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Resumen

La industria de alimentos y bebidas en Colombia tiene una importancia significativa al aporte
del desarrollo econémico del pais, siendo una fuente constante de generacién de empleos y
crecimiento productivo del sector manufacturero, por lo cual se debe estar evaluando de manera

regular su desempefio mediante la investigacion de sus caracteristicas principales.

El subsector panificador participa de manera activa dentro de esta industria, compuesta en su
mayoria de micro, pequefias y medianas empresas (Mipymes) las cuales en gran porcentaje son
estructuras de tipo familiar donde predomina el manejo empirico de los procesos administrativos.
Sobre el desarrollo de los procedimientos administrativos que usan en este tipo de empresas,
estudios realizados han demostrado que se presenta oportunidades de mejora en el area logistica,
donde en la parte de aprovisionamiento de insumos en las etapas de gestion de compras, acopio,
manipulacidn, almacenaje y distribucion se evidencia la falta de protocolos y politicas establecidas

para el desarrollo de estas actividades,

En este trabajo se presenta la caracterizacion de las etapas del proceso de aprovisionamiento

para las panaderias Mipymes de la localidad de Fontib6n en Bogota.



Abstract

The food and beverage industry in Colombia has a significant importance to the country's
economic development, being a constant source of employment generation and productive growth
in the manufacturing sector, for this reason its performance should be regularly evaluated with the

measured of the main characteristics.

The bakery subsector has a significant participation in the industry, composed mostly of micro,
small and medium enterprises (MSMEs) which in large percentage are family-type structures,
where administrative processes has an empirical management. Regarding the development of
administrative procedures used in this kind of companies, studies propose opportunities for
improvement in the logistics area, where the inputs supplies and purchase management, integrates
the collection, handling, storage and distribution, where evidence the lack of protocols and policies

established for the development of these activities,

In the present work, a characterization of the stages of the supply process of the Mipymes

bakeries in the sector of Fontib6n in Bogota.
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Introduccion

El sector empresarial colombiano se caracteriza por presentar una gran participacion de las
micro, pequefias y medianas empresas (Mipymes) en el total de las operaciones en las industrias,
donde segin datos de la Asociaciéon Bancaria y de Entidades Financieras de Colombia
(Asobancaria, 2018), las Mipymes representa el (96,4%) del total del aparato productivo del pafs,
generando asi aproximadamente el 40% del PIB (Producto Interno Bruto) y el 81% de los empleos

formales.

Ahora bien, la produccion de alimentos en Colombia es uno de los rubros mds dindmicos e
importantes para la economia del pais (Olarte, 2018), para lo cual las Mipymes de este sector, segin
el estudio de (Sanchez, 2006), desconocen la planeacion estratégica y logistica necesaria para
aumentar la productividad de las empresas, por lo que este tipo de organizaciones deben pensar de
manera integral en objetivos comerciales, de gestion humana y tecnoldgica, de logistica, calidad,
finanzas, produccion, sistemas de informacion, y, en general , de mejoramiento de todos los

procesos que conducen a la satisfaccion y el existo de los clientes.

Uno de los sectores mds representativos de esta industria en Colombia es el subsector
panificador, donde las Mipymes se consolidan como las estructuras que mas aportan a la economia
del pais, segin cifras de la Agencia Logistica Fuerzas Militares, (Agencia Logistica Fuerzas
Militares, 2014). Este tipo de estructura empresarial presenta oportunidades de mejora en sus
procesos logisticos, segtn el andlisis que realizan (Adarme & Alvarez, 2007) sobre investigaciones
en panaderias Mipymes de Palmira, Valle , evidenciando que algunas fallas dentro de este proceso
son la dificultad de acopio, la manipulacién y el transporte de materias primas, que sumado a la
falta de un sistema de informacion integral y/o programas de implementacién, aseguramiento y

seguimiento, generan problemadticas en el subsector.

Este tema ha generado interés de diversos autores, los cuales concluyen, que el manejo y el
conocimiento administrativo de las Mipymes se ha trabajado de manera intuitiva y empirica en
Colombia, dado a que estas organizaciones son en su mayoria de estructura familiar. Tal como se
afirma en la investigacion de (Acevedo, E., 2011)sobre las Mipymes del sector de alimentos en
Bogotd, estas trabajan por su subsistencia y cuentan con bajos niveles de especializacién e

innovacion en su cultura empresarial.



Teniendo en cuenta las premisas anteriores y las problemdticas identificadas, se plantea como
objetivo del actual trabajo de investigacion, el desarrollo una caracterizacién sobre el proceso de
aprovisionamiento en las Mipymes, del subsector panificador enfocado a las particularidades de la
localidad de Fontib6n, en la ciudad de Bogotd. Esto con la finalidad de recolectar y analizar
informacién, que pueda suministrar caracteristicas propias de las dindmicas actuales, presentes en

los entornos logisticos de este contexto.

La caracterizacion incluye aspectos de la estructura general de funcionamiento en la cadena de
abastecimiento tales como: gestion de compras, acopio, manipulacion, almacenaje y transporte de
insumos, con el propdsito de aportar datos que favorezcan en la decisién sobre procesos,
proveedores y gestion de politicas de los microempresarios, donde la relacién con la calidad final
en los productos, los servicios que ofrecen, y el disefio de protocolos sobre procesos de
aprovisionamiento, deben estar enfocados en cumplir con los aspectos normativos minimos

vigentes de calidad en cada una de las etapas, garantizando

El desarrollo del presente trabajo de investigacion se inicia con una contextualizacion a nivel
internacional y su contraste con la situacidén nacional actual del sector panificador, seguido por la
descripcion de las principales falencias a nivel logistico que padecen las Mipymes en Colombia, y
su relacion con el subsector panificador, enseguida se estructura la justificacién del tema a
investigar relacionando los antecedentes en la literatura, para asi establecer la pertinencia y
relevancia académica del estudio. Posterior a ellos, se crea un marco tedrico que suministra
fundamentos para el desarrollo de la investigacion y sirva de apoyo para el andlisis de la
caracterizacion. Seguido se expone la metodologia, la cual estd planteada desde un enfoque mixto,
un tipo de investigacion exploratorio- descriptivo, usando como técnica la recoleccién de
informacioén, a través del instrumento de encuesta, lo que permite trazar la planeacion del trabajo
de campo. En la parte final del trabajo, se realiza el andlisis de las encuestas aplicadas a las
panaderias de la localidad de Fontibén en la ciudad de Bogot4, para luego asi, segtin los resultados
realizar las conclusiones y recomendaciones referente a los objetivos propuestos de la

investigacion.



1. Problema de investigacion

Sobre el sector industrial alimenticio a nivel mundial, como plantean (Patifio, Roman, Moreno,
Vidarte, & Quintero , 2010), las microempresas que desarrollan labores industriales, presenta
multiples criterios caracteristicos que inciden en el perfil del empresario; como son el &mbito en el
que se desarrollan, la industria en la que compiten, el nivel tecnolégico, el nimero de empleados,
el capital invertido, la relacion con su cadena de suministros entre otros; sin embargo, estas
organizaciones son muy flexibles, por lo que tienen una capacidad particular de manejar la
improvisacion dictada por el cambio sistematico, para encontrarse con las necesidades cambiantes

de sus clientes.

Como ejemplo de lo anterior descrito, el subsector panificador presenta una dindmica referente
a su consumo, produccién, ventas y costo, como se muestra a continuacién desde un contexto

internacional y nacional.

1.1 Contexto internacional

Acerca del consumo de pan a nivel mundial, Alemania es el pais en donde mds se consume
productos de panaderia. Se calcula que los habitantes del pais europeo consumen hasta 106 kilos
por persona al aflo. En otros paises como en Estados Unidos, el consumo de pan se ha desacelerado
durante las dltimas décadas al igual que en Asia, donde la demanda generalizada de arroz y fideos
aminora la demanda de pan, tal y como se conoce en Occidente. En Africa la elaboracién de pan
todavia es una tarea muy costosa, aunque comienza a extenderse a distintos paises, apunta (Martin,

2011)

Consideremos ahora que, en el contexto latinoamericano Chile lidera el consumo de pan con un
total de 96 kg por persona al afio, siguiéndole Argentina con 76 kg, Ecuador con 37 kg, México
con 34 kg, Brasil con 31 kg, Perd con 30 kg, Colombia con 22 kg y Venezuela con 19 kg. (Informe

anual de snacks y panificacion, 2018)

Por otra parte, conforme a las ventas que genera el consumo de pan en la regién, el articulo del
periddico El Tiempo “El pais, quinto en consumo de pan” (Mauricio, 2011) , informa que el
mercado del pan en la region es liderado por Brasil, donde se registraron para el afio 2010 ventas

por 20.206 millones de ddlares; seguido por México, con 10.824 millones de délares; Argentina,



con 2.632 millones; Chile, con 1.879 millones, y Colombia con 1.692 millones (3,21 billones de

pesos a la TRM promedio de ese afio).

Asi mismo, los precios del pan en Latinoamérica, segin datos de (Fechipan, 2012) registran un
precio promedio de US$2,7 por kilo de pan. Sin embargo, el precio varia en relacion con el costo
de los insumos utilizados por cada pais (harina, levadura, azicar, sal, materia grasa, premezclas),
encontrando que Colombia se sitia como la nacién con el producto més caro de la zona, con un
precio de US$4,5 el kilo, seguido por Costa Rica, que registra un precio de US$3,36 el kilo; siendo

Argentina, Pert y Chile los paises con el precio mas bajo a nivel de la region.

1.2 Contexto nacional

La produccién de alimentos en Colombia es una actividad propia fundamentalmente de
pequeias y medianas empresas, constituyendo aproximadamente el 94,4% de la industria; es asi,
como el sector alimenticio ocupa dentro del renglon manufacturero el primer lugar de importancia

en los principales indicadores econdmicos, resalta (Reyes, 2006)

Dentro de esta produccién se encuentra el consumo de pan, que segun el articulo del periddico
portafolio (El pan debe hacerse como el de antes.Levapan, 2017)el pais ocupa el quinto lugar en
América Latina en consumo per cdpita, con 23 kilogramos por afio, superado por Chile que es el

primero con 96 kilogramos, y Argentina que es el segundo con 76 kilogramos.

A pesar de esto, el estudio realizado por Taste Tomorrow publicado en el diario La Republica
(Rodriguez, C., 2018) sefnala que aunque que el 98% de las personas en Colombia consume pan
que el 70% lo hace diariamente, se estd presentando una tendencia negativa en el consumo de
pan, especialmente en la poblacién joven, esto sucede por las restricciones médicas hechas a los
consumidores, lo cual ha afectado la produccién y la venta de todos los productos de panaderia.
Complementando la anterior idea, cabe destacar que el minimo aconsejable por la Organizacién

Mundial de la Salud es de 90 kilos por persona. (Paez, 2017)

Por otro lado y continuando con la importancia del nacimiento de nuevas empresas en Colombia,
se destaca la investigacion realizada por (Confecdmaras, Nuevos Hallazgos de la supervivencia y
crecimiento de las empresas en Colombia, 2018), quienes registran que para la industria
manufacturera, el nimero de nacimientos de empresas empleadoras alcanz6 un total de 6.685

empresas, las cuales se concentran en las actividades de confeccién de prendas de vestir (13,4%),



elaboracion de productos de panaderia (9,8%), mantenimiento de maquinaria y equipo (7,7%) y
fabricacion de productos metélicos (6,8%). Cabe destacar que estas empresas aportan en su orden

4.335,2.207, 1.699 y 2.057 empleos formales.

Asimismo, en relacién al indicador de empleos en Colombia, en la entrevista realizada para la
EFE News en abril del 2017, la Ministra de Trabajo Colombiana, Griselda Janeth Restrepo Gallego
destaco el papel de la industria de alimentos en la generacion de empleo, especialmente por parte
de las compaifiias pequefas, de menos de 10 trabajadores y en otras asociadas a la preparacion de
productos alimenticios y de panaderia. (Gobierno colombiano destaca creacion de 490.000 em,

2017)

Ahora bien, en cuanto al nivel educativo de los panaderos en Colombia, El diario El Pulzo en
su articulo sobre las ventas de pan en Colombia anota que la formaciéon académica en este
subsector, continda en un promedio muy bajo, apenas el 2% de ellos complementan su oficio con
carreras profesionales o estudios en el exterior; El 64 % de los trabajadores s6lo cuentan con
formacion secundaria y el 16 % certifican tener una instruccion técnica. Esto explica por qué el
68% de los panaderos se formaron con la experiencia diaria y apenas un 17 % certifican

formalizacion académica. (Venta de pan en Colombia alcanzé los 3 billones de, 2016)

Sobre la clasificacion de las panaderias en Colombia, el informe (Sectorial., 2016) acerca del
sector de alimentos en Colombia, evidencia que los tipos de panificadoras son: Las industriales,
aquellas que venden variedad de referencias de pan empacado; las compaiiias medianas, se
caracterizan por tener sus marcas propias y las panaderias de punto caliente, que por tradicion
tienen procesos artesanales o semi industriales, capturando mds del 70% del mercado, las cuales se

encuentran constituidas por medianas, micro y fami-empresas.

1.3 Descripcion del problema

Los conocimientos empiricos de los microempresarios sobre los manejos administrativos
presenta vacios importantes al momento de profundizar sobre los alcances y los contenidos
técnicos, acerca de este tema se puede encontrar en el estudio sobre estrategia integral para las
Mipymes innovadora (Sanchez, 2006), que las microempresas han venido usando de manera
intuitiva las estrategias y procedimientos definidos en teorias de planeacion logistica, aunque los

gerentes no conocian los términos técnicos con las cuales se les designan.



Durante la caracterizacion que realizé (Ballesteros, 2013) del proceso de aprovisionamiento de
las panaderias Mipymes de la Ciudad de Palmira se encontr6 que el proceso de compras las
panaderias no contaban con una planeaciéon en cuanto a la demanda requerida, por lo que
diariamente realizan pequefios pedidos, sin tener un stock de seguridad en su inventario que pueda
soportar una situacion inesperada de cambio referente a la demanda del mercado, subida de precios

de insumos o escases de los mismos.

Con relacién a los aspectos como la calidad, asepsia y productividad, se ven afectados, segtin
conclusiones (Adarme & Alvarez, 2007) , por factores como la gestién de inventarios en cada uno
de los eslabones de la cadena de abastecimiento, dificultad de acopio, manipulacién y transporte
de materia prima, sumados a la falta de un sistema de informacion integral y/o programas de

implementacién, aseguramiento y seguimiento de la calidad final del producto.

Referente a la normatividad actual sobre el uso de las Buenas Pricticas de Manipulacién de
Alimentos (BPM ) del Decreto 3075 de 1997 y Resoluciéon 2674 de 2013, en el estudio sobre la
coordinacién de agentes en cadenas de suministro descentralizadas en la ciudad de Palmira , Valle,
(Cardenas, 2013) encontré que de 78 panaderias encuestadas, el 42% no conoce la normatividad,

y tan solo el 12% cumple integralmente los requerimientos de la norma.

A todo esto, durante el proceso de abastecimiento y andlisis de caracterizacion ocupacional de
la etapa logistica en panaderias artesanales y algunas semi-industriales, (Reyes, 2006) concluye
que estas suelen no contar con un protocolo para la recepcion de los insumos, y en muchas
ocasiones su inspeccion de recibo s6lo se limita al conteo y conciliacién contra la nota de despacho

o factura.

Respecto al uso de nuevas tecnologias en las micro, pequeiias y medianas empresas en Colombia
(Anzola & Celina, 2007), argumentan que a nivel general este tipo de empresas tienen bajo nivel
de utilizaciéon de programas de manufactura en la planeacién, control de produccién vy
mantenimiento integral, por la ausencia de levantamiento de procesos. Lo anterior influenciado por
factores politicos, culturales y socio econdmicos que se deben estudiar de manera constante para

contribuir a la mejora continua y el aumento de la calidad de vida de la sociedad.



De acuerdo con la revision documental sobre el sector y del trabajo de campo realizado por
(Patino, Romén, Moreno, Vidarte, & Quintero , 2010), indican que las problematicas encontradas

que enfrentan las Mipymes y que afectan en diferente medida al subsector panificador son:

e A medida que disminuye el tamafno de la empresa disminuyen la frecuencia de actividades
innovadoras, investigacion y desarrollo, capacitacion, tecnoldgicas, cambios en la organizacion
y gestion de procesos productivos, cambios en la organizacion y administracion.

e [as Mipymes desaparecen por la edad de estas empresas, el decaimiento de un sector especifico
o por el manejo empirico de algunos de los empresarios quienes encaminan erradamente su
empresa.

e Se caracterizan por tener un alto nivel de asociatividad.

e Hay un bajo nivel de formacion de los recursos humanos vinculados a los procesos tanto

administrativos como productivos.

Tras lo que se ha mencionado, se valida la necesidad de realizar una caracterizacion que incluya
los factores relacionados con las oportunidades de mejora encontrados en la descripcion del

problema.

1.4 Pregunta de investigacion
(Cudles son los rasgos caracteristicos en las diferentes etapas del proceso de aprovisionamiento de

las panaderias de la localidad de Fontib6n en la ciudad de Bogota?



2. Objetivos

2.1 Objetivo general
Caracterizar los procesos de abastecimiento en Mipymes del sector panificador en la localidad

de Fontibon en la ciudad de Bogota.

2.2 Objetivos especificos

Identificar las politicas de aprovisionamiento en Mipymes del sector panificador.
Analizar el comportamiento de aprovisionamiento en Mipymes del sector panificador.

Definir las politicas de aprovisionamiento en Mipymes del sector panificador.



3. Justificacion

La realidad colombiana exige que se esté estudiando constantemente las Mipymes, enfatizando,
como sefialan Anzola & Celina (2007) en que son un tipo de estructura econémica que ha venido
creciendo y dominando el panorama del desarrollo empresarial, en donde los trabajos de
investigaciéon y caracterizacién buscan aportar conocimiento tendiente a garantizar su

perdurabilidad en el tiempo y su desarrollo.

De igual manera (Patifio, Roméan, Moreno, Vidarte, & Quintero , 2010), consideran lo siguiente

sobre la importancia de las Mipymes en los diferentes sectores industriales:

La micro, pequefia y mediana empresa (...) en la actualidad se caracterizan por una gran vulnerabilidad
debido a la apertura econdémica, condicién que requiere apoyo y fortalecimiento a este sector para
mejorar sus condiciones de competitividad y productividad con la participacién de todos los sectores
responsables en el proceso: publicos, privados, ONG, gremios, etc. Por su dindmica, niimero e impacto
en los sectores productivos se constituye en una poblacién interesante para adentrarse en la dindmica
investigativa, ya que particularmente las del sector de alimentos estdn tomando especial protagonismo

ante la escasez de alimentos a nivel mundial.

En consecuencia, a lo anterior, (Acero, 2016) plantea que se deben estimular las empresas
familiares y microempresas, las cuales generan empleo y muestran productos propios de las
distintas zonas geogréficas del pais. Asi mismo, se resalta que son igualmente notorias las ventajas
que estas empresas traen para el pais: un aporte al PIB, generacion de una ventaja comparativa y

competitiva que hace la diferencia para negociar con otras regiones.

Por consiguiente, (Medrano, 2012) propone que, para lograr un eficiente funcionamiento de los
establecimientos, evitar las roturas de Stock y conseguir la mayor ratio de productividad posible,
todos los ejes deben rendir al maximo, en particular el aprovisionamiento, en donde la logistica y

el almacenamiento deben ser prioridad para el adecuado desarrollo de la actividad de Panaderia.

Ahora bien, uno de los conceptos clave para asegurar los objetivos de la cadena de
abastecimiento segun (Polo & Sastre, 2013), es la gestion por parte de los proveedores durante el
abastecimiento de los insumos en una panaderia, en donde la tarea de encargar los suministros,

controlar su correcto transporte en cuestion de temperatura, y la adecuada manipulacién sean



controlados, para asegurar que los pedidos lleguen en sus condiciones Optimas, sin olvidar

comprobar y certificar su correcta recepcion no solo en calidad, sino en cantidad y peso.

Por otro lado, (Escalante & Uribe, 2014) afirman que las propuestas de valor en la logistica han
adquirido un papel fundamental en los costos finales de las compafias y proponen que las
estrategias se deben disefar dentro de la administracién de la cadena de suministros, controlando

los recursos vinculados a los procesos de aprovisionamiento, produccién y distribucidon.

Retomando el aspecto de la competitividad, segun estudios realizados por (Lépez & Lozano,
2004), plantean que el manejo y acopio de los insumos es un factor clave para aumentar las
variables de competencia en las industrias panificadoras. Adicionalmente los mismos autores
resaltan que es importante determinar cudles son los rasgos caracteristicos en los procesos
logisticos (Aprovisionamiento, Almacén, Distribucién y BPM), con el fin de identificar las

principales probleméticas que aquejan el desarrollo de este subsector.

Por lo anterior, se decide realizar una caracterizacién y diagndstico sobre las Mis pymes del
subsector panificador de la localidad de Fontibén en la ciudad de Bogotd, donde se busca
determinar cudles son los rasgos caracteristicos con los procesos logisticos de aprovisionamiento,
con el fin de identificar las principales problematicas que se producen en el desarrollo de este

subsector.



4. Marco de referencia

4.1 Antecedentes investigativos

Se elabora una revision sobre trabajos de investigacion que tengan relacion con los objetivos y
el contexto que se estd abordando en el presente documento, en donde varios trabajos son de origen
académico en Colombia, teniendo acceso a los documentos y el permiso de citarlos directamente

de las personas relacionadas con la autoria.

Es importante resaltar que se pueden encontrar referencias sobre investigaciones en el subsector
panificador desde el 2002 con la investigacion de (Lopez & Panesso, 2002), en el cudl se realiz6 la
caracterizacion de la panaderia Tahona, donde se muestra las debilidades de la gestion en la cadena
de abastecimiento, evidenciando bajos estandares de procesos y deficiente manipulacion en etapas

como la distribucidén de los insumos.

En el trabajo de investigacion de (Ballesteros, 2013), se realizé una caracterizaciéon de los
procesos de abastecimiento, almacenamiento y distribucion de 80 de las 204 microempresas que
conforman el sector panificador de la ciudad de Palmira en el afio 2012, lo cual suministra un
referente sobre el método a seguir para la recolecciéon de informacién para la evaluacién de
variables sobre los procesos de aprovisionamiento de materias primas tales como: frecuencia de

aprovisionamiento, tamafio de lotes de compra, modos y medios utilizados.

Acerca de la integracion de técnicas y estrategias dentro de la cadena de abastecimiento los
autores (Adarme, Otero, & Arango, 2011) realizaron una evaluacién en panificadoras de la ciudad
de Palmira sobre las implicaciones de usar el modelo de cooperaciéon de inventarios VMI , el cual
tiene como objetivo ahorrar costos a los actores de la cadena, sincronizando los inventarios del
proveedor con el comportamiento de la demanda del comprador conduciendo a menores

inventarios promedios del proveedor.

En cuanto a la importancia del uso de los indicadores de desempeifio , los autores (Arango,
Adarme, & Zapata, 2010) en su estudio sobre la gestion de cadena de abastecimiento aplicado en
el caso del sector panificador de Palmira, plantean que los empresarios deben tener el conocimiento
sobre el desempefio interno e identificar las variables que los caracterizan, lo anterior sefialan los
autores , se puede lograr con el uso de herramientas que mejoran las operaciones mediante la

evaluacion de indicadores de gestion que consideran los factores mads relevantes de dicha cadena.



En el trabajo de investigacion de (Arias, 2013), se analiz6 el proceso de aprovisionamiento en
la industria panificadora de Palmira (Valle del Cauca), donde las actividades de transporte, manejo
y almacenamiento de insumos de materia prima fueron sirva para la mejora de la calidad en estos
mismos procesos, disminuyan costos por pérdidas o devoluciones de materia prima y aumenten la

competitividad de las empresas del sector, principalmente en pequeiias empresas.



5. Marco teorico

La logistica es el medio por el cual las empresas buscan integrar las actividades de produccién
propias, con las de otras empresas de las cuales se reciben o envian insumos o productos, es decir,
se configura una cadena de suministro de materiales (supply chain). La importancia de la logistica
radica en la correcta integracion de los agentes que intervienen en dicha cadena, sean proveedores,
productores o clientes, con los canales de distribucion entre ellos y su relacion con los sistemas

productivos.

Actualmente la empresa presenta deficiencias en las operaciones logisticas, lo cual genera
sobrecostos en la operacion y pérdidas de clientes por mal servicio. Esto implica la necesidad de
usar metodologias y herramientas estadisticas que faciliten el prondstico, de demanda para realizar
la planeacion previa de las actividades de acopio, almacenamiento y distribucién de productos o
insumos con el fin de optimizar el sistema de produccion de las empresas. Por todo esto, la logistica
se convierte en un factor de ventaja competitiva en tanto en cuanto consiga optimizar el flujo de
materiales y su coste de manipulacién, asi como agilizar el servicio y nivel de fiabilidad, resalta

(Castan, Lopez, & Nunez, 2012).

La gran variedad de actividades empresariales con sus diferentes tipos de inventarios hace que
la problematica de su gestion sea variada, por tanto, se debe realizar una planeacion estratégica en
la logistica en cada empresa, teniendo en cuenta sus caracteristicas propias, tanto de estructura,

medios con que cuenta y fines que persigue.

5.1 Logistica

Las necesidades de una empresa pueden ser internas (aprovisionamiento de productos para
garantizar el funcionamiento de la organizacién), o externas (la satisfaccion del cliente). La
logistica es el nexo necesario para coordinar la demanda del mercado y las actividades de

produccién de la empresa.

Una definicion formal del concepto de Logistica Integral la estableci6 el Councel of Logistic
Management en 1986, la cual formula como logistica: “El proceso de planificacion,
implementacién y control eficiente del flujo efectivo de costos y almacenaje de materiales,
inventarios en curso y productos terminados relacionada desde el punto de origen al punto de

consumo con el fin de atender las necesidades del cliente. (Rojas, Guisao , & Cano )



Complementando el concepto anterior y aterrizando el concepto hacia las empresas, el autor nos

define la Logistica Empresarial de la siguiente manera:

La logistica empresarial comprende la planificacién, la organizacidn y el control de todas las actividades
relacionadas con la obtencion, el traslado y el almacenamiento de materiales y productos, desde la
adquisicion hasta el consumo, a través de la organizacién y como un sistema integrado, incluyendo
también todo lo referente a los flujos de informacién implicados. El objetivo perseguido es la satisfaccion
de las necesidades y los requerimientos de la demanda, de la manera mas rdpida y eficaz y con el minimo

coste posible.

Este enfoque de la logistica hacia la satisfaccién del cliente se convierte en una exigencia cada
vez mayor a los departamentos de aprovisionamiento, que lo convierten, a su vez, en
requerimientos a los proveedores, por lo que se van creando técnicas que configuran nuevos

conceptos logisticos dentro de una economia globalizada.
5.1.1 Actividades logisticas.

Las actividades logisticas dentro de la empresa, segin (Cuatrecasas) se centran en tres dreas

basicas:

e Proceso de aprovisionamiento, gestion de materiales entre los puntos de adquisicion y las
plantas de procesado que posea.
e Proceso de produccion, gestion de las operaciones productivas de las diferentes plantas.

e Proceso de distribucién, gestion de materiales entre dichas plantas y los puntos de consumo.

El enfoque que tiene la presente investigacion es dentro del proceso de aprovisionamiento,
donde establecer cémo se estd llevando este proceso donde la gestién de materiales pasa por el
acopio, manipulacién, transporte, almacenamiento y posterior procesamiento en el drea de
produccion. Esta actividad depende de la gestion de compras que previamente se realice segun las

necesidades internas y el estudio de la demanda.

5.2 Cadena de suministros (Supply Chain)
Segtn lo que definen (Fontalvo & Cardona, 2011), en la cadena de suministros se realiza la
planeaciéon y ejecucién de los procesos que desarrollan todas las empresas productoras,

comercializadoras, y distribuidoras (mayoristas y minoristas), que intervienen en el flujo de



informacién, dinero y mercancias cuyo objetivo es poner los productos a disposiciones de los

consumidores en el momento y lugar que ellos decidan.

De acuerdo con la definiciéon dada por (Quinn, 1997), una cadena de suministros es el conjunto
de todas las actividades asociadas con el movimiento de bienes desde el estado de materias primas
hasta el usuario final. Para (Lee & Billington, 1993), una cadena de suministros representa una red
de trabajo para las funciones de bisqueda de material, su transformacién en productos intermedios
y acabados y la distribucion de esos productos acabados a los clientes finales. (Lummus & Albert,
1997) afirman que una cadena de suministros es una red de entidades en la cual el material fluye.
Esas entidades pueden incluir proveedores, transportistas, fdbricas, centros de distribucidn,
comerciantes y clientes finales. (Christopher, 2000) por su parte define a la cadena de suministros
como una red de organizaciones que estdn relacionadas a través de las conexiones downstream o
corriente abajo (en la direccidn de creacidn de un producto o servicio) y upstream o corriente arriba
(en la direccion de los proveedores) en los diferentes procesos y actividades que producen valor en

la forma de productos y servicios finales ofrecidos al consumidor final.

A raiz de la definicion del concepto de cadena de suministro se realiza la estructura de los demads

procesos que lo atafien y la importancia de la administracién de la cadena de suministro.

5.2.1 Administracion de cadena de abastecimiento.

La administracion de la cadena de suministros es un tema de relevancia en las organizaciones
actuales. En la opiniéon de (Escalante & Uribe, 2014), la gestién de los recursos vinculados
aprovisionamiento, produccién y distribucion ha adquirido un papel materializacion de las
propuestas de valor disefiadas por las compaiiias. Debido a la constante globalizacion del mercado,
no solo basta con tener fuentes de procesamiento eficientes para alcanzar el éxito; se requiere

ademads que los otros participantes de la cadena se integran de forma armonica y sincronizada.

Acerca de la definicién sobre la administraciéon de las cadenas de abastecimiento (Davila, y
otros, 2004), la proponen como la coordinacién interorganizacional de procesos de abastecimiento,

produccion y distribucién de productos y servicios.

Otra definicién sobre la administracion de la cadena de suministros que busca complementar la

anterior la suministra el autor (Smircich, 1983) como:



Es conjunto de propuestas utilizadas para integrar eficientemente las actividades de los proveedores los
productos, o manufactureros, la labor de almacenaje y las tareas de las tiendas para que la mercancia sea
producida y distribuida en la cantidad adecuada, en el lugar correcto y en el tiempo Optimo para asi

minimizar los costos de la organizacién y satisfacer los niveles de requerimiento de servicio.

Es importante para el correcto flujo de informacioén que haya un proceso de documentacion de
informacion sobre los procedimientos y procesos que se realizan en la cadena de abastecimiento,

sobre este tema los autores (Pires & Carretero, 2007) consideran lo siguiente:

Una gestion de la cadena de suministros efectiva requiere de un cambio en cuanto al modelo de gestién
de los procesos de negocio clave de la propia cadena. Integrar y gestionar una cadena de suministro exige
un continuo flujo de informaciodn, el cual resulta fundamental para mejorar el flujo (fisico) de los

materiales.

5.3 Funcion de aprovisionamiento

Dentro de la administracién de la cadena de abastecimiento, la gestién del aprovisionamiento
que comienza con la ejecucion de las 6rdenes de compra directamente a los proveedores y finaliza
con la llegada de dichos materiales al almacén de insumos o se pasan directamente a la produccion.
Dentro de los planes de la empresa, para la parte de operacién y produccion el aprovisionamiento
ayuda a determinar la funcién logistica de la empresa, eleccién de proveedores y politicas de stock,
ademads, en torno a esta funcion, (Pérez, 2017) postula que el aprovisionamiento contribuye a los
objetivos comunes de la empresa mediante la adquisicion de material necesario para la obtencion
del producto, en donde la compra de materias tiene que ser de las mejores condiciones y al menor
precio. de facilitar la eleccion de los sistemas de producciéon mas adecuados a los objetivos y

recursos de la empresa.

Sobre la definicién del proceso de aprovisionamiento, Segin (Rubio, 2012) este consiste en
comprar y almacenar los materiales necesarios para la actividad de la empresa, tanto para la

produccién como para la venta de bienes y servicios.

Las fases del proceso de aprovisionamiento son las siguientes

* Gestién de compra.

¢ Almacenamiento de materiales.



* Estudio de técnicas de mantenimiento del stock minimo o de seguridad para cada material.

e Stock

De las anteriores fases se genera el marco sobre las caracteristicas principales de cada proceso de
aprovisionamiento y su importancia al momento de estructurar la metodologia adecuada para el

desarrollo de la presente investigacion.

5.4 Politicas de compras

El drea de compras es la unidad responsable de adquirir todos los productos y servicios para las
empresas. En esta drea se necesita establecer sistemadtica y ordenadamente las actividades a seguir
para la adquisicion de bienes y/o insumos requeridos en las diferentes unidades de operacién en las

empresas.

El diseo de politicas estd basado en la identificacion de las necesidades que los procesos tienen
para mantener un paso a paso continuo y sin interrupciones en las diversas dreas operativas de una
empresa, donde pueden existir politicas globales que sean la base para la generacién de las demads

politicas.

Los criterios y/o razones en una empresa le deben dar a la actividad de compras deben tener un

cardcter operacional, segin (Sangri, 2014) son:

Calidad: es la base para que los productos que fabrica la empresa o los que comercializan, sean los
que el consumidor prefiere bajo las condiciones que él espera.

Cantidad: la cantidad es un factor muy especial por qué se debe tener en cuenta el espacio del
almacén y de acuerdo a las fechas de caducidad que se pueden utilizar.

Precio: Este va de acuerdo a la calidad, la cantidad y las fechas de entrega y cobro.

En el libro (Marketing, P, 1995), las politicas de compras se definen como las directrices que
fijardn el marco de accién que deberd ajustarse la persona que realiza la gestién diaria de las

compras.

Siguiendo la anterior idea y complementando los criterios sobre los que se basan las politicas
de compra, el libro de Marketing (1995) indica que se deben contemplar todos los aspectos clave

de la gestién de compras, en especial, aspectos como los siguientes:



® Los Criterios basicos sobre los niveles de calidad exigidos en los materiales comprados,
materias primas, etcétera.

e Niveles minimos y maximos de inventario permitidos. Sistemas de alarma. Inventarios de
reserva o de seguridad.

e Gestion de las compras urgentes.

e (Criterios que se utilizaran para recurrir a la subcontratacion.

e Tipos de contratos de compra que se utilizaran.

e Criterios que se seguirdn para la seleccion de proveedores.

e Condiciones generales de compra.

e Criterios para la negociacién con proveedores.

e Métodos de inspeccion de los materiales recibidos.

e Controles que se implantaran en el area.

e Métodos que se seguirdn para evaluar la gestion del érea.

e Mantenimiento de uno o mds proveedores y cudles serdn proveedores principales y cuéles

pl’OVCCdOI‘CS—I‘CSGl’Vﬂ.

La identificacién de las politicas dentro del proceso de aprovisionamiento en las panaderias
que se caracterizan en el presente trabajo, estdn dirigidas a establecer la delegacion de tareas, la
cantidad y periodicidad con que se realizan las compras de insumos, los tipos de proveedores que
se usan para las compras de los insumos predefinidos para la investigacion (harina, azucar,
margarina, levadura, esencias), los criterios establecidos para la seleccién de proveedores, las
politicas sobre los controles a los insumos durante el aprovisionamiento y su disposicion para el

almacenamiento y manipulacion del mismo.

5.5 Almacenaje
El 4rea destinada para la acumulacion de productos es producto de una necesidad que se
relaciona con el ritmo de la produccién en la empresa y la demanda de los clientes que son

diferentes.

El almacén no solo estd destinado a los productos terminados, las empresas productoras
necesitan almacenar materias primas o componentes para que su proceso de fabricaciéon pueda
funcionar correctamente. Cabe anotar que no todas las empresas tienen un espacio destinado para

este fin, las microempresas por su estructura y composicion, la mayoria no cuenta un almacén para



sus materias primas, por lo cual recurren a diversos métodos de organizacion de los insumos dentro
de la misma drea de produccion. Esta forma de organizacién de insumos también hace parte del
proceso de almacenaje, donde identificar los elementos que lo componen producen informacién

valiosa crear estrategias que generen un ahorro en costos de produccion.

El autor (Fernandez, 2014) define y suministra una idea sobre concepto de almacenaje de la

siguiente manera:

Los sistemas de almacenaje son aquellos medios que no generan movimientos, pero que son el soporte
y la base para que pueda realizarse el almacenamiento. Los almacenes deben establecer una distribucién
atendiendo a diferentes criterios y tal distribucién deberd realizarse antes de empezar la actividad de
almacenamiento y no después. Por este motivo, es importante realizar un estudio de cémo serd el almacén
y cudles serdn el almacén y cudles serdn las principales funciones del mismo, asi como las mercancias
que se van a almacenar. Es necesario que las empresas creen un plano de almacén en el que se establezca

la disposicion de éste.

El almacenaje debe seguir uno principios basicos que tienen que estar alineados con los
objetivos globales de la empresa, especialmente con sus procesos logisticos, sugiere (Flamarique,

2018). Los principales aspectos que deben tener en cuenta son:

e Maximizar el espacio: El objetivo es almacenar la mayor cantidad de mercancia en el minimo
espacio posible, buscando el equilibrio entre las necesidades del mercado, el tiempo de
reposicion del producto y la calidad del servicio.

e Minimizar la manutencion del producto: se trata de reducir al méximo los movimientos de las
mercancias, asegurando siempre la accesibilidad a las mismas. Al limitar los movimientos al
minimo se reduce la posibilidad de accidentes y el deterioro o las roturas de los productos.

e Adecuacion a la rotacion de las existencias: se ha de ajustar la cantidad de producto disponible
a la demanda del mercado y a los tiempos de aprovisionamiento. De este modo, se reduce la
cantidad de mercancia almacenada y la inversion econdémica necesaria, con el consiguiente
ahorro financiero. La adecuacién a la rotacién de las existencias también requiere menor
espacio de almacenamiento, reduce la cantidad de productos obsoletos o caducados y exige
dedicar un menor tiempo a la manutencion.

e Ficil acceso a las existencias: se trata de acceder directamente a la mercancia almacenada, de

modo que la manutencién sea minima. Facilitar el acceso a las existencias reduce los tiempos



de entrada y salida, asi como los de preparacion de pedidos, y evita accidentes que pueden
afectar a las personas y las mercancias. Como resultado de ello, aumenta la productividad
global en el almacén.

e Flexibilidad de la ubicacidon: se han de evitar las ubicaciones vacias para evitar incurrir en un
costo innecesario. Al reducir las ubicaciones vacias, se consigue aprovechar mejor el espacio,
a la vez que se reducen los tiempos de desplazamiento.

e Ficil control de las existencias: es vital, para la economia de la empresa y la calidad del trabajo
de las personas implicadas, gestionar y controlar las existencias. Evita que aumente el costo
global del almacenamiento por errores en el servicio, pérdidas de tiempo en tareas de
manutencion, ubicaciones ocupadas por articulos obsoletos o caducados y falta o exceso de

productos, entre otros motivos.
5.5.1 Disefio del almacén.

Para las panaderias Mipymes del presente estudio, el espacio destinado para el almacenamiento
no siempre es un drea exclusiva para la recepcién, manipulacién y transporte de los insumos, la
configuracién de almacenaje de los insumos dentro de estos establecimientos, en algunos casos, se
sitda en la misma drea donde se realiza la produccion, por lo que una planificacién adecuada para
el uso razonable del espacio que evite cruces innecesarios entre materias primas Yy productos

intermedios con los productos elaborados o los materiales de desecho.

Hay algunas materias primas que se pueden conservar a temperatura ambiente (harina, azicar,
margarina, esencias...), estos insumos requieren ser aislados de la humedad, de fuentes de calor,
de la luz y de olores fuertes y agresivos. Otros insumos como la levadura deben estar en una
condicion especifica de refrigeracion (2°C-5°C) (LEVAPAN S.A, 2012). Las condiciones del
almacén influyen en la calidad final del producto terminado, el autor (Sorl6zano, 2018) suministra

una descripcion minima de las condiciones que debe tener un almacén en general:

Un almacén debe incluir vias de ventilacién. La ventilacion tiene por objetivo refrescar el aire de la
estancia necesario para restablecer el oxigeno y eliminar el aire viciado por el aumento de didxido de
carbono y malos olores. Los sistemas de ventilacién pueden ser naturales o artificiales. Los naturales se

consiguen con aperturas fisicas al exterior como ventanas o puertas. Los artificiales utilizan ventiladores,



aparatos de aire acondicionado y humidificadores. Otro método que ayuda a purificar el aire es la

extraccion controlada mediante campanas extractoras en lugares de generacién de vapores o humos.

La proteccion de la calidad e inocuidad de los insumos son los objetivos que se buscan dentro
del proceso de disefio de almacenaje, para lo cual se deben tener en cuenta las Buenas Practicas de
Manipulacién de Alimentos(BPM) dictadas por la normatividad actual y que deben ser la base para

el desarrollo de estas actividades.

5.6 Control de inventarios

Las empresas necesitan aprovisionarse de bienes y servicios para el desarrollo de sus
actividades. Estos aprovisionamientos deben ser gestionados para su correcta manipulacién y
conservacion. Los inventarios de materia prima sirven como las entradas a una etapa especifica del
proceso de produccidn, por lo que las decisiones con respecto a las cantidades de inventarios son
importantes ya que esto representa frecuentemente inversion de recursos financieros. Este
inventario presenta un tamafo, volumen, estructura y representacion, estando muy ligado a las
funciones de aprovisionamiento y distribucion, estas funciones forman parte de la logistica que se

debe implantar y desarrollar en la empresa.

La demanda en algunas ocasiones puede tener cierta aleatoriedad, igual puede suceder con la
produccién ya que durante la gestion de abastecimiento podrian generarse fallas que afecten la
productividad, estas exigencias se deben tener en cuenta dentro del manejo del almacén. Segun la
posicion de (Cruz F. ,2017) la gestion del stock en la empresa pasa por la gestion de sus inventarios,
ayudando a la toma de decisiones sobre pedidos, cantidad, etc., reduciendo en todo momento los

costes innecesarios del almacenamiento.
Los objetivos y principios a seguir segtin (Cruz F. , 2017), en la gestion del stock se encuentran:

e Se debe fijar el punto de pedido en el inventario, ya que establece el nivel de stock minimo que
se deberd tener en cuenta para realizar un pedido.

e Se deben marcar las cantidades que se han de pedir, siguiendo las técnicas de gestion de
inventarios adecuadas como la rotacion, cobertura y ocupacion de los recursos en el almacén.

e Analizar el stock al mdximo y los pedidos para poder realizar las compras por lotes que sean

econdmicos para la empresa.



5.7 Canales de distribucion

En el proceso de compra estdn implicita todas las actividades necesarias para poner el producto
al alcance del consumidor meta, este proceso incluye al conjunto de individuos y organizaciones
que participan en la realizacion de estas actividades, las relaciones que se establecen entre ellos y

las estrategias que se puedan utilizarse para cumplir con este objetivo.

Segtn el libro (Distribucién comercial en la era omnicanal, 2015), “"El canal de distribucién esta
constituido por la trayectoria del producto desde su punto de origen o produccién hasta su consumo
y, ademads, por el conjunto de personas y/o entidades que permiten la realizacién de las tareas
correspondientes en este proceso. Estas personas actian como intermediarios que facilitan el flujo

de bienes y servicios.
5.7.1 Intermediarios.

La selecciéon de la modalidad de distribucion que se llevard a cabo en el canal dependera del
tipo de productos que se busque aprovisionar. Para el presente trabajo, los tipos de proveedores
que las panaderias Mipymes seleccionan al momento de realizar las compras de los insumos
seleccionados previamente para la investigacion, presenta caracteristicas propias por factores como
la distribucién de la industria en la ciudad y cdmo esto afecta a el establecimiento de relaciones

comerciales con los proveedores.

La distribucion directa entre productor y consumidor no es posible en muchos productos,
especialmente cuando el nimero de compradores potenciales es muy elevado y se encuentran
dispersos en multitud de zonas geogréficas, anota (Santesmases, 2012). En consecuencia, se deben
acudir a intermediarios para hacer llegar al mercado del modo més rapido y menos costoso la oferta

de productos de la empresa.

Algunos tipos de proveedores que se encuentran relacionados con la industria panificadora y sus

caracteristicas son los siguientes:

e Directos: Es la compra directa al productor/fabricante el cual, segiin (Baby, 2006), tiene la
capacidad (financiera, de recurso humano, conocimiento, cubrimiento necesario, etc.) y quiere

atender, €l mismo, las condiciones de los compradores.



Mayorista: En la clasificacion que realizan (Kotler & Armstrong, 2011) sobre los mayoristas,
estdn los de funcién limitada que en sus caracteristicas es que manejan un modelo basado en el
autoservicio de venta al por mayor de alimentos y complementado con otras secciones de no
alimentacion donde los compradores pueden adquirir todo lo que necesitan en un tGnico punto
de venta. Segun la localizacién de los mayoristas, estdn los mayoristas en destino, los cuales
estdn ubicados en lugares cercanos a los de consumo con el objetivo de facilitar el
aprovisionamiento a sus clientes, y estdn los mayoristas en origen, que sus instalaciones se
encuentran cercanas al productor o fabricante, con el objetivo de facilitar la compra de grandes
volimenes del mejor producto para distribuirlo posteriormente a otros mayoristas.

Minorista: “El proveedor minorista tiene que ofertar una amplia variedad de productos de muy
diferentes origenes que permitan al consumidor final elegir su cesta de la compra”, considera
(Cruz R., 2012). Es en este punto donde se da la maxima variedad de producto, tanto si se trata

de un minorista especializado como de un generalista.

5.8 Investigacion y seleccion de proveedores

En la actualidad, como dice (Arenal, 2016), la competencia de las empresas permite al

comerciante hacer una seleccion de los proveedores con los que trabajar ya que pueden darse

grandes diferencias cuantitativas (precio, descuentos...) y cualitativas (calidad, rapidez de entrega,

facilidades de pago...) en el producto ofrecido.

Los elementos de seleccion, segin (Arenal, 2016), que se valoran en las ofertas se pueden

agrupar en factores econémicos, de calidad y servicios.

Factores econdmicos son precio unitario, descuentos comerciales y rappels, gastos de
transporte, embalaje, carga y descarga, etc. y plazo de pago.

Factores de calidad: son evaluables cuando la prioridad principal es la calidad del producto. Se
hace un estudio de las muestras recibidas, las caracteristicas técnicas, etc.

Factores de servicios comprenden el plazo de entrega, servicio postventa, asistencia técnica y
atencion al cliente, periodo de garantia, prestigio del proveedor, aceptacion del producto en el
mercado, etc. También debemos considerar estos parametros, pues algunas veces la oferta mas
barata o la que responde a la de mejor calidad no es la mds conveniente para la empresa; por

ejemplo, cuando se fabrica en serie el plazo de entrega del proveedor es muy importante si hay



que parar el proceso por falta de suministro. Otras veces, recopilando informes financieros y

comerciales evitamos problemas futuros, ante una posible

5.9 Desabastecimiento

5.9.1 Compras de emergencia.

El agotamiento de los insumos y/o productos dentro de una organizacién pueden suceder por
factores externos como cambios en la demanda stbitos o por fallas internas al momento de la
gestion de compras, esto genera la necesidad de incurrir en un costo adicional y generar una
orden de compra que no estaba programada dentro de la operacién normal de la empresa, para el
autor (Sangri, 2014), estas compras adicionales surgen cuando el factor tiempo afecta la compra
normal, por lo general, este tipo de compra es para cubrir requerimientos de ultima hora o para

tapar fallas de adquisicidn, o para cubrir errores en el drea de produccion.
Las razones por las que pueden pasar son:

e Por cubrir fabricaciones a ultima hora: Esto ocurre porque no se planea de forma correcta la
aceptacion de la oferta de la empresa, o por causas naturales, o por problemas de
competencia, esta tenga ausencias o retire un producto competitivo dentro del mercado y
como consecuencia la demanda suba de manera subita, hay que aumentar la compra de
cantidades de insumos que se salen del presupuesto previo que se tiene para las compras
normales.

e Por tener existencias faltantes: Esto puede ocurrir cuando el proveedor realiz6 una entrega
incompleta de los insumos y/o productos, y el almacén o la persona encargada no reportd, o
por descuido del area de compras, no se tenia un control de existencias o faltantes y no se
tomaron acciones para solucionarlo, también puede ocurrir por devoluciones de insumos que

no cumplen las especificaciones de compra.



6. Marco legal

Dentro del marco legal se da a conocer la normatividad (leyes, decretos, normas, disposiciones)
que tiene relacion con el tema de investigacion. La definicién y clasificacion de las Mipymes
cambia en varios paises, por lo cual se realiza una contextualizacion de este término en Colombia
para luego encadenarlo con la normatividad sobre buenas practicas de manipulacién de alimentos
(BPM) vigentes en el pais y algunas normas de gestion ISO que tienen como fin mejorar los

procesos de gestion dentro de la cadena de abastecimientos.

6.1 Definicion del micro, pequeiia y mediana empresa (Mipymes)
De acuerdo con la ley 905 de 2004, para clasificar a las micro y las pymes se tienen en cuenta

dos criterios:

e FEl valor de los activos

e El nimero de empleados

Estos criterios se mantienen vigentes dado que no se ha reglamentado el criterio de ventas, que

establecid el articulo 43 de la ley 1450 de 2011. De acuerdo con lo anterior se clasifican asi:

e Microempresas: hasta 10 empleados y activos inferiores a los 500 salarios minimos legales
mensuales vigentes (smmlv), excluida la vivienda
e Pequena empresa: desde 11 hasta 50 empleados y activos entre 501 y 5.000 smlmv

e Mediana empresa: desde 51 hasta 200 empleados y activos desde 5001 hasta 30.000 smlmv

6.2 Buenas practicas de manipulacion de alimentos (BPM)
Este concepto estd Basado en los requisitos de las buenas practicas de manufactura del Decreto

3075 de 1997 y Resolucién 2674 de 2013.

Las Buenas Pricticas de Manufactura son principios bdsicos y normas de higiene que se deben
aplicar en la gestion de la cadena de alimentos, desde proveedor, pasando por el productor hasta
llegar finalmente al consumidor. Estos principios de se deben tener en cuenta en la gestion de
aprovisionamiento en donde la manipulacién, preparacion, envasado, almacenamiento, transporte
y distribucién de alimentos para el consumo humano y deben asegurar que toda la elaboracion se

realice en condiciones sanitarias adecuadas.



Algunos beneficios en la correcta aplicacion de las Buenas Practicas de Manipulaciéon de

Alimentos segun la cartilla de investigacion del (SEPRO) son:

e Reducir el riesgo de contaminacién para en los alimentos para el consumo humano.

e Mantener instalaciones con ambientes controlados para disminuir la contaminaciéon de los
productos.

e Establecer una cultura de llevar documentos y registros para facilitar la toma de decisiones de
la empresa

e Proporcionar mayor confianza a los clientes al saber que un producto ha sido manipulado y

producido segun las normas sanitarias.

6.3 Sistemas de gestion

Los sistemas de gestion estdn relacionadas con las normas actuales y su dindmica sujeta a
constantes cambios segtin las necesidades y tendencias, Citando a (Pardo & Calso, 2018) , asimilar
el concepto de sistema de gestion es primordial para comprender el papel que juegan las normas

de la calidad, ambiental y de la seguridad y salud en el trabajo dentro del mundo empresarial

El sistema de gestion es la herramienta que, segin (Ogalla, 2005) , permite controlar los efectos
econdmicos y no econdmicos de la actividad de la empresa. El control, en este caso, se define como
aquella situacion en que se dispone de conocimientos ciertos y reales de lo que estd pasando en la
empresa, tanto internamente como en su entorno y permite planificar, en cierta manera, lo que

pasard en el futuro.

La estrategia en la cual se basa las normas ISO es el modelo PHV A (Planificar-Hacer-Verificar-
Actuar), segtn (ISO, 2015) este modelo proporciona un proceso continuado e iterativo que conduce
a la mejora continua del proceso. Se trata de una metodologia probada que permite a la organizaciéon
establecer compromisos en sus politicas y actuar de manera sistemdtica para cumplir con esos

COMpPromisos.
6.3.1 ISO 9001. Sistema de gestion de calidad.

La norma ISO 9001:2015 es la base del Sistema de Gestién de Calidad — SGC. Es una norma

que se centra en todos los elementos de la gestion de calidad con los que una empresa debe contar



para tener un sistema efectivo que le permita administrar y mejorar la calidad de sus bienes y

servicios.

Los beneficios de la implementacién de esta norma de calidad son los siguientes:

* Mejora en la gestién y direccion de la organizacién
* Aumento en la productividad

* Clientes satisfechos

e Personal motivado

* Mejora de imagen
6.3.2 ISO 28000. Seguridad en la cadena de suministros.

Esta norma ofrece un modelo de gestion de seguridad enfocada en la identificacion de riesgos
de seguridad, para la implementacién de controles y de objetivos para la mejora continua del

sistema y su desempefio, facilitando la rapida circulacién de bienes en la cadena de suministro.

Esta norma fue desarrollada con el fin de contribuir a la integracion de los sistemas de gestion

de calidad, ambiental y de seguridad de la cadena de suministro dentro de la organizacion.
6.3.3 ISO 14001. Sistema de gestion ambiental.

Esta norma tiene como fin la mejora del desempefio ambiental y para lograr este objetivo, la
organizacion debe establecer, implementar, mantener y mejorar continuamente un sistema de
gestion ambiental, que incluya los procesos necesarios y sus interacciones, de acuerdo con los

requisitos de esta norma internacional.

Adicional a lo anterior, la ISO 14001 proporciona a las organizaciones un marco con el que
proteger el medio ambiente y responder a las condiciones ambientales cambiantes. Se especifican
todos los requisitos para establecer un Sistema de Gestion Ambiental eficiente, que permite a todos

los tipos de organizaciones cumplir con sus objetivos.



7. Marco conceptual

Logistica: Proceso de planificacion, implementacion y control eficiente del flujo efectivo de
costos y almacenaje de materiales, inventarios en curso y productos terminados, asi como la
informacion relacionada desde el punto de origen al punto de consumo, con el fin de atender las

necesidades de los clientes”. Council of Supply Chain Management (2011)

Stock: El Stock es el conjunto de productos almacenados en espera de su ulterior empleo, mas
0 menos proximo, que permite surtir regularmente a quienes los consumen, sin imponerles las
discontinuidades que lleva consigo la fabricacion o los posibles retrasos en las entregas por parte

de los proveedores™. Ferrin, G. (2010)

Stock méaximo: cantidad mixima de stock que se puede tener en un momento y un lugar

concretos. Medrano, M. A. (2012)

Stock optimo: diferencia entre el volumen del lote o pedido que hace minima la suma de los

costes de posesion (CP) mds los costes de reposicion (CR). Medrano, M. A. (2012)

Stock minimo: es la cantidad minima de stock a la que se debe llegar mientras se produce el

reaprovisionamiento. Medrano, M. A. (2012)

Inventario: Un inventario es una relacion de esos articulos acumulados en cierto modo y
cantidad. La realizacion de un inventario correcto es la base para el buen funcionamiento de un

almacén. Medrano, M. A. (2012)

Inventario de materia prima: es aquel que registra las existencias y movimientos de la materia
que forma parte de manera significativa en el producto acabado. Medrano, M. A.

(2012)

Stock de seguridad: es el que se mantiene en prevision de circunstancia excepcionales y no se
utiliza en tanto sea posible prever el consumo y los plazos de entrega exactamente, es un “colchén
de seguridad que mantenemos para prever modificaciones inesperadas en el consumo de producto

o retraso en el plazo de entrega. Ferrin, G. (2010)



Plazo de entrega: se define como plazo de entrega como el periodo de tiempo (normalmente
dias) que transcurre desde que se efectia un pedido al proveedor hasta que llega al almacén. Ferrin,

G. (2010)

Consumo: El consumo es una magnitud en el tiempo, es decir, se expresa en unidades

consumidas por unidades de tiempo, dia semana, mes o afio. Ferrin, G. (2010)

Gestion de Stock: Es la funcién que tiene por objeto el mantenimiento del volumen del Stock al
mads bajo nivel compatible con la alimentacion regular de las necesidades de la empresa. Ferrin, G.

(2010)

Pedido: pedir es un acto comercial efectuado por el comprador y que consiste esencialmente en

especificar al proveedor:

Almacenamiento: Consiste en la ubicacion de los productos recibidos en el lugar que les
corresponde, de acuerdo con su modelo de almacenaje. La finalidad del almacén el servir los

productos a los consumidores, usuarios o clientes. Ferrin, G. (2010)

Pedido al proveedor: Las tareas preliminares de negociacién con el proveedor dardn los datos
para las condiciones de compra. Los componentes basicos del pedido al proveedor serdn datos de
identificacion, lugar y plazo de entrega, forma de envio y portes, descripcion de referencias y
cantidades de los productos, precios de facturacion, descuentos y condiciones de pago, Etc. Ferrin,

G. (2010).

Aprovisionamiento: Ejecucién de tareas a consecucién materias primas, insumos o partes
necesarias para las plantas productoras en el caso de compaififas manufactureras. Para empresas
servicios este proceso estd conformado por las actividades de adquisicién de materiales requeridos
para la prestacion de los servicios. Cadena de suministro: Red en la que se encuentran fabricantes,
proveedores, transportadores, distribuidores y clientes de una o diversas compaiiias. Escalante, J.,

& Uribe, R. (2014).



8. Metodologia

Para el desarrollo de los objetivos propuestos de esta caracterizacion se realizan las siguientes

actividades:

8.1 Revision de literatura relacionada con el objeto de estudio
Se realiza la bisqueda de informacién de los temas que se relacionan con la caracterizacién de
los procesos de aprovisionamiento en empresas de produccidn, realizando consultas en diferentes

bases de datos cientificas, motores de busqueda y recursos bibliograficos digitales y fisicos.

8.2 Método de investigacion

En esta investigacion el método que se toma como referencia es el método inductivo, el autor
(Garcia, 2016) menciona que este método analiza detalles del objeto de estudio y se va ascendiendo
en el andlisis hasta llegar a establecer relaciones generales. La metodologia inductiva parte de una
hipdtesis, que para este trabajo se toman como referencia, los anélisis y las conclusiones realizadas
en trabajos académicos referenciados para la aplicacion de la identificacion y desarrollo de los

objetivos propuestos en la presente caracterizacion.

8.3 Enfoque de la investigacion

El enfoque de la presente investigacion es de cardcter mixto, ya que se realizé un anélisis
cualitativo y cuantitativo, como lo menciona los autores (Teddlie & Tashakkori, 1998) este enfoque
recolecta, analiza y vincula datos cuantitativos y cualitativos en un mismo estudio o serie de

investigaciones para responder a un planteamiento del problema.

Segtn lo anterior, esta investigacion se basa para la parte cualitativa en la recoleccion de los
datos que, para el autor (Sarabia, 2013) son recogidos a través del estudio de caso para conceptuar
y extender la teoria con el fin de identificar o estrechar el foco de aquellas variables a partir de las
cuales deberian establecerse las proposiciones. Seguidamente el mismo anterior autor sefiala que
en la fase cuantitativa usamos los datos y resultados para: a) para confirmar la interpretacién de los

resultados de la fase cualitativa, y b) generalizarlos a diferentes muestras.

8.4 Tipo de investigacion
El tipo de investigacion es de caricter exploratorio, en donde se recurre a la obtencién de

informacion cualitativa para integrarlo al problema de investigacion, segin el autor (Sarabia,



2013), La investigacion exploratoria ayuda a la definicion de un problema o al establecimiento de

una hipoétesis.

Luego de lo anterior, se realiza una investigacion descriptiva, que su objetivo segun (Bermudez,
2013), es describir el estado, las caracteristicas, factores y procedimientos presentes en fendmenos

y hechos que ocurren en forma natural sin explicar las relaciones que se identifiquen.

8.5 Técnica de investigacion

Se escoge y estructura una encuesta como instrumento de recoleccién de datos, el autor (Baena,
2014), indica que la encuesta social se pueden recoger datos referentes a las condiciones de vida y
de trabajo de la poblacion de cierta zona, a fin de contribuir a la adopcién de medidas sociales

practicas. Se retinen los hechos y sobre su base se esboza un plan de accion.

8.6 Disefio de instrumento de recoleccion

La encuesta que se estructura para este trabajo se apoya en el disefio de la encuesta realizada
por el autor (Ballesteros, 2013), sobre la cual se escogen las preguntas que mas relacionan con los
objetivos de la presente caracterizacion. Para validar la encuesta, se realiza una prueba piloto con
una panaderia, luego se ajustan los rangos especificos para ciertas preguntas segin las necesidades

de aprovisionamiento para las Mipyme.
Las encuestas estdn orientadas a las siguientes variables en el proceso de aprovisionamiento:

e Comunicacion con los proveedores

e Frecuencia de adquisicion de los insumos escogidos para este trabajo
e Tipos de proveedores

e Seleccion de proveedores

e Politicas de compra

e Desabastecimiento

e Almacenamiento

o Gestidn de la informacion



Para la realizacion del presente trabajo se realizé el siguiente cronograma de actividades:

Cronograma desarrollo Tesis

2019
Meses Febrero| Marzo Abril Mayo
Semanas 112(3[4[1]2(3[4[1[2|3[4|1][2] 3[4

Fase 1

Definicion de los objetivos del trabajo

Disefio instrumento de recoleccion de informacion
(encuestas)

Prueba piloto del instrumento de recoleccion
(encuestas)

Correcciones al instrumento de recoleccion de
informacién (encuestas)

Revision antecedentes

Fase 2

Revisién bibliografica

Elaboracion Justificacion

Elaboracion Marco Tedrico

Aplicacion del instrumento de recoleccién de
informacioén (encuestas)

Sistematizacion de la informacién recolectada por
las encuestas

Analisis de las encuestas

Figura 1. Cronograma de actividades. Elaboracién propia.

8.7 Planeacion del trabajo de campo

El trabajo de campo se planificé para desarrollarse en un lapso no superior a 2 meses, donde se
selecciond por conveniencia una muestra de 30 panaderias. Se realizé un reconocimiento inicial y
acercamiento en zonas aleatorias de la localidad de Fontib6n con el fin de establecer estrategias de
contacto con las personas a encuestar en cada panaderia, se decide estructurar un discurso de
presentacion, y el apoyo del porte visible del carnet de la universidad y suministrando la carta de
presentacion por parte de la Direccion del programa de Administracién de Empresas al momento

del ingreso a una panaderia.



8.8 Marco geografico

El é4rea de estudio estd situada en la localidad de Fontibon de la ciudad de Bogota D.C; la
localidad tiene una extension de 3.328 habitantes y se encuentra situada en el sector noroccidental
de Bogota segun informacioén del 2018 del consejo Local de Gestion del Riesgo y Cambio
Climatico (IDIGER, 2018). Segun el estudio de la Secretaria Distrital de Planeacion, “Proyecciones
de Poblacion por Localidad para Bogota 2016-2020” La poblacién de la localidad de Fontibon para
el 2018 es de 424.038 habitantes (Secretaria Distrital de Planeacién, 2014) .

La distribucién espacial en las 8 UPZ (Unidades de planeamiento Zonal) se proyecta de la
siguiente manera: Fontibon Central con el 40,8%, Ciudad Salitre Occidental con el 12,7% y Zona
Franca con el 12,7%, Modelia 11.6%, Fontibon San Pablo 9.6%, Granjas de Techo 7.4%,
Capellania 5% y Aeropuerto el Dorado 0.3%. Segtin datos de la Base de Registro Mercantil de la
CCB (Céamara y Comercio de Bogotd) en Bogotd A marzo de 2018 se encuentran registrados
507.237 establecimientos de comercio con estado de matricula activa, La localidad de Fontibon
cuenta con 22.688, representando el 4.5% del total de las empresas en la ciudad (Secretaria Distrital
de Planeacion, Dindmica empresarial de Bogotd, 2018). Referente al tamafio empresarial de la
localidad, se presenta un 83% de microempresas, un 16% de pequefias empresas y un 1% de
grandes empresas; se observa que predominan las micro empresas que tienen como caracteristicas

que su méxima contratacion de personal es de 10 trabajadores (Secretaria Distrital de Salud, 2010).
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Figura 2. Mapa de la localidad de Fontibon. Elaboracion Propia. (Google Maps, Mapa de la localidad de Fontibon,
2019).

En Bogot4, la cifra de establecimientos que se dedican, segin la actividad econémica a la
“Elaboracion de productos de panaderia” es de 6031 al 2019, donde 5909 (97,7%) de estos
establecimientos se catalogan como microempresas. Segtin datos suministrados por la Cdmara de
Comercio de Bogotad, la localidad de Fontib6n al 2019 cuenta con 315 de este tipo de
establecimientos registrados, las cuales 305 son micro empresas, 7 pequefias y 3 medianas
empresas. Se logré contactar 30 empresas panificadoras durante el estudio de campo con las
cuales se llevaron a cabo el proceso de investigacion. Se realizé una distribucién aleatoria al
momento de realizar las encuestas en las empresas panificadoras por disponibilidad de recursos y

accesos no se logré abarcar todas las UPZ de la localidad.

Para obtener una ubicacién geografica en forma digital de las empresas panificadoras que
hacen parte del estudio, se utiliza la herramienta de Google Maps , la cual por medio de imagenes
y direcciones facilit6 la ubicaciéon de cada empresa panificadora. En el mapa se observan las

panaderias localizadas durante el proyecto resaltadas en color morado.
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Figura 3. Mapa de panaderias encuestadas en la localidad de Fontibon. Elaboracién Propia. (Google Maps, Mapa
localizacion panaderias encuestadas en la localidad de Fontibon, 2019)

8.9 Clasificacion y seleccion de las Mipymes para estudio

El total de panaderias que se encuestaron para la recoleccién de informacién de la
caracterizacion es de 30. Esta cantidad corresponde al 100% del espacio muestra y al 9,8% de la
poblacioén total del drea urbana de la localidad de Fontibén (305 segin informacién obtenida
mediante el uso de la herramienta de base de datos de la Camara y Comercio de Bogot4, la cual
estd disponible de manera gratuita por internet). Como esta cantidad se puede abordar de fécil
manera contando con la disponibilidad de recursos humanos y econdmicos, no se utilizaron

técnicas de muestreo para el cdlculo y la seleccion de la muestra.

8.10 Seleccion de almacenamiento y procesamiento de la herramienta de recoleccion

Para el almacenamiento de la informacién recopilada se hace uso de la herramienta gratuita de
Google Forms, el cual brinda la opcion de crear, tabular y generar los resultados graficos de las
mismas. Esta herramienta tiene una ventaja la cual se maneja desde la nube, brindando una

flexibilidad para procesarla y consultarla donde halla el acceso a internet.



9. Analisis de resultados

9.1 ; Cuanto tiempo lleva su negocio en el mercado?

Segun las encuestas realizadas, el tiempo que llevan los establecimientos en el mercado dentro
del rango de 1 a 3 afios es del 13,3% (4/30) de las panaderias encuestadas, de 4 y 10 afios el 26,7%
(8/30),de 11 a 15 afios el 36,7% (11/30) y por tltimo las panaderias que llevan mds de 20 afios son
el 23,3% (7/30) de los encuestados.

4-10 Afos

11-15 afos

Mas de 20 afios

1-3 Afios

Figura 4. Tiempo en el mercado. Elaboracién Propia.

Con esta informacidn se puede considerar que las empresas que mds llevan tiempo en el
mercado tiene que ver con la habilidad de este tipo de organizaciones para permanecer activas en
la industria, un sector o un mercado, sin importar los cambios, incertidumbres o riesgos futuros
que tengan que enfrentar, como menciona Toca (2011) en el estudio sobre la realidad y la

perdurabilidad de las organizaciones.

Ahora bien, es importante sefialar que, aunque las perdurabilidades para las Mipymes en
Colombia se caracterizan por tener altos indices de mortalidad en sus primeros cinco afos de vida
(Confecdmaras, Nacimiento de las empresas en Colombia y Supervivencia., 2016), en contraste
con los datos encontrados sobre este tema, las Mipymes encuestadas en este subsector
panificador presenta un rango de permanencia dentro del mercado en su mayoria entre 11 y 15

anos.



9.2 ; Cuantas personas trabajan en el establecimiento?

Acerca de la conformacion de la planta personal en las panaderias caracterizadas, se evidencia
que todas presenta menos de 10 empleados, lo cual estd conforme a la norma sobre clasificacién
de Mipymes en Colombia, donde el 53,3% (16/30) de las panaderias encuestadas laboran entre 1y
3 personas, posteriormente se encuentran las panaderias que tienen entre 4 y 7 personas empleadas
con un 43,3% (13/30), y solamente 1 panaderia presenta de 7 a 10 personas empleadas,

representando un porcentaje del 3,3% (1/30).

7-10 Personas -

4 -7 Personas

1 -3 Personas

Figura 5.Niimero de personas que trabaja en el establecimiento. Elaboracién Propia.

Este comportamiento de contar con una planta de personal que en su mayoria no sobrepasan
las 7 personas, tiene que ver con que, a nivel estratégico, las Mipymes buscan tener un bajo
capital de trabajo que se puede ver representado en los nicleos familiares y por ello se puede

evitar adquirir un riesgo de inversién a corto plazo con respecto al personal de trabajo.

9.3 ;Qué persona dentro de la empresa tiene la tarea de ordenar las compras?

Esta pregunta tiene como objetivo identificar las personas delegadas para realizar las 6rdenes
de compras de los insumos en las panaderias caracterizadas, donde de las 30 panaderias
encuestadas, 21 sefialaron que el propietario era quien ejercia esta labor, seguido por 9 respuestas
que indicaron que esta accién la realizan los administradores del establecimiento y/o personas
encargadas y por ultimo 3 panaderias respondieron que dentro de las labores del panadero esta

ordenar las compras de los insumos.



30 respuestas

Administrador / Encargado

Propietario 21(70 %)

Panadero 3 (10 %)

Figura 6.Delegacion de la funcion de ordenar las compras. Elaboracion Propia.

La inclinacion de esta funcion hacia el propietario de la empresa, puede explicarse a que se
consideran las Mipymes como unidades familiares cuyo propietario es quien lleva a cabo la

mayoria de las actividades del negocio, como afirma el Banco Interamericano de Desarrollo (1997).

9.4 ;Cual es el medio que se utiliza para contactar a los proveedores?

Las preguntas realizadas sobre el contacto entre la empresa y los proveedores presentaron
respuestas multiples a 3 opciones: el teléfono, personalmente y por correo electrénico. Dénde 27
veces se prefirid el contacto personal, esto pasa cuando el proveedor envia un agente a la panaderia
para tomar la orden de compra, seguido por el contacto con el proveedor mediante la comunicacién
telefénica, el cual registré 19 respuestas y por tltimo, se observa un bajo uso de otros medios de
Tecnoldgicas de la informacién y la comunicacién (TICs), como el correo electronico registrando

solo 2 respuestas.
30 respuestas
Teléfono
Correo

Personal 27 (90 %)

30

Figura 7.Medios de comunicacion con los proveedores. Elaboracién Propia.



Segtn los resultados, el bajo uso de recursos tecnoldgicos esté ligado a la falta de capacitacion
que tienen las personas que trabajan en Mipymes, que poseen bajo nivel de tecnologia como lo
menciona Tunal (2005) en su estudio sobre la clasificacion de las microempresas, ademas de lo
anterior, la falta capacitacion en general afecta los conocimientos de administracion, el limitado
acceso al sector financiero formal y la falta de registro legal de las Mipymes. Lo cual lleva a tener

una preferencia por el contacto personal que implica menos recursos tecnolégicos.

9.5 ;Con qué frecuencia realiza orden de aprovisionamiento/compras para las siguientes
materias primas?

Esta parte del instrumento se estructura con el fin de obtener datos sobre la frecuencia de compra
en los insumos previamente seleccionados para esta caracterizacion (harina, azdcar, margarina,
levadura, esencias), para asi identificar las politicas y estrategias que segun, la dindmica
encontrada en andlisis de los resultados, se puedan aplicar a la gestion de inventarios y
procedimientos para la manipulacién, transporte y distribucién de los insumos en el

establecimiento.

Harina: Segun los resultados, en las panaderias encuestadas predominan las compras diarias de
este insumo con un 26,7% (8/30), luego las compras cada 2 a 5 dias y semanales, registraron cada
una 23,3% (7/30), las panaderias restantes hacen sus compras de forma quincenal, con un 20%

(6/30) y finalmente las compras mensuales obtuvieron un 6,7% (2/30).

emanal Quincenal Diario 2 aS5dias Mensual

¢ Con que frecuencia realiza orden de aprovisionamiento/compras para las siguientes materias primas? [Harina]

Figura 8. Frecuencia de compra para el insumo de harina. Elaboracién propia.



La harina es el principal insumo de los productos en la panaderia por lo que su rotacién va a
ser mds constante y las compras de forma mds continua. A pesar de que este insumo presenta un
amplio tiempo de preservacion, las preferencias por la calidad inciden que se hagan estas

compras de manera mas frecuente.

Azucar: Este insumo presenta un alto porcentaje de frecuencia de compra semanal con un 60%
(18/30), luego para las frecuencias de 2 a 5 dias obtuvo un 16,7 % (5/30) seguido por la frecuencia
quincenal con un 13,3% (4/30), las 6rdenes mensuales con un 6,7% (2/30) y por dltimo las compras

diarias con el 3,3% (1/30).

a 5 dias Semanal Mensual Diari Quincenal

¢Con que frecuencia realiza orden de aprovisionamiento/compras para las siguientes materias primas? [Azicar]

Figura 9.Frecuencia de compra para el insumo de aziicar. Elaboracién propia.

En efecto, las graficas muestran que més de la mitad de las panaderias encuestadas prefieren
realizar las 6rdenes semanales de azicar, debido a que este insumo no tiene alta rotacién por
representar entre el 0,3 - 25 % (Delgado & Caro 2012) del total de los ingredientes para la

elaboracién de productos de panaderia.

Margarina: El rango de frecuencias que prevalecen para las compras de este insumo es: En el
rango de 2 a 5 dias 33,3% (10/30), semanalmente 30% (9/30), diariamente representan un 16,7%

(5/30) y finalmente una igualdad del 10 % (3/30) entre las frecuencias quincenales y mensuales.



Semanal Diario Quincenal Mensual

¢Con que frecuencia realiza orden de aprovisionamiento/compras para las siguientes materias primas? [Margarina]

Figura 10.Frecuencia de compra para el insumo de margarina. Elaboracion propia.

De igual manera, como se evidenci6 en la grafica del consumo de azicar, este insumo no
presenta una mayor rotacion debido a que su aporte en la composicion final de los productos de la
industria panificadora representa un porcentaje de 1 al 10% del total de los ingredientes (Delgado

& Caro 2012).

Levadura: Para este insumo, la orden de compra estd conformada en un 53,3% (16/30) por la
frecuencia semanal, seguido por las érdenes entre un rango de 2 a 5 dias con un 40% (12/30) y, por
ultimo, las frecuencias diaria y mensual presenta cada una el 3,3% (1/30). No se obtuvieron

respuestas para las drdenes con frecuencia quincenales.

Mensual Semanal 2 a Sdias Diario

¢Con que frecuencia realiza orden de aprovisionamiento/compras para las siguientes materias primas? [Levadura]

Figura 11.Frecuencia de compra para el insumo de levadura. Elaboracién propia.



Este comportamiento se debe a que la levadura representa en la composicion del pan entre un 2
y 7 % del total de ingredientes de la elaboracién en diferentes tipos de pan y su rotacién no es de

manera constante (Delgado & Caro 2012).

Esencias: Para este insumo resaltan las frecuencias de compra semanales 55,2% (16/30) y cada
2 a5 dias con un 34,5 % (10/30), donde los porcentajes menores estin en las frecuencias mensuales

6,9% (2/30) y quincenales 3.3 % (1/30).

C eeen BN

5 dias Semana Quincenal Mensua

iCon que frecuencia realiza orden de aprovisionamiento/compras para las siguientes materias primas? [Esencias]

Figura 12.Frecuencia de compra para el insumo de esencias. Elaboracién propia.

Considerando que las esencias se catalogan como “insumos mejoradores” (Delgado & Caro,
2012), dentro de la elaboracion del pan son complementarios, su proporcion dentro del total de
ingredientes usados en es aproximadamente del 1%, por lo cual predomina mas de la mitad de las

panaderias encuestadas las compras de este insumo semanalmente .

9.6 ;Cual es el rango de cantidad para cada orden de compra en los siguientes insumos?

Teniendo en cuenta que los insumos para la produccién son inventarios que en una empresa
panificadora deben ser gestionados de manera eficiente, (Cruz F., 2017) sefiala que esto ayuda a la
toma de decisiones sobre pedidos, cantidad, etc., reduciendo en todo momento los costes

innecesarios del almacenamiento

El andlisis sobre la cantidad de pedido para cada insumo se realiza teniendo en cuenta la
frecuencia de las 6rdenes segiin el anterior andlisis, ahora bien, puesto que se evidencia que la

mayoria de insumos se encuentran de manera estandarizada respecto a la forma de presentacion y



empaque (peso, tipo de material del empaque...), se tomaron como referente los estdndares actuales

de la presentacion de los insumos para estructurar el rango de cantidad.

Harina: Se evidencia que un (1) bulto fue la cantidad que mayor frecuencia tuvo en la
caracterizacion con un 36,7% (11/30. para compras de 2 a 5 bultos se obtuvo un 30% (9/30), en las
compras de 7 a 15 bultos el resultado fue de un 20% (6/30) y por tltimo para compras de més de

20 bultos obtuvo un 13,3% (4/30).

Azucar: El primer lugar lo ocupan las compras por unidad de bulto de este insumo con un 60%
(18/30), el 30% (9/30) lo ocupan las compras entre 2 a 5 bultos y por ultimo el 10% (3/30)
corresponden a las compras entre 7 y 15 bultos.

20

1 BEl2a5 7a15 M mas de 20

15

10

Harina (Bultos) Azucar (Bultos)

Figura 13.Cantidad de compra para el insumo de harina y aziicar. Elaboracién propia.

Se puede evidenciar que estos rangos de cantidad y frecuencia de compras tiene que ver
directamente con el aprovechamiento del espacio que el establecimiento tenga para el
almacenamiento de los insumos, que por lo general son reducidos debido a los demds productos
que se manejan en las panaderias. Otro factor que incide dentro de esta estadistica es que este tipo
de Mipymes del subsector tienden a preservar la calidad de acuerdo con la frecuencia y cantidad

de insumos.

Margarina: Las compras entre 1 y 3 cajas tienen el mayor porcentaje con un 62,1% (18/30),
seguidamente con pedidos entre 4 y 7 cajas obtuvieron un 20,7% (6/30) y para las 6rdenes de més

de 8 cajas representaron el 17,2% (4/10).
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Figura 14.Cantidad de compra para el insumo de margarina. Elaboracién propia.

Cabe aclarar que la presentacidn de la margarina que se maneja dentro del estdndar del mercado es
de 15 kilos por caja, lo cual cubre la necesidad de produccién en un lapso de 2 a 5 dias el cual es

el tiempo en que cominmente se realizan las 6rdenes de compra.

Levaduras: La cantidad que se ordena para este insumo tiene una preponderancia de 4 a 10 libras
41,4% (12/30), luego siguen las compras de mas de 20 libras con un 27,6% (9/30) y de 1 a 3 libras
con el 20,7% (6/30), finalmente las compras entre 11 a 15 libras representan un 10,3% (3/30).

Bl 1a3 [ 4a10 11a15 [ Mas de 20

Levadura (Libras)

Figura 15.Cantidad de compra para el insumo de levadura. Elaboracion propia.

Esta grafica demuestra que hay una variacion de acuerdo a la capacidad de almacenamiento en
cadena de frio en las panaderias, en donde por las dimensiones de la presentacion del producto, en
algunos establecimientos se permiten ordenar mds unidades de este insumo. Otro factor a tener en
cuenta es que seglin las Normas de Buenas Pricticas de Manufactura (BPM) sefialan espacios
exclusivos para la conservacién y almacenamiento de este tipo de insumos, en los cuales,

dependiendo de la infraestructura de las panaderias, se ven suficientes o reducidos.

Esencias: Teniendo en cuenta la frecuencia analizada anteriormente, sobre este insumo, la
cantidad predominante en cada orden de compra es de 1 a 3 botellas semanales y con un 66,7%

(20/30) las 6rdenes de 4 a 10 botellas presenta un 33,3% (10/30).
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Figura 16.Cantidad de compra para el insumo de esencias. Elaboracion propia.

Este comportamiento se debe a que este insumo es un “mejorador” dentro del proceso de
fabricacion de productos de panaderia y se requiere en menor medida de acuerdo al manejo de las
proporciones de los ingredientes. Otro factor que tiene que ver con este analisis es la
caracteristica del producto respecto a su nivel de concentracion en su composicion, que incide de

la misma manera en su presentacién por botella y no en cantidades superiores.

9.7 ;{Qué tipo de proveedor se maneja para solicitar las 6rdenes de cada materia prima?
Como plantea (Cruz R., 2012), un canal al de distribucién es un conjunto de intermediarios
que hacen posible que el producto llegue desde el productor al consumidor. Pueden coexistir un

conjunto de canales de distribucién con diferentes estructuras dentro del sistema de distribucidn.

Ahora bien, Segun la caracterizacion sobre los tipos de proveedores que eligen las panaderias,
para los insumos de harina y margarina, en primer lugar, estan los distribuidores minoristas con un
51,7% (15/30) y 55,2% (16/30) respectivamente, en segundo lugar, para ambos insumos las
compras estan representadas por la venta directa con un 31% (9/30). Las centrales mayoristas como
los hipermercados y grandes superficies ocupan el tercer lugar de los tipos de proveedores con un
13,8% (4/30) para la harina y 10,3% (3/30) para la margarina, finalmente una panaderia de las
encuestadas respondié que realizan las compras a vendedores particulares de estos dos insumos

representando el 3% de la totalidad



¢Qué tipo de proveedor maneja usted para cada materia prima? [Harina]

Figura 17.Tipo de proveedor para las compras del insumo de harina. Elaboracién propia.

ta Directa Distribuidor minorista Particular independiente Centrales mayoristas
(Grandes superficies)

:Qué tipo de proveedor maneja usted para cada materia prima? [Margarina]

Figura 18.Tipo de proveedor para las compras del insumo de margarina. Elaboracién propia.

Se puede observar que estos dos insumos presenta caracteristicas similares en cuanto a los
tipos de proveedores que se seleccionan para ordenar las compras, pues las panaderias
encuestadas presentaron una inclinacién hacia los minoristas, ya que estos distribuidores son
normalmente tiendas especializadas en insumos para este subsector panificador que facilitan la

manipulacion y el transporte hasta el lugar de despacho.

En segundo lugar, se observa que la venta directa representa una cuarta parte de la seleccion
de proveedores debido al aprovechamiento de las promociones y descuentos que los fabricantes
pueden ofrecer con la compra de varias unidades para las panaderias que tengan la capacidad de
almacenamiento. Este mismo factor genera que el porcentaje de proveedores mayoristas sean

reducidos al igual que proveedores particulares en tltimo lugar.



Con respecto al insumo azucar, se tiene preferencia por los distribuidores minoristas con un
57,1% (16/30), seguido de los proveedores mayoristas con un 21,4% (6/30). La venta directa de
las empresas productoras de azicar representados por los ingenios, registran un 14,3%, y por tltimo
los vendedores particulares figuran con un 7,1% (2/30) del total de las encuestas realizadas en las

panaderias.

Distribuidor minorista Centrales mayorista Particular independiente Venta Directa
(Grandes superficie:

£Qué tipo de proveedor maneja usted para cada materia prima? [Aztcar]

Figura 19.Tipo de proveedor para las compras del insumo de aziicar. Elaboracién propia.

Como podemos observar, para el azicar se encuentra un comportamiento similar a los dos
insumos anteriores, ya que los proveedores minoristas siguen siendo de preferencia por su
inmediata disponibilidad de insumos especializados al momento de realizar las compras. El
segundo lugar ocupado por los distribuidores mayoristas se presenta, debido a que este formato de
distribucién se ha convertido para los empresarios de las Mipymes en un sitio donde puede
encontrar la solucién a sus necesidades de suministro, por una parte, y por otra facilitindoles el
acceso a marcas y productos que distribuidores directos no les surten, cabe anotar que el azticar no
es un producto especializado del sector panificador como la levadura, sino un producto de la

canasta basica.

En el caso de las levaduras y esencias, las compras de estos insumos se ven representadas en su
mayoria por la venta directa de los fabricantes con un 78,6% (22/30) y 72,4% (21/30)
respectivamente, después se sitian los distribuidores minoristas con un 21,4% (6/10) para el caso
de la levadura y un 24,1% (7/10) para las esencias. Por tultimo, los proveedores particulares

independientes registraron solamente para las compras de las esencias un 3,4% (1/30)



Distribuidor minorista Venta Directa

¢Qué tipo de proveedor maneja usted para cada materia prima? [Levadura)

Figura 20.Tipo de proveedor para las compras del insumo de levadura. Elaboracién propia.

Distribuidor minorista Venta Directa Particular independiente

¢Qué tipo de proveedor maneja usted para cada materia prima? [Esencias]

Figura 21.Tipo de proveedor para las compras del insumo de esencias. Elaboracion propia.

Podemos realizar un andlisis conjunto frente al comportamiento de estos dos insumos dado que
la venta directa representa la mayor preferencia al momento de hacer las compras debido a que
estas empresas son marcas lideres productos en el mercado y que estas empresas cuentan con los

recursos y la capacidad para optar por una distribucidn efectivo de sus productos directamente y

sin intermediarios.

9.8 ¢ Cual de los siguientes factores es el que considera importante para elegir a un
proveedor?
La seleccion de proveedores, segiun (Heredia, 2013) consta en analizar y valorar las ofertas

recibidas de varios proveedores en base a unos factores de seleccion, calculando los costos, gastos



y beneficios esperados de cada una de las ofertas, donde luego se debe seleccionar al proveedor

que mads se ajuste a las condiciones y necesidades del comprador.

Segun los criterios que usan las panaderias para seleccionar los proveedores, se encuentra que
la calidad de la materia prima es el factor que mds seleccionaron con 19 veces, a su vez el factor
precio de los insumos que ofrecen los proveedores obtuvieron 13 respuestas, por su parte la
prestacion de un buen servicio al cliente obtuvo 8 respuestas, con respecto a las facilidades de pago
al momento de hacer las compras de los insumos representaron 6 puntos de seleccién, por tltimo

la ubicacién de los proveedores fue indicada una vez como un factor de consideracion.

Precio de la materia prima —13 (43,3 %)

Calidad de la materia prima 19 (63,3 %)

Facilidades de pago para la
compra dell...

Ubicacion geogafica del
proveedor para ...

Buen servicio al cliente de su

proveedo... e
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Figura 22.Criterios para la seleccion de los proveedores de insumos. Elaboracién propia.

Se puede observar que la calidad es el criterio que més tienen en cuenta los empresarios
Mipyme de este subsector a la hora de escoger un proveedor, con el objetivo de mantener la calidad
de sus productos finales que se viene a reflejar en la competitividad con otras empresas de su tipo
anivel local. Acerca del criterio del precio de los insumos las Mipymes son en su mayoria empresas
familiares que buscan obtener un precio que se ajuste a su presupuesto, este mismo factor incide
en el criterio de las facilidades de compra ya que los ingresos y egresos se manejan diariamente
por lo que optan por esta opcion. Sin embargo, el buen servicio prestado al cliente lo supera en 2
puntos. Finalmente, la ubicacién de los proveedores con 1 respuesta es un criterio que poco se
tienen en cuenta al momento de seleccionar los proveedores dados la facilidad de transporte

ofrecida por los proveedores.



9.9 ; Cuales politicas implementa respecto al proceso de aprovisionamiento?

Sobre la perspectiva de las politicas que adoptan las Mipymes durante el proceso de
aprovisionamiento, 25 veces los empresarios sefialaron que inspeccionaba los insumos al
momento del acopio de este, mientras que en 9 ocasiones consideran que las compras de materia
prima la deben realizar una sola persona encargada, por su parte la politica sobre el hecho de que
los proveedores ofrezcan diversas formas de pago fue seleccionado 6 veces, y en 2 ocasiones las
personas encuestadas indicaron no tener dentro del establecimiento politicas sobre

aprovisionamiento.

Se realiza una |nspe<‘,0|on.de de 25 (83,3 %

calidad...

Las compras de materia prima
deben ser ...

Los proveedores deben

: —6 (20 %)
proporcionar un p...

No tiene politicas de compra

Figura 23.Politicas de compra. Elaboracién propia.

Estos resultados evidencian que existen politicas que son producto del manejo empirico
operacional y administrativo de los empresarios de las Mipymes de este subsector; en funcion de
buscar la mejor calidad para la elaboracion de sus productos terminados, esta se convierte en la
principal politica que consiste en realizar un control de calidad a los insumos que reciben. Como
segunda politica seleccionada se encuentra que la delegacion de la tarea de compras tiene relacién
con las jerarquias establecidas dentro de estas organizaciones que se consideran de nicleo familiar,
donde las decisiones estdn centralizadas. Manteniendo el hecho sobre el manejo de presupuesto en
el corto plazo de las Mipymes, se ve evidenciado que se busca una facilidad en las formas de pago
de los insumos que los proveedores proporcionan. Por ultimo, son escasas las referencias al

desconocimiento de politicas durante el aprovisionamiento.



9.10 ;Se han generado 6rdenes de compra adicionales de insumos por desabastecimientos
imprevistos?

Sobre el porcentaje de 6érdenes adicionales de pedido de insumos cuando estos se agotan por
algin imprevisto o acontecimiento especial, el 63,3% de las panaderias encuestadas sefialan que
no presentaron compras adicionales en contraste con el 36,7% restante que si presentaron
desabastecimiento de algin insumo, por lo que debieron incurrir en un costo adicional y realizar

una orden de compra.

30 respuestas
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Figura 24.0rdenes de pedido adicional por desabastecimiento. Elaboracion propia.

Estos resultados indican que se mantiene la estabilidad de la frecuencia de compra de los
insumos, salvo algunas ocasiones imprevistas debido a falencias en el registro de inventarios y la

comunicacion interna de las personas que estan en el proceso de produccion.

9.11 Si su respuesta a la pregunta anterior fue SI. Cuales fueron las causas para que
realizara un pedido adicional

La principal razon por la cual las panaderias encuestadas realizaron una compra de insumos que
no estaba programada con 8 veces escogida, es debido a que no tenian reserva de la misma cuando
se presenté el agotamiento, los demds motivos como el olvido de la persona encargada, la
realizacion de la orden de pedido fuera del horario establecido, el no llevar un control de los
inventarios y cambio de la demanda inesperado; cada uno con 4, 3, 2 y 1 veces seleccionadas

respectivamente.
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Figura 25. Razones de desabastecimiento. Elaboracion propia.

Como ya se evidenci6 en la grafica anterior, predomina el hecho de que no se realizan 6rdenes
de compra de manera esporadica, aunque existen diversas razones por las cuales si se da el caso de
hacer un pedido adicional, donde el principal motivo se sustenta en la falta de reservas de materia
prima, el cual se presenta por la ausencia de un control de inventario o por carecer del espacio
suficiente como se ha evidenciado. Por otro lado, el olvido de la persona encargada de realizar las
compras representa el segundo factor de incidencia lo cual es justificable por la ausencia de una
politica para la delegacion de tareas establecidas concretamente, mientras que las fallas de los
proveedores son pocas en cuanto a cronogramas y horarios debido a que estos pueden mantener un
flujo de entregas constante. Finalmente, el hecho de la poca incidencia de respuestas de factores
como: llevar un control de los insumos y los cambios de la demanda, se deben tener en cuenta para
la creacién de politicas en estos procedimientos de manera preventiva, generando asi ventajas

competitivas en cuanto a la cobertura de la demanda.

9.12 ; Cuales son las razones por las cuales han devuelto compras de insumos a los
proveedores?

Referente a las devoluciones de d6rdenes de compra se muestra que la mayoria de las
panaderias con 22 respuestas no han presentado devoluciones de insumos a sus proveedores,
aungue las pocas razones por las cuales si se han rechazado o devuelto pedidos son las entregas
incorrectas de productos con 5 respuestas. Con 2 respuestas, por motivos de fecha de
vencimiento cumplida; se rechazaron las érdenes, finalmente con 1 punto de seleccion; el
incumplimiento de los proveedores y la mala calidad, fueron las respuestas con menor

puntuacion.



30 respuestas

Vencimiento

Incumplimiento en las entregas

Mala calidad

Entregas incorrectas —5 (16,7 %)

No se han generado

- [}
devoluciones de mate... 22.(73,3 %)

0 5 10 15 20 25

Figura 26. Devoluciones de insumos a proveedores. Elaboracién propia.

Segun los resultados de la grafica anterior se puede constatar que con 22 respuestas la mayoria
de panaderias encuestadas manifestaron que no tuvieron devoluciones por fallas dentro del
proceso de compras; lo cual no afect6 el proceso de produccion. En relacion a los indices
devolucidn, se presenta bajas puntuaciones debido a que hacen referencia a la condicién de los
insumos tales como la calidad y el vencimiento. Por su parte, factores externos como lo son las
fallas que presenta los proveedores en cuanto al incumplimiento y las entregas incorrectas
evidencia la falta de un sistema de coordinacién y comunicacion desde y hacia los proveedores,
es decir que las problematicas de abastecimiento radican en gran medida a la gestion logistica

interna.

9.13 ;Cuenta con un area de almacenamiento exclusivo para estas materias primas?
El 56,7 % de las panaderias encuestadas indicaron tener un area exclusiva de almacenamiento
para materias primas, el 43,3% restante dicen no tener una cuarto para el almacenaje de las materias

primas.
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Figura 27. Almacenamiento en cuarto exclusivo de materias primas. Elaboracién propia.

Se observa que los resultados a la respuesta sobre esta pregunta son imparciales ya que radica
en que las necesidades de aprovisionamiento de este tipo de organizaciones son variables como

se evidencian en las anteriores graficas.

9.14 ;Cual es el tamaiio de ésta area? En M2
Segtn la gréfica, Para las panaderias que con un 56,7% sefialaron contar un cuarto exclusivo

para almacenar materia prima el tamafio de este cuarto es de 5 a 10 metros cuadrados.

5a10 M2

Figura 28. Tamaiio del cuarto exclusivo para almacenamiento de materias primas. Elaboracién propia.
Se evidencia que 17 panaderias encuestadas indicaron contar con un cuarto para uso exclusivo
de almacenamiento de materias primas y el tamafio de este espacio en todos los casos no supera a

los 10 metros cuadrados, factor que se ve condicionado por la infraestructura y dimensiones.



9.15 Factor a evaluar seleccione Si o No
(Existe un drea especifica y adecuada para almacenamiento de productos que necesiten cadena

de frio?

El 60% de las panaderias encuestadas sefialaron que tienen un espacio exclusivo para el
almacenamiento de las materias primas que deban mantenerse refrigeradas, situacion que se
presenta por las exigencias en las normas sobre la manipulacion de alimentos, el restante 40%
informa que no tiene un espacio exclusivo para este tipo de insumos, aludiendo que algunos en
algunos casos se comparte el almacenamiento con otros productos que no tienen relacién con la

gestion productiva de la panaderia.

(Existe un drea o medio especifico y adecuado para el almacenamiento y/o disposicion de

residuos?

Esta pregunta se enfoca a determinar la existencia de un drea exclusiva para la disposicién y el
manejo de residuos en el establecimiento, en donde un 56,7% sefialaron no tener un cuarto de
basuras y el restante 43,3% indican que si disponen de esta drea, la cual es importante para la
gestion integral de los residuos sélidos y liquidos, cuyo manejo debe ser parte de las politicas de

gestion de abastecimiento.

[ Tiene establecidos “Inventarios Minimos” para cada materia prima?

Este factor tiene relacion con las politicas en la gestion de aprovisionamiento, donde en un
53,3% de las encuestas respondieron que si tenian un minimo de inventarios establecidos para
algunos insumos y el otro 46,7% dice no tener este procedimiento establecido, lo cual indica que

este procedimiento debe ser prioridad en la creacion de politicas para el control de inventarios.

(Guarda algtn registro fisico/digital de la compra de las materias primas?

El 76,7% respondieron que si guardan los registros de las compras realizadas, demostrando asi
la necesidad de llevar un registro sobre el manejo de inventarios para el control de costos y
presupuesto, el otro 23,3% restante dicen no guardarlas sefialando que no consideran de

importancia este procedimiento.
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Figura 29. Factor a evaluar. Elaboracién propia.



10. Definicion de politicas

A partir de la informacion recolectada en la caracterizacion sobre el proceso de
aprovisionamiento en Mipymes de la localidad de Fontib6n en la ciudad de Bogotd y de la
revision sobre el marco tedrico de este proceso logistico, se definen las siguientes politicas
usando el modelo de planificacion SW2H:

Tabla 1.

Definicion de politicas de compra para el subsector panificado de la localidad de Fontibon.

Politica de gestion de compras. En esta politica se describe el

éQue? procedimiento para las 6rdenes de compra de los insumos principales de las
panaderias Mipyme para la localidad de Fontibon, Bogota.
Se debe identificar previamente el comportamiento histérico sobre la
éComo? cantidad de cada insumo requerido para asi establecer el tamafio de lote y
definir un stock de seguridad para prever situaciones inesperadas.
:Quien? Este procedimiento debe delegarse a la persona que tenga conocimiento
sobre el desarrollo de la produccion y tenga un control de los inventarios.
En un lugar de la panaderia donde se pueda documentar y archivar digital o
¢Donde? fisicamente las 6érdenes emitidas para asi llevar una base de datos que
sirvan de base para decisiones futuras.
Esta politica tiene como fin evitar el desabastecimiento del area de
éPor que? produccién, asi como la delegacion de esta tarea a una persona capacitada
para evitar fallas y desabastecimiento.
:Cada Se propone que esta politica sea evaluada cada 3 meses a partir de la
CUANto? dindmica de produccién que tienen las Mipymes del subsector panificador

de la localidad de Fontibon.

Nota. Elaboracion Propia.




Tabla 2.

Definicion de politicas de manipulacion en la etapa de acopio para el subsector panificado de la
localidad de Fontibon.

* Politica de manipulacién de insumos en la etapa de acopio.

Esta politica estd basada en la norma Buenas Practicas de
:Que? Manufactura estipulados en el Decreto 3075 de 1997 y norma técnica NTS-
USNA Sectorial Colombiana 007

* Se debe realizar un acta de verificacion de inspeccidon sobre las condiciones
al momento de la recepcidn que eviten su contaminacion, alteracion y
dafios fisicos.

* Las materias primas e insumos deben ser inspeccionados previo al uso, para
determinar si cumplen con las especificaciones de calidad establecidas al
efecