaderias.
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Figura 3. Lugar de Preferencia de Compra de Pan

® Panaderias m Mercado = Tiendas de barrio

Fuente: Estudio de campo, -EPS- Cohorte 2023-2024 administracion de empresas.

El 50% de los encuestados compra pan en las panaderias que se
encuentra en la comunidad debido a que les gusta el sabor y la calidad que
ofrecen a la venta, el 30% manifestd que compra pan en tiendas de barrio
debido a que les agrada el sabor y se ajusta a los recursos econémicos dentro
de su familia, mientras que el restante 20% indic6 que compran pan en el
mercado municipal de El Tumbador debido a la calidad que ofrece el pan

artesanal.
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Figura 4. Tipo de Pan de Preferencia

E Pan artesanal = Pan comercial

Fuente: Estudio de campo, -EPS- Cohorte 2023-2024 administracion de empresas.

El 70% cuestionados respondio que prefiere consumir el pan artesanal
gue ofrecen las panaderias de Aldea EI Amparo, debido a que les gusta la
textura y el sabor que tiene el pan, mientras que el restante 30% indicd que

prefieren consumir pan comercial que venden los supermercados.
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Figura 5. Precio del Pan en las Panaderias

m Costoso mAccesible = Precio bajo

Fuente: Estudio de campo, -EPS- Cohorte 2023-2024 administracion de empresas.

El 60% de los entrevistados manifestd que el precio de los productos
gue ofrece las panaderias es accesible para los consumidores, el 30% expreso
gue los precios son bajos y adecuados para el consumo mientras que el
restante 10% indicé que los precios son elevados en sus productos debido a
gue el precio que ofrecen prefiere adquirir sus productos en distintas

panaderias de preferencia.
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Figura 6. Aspectos que los Clientes Valoran de los Productos

mCalidad m®mSabor mPrecio m=Cercania Variedad

Fuente: Estudio de campo, -EPS- Cohorte 2023-2024 administracion de empresas.

El 30% de los encuestados afirma que uno los aspectos que toman en
cuenta al comprar es la cercania a sus casas debido a que ahorran recursos
al no utilizar un medio de transporte, el 20% de los clientes coinciden de que
los aspectos que toman en cuenta es la calidad, sabor y precio, mientras que
el restante 10% de los cuestionados manifestd que la variedad es uno de los
aspectos que toman en cuenta para comprar en las panaderias debido a que

ofrecen una amplia variedad para la venta.
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5.2 Resultados de la entrevista alos propietarios de las panaderias

Para obtener la informacion necesaria en esta investigacion se
entrevistd a propietarios de las panaderias, de Aldea EI Amparo, Municipio de

El Tumbador, Departamento de San Marcos.

a) Su empresa cuenta con una mision definida.

Los propietarios manifestaron que carecian de una mision estructurada
en sus empresas a pesar de llevar afios laborando dentro del mercado de las
panaderias. Cabe mencionar que al disefiar la mision de las panaderias
permitira establecer la base de su plan de negocios productivos y construir

estrategias operativas de mercado.

b) Su empresa cuenta con una vision definida.

Los entrevistados manifestaron que no contaban con una visidon
establecida en sus empresas por desconocimiento y lo consideraban que no
era de utilidad en las panaderias. Al contar con una vision definida servira para
motivar a los colaboradores de las panaderias y asi realizar las operaciones

de forma ordenada y alcanzar las metas propuestas.

c) Cuenta con valores dentro de la empresa.

Los propietarios indicaron que, si aplicaban algunos valores con los
trabajadores al realizar las actividades productivas en la elaboracion del
producto, los valores lo aplicaban de manera empirica. Al disefiar los valores
determinaran cdmo se aplicaran con los propietarios y colaboradores, debido
a que son los pilares de una empresa, por lo que deben ser bien definidos
desde el primer momento. Y no basta con crearlos, hay que mantenerlos,
ajustarlos si es necesario, promoverlos entre el propietario y personal.
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d) Su empresa cuenta con un organigrama o estructura organizacional

bien definida.

En base a la pregunta los entrevistados manifestaron que desconocian
la funcién de un organigrama dentro de una empresa debido a la falta de
asesoramiento técnico para crearlo y disefarlo. Contar con una estructura
organizacional en las panaderias permitira que los propietarios, colaboradores
y clientes conozcan la jerarquia de la empresa y mostrar el grado de autoridad
de cada uno de los puestos de trabajo que realizan los trabajadores al

momento de elaborar el producto.

e) La empresa cuenta con un manual de funciones, en el cual estan

definidas las funciones y responsabilidades de cada empleado.

Los propietarios manifestaron que no contaban con un manual de
funciones y que desconocian el funcionamiento de esta herramienta que es
fundamental en el area productiva. Disefiar un manual de funciones ayuda a
conocer claramente las funciones, procesos, responsabilidades y roles de
cada colaborador al realizar las operaciones productivas en las panaderias con
la finalidad de reducir tiempos muertos en las actividades y maximizar la

eficiencia operativa.

f) Cuenta con una planificacion y un diagrama de procesos para dirigir su
produccion.

De acuerdo al planteamiento, los entrevistados manifestaron que no
contaban con un diagrama de procesos y que desconocian la utilidad de esta
herramienta que es esencial para los procesos que se llevan a cabo en la
elaboracién del producto. Contar con un diagrama de procesos es primordial

para las actividades laborales de alas panaderias debido a que de esta manera
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se enteran como funciona un proceso productivo y las diferentes etapas por
las que pasa el producto final, para mejorar la comunicacion dentro de un

equipo, identificar areas de mejora y hacer un seguimiento su proceso.

g) Cuenta con una linea de productos en orden de ventas.

En base a la pregunta, los propietarios manifestaron que si poseen una
linea de productos destinados al publico en general. Cada uno de los
productos se elabora de acuerdo a su nivel de adquisicion a través de los
consumidores frecuentes de las panaderias. Con lo anterior expuesto una
linea de productos en las panaderias es suma importancia debido a que
permite que sus empresas cubran diferentes necesidades del mercado y que
de esta manera puedan impulsar su marca a traves de calidad y variedad de

productos que tienen disponible para la venta.

h) Cuantos empleados tiene destinado a la elaboracion de pan.

Los propietarios manifestaron que en las panaderias cuentan con 2
colaboradores destinados a la elaboracion de pan, cada uno cumple su
actividad laboral de acuerdo a linea de productos destinados para determinada
fecha, los colaboradores destinados a este proceso productivo se denominan
como panadero principal y ayudante del panadero. Por lo anterior expuesto los
entrevistados también comentaron que el panadero y el ayudante se encargan
de preparar una variedad de especialidades y productos, realizando el trabajo
principalmente de forma manual, con un mayor margen para la innovacion en

la presentacién de los productos.

i) Cuenta con un registro de su materia prima que compra.

Los entrevistados manifestaron que, si cuentan con un registro de su

materia prima, sin embargo, no se encuentra sistematizada debido a que
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trabajan de manera empirica y que la forma de llevar el control es
manualmente. Contar con un registro de materia prima permite optimizar

tiempo en la elaboracion y la entrega del producto final destinado a la venta.

j) Cuenta con las herramientas necesarias para el proceso de produccion.

Los propietarios manifestaron que si cuentan con las herramientas
necesarias para la ejecucion de sus procesos productivos, estas herramientas
se operan manualmente y que cumplen de manera efectiva su funcion en la

elaboracion de pan.

k) Cuenta con una planificacion de produccion.

Los entrevistados manifestaron que no cuenta con una planificacion de
su produccion dentro de sus empresas, por desconocimiento y lo consideraban
de poca utilidad dentro de las panaderias. Cabe mencionar que una
planificacion de la produccién ayuda a la asignacion de materias primas,
recursos y procesos para elaborar los productos, para los clientes en

determinados plazos.
5.3. FODA

En base a la investigacion realizada en el trabajo de campo del Ejercicio
Profesional Supervisado, realizado en Aldea EI Amparo, Municipio de El
Tumbador, Departamento de San Marcos, se puede analizar a las Panaderias

a través de un analisis FODA.
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Tabla 8. Anélisis FODA de las Panaderias

Fortalezas

Oportunidades

. Son administradas y dirigidas por sus

propietarios.

. Las panaderias tienen un mercado ya

consolidado y establecido en Aldea El

Amparo

3. Se encuentra legalmente registradas.

4. Calidad en las elaboraciones de sus

4.

productos y atencion especializadas

hacia el consumidor.

. Capital propio.

Debilidades
. La ausencia de un manual de funciones
y un diagrama de  procesos.
. Carencia de un plan publicitario.

. Resistencia del propietario a ante la

implementacion de cambios

administrativos.

Actualmente no cuenta con maquinaria.

1. Implementar un manual de funciones
y un diagrama de procesos.

2.Aprovechamiento de los recursos
tecnolégicos para maximizar la
productividad.

3. Materias primas a bajo costo.

4. Crecimiento de las demandas.

5.Innovacion y diversificacion.

6. Mejor contacto con el cliente.

Amenazas
1. El aumento de la materia prima.
2. Su comercializaciéon es limitada,

pues sOlo se cuenta con un punto
de referencia.

3. Variedad en los costos de insumo.

4. Competencia cercana.

Fuente: Trabajo de campo del Ejercicio Profesional Supervisado cohorte 2023-2024

5.4. Comprobacion de la Hipotesis

En esta parte de la investigacion se pretende resaltar y comprobar la

hipétesis planteada, la que conforme a los datos obtenidos mediante las

técnicas empleadas siendo este, el método mixto en el cual se obtuvo

informacion fidedigna para la culminacion de la investigacion. De acuerdo a las

encuestas y entrevistas ejecutadas se logré identificar que la implementacion
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de la propuesta contribuye a mejorar los procesos productivos de las
panaderias e incrementa el rendimiento en los colaboradores de la empresa

en Aldea El Amparo, Municipio de El Tumbador, departamento de San Marcos.

La implementacion de un manual de funciones y un diagrama de
procesos se presenta como una medida imperativa para abordar las carencias
productivas y mejorar la eficiencia operativa de los procesos en la elaboracion
del producto. Este documento es una herramienta esencial para optimizar la
operatividad interna, mejorar la comunicacion y garantizar una distribucion
equitativa y eficiente de las actividades que realiza el propietario con sus
trabajadores para elaborar sus productos. Ademas, los habitantes de Aldea El
Amparo consumen con frecuencia el pan y mantienen una preferencia a las
panaderias locales, por ende, deben contar con un manual de funciones que
refuerce el area administrativa y asi mejorar los procesos productivos en las
panaderias con la finalidad de llevar un control detallado sobre las funciones

gue tiene el personal que conforma la empresa.

El mejoramiento de los procesos productivos en las panaderias tiene
como finalidad incrementar la productividad en los colaboradores mediante la
distribucion equitativa de actividades. La unidad y el trabajo organizado es
indispensable en los procesos productivos de las panaderias que buscan
como objetivo el desarrollo econémico, pero, sin una preparacion y formacion
por parte de los propietarios y encargados para poder apoyar en desarrollar
mejoras en los procesos productivos de las panaderias de Aldea EI Amparo,
Municipio de EI Tumbador, Departamento de San Marcos, afecta el

rendimiento de sus actividades ocasionando que la productividad baje.

La hipotesis planteada precedentemente se debe tomar como

verdadera debido a que, los resultados obtenidos mediante las encuestas a
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consumidores y entrevista a propietarios, son los deseados dado que, el grupo
de personas que representa el muestreo reconocen que es necesario la
mejora de los procesos productivos en las panaderias mediante un control de
las actividades de cada trabajador y asi repercuta en el incremento de una
productividad estable por lo que se espera que mediante este estudio,
incentive a los propietarios en implementar nuevas estrategias que mejoren

sus actividades diarias.
5.5. Diagnostico Empresarial de las Panaderias

En base al estudio realizado en la fase de campo se presenta el
siguiente diagnostico empresarial de las panaderias en cual se puede decir
gue las panaderias ofrecen productos como: campechanas, cuernitos,
cubiletes, integral, entre otros, a su vez también venden una serie de pasteles
decorados para cualquier tipo de ocasion. El desempefio de las panaderias en
el mercado, siempre se ha fundamentado en la venta de sus productos, con el
objetivo de atraer clientes al establecimiento y de esta manera poder mostrar

y ofrecer su amplia gama de tipos de panes, pasteles entre otros.

Es importante mencionar que mediante esta investigacion se realizo
con el propésito de disefiar una propuesta de mejora de los procesos
productivos de las panaderias, y asi proponer una solucion a través de
diferentes estrategias que le ayude a mejorar dichos procesos productivos
tanto en el &mbito interno como externo de las panaderias, lo cual es de suma
importancia porque les permite a los propietarios conocer en qué areas pueden
mejorar para implementar al desarrollo y crecimiento en el futuro, como parte

de su plan estratégico.

80



Capitulo VI

6. Propuesta

Elaboracién del manual de funciones y diagrama de procesos en

panaderia “Ortiz”, en Aldea El Amparo, del municipio de El Tumbador.
6.1 Descripcion de la Propuesta

Es importante mencionar que las empresa objeto de estudio son 2
panaderias, sin embargo para una mejor comprension se dirigira la propuesta
a Panaderia “Ortiz”, empresa que a pesar del tiempo de estar presente en el
mercado de comercio aun no cuenta con un manual de funciones que permita
al propietario contar con un instrumento eficaz de ayude a tener un control de
las actividades de sus trabajadores, ya que determina y delimita los campos

de actuacion de cada area de trabajo, asi como de cada puesto de trabajo.

Este manual consiste en la definicion de la estructura organizativa de la
empresa asi mismo con su implementacion ayudara en la mejora de la
productividad y por consecuente la mejora de sus procesos productivos.
Engloba el disefio y descripcion de los diferentes puestos de trabajo
estableciendo normas de coordinacién entre ellos. Es un documento que
especifica requisitos para el cargo, interaccibn con otros procesos,

responsabilidades y funciones.

Adicional a esta investigacién se creara un diagrama de procesos que
explica el proceso o flujo de trabajo, llamado flujograma. Utilizando simbolos y
definiciones estandarizadas, los diagramas de flujo describen los diferentes

pasos y decisiones de un proceso. Sirven para comunicar desde los procesos

81



mas sencillos hasta los mas complejos. Esto ayudara a mejorar los procesos

productivos de las panaderias de Aldea El Amparo.
6.2. Objetivos
6.2.1. Objetivo General

Recomendar al propietario de Panaderia “Ortiz” la implementacion de
un manual de funciones y un diagrama de procesos que ayude mejorar sus
actividades productivas mediante el incremento de la productividad de sus

empleados.
6.2.2. Objetivos Especificos

e Disefiar un manual de funciones y un diagrama de procesos que
establezca los niveles jerarquicos, lineas de autoridad vy
responsabilidad, requeridos para el funcionamiento organizacional de la
Panaderia “Ortiz”.

e Contar con un instrumento administrativo, para mejorar el desempefio
de los colaboradores y asi mismo incrementar la productividad en la
panaderia “Ortiz”.

e Incentivar al propietario a implementar un control de las actividades de
sus colaboradores con la finalidad de incrementar y mejorar sus

procesos productivos.
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6.3. Justificacion

El disefio de un manual de funciones y un diagrama de proceso ayudara
en la mejora de los procesos productivos de la Panaderia “Ortiz”".
Practicamente lo principal es que la Panaderia crezca y que por medio del
manual de funciones solucione las carencias organizativas y mejoré la
eficiencia productiva. La ausencia de roles, responsabilidades claramente
definidas ha generado desorganizacion, falta de coordinacién y ambigtedad
en las actividades diarias. La implementacién de un manual de funciones no
solo establecera una estructura organizativa solida, transparente, sino que
también promovera la participacion activa del propietario, colaboradores en la
toma de decisiones. Este documento es una herramienta esencial para
optimizar la operatividad interna, mejorar la comunicacion, y garantizar una
distribucion equitativa y eficiente de las actividades que realiza el propietario

con sus trabajadores para elaboracion de sus productos en Panaderia “Ortiz”.
6.4. Importancia

La creacion de un manual de funciones y un diagrama de procesos son
documentos fundamentales que ayuden a realizar las actividades de cada
colaborador al momento de la preparacion de pan, con el objetivo de

incrementar la productividad de los colaboradores de panaderia “Ortiz”
6.8. Desarrollo Técnico de la Propuesta
6.8.1. Disefio de un Manual de Funciones

El manual de funciones es un documento formal que compila las

diferentes descripciones de puestos de trabajo de una organizacién. El
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resultado del estudio de los puestos de trabajo, imprescindible para llevar a

cabo la correcta gestion de las personas.

En esta propuesta se establece aspectos importantes que debe de
contener el manual de funciones y diagramas de procesos con la finalidad
incrementar la productividad en los colaboradores permitiendo al propietario

mejorar los procesos productivos de la panaderia.
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6.9. Desarrollo técnico

“Un salaor tradicional”

Fuente: Elaboracion propia
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Fuente: Elaboracion propia




6.9.1.1. Introduccién

El manual de funciones es un documento que ayudara a los
colaboradores de la panaderia en la ejecucion de su trabajo, para conocer
mejor sus funciones y responsabilidades y mejorar los procesos productivos
de la empresa. Toda organizacion requiere en algiin momento documentar el
trabajo que realizan los empleados para tener un seguimiento de las
actividades que se llevan a cabo en empresa y el responsable de cada

actividad.

En panaderia “Ortiz Para es muy importante contar con este documento
debido al momento de querer inducir a mas personal a las diferentes areas de
la empresa sera necesario tener por escrito cuales son las funciones,
requisitos y habilidades que le correspondera desempefiar segun su cargo de

trabajo.

A continuacién, se estructura el disefio de un manual de funciones para
la empresa Panaderia “Ortiz” en el cual se establecera las funciones y
responsabilidades que poseen dentro de la empresa y que apoyara a los
empleados a realizar su trabajo con mayor eficiencia y de esa manera evitar

retrasos en los procesos de productivos.
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llustracion 4. Misién de Panaderia "Ortiz"

Fuente: Elaboracion propia

llustracién 5. Visién de Panaderia "Ortiz"

Fuente: Elaboracion propia
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6.9.1.2. Valores de Panaderia “Ortiz”

Panaderia “Ortiz” estd comprometida en ofrecer productos de la méas
alta calidad, creando una excelente experiencia al cliente, para generar una
relacion duradera entre la marca y sus consumidores, estableciendo valores
gue se deben de cumplir para construir una relacion a largo plazo con

colaboradores y clientes.

e Responsabilidad se debe de actuar con cuidado y atencion a lo que
se realice dentro y fuera de las instalaciones de la empresa generando
a si una excelente experiencia entre colaboradores, propietario y
clientes.

e Puntualidad la puntualidad es uno de los principales factores de éxito
para una empresa. Por lo tanto, es importante que todos los empleados
sepan y comprendan la importancia de llegar a tiempo y entregar
productos a tiempo.

e Honestidad Para Panaderia “Ortiz’ la honestidad es un valor no
negociable, es por ello que su equipo de trabajo debe de actuar siempre
honesto, aplicado a los recursos de la empresa, compafieros,
propietario y clientes.

e Respeto crear una gran experiencia e impacto de nuestras acciones en
los demas es importante, es por eso que como empresa se tiene el
compromiso de, respetar y pensar positivamente sobre los demas y
NOSOtros mismos.

e Creatividad Panaderia “Ortiz” se ha caracterizado como una empresa
autentica en sus ideas, hechos y producciones, es por eso que la

creatividad es algo que debe de caracterizar a los colaboradores.
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e Integridad cumplir con los valores y adherirse a ellos hace de cada
colaborador personas honestas y respetuosas es por ello que la

integridad es un valor importante para Panaderia “Ortiz”.
6.9.1.3. Estructura Organizacional

Es una representacion grafica simplificado de la estructura formal,
adoptada por la empresa que hace referencia principalmente a las funciones
internas que debe cumplir cada colaborador de la organizacion, con el fin de

ejecutar el trabajo coordinado para alcanzar los objetivos.

De acuerdo a la funcion de la Panaderia “Ortiz’ se diseiid0 un
organigrama vertical con el objetivo de mostrar la jerarquia de la empresa,

desde los niveles superiores a los niveles inferiores.

llustracion 6. Organigrama de Panaderia "Ortiz"

Gerente

Area de

Subgerente
g ventas

Ayudante de

sEmadaT Vendedor Cajero

Panadero

Fuente: Elaboracion propia
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6.9.1.4. Identificacién de cargos

Tabla 9. Gerente

OORERL NRRERL
@ Panaderia “Ortiz” @

ORTIZ ORTIZ
“Un sa|90r tradiciona]“ “Un sabor tradicionar
IDENTIFICACION DEL CARGO
Nombre del cargo: Gerente Seccion: Area administrativa
Numero de cargos: 1 Propietario

Objetivo: Administrar y controlar recursos financieros, fisicos y humanos

Cargos que supervisa: | Frecuencia: diaria

Subgerente y area de ventas

Funciones:

e Representar a la empresa en aspectos legales.
¢ Realizar inventarios.

e Controlar produccion.

e Realizar y controlar pedidos a proveedores.

e Controlar jornada laboral de los empleados.

e Supervisar el flujo de dinero.

e Pagar salario de los colaboradores.

Perfil del cargo

Conocimientos:

Educacién: Graduado de Diversificado y conocimientos empiricos en
panaderias

Experiencia: 1 afio de experiencia en el cargo
Valores: Responsabilidad, respeto, honestidad y confianza.

Competencias administrativas: Manejo 0ptimo de los recursos, capacidad de
produccion, trabajo en equipo, adaptabilidad

Fuente: Elaboracion propia.

91



Tabla 10. Subgerente

oNDDER/
®

™9
N

NBDER/

L
N

= a =

Panaderia “Ortiz”

ORTIZ ORTIZ

“Un sa|90r traclicional“ “Un sal::or traclicional"

IDENTIFICACION DEL CARGO

Nombre del cargo: Subgerente | Seccion: Area administrativa

Numero de cargos: 1 Colaborador

Objetivo: Comparte el liderazgo del equipo y colabora con el gerente de

panaderia para impulsar las ventas y la rentabilidad.

Cargos que supervisa: | Frecuencia: diaria

Panadero, ayudante de panadero

Funciones :

e Llevar a cabo y supervisar la calidad de las operaciones de la elaboracion de
masas y demas productos.

e Responsable del manejo de la produccion del dia a dia y de la exposicion de
los productos.

e Asegurarse de que los empleados cumplen los horarios y objetivos de la
panaderia.

e Su proposito también se encuentra en una disminucion de los costos.

e Comunicarse con los clientes y evaluar sus necesidades.

e Atender las quejas de los clientes.

Perfil del cargo

Conocimientos:

Educacién: Graduado de Diversificado y conocimientos empiricos en
panaderias

Experiencia: 1 afio de experiencia en el cargo
Valores: Honestidad, respeto, integridad.

Competencias administrativas: Liderazgo capacidad de aprendizaje, trabajo
en equipo adaptabilidad, capacidad de dirigir.

Fuente: Elaboracion propia.

92



Tabla 11. Panadero

ORTIZ

“Un sa|90r traclicional”

g R
Panaderia “Ortiz” QN
e P

ORTIZ

“Un saloor traclicionar

IDENTIFICACION DEL CARGO

Nombre del cargo: Panadero Seccion: Area de produccion

Colaborador

Numero de cargos: 1

Objetivo: Las responsabilidades del panadero incluyen abrir la tienda por la

mafana temprano, mezclar la masa, preparar los rellenos.

Cargos que supervisa: Ayudante | Frecuencia: diaria

de panadero

Funciones:
e Medir correctamente los ingredientes de cada producto que hornea.
e Amasar, elaborar y hornear las piezas de pan y especialidades reposteras.
e Cuidar y limpiar los moldes los utensilios de la panaderia.
e Limpiar las areas de trabajo.
e Cumplir las normas de higiene y seguridad alimentaria.
e Controlar las provisiones de ingredientes y realizar pedidos cuando sea
necesario.

Perfil del cargo

Conocimientos:

Educacién: Conocimientos empiricos en panaderias

Experiencia: 1 afio de experiencia en el cargo

Valores: Humildad, paciencia y la honestidad

Competencias administrativas: Amasar, elaborar y hornear las piezas de pan

y especialidades reposteras. Cuidar, limpiar y mantener las maquinas de
panaderia.

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 12. Ayudante del panadero

g R
Panaderia “Ortiz” o
e PR

ORTIZ

“Un sa|90r traclicional“ “Un sabor tradicionar

ORTIZ

IDENTIFICACION DEL CARGO

Nombre del cargo: Ayudante del | Seccion: Area de produccion

panadero

Numero de cargos: 1 Colaborador

Objetivo: Es responsable de ayudar al panadero con sus tareas diarias. Esto
puede incluir una variedad de tareas como pesar ingredientes, mezclar masa,

amasar masa, dar forma a la masa, hornear

Cargos que supervisa: Ninguno | Frecuencia: diaria

Funciones:

e Co-responsable con la produccion general de panes

e Mantener en buen estado los utensilios y herramientas.

e Debe notificar al panadero sobre cualquier novedad existente en su area de
trabajo.

e Debe mantener el orden y limpieza del sitio de trabajo.

e Ayudar en las labores de inventario de panes y derivados.

e Mantener limpios los hornos.

Perfil del cargo

Conocimientos:

Educacién: Conocimientos empiricos en panaderias

Experiencia: Sin experiencia

Valores: Humildad, paciencia y la honestidad

Competencias administrativas: Ayudar al panadero con la preparacion de la
masa y otros ingredientes, pesar y medir ingredientes, mezclar y amasar la

masa, decorar pasteles y otros productos de reposteria, ayudar con el proceso
de horneado, limpiar y mantener la panaderia.

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 13. Vendedor

g R
Panaderia “Ortiz” QN
e P

ORTIZ ORTIZ
“Un sabor traclicional“ “Un sabor traclicionar
IDENTIFICACION DEL CARGO
Nombre del cargo: Vendedor Seccion: Area de ventas
Numero de cargos: 1 Colaborador

Objetivo: Seré el responsable de velar por el cumplimiento de las metas de

ventas, implementado estrategias para la colocacion del producto.

Cargos que supervisa: Ninguno | Frecuencia: diaria

Funciones:
e Recibir y atender con trato cordial a todos los clientes dentro de la panaderia.
e Surtir todas las vitrinas y estantes de la panaderia
e Informar oportunamente al panadero de los productos agotado.
e Ayudar a empacar pan.
e Mantener limpia su area de trabajo.
e Apoyar con la limpieza.
e Informar al gerente cualquier novedad ocurrida durante su horario de trabajo.
e Realizar registro de ventas.
e Control y verificacion del movimiento diario de los ingresos.

Perfil del cargo

Conocimientos:

Educacién: Tercero basico y conocimientos empiricos en panaderias
Experiencia: 1 afio de experiencia en el cargo

Valores: Honestidad, respeto, integridad.

Competencias administrativas: Facilidad de negociacion, liderazgo,
adaptabilidad.

Fuente: Elaboracion propia.
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Tabla 14. Cajero

g R
Panaderia “Ortiz” QN
e P

ORTIZ ORTIZ
“Un sabor traclicional“ “Un sabor traclicionar
IDENTIFICACION DEL CARGO
Nombre del cargo: Cajero Seccion: Area de ventas
Numero de cargos: 1 Colaborador

Objetivo: Tiene la misiébn de administrar y procesos los pagos, por lo que debe

manejar a la perfeccién la operacion diaria de la caja.

Cargos que supervisa: Ninguno | Frecuencia: diaria

Funciones:
e Recibe y entrega dinero en efectivo.

eRegistrar los movimientos de entrada y salida de dinero.
eRealiza arqueos de caja.

eMantener informado al gerente de los movimientos diarios que se realizan en
caja.

eCobrar los productos de la panaderia.

e Mantener limpia su area de trabajo.
e Apoyar con la limpieza.
eCumplir con las normas y politicas establecidas por la empresa.

Perfil del cargo

Conocimientos:

Educacidén: Tercero basico y conocimientos empiricos en panaderias
Experiencia: 1 afio de experiencia en el cargo

Valores: Honestidad, respeto, integridad.

Competencias administrativas: Responsabilidad, orientacion al cliente,
capacidad para trabajar en equipo, buena comunicacién, organizacion.

Fuente: Elaboracion propia.
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6.10. Diagrama de Procesos

Para la representacion de los procesos se utilizaran diagramas, lo cual permitira
conocer como se desarrollan las actividades en el &rea de produccién de Panaderia
“Ortiz”. Los diagramas se realizan con la finalidad de analizar las operaciones de la
empresa, permitiendo asi la implementacién de mejoras en los procesos productivos.

En la siguiente tabla se describen los simbolos y significados:

Tabla 15. Simbologia de diagrama de proceso
Simbolo Nombre Significado

Representa la realizacion de

Proceso . ..
una determinada actividad.

Traslado de un objeto de un
:> Traslado Proceso a otro, dentro de la
misma operacion.
Inspeccion Comprobar la calidad del
producto.

Demora Tiempo de descanso del
producto.

Almacenamiento | Almacenaje del producto final.
Fuente: Elaboracién propia

De acuerdo a la tabla 16, la simbologia de diagrama de procesos representa las
actividades que realizar el propietario con los colaboradores en la elaboracion del pan,
iniciando con el proceso, el traslado del producto, inspeccion del pan, la demora en la

produccion y finalizando con el almacenamiento del producto final.
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Tabla 16. Diagrama de los Procesos de Elaboracion de Pan

Empresa: Panaderia | Resumen
Area: Produccion Actividad Simbol Actual
0
Fecha: Abril/2024 .
Operacion O 4
Operador: Propietario Inspeccion 1
(]
Método propuesto: Actual Espera 0
D
Diagrama No. 1 Traslado 10
_ =)
Ficha No. 1 Almacenamiento 0
\%
Tiempo (h) 45:00

Producto: Preproduccién

Actividad: Limpieza y ordenamiento de materia prima, herramientas, equipos.

Actividad - oi
S ipo is ;
Descripcion . Observacione
P ®) O D) = Y (min) | t. S
Limpieza de bandejas 19:10
Traslado de bandejas 0:35 3
Limpieza de Ia_ 3:12
mesa de trabajo
Inspeccic’)n de 512
equipos de trabajo
Inspeccion de M.P. 6:40 4
Traslado de harina . Posicion incorrecta
1:47 5
y levadura del cuerpo
Traslado de manteca 1:20 5 Posiciénincorrecta
& ) del cuerpo
Traslado de . Posiciénincorrecta
margarina = 1:20 5 del cuerpo
Traslado de sal & 0:25 6
Traslado de huevos .
a () 1:04 6
Traslado de harina 1:95 5 Posicién incorrecta
integral (=) : del cuerpo
Traslado de azucar 1:29 5 gglsmlon Incorrecta
/ Cuerpo
I(.)rd(.enamlento y o 250
impieza

Fuente: Elaboracion propia.
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Se puede observar en la tabla 17, se puede observar la descripcion de
actividades que debe realizar cada colaborador en su respectiva area de produccion,

con un tiempo determinado y asi ser mas ser eficientes en la produccion.

Tabla 17. Resumen de Diagrama de los Procesos de Elaboracion de Pan

Resumen

Actividad Simbolo|Actual| Tiempo (h)
Operacion O 3 0:21:38
Inspeccion = 2 0:05:12
Espera 0 0:00:00

P D
Traslado > 8 0:16:50
Almacenamiento V. 0 0:00:00
Tiempo total (m) 45:00
Distancia (m) 20

Fuente: Elaboracién propia

De acuerdo a la tabla 18, los procesos de elaboracion de pan se llevan a cabo
con una distancia de 20 minutos, representando una totalidad de 45 minutos para que
el colaborador y propietario puedan ejecutar cada una de sus actividades laborales en
la Panaderia. Cabe mencionar que previo a la elaboracién de los productos, los
colaboradores realizan labores de limpieza, ordenamiento de materia prima,
ordenamiento de herramientas y equipos, lo cual es indispensable tomar el tiempo que

se destina cada labor.
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Tabla 18. Diagrama de Pan Mixto

Empresa: Panaderia “Ortiz” | Resumen
Area: Produccion Actividad Simbolo Actual
Fecha: Abril/l2024 -

Operacion O 3
Operador: Panadero Inspeccién 0 1
Analista: Propietario Espera o 2
Método propuesto: Elaboracion Traslado 2

_ =
Diagrama No.2 Almacenamiento \V/ 0
Ficha No.2 Tiempo (h) 34:55
Hoja No.2 Distancia (m) 23
Producto: Pan mixto
Actividad: Elaboracién del pan mixto
Actividad )
Descripcion (;pi?] D(;St Observaciones
o |40 D e \Y ) m)
Preparacion de masa @) 433
—~
Amasado \D 12:27
Inspeccién de la ,
elasticidad y D< 0:20
consistencia de la masa
Traslado de la masa >:>
0:35 35
Division de la masa en 7:20
porciones (P/ ’
Colocar y ordenar las | 3:00
porciones de masa en la O\ ’
bandeja
Traslado de las .
bandejas >E:> 220 3
Reposo de la masa 5:00
D

Fuente: Elaboracion propia

De acuerdo a la tabla 19, presenta los procesos para elaborar el pan mixto y las
actividades que cada colaborador debe realizar con su tiempo y distancia asignado

desde la preparacion de la masa y reposo de producto final destinado a la venta.
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Tabla 19. Resumen de Diagrama de Pan Mixto

Resumen
Actividad Simbolo |Actual| Tiempo (h)

Operacion O 3 00:14:53
Inspeccion = 1 00:00:20
Espera O 2 00:17:27
Traslado o 2 0:02:55
Almacenamiento v 0 0:00:00

Tiempo total (h) 34:55

Distancia (m) 16.5

Fuente: Elaboracion propia.

Se puede observar en la tabla 19, para elaborar el pan mixto, se realiza la
operacion que consiste en dos masas: una masa semidulce, denominada por los
colaboradores como pasta y otra de sal denominada masa de briollo, también se debe
tener en cuenta que en el proceso de formado se realiza de dos maneras: una redonda
y la otra en forma de palanqueta. Luego se realiza su respectiva inspeccion, la espera
y traslado para su respectiva venta. El tiempo estimado para la elaborar el pan mixto
es de treinta y cinco minutos y una distancia en cada actividad de dieciséis minutos

desde su preparacion hasta su coccion final.
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Tabla 20. Diagrama de Procesos Pan Negro de Dulce

Empresa: Panaderia “Ortiz” Resumen
Area: Produccién Actividad Simbolo Actual
Fecha: Abril/2024
! Operacion O 4
Operador: Pandero Inspeccion O 3
Método propuesto: Elaboracion Espera D 4
Diagrama No.3 Traslado mp3 4
Ficha No.3 Almacenamiento V 0
Hoja No.3 Tiempo (h) 3:50:46
Distancia (m) 16.5
Producto: Pan negro de dulce
Actividad: Elaboracion del pan negro de dulce.
Actividad )
P Tpo | Dist .
Descripcion . Observaciones
o| 0| D |» |V |[m]|e
Preparacion de masa O\ 1921
Amasado 5:22
Inspeccién de la D< _
elasticidad y 0:18
consistencia de la masa
Traslado de lamasa a _
la mesa de trabajo // = 0:12 35
Divisién de la masa Q 1:00
Colocar y ordenar las l\ ’
porciones de masa O T 0:30
Traslado de bandeja de = ’
pan // o 0:12 3
Formado y pintado O — 0:20 gi;)tt;)r?(j :)c;snoperanos
Reposo /D 180:18
Verificacién de los D/\ 0:15
procesos de \ )
fermentado
Traslado del pan al horno /E:> 0:20 5
Horneado — D 25:00
Verificacion del color |
adecuado \ 0:18
Traslado de las bandejas / |
de pan alos andamios & 0:20 5
de enfriado.
Enfriado del pan D 15:00

Fuente: Elaboracion propia.
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Se puede observar la tabla 21, muestra los procesos para elaborar el pan negro
de dulcey las actividades que cada colaborador debe realizar con su tiempo y distancia
asignado desde la preparacion de la masa hasta el enfriado del producto final
destinado a la venta.

Tabla 21. Resumen de Diagrama de Procesos Pan Negro de Dulce

Resumen
Actividad Simbolo |Actual| Tiempo (h)
Operacion o 5 00:37:36
Inspeccion 0 3 00:01:06
Espera 5 4:12:57
D
Traslado o 4 0:12:18
Almacenamiento v 0 0:00:00
Tiempo total (h) 3:50:43
Distancia (m) 16.5

Fuente: Elaboracién propia.

En la tabla 21, se presenta las actividades para elaborar el pan negro de dulce,
se utiliza una masa negra, el cual se realiza a base de cuatro tipos de panes: pan negro
con avena, pan negro con ajonjoli, pan negro (grande y pequefio) y molde negro, se
realiza lainspeccion y la espera correspondiente en el proceso de formado, y por ultimo
se traslada para su venta respectiva. El tiempo estimado su elaboracion es de tres
horas con cincuenta minutos y una distancia en cada actividad de dieciséis minutos

desde su preparacion hasta su coccion final.
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Tabla 22. Diagrama de Procesos del Pan de Dulce

Empresa: Panaderia “Ortiz’ Resumen
Area: Produccién Actividad Simbolo Actual
Fecha: Abril/2024 .
Operacion O 5
Operador: Pandero Inspeccion O 3
Método propuesto: Actual Espera D 5
Diagrama No. 4 Traslado o 4
Ficha No. 4 Almacenamiento Vv 0
Hoja No. 4 Tiempo (h) 5:30:33
Distancia (m) 16.5
Producto: Pan de dulce
Actividad: Elaboracion de pan de dulce
Actividad ] )
Descripcion D > OT'p DC'St Observaciones
O D (min (m)
)
Preparacion de la masa O\\
2:55
>
Amasado ,_|/ D 9:51 Amasado excesivo.
Inspeccion de la I_,\\ 0:22
elasticidad y ’
consistencia de la masa >
Traslado de la masa a ] () 0:25 35
la mesa de trabajo l/ : :
Division de la masa O\ 10:30
Colocar y ordenar las O — 5:10
porciones de masa :
Formado O 10:47
Cortado y pintado 9/ 321
Reposo —~ D 224:02
Verificacién de los > 0:35
procesos de ’
fermentado
Traslado de las bandejas \ = 157 5
para pan al horno > ’
Horneado /E)/ 30:00
Verificacién del color .
adecuado D< 0:37
Traslado de las .
bandejas de pan a >> 216 5
vitrina de enfriado.
Enfriado del pan D 18:00

Fuente: Elaboracion propia.
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De acuerdo a la tabla 23, muestra los procesos para elaborar el pan dulce y las
actividades que cada colaborador debe realizar con su tiempo y distancia asignado

desde la preparacion de la masa hasta su enfriado y traslado del producto final.

Tabla 23. Resumen de Diagrama de Procesos del Pan de Dulce

Resumen
Actividad Simbolo | Actual Tiempo (h)
Operacion o 5 00:32:43
Inspeccion = 3 0:01:34
Espera 5 4:49:46
D

Traslado o 4 0:07:10
Almacenamiento v 0 0:00:00
Tiempo total (h) 5:31:13
Distancia (m) 16.5

Fuente: Elaboracién propia.

En la informacion presentada en tabla 23, para elaborar el pan de dulce, se
debe tener en cuenta que la masa es la base para una serie de productos tales como:
donas, cara sucia, chocolate, canela, guaguas de manjar o mermelada. Su inspecciéon
elaboracidn se realiza sobre una bandeja especial plana, en el cual la se moldea la
masa con una forma redonda, se introduce al horno con una espera para su coccion
final del pan, luego se traslada para su respectiva venta. El tiempo estimado para su
elaboracién es de cinco horas con treinta un minutos y una distancia en cada actividad

de dieciséis minutos desde su preparacion hasta su coccion final.

105



Tabla 24.Diagrama de Procesos de las Donas

Empresa: Panaderia “Ortiz” Resumen
Area: Produccién Actividad Simbolo Actual
Fecha: Abril/l2024 Operacién O 10
Operador: Panadero Inspeccion ] 3
Analista: Propietario Espera D 4
Método propuesto: Elaboracion Traslado o> 6
Diagrama No. 5 Almacenamiento V 0
Ficha No. 5 Tiempo (h) 3:54:46
Hoja No. 5 Distancia (m) 28
Producto: Donas
Actividad: Elaboracién de donas
Actividad )
P Tpo | Dist .
Descripcion . Observaciones
v (min c.
O (] D 2 ) -
Preparacion de masa O\ 250
Amasado \D 8:15
Traslado de la masa a _
la mesa de trabajo P E:> 0:12 55
Divisién de la masa Cl) 1:24
Colocar y ordenar las &) 0:30
porciones de masa en la ~ ’
lata T
Traslado de las latas de Ny _
pan alos coches /E> 0:10 5
Reposo de la masa _D 60:00
Formado O\ 0:35
Reposo D :D 118:47
Verificacién de los .
procesos de \\ 0:17
fermentado
Traslado de las latas de |
pan ala freidora /E:> 0:09 6
Freir —
Q
16:05

Verificacién del color .
adecuado \\KI 0:30
Enfriado del pan 1D 10:00

Fuente: Elaboracion del pan
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Se puede observar la tabla 25, muestra los procesos para elaborar donas y las
actividades que cada colaborador debe realizar con su tiempo y distancia asignado
desde la preparacion de la masa hasta su verificacion de color adecuado y enfriado

del pan.

Tabla 25. Resumen de Diagrama de Procesos de las Donas

Resumen
Actividad Simbolo Actual Tiempo (h)
Operacion o 10 0:35:21
Inspeccion 0 3 0:01:06
Espera 4 3:17:02
P D
Traslado o 6 0:01:17
Almacenamiento v 0 0:00:00
Tiempo total (h) 3:54:46
Distancia (m) 28

Fuente: Elaboracién propia

En la tabla no. 25, se muestra que para realizar la operacion de las donas se
necesitan que los ingredientes se mezclen para hacer la masa, se realiza la inspeccion
del enrollado y cortado. Las donas se introducen al horno a una temperatura alta y
esperar para que se esponjen, luego se realiza el traslado para su respectiva venta. El
tiempo estimado para su elaboracién es de tres horas con cincuenta y cuatro minutos
con una distancia en cada actividad de veintiocho minutos desde su preparacion hasta

su coccion final.
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Tabla 26. Diagrama de Procesos del Pan de Canela

Empresa: Panaderia “Ortiz” | Resumen
Area: Produccién Actividad Simbolo Actual
Fecha: Abril/2024 ”
! Operacion O 6
Operador: Panadero Inspeccion |:| 3
Analista: Propietario Espera D 5
|Método propuesto: Elaboracion Traslado ( 5
Diagrama No.6 Almacenamiento Vv 0
Ficha No.6 Tiempo (h) 4:37:32
Hoja No.6 Distancia (m) 16.5
Producto: Pan de canela
Actividad: Elaboracion de pan de canela
Actividad )
P Tpo | Dist .
Descripcién 5 Observaciones
p O O D ) \V4 (min c.
) (m)
Preparacion del pan O 235
Amasado :D 8:31
Divisién de la masa Q 0:25
Colocar las porciones b _
. 0:15
de masa en la bandeja
Formado y colocacién del ®) 151
relleno de canela
Pintado y cortado P 1:32
P |
Colocaciény ’
ordenamiento del pan en O\ 0:43
moldes \
Fermentado D 210:52
Traslado de pan al horno ) 056 5
Horneado p 30:00
Verificacién del color Ii 018
adecuado
Traslado de las latas de \E:> .
. 0:56 5
pan alos andamios de
enfriado.
Enfriado del pan D 12:00

Fuente: Elaboracion del pan
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De acuerdo a la tabla 27, muestra los procesos para elaborar el pan de canela
y las actividades que cada colaborador debe realizar con su tiempo y distancia

asignado desde la preparacion de la masa hasta su enfriado del producto final.

Tabla 27. Resumen de Diagrama de Procesos del Pan de Canela

Resumen
Actividad Simbolo | Actual | Tiempo (h)
Operacion o 6 0:07:21
Inspeccion = 3 0:01:06
Espera 5 4:26:17
D
Traslado o 5 0:02:48
Almacenamiento v 0 0:00:00
Tiempo total (h) 4:37:32
Distancia (m) 16.5

Fuente: Elaboracién propia.

Se puede observar en latabla 27, para realizar la operacion con el pan de canela
se necesita preparar la masa con sus ingredientes respectivos, inspeccionar la
colocacién en los moldes, luego introducirlos al horno y esperar el tiempo estimado de
su coccion final. Cada pan de canela es enfriado y trasladado al mostrador. El tiempo
estimado para su elaboracion es de cuatro horas con treinta y siete minutos, con una
distancia en cada actividad de dieciséis minutos desde su preparacion hasta su

coccion final.
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Tabla 28.Diagrama de Procesos del Pan Enrollado Suave

Empresa: Panaderia Resumen
Area: Produccién Actividad Simbolo Actual
Fecha: Abril/2023 .,
Operacion O 4

Operador: Panadero Inspeccion D 4
Analista: Propietario Espera D 5
Método propuesto: Elaboracion Traslado s 4
Diagrama No. 7 Almacenamiento Vv 0
Ficha No. 7 Tiempo (h) 4:09:42

Hoja No. 7 Distancia (m) 16.5

Producto: Enrollado suave

Actividad: elaboracién del pan enrollado suave

Actividad )
P Tpo | Dist .
Descripcion . Observaciones
O|0|D|» |V |m]|e

Preparacion de masa O 115

Amasado 5:16

Inspeccién de la |:< _

elasticidad y 0:12

consistencia de la masa

Traslado de lamasa a >|:|'> '

la mesa de trabajo | 0:12 35

—

Empastado de la masa (L 2:02

Reposo 4:26

Corte y formado 15:17

Colocar y ordenar las 254

porciones de masa ? ’

Pintado d)\\ 1:32

Traslado de las I )

bandejas de pan > L2l 3

Fermentado Jj 178:43

Verificacion de los Er\ 018

procesos de ’

fermentado

Traslado del pan al horno |:> 1:25 5

/
Horneado Jj 25:00
Enfriado del pan ~ D 8:00

Fuente: Elaboracion propia.
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En la informacion presentada en tabla 29, muestra los procesos para elaborar
pan enrollado suave y las actividades que cada colaborador debe realizar con su
tiempo y distancia asignado desde la preparacion de la masa hasta su coccién y

enfriado del pan.

Tabla 29. Resumen de Diagrama de Procesos del Pan Enrollado Suave

Resumen
Actividad Simbolo | Actual |Tiempo (h)
Operacion o 4 0:23:00
Inspeccion O 3 0:00:44
Espera 5 3:41:25
D
Traslado o 4 0:04:33
Almacenamient v 0 0:00:00
0
Tiempo total (h) 4:09:42
Distancia (m) 16.5

Fuente: Elaboracion propia.}

En la tabla 29, se muestra las actividades para operar el pan enrollado suave,
el cual se requiere contar con la masa y asi poder inspeccionarlo en porciones grandes
y pequeiias, utilizando moldes que mantengan la textura y esperar el disefio del pan
enrollado, luego se traslada para su venta respectiva El tiempo estimado para su
elaboracién es de cuatro horas con nueve minutos y con una distancia de dieciséis

minutos en cada labor.
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6.9.4. Presupuesto de inversion para ejecutar la propuesta.

La presente tabla describird el presupuesto que puede utilizar el

propietario para implementar el manual de funciones en la panaderia:

Tabla 30. Presupuesto de inversion

Descripcion Cantidad Prgcio Monto
e
unidad
Impresion de manual de funciones 6 Q.11.00 Q. 66.00
Empastado de manual de funciones 6 Q.25.00 Q. 150.00
Impresion de Diagramas de procesos 6 Q.54.00 Q. 54.00
Total Q. 270.00

Fuente: Elaboracion propia
6.11. Anédlisis de viabilidad

En base a la investigacion realizada en el trabajo de campo del Ejercicio
Profesional Supervisado, realizado en Aldea EI Amparo, Municipio de El
Tumbador, Departamento de San Marcos, se llegd a la conclusion que en el
area productiva necesita ser reforzada con un manual de funciones y un
diagrama de procesos en el cual se describe de manera detallada las
actividades que desempefia cada cargo dentro de la Panaderia “Ortiz”, con la
implementacion de esta herramienta se podra reducir el tiempo de elaboracion
de pan ya que los empleados conoceran cuales son las actividades que
corresponde a su puesto y se evitara confusion en los puestos ayudando a
mejorar los procesos productivos de la panaderia. Esta propuesta se hara una
inversion minima para la impresion de cada manual de funciones pero que
ayudard al propietario a tener un control de su recurso humano ubicando a la

persona idonea para el cargo que le corresponde.
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6.12. Plan de socializacion de la propuesta

Debido a la falta de conocimiento, técnicas y estrategias que
incrementen la productividad del negocio se pretende, socializar al propietario
y colaboradores de panaderia “Ortiz” a través de charlas el funcionamiento del
manual de funciones y diagrama de procesos esto para inducir de una mejor
manera y alcanzar los objetivos propuestos. Dicha socializacion no tendra

costo alguno debido a que se realiza en cas del propietario.

Lugar: Casa del propietario de panaderia “Ortiz” en Aldea EI Amparo.
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Conclusiones

Se identifico la situacion actual de los procesos productivos que
aplicaban los propietarios en las panaderias para ejecutar sus actividades,
siendo estas de manera empirica teniendo como resultados deficiencias en
sus operaciones. Es importante mencionar que los procesos productivos son
fundamental para la produccién, debido a que cuanto mas producto es

elaborado mayor es la utilidad para las panaderias.

Se evalué el proceso de trabajo de los colaboradores y como se llevan
a cabo los procesos productivos en las panaderias, mediante la observacion y
en base a los resultados se determind que el mejoramiento de los procesos
productivos repercute en el incremento de la productividad de los
colaboradores mediante la elaboracion de un manual de funciones y diagrama

de procesos.

Se establecié un disefio de mejora sobre los procesos productivos en
las panaderias, mediante la creacion de un manual de funciones y diagrama
de procesos para que los propietarios y los colaboradores conozcan de
manera clara sus funciones, qué deben hacer, como, cuando y dénde deben
hacerlo, conociendo también los recursos y requisitos necesarios para cumplir

una determinada tarea con el objetivo de maximizar la eficiencia productiva.

Se concluye que al establecer un manual de funciones y diagrama de
procesos contribuird a los propietarios y colaboradores de las panaderias, en
llevar a cabo las diferentes actividades a ejecutar de forma efectiva los
procesos administrativos y productivos para el funcionamiento de la empresa,
con la finalidad de aumentar la eficiencia de las operaciones logrando los
objetivos generales de la empresa.
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Recomendaciones

Se recomienda realizar de manera frecuente un control de las
actividades mediante el diagrama de procesos que realizan los colaboradores
en la produccion con la finalidad de mejorar el rendimiento de los procesos

productivos de las empresas.

Se sugiere velar el cumplimiento del proceso de trabajo que realizan los
colaboradores en la produccion con el objetivo de incrementar la productividad

de las panaderias.

Se sugiere implementar el manual de funciones y diagrama de procesos
para la mejora de los procesos productivos en las panaderias con la finalidad

de incrementar las eficiencias operativas y asi poder competir en el mercado.

Se recomienda a los propietarios de las panaderias socializar el manual
de funciones y diagrama de procesos con sus colaboradores, para mejorar los
procesos productivos y lograr que cada uno de ellos realice sus actividades

conforme a lo estipulado en los documentos.
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Anexos
Anexo | boleta de encuesta

UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA
CENTRO UNIVERSITARIO DE SAN MARCOS
EXTENCION MALACATAN

El presente cuestionario ha sido e aborado por estudiante Epesista de la
carrera de Administracion de Empresas del Centro Universitario de San
Marcos — CUSAM -. Dirigida a los consumidores de las Panaderias en
Aldea El Amparo, Municipio de El Tumbador, Departamento de San Marcos;
la informacion recopilada sera confidencial y utilizada con fines académicos para
la realizacion, solicitamos su colaboracion para contestar las siguientes
preguntas.

Instrucciones: marque con una (X) la respuesta que usted considere

conveniente yen el espacio en blanco escriba su punto de vista.
1. Género:M[_| F[]

2. ¢Su familia consume pan?
Si No
Explique:

3. ¢Cuantas veces a la semana compra pan?
Menos de 3 veces De 3 a5 veces Més de 5
veces

4. ¢Do6nde compra habitualmente el pan que consume?
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Panaderias Mercado Tiendas de
barrio_

. ¢ Qué tipo de pan prefiere?

Pan artesanal Pan comercial

. El precio de los productos que ofrecen las panaderias en la
Aldea usted lo considera: Costoso

Accesible Precio bajo_

. ¢ En qué horario consume pan?

Mafana Tarde_ Noche

. ¢, Queé aspectos toma al momento de elegir una panaderia?
Calidad_~ Sabor__ Precio__ Cercania

Variedad
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Anexo Il entrevista

UNIVERSIDAD DE SAN CARLOS DE GUATEMALA.
CENTRO UNIVERSITARIO DE SAN MARCOS.
EXTENSION MALACATAN.

Como estudiante Epesista de la carrera Licenciatura en Administracion de
Empresas y la informacion que se recolectara son para fines académicos.
Entrevista dirigida a propietarios de Panaderias sobre las problematicas que
afectan el funcionamiento de su empresa en Aldea El Amparo, Municipio de El
Tumbador, Departamento de San Marcos.

INSTRUCCIONES: Solicitamos que responda las siguientes preguntas a su
criterio.

1. ¢Suempresa cuenta con una Mision definida?
Si No
Explique:

2. ZSu empresa cuenta con una Vision definida?
Si No
Explique:

3. ¢Cuenta con valores dentro de la empresa?
Si No
Explique:

4. ¢Su empresa cuenta con un organigrama o estructura organizacional
bien definida?
Si No

123



Explique:

5. ¢La empresa cuenta con un manual de funciones, en el cual estan
definidas las funciones y responsabilidades de cada empleado?
Si No
Explique

6. ¢Cuenta con una planificacion y un diagrama de procesos para dirigir
su produccion?
Si No
Explique:

7. ZCuenta con una linea de productos en orden de ventas?
Si No
Explique:

8. ZCuénto empleados tiene destinado a la elaboracion de pan?
Si No
Explique:

9. ¢Cuenta con un registro de su materia prima que compra?
Si No
Explique:

10.¢,Cuenta con las herramientas necesarias para el proceso de
produccién?
Si No
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Explique:

11.¢Cuenta con una planificacién de produccién?
Si No
Explique:
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Anexo lll Glosario

Capacidad ociosa Es una medida de productividad determinada por el
namero total de horas pagadas comparado con el nimero de horas realmente
trabajadas. Esta métrica es fundamental para las industrias que buscan
optimizar su tiempo de produccién y no perder recursos valiosos con

inactividad.

Control de procesos Se refiere a la gestion y supervision de todas las
actividades relacionadas con la fabricacion de productos. Consiste en la
planificacion, coordinacion y seguimiento de los procesos de produccion para

asegurar que se alcancen los objetivos establecidos.

Diagrama de procesos Indica las operaciones e inspecciones,
presentes en un determinado proceso, desde la toma de la materia prima hasta
el empaque del producto terminado. Es importante sefialar el tiempo de cada

actividad y los materiales utilizados.

Disefio de procesos El objetivo del disefio de procesos es encontrar
una manera de producir bienes que cumplan con los requerimientos de los
clientes, las especificaciones del producto dentro del costo y otras

restricciones operativas.

Eficiencia Se refiere a la capacidad de producir bienes o servicios
utilizando el menor nimero de recursos posible, sin comprometer la calidad o
la cantidad de la produccion. En otras palabras, se trata de lograr el mayor

rendimiento posible en términos de costos y tiempo.

Evaluacién de procesos Consiste en examinar y evaluar todas las

partes implicadas en la creacién de un producto. Para ello, se necesita obtener
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los datos implicados en el proceso de fabricacién y examinar meticulosamente

cada elemento.

Elementos de los procesos Es el conjunto de operaciones que una

empresa debe realizar con el fin de ofrecer un bien, un servicio o un producto.

Equidad laboral Se refiere a la idea de proporcionar a las personas
igualdad de oportunidades laborales y un trato justo en el trabajo, sin importar

geénero, raza, etnia, orientacion sexual, discapacidades u otras.

Estructura organizacional Consiste en el modelo que define como se
organiza la empresa y sus empleados, establece el entramado de niveles
jerarquicos y es, en definitiva, el esqueleto sobre el que se sostiene la

empresa.

Evaluacion de procesos Consiste en examinar y evaluar todas las
partes implicadas en la creacion de un producto. Para ello, se necesita obtener
los datos implicados en el proceso de fabricacién y examinar meticulosamente

cada elemento.

Manual de funciones Es un documento que contiene en forma
ordenada y sistematica la informacion y las instrucciones sobre el marco
juridico-administrativo, atribuciones, antecedentes histéricos, estructura

organica y organigrama de una empresa.

Mejora de procesos Se refiere al enfoque sistematico de identificar,
analizar y mejorar los procesos empresariales existentes, especialmente en la
industria de la fabricacion. El objetivo es optimizar las operaciones, mejorar la

calidad y reducir los costos eliminando ineficiencias y errores.
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Optimizacion Se refiere ala capacidad de hacer o resolver alguna cosa
de la manera mas eficiente posible y, en el mejor de los casos, utilizando la

menor cantidad de recursos.

Proceso Directo: Proceso de panificacion en el que la masa esta lista
para su procesado inmediatamente después del amasado. En este proceso la
fermentacién se ha reducido desde varias horas a un periodo entre cero y 30

minutos.

Proceso productivo es el conjunto de operaciones que una empresa
debe realizar con el fin de ofrecer un bien, un servicio o un producto. Abarca
la totalidad de los procedimientos que permiten transformar un recurso, una
idea 0 una materia prima en el resultado final que una empresa ofrece al

mercado.

Propuesta productiva Es una actividad economica de produccion de
bienes y/o servicios, que se realiza con el objeto de generar beneficios para

los duerios.

Productividad Es la forma de utilizar los factores de produccion en la
creacion de bienes y servicios para ofertar en un mercado, tiene el objetivo de
optimizar los recursos utilizados, como recursos humanos, materiales, capital

y financieros en el proceso de produccién.
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Anexo IV Fotografias

Fotografias durante el proceso de investigacion y elaboracion de

proyecto de tesis

Fotografia 1. Planificacion y elaboracion del proyecto de tesis

U = T

Fotografia 2. Reconocimiento de las instalaciones de Panaderia
“Ortiz” y recoleccion de informacion de proyecto de tesis en Aldea
El Amparo.

Fuente: Wilson Barrios
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Fotografias de trabajo de campo

Fotografia 3. Encuestas a consumidores de panaderias

Fuente: Wilson Barrios

Fotografia 4. Entrevista a propietarios de panaderias

. \
B

Fuente: Wilson Barrios
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Fotografia 5. Capacitacion dirigida a propietarios de negocios

sobre la importancia de implementar herramientas del
marketing digital.

o

GalaxjzA54 56

Fuente: Wilson Barrios

Fotografia 6. Trabajo de gabinete

\

Galaxy A54 5G

Fuente: Wilson Barrios

“IDY ENSENAD A TODOS...”
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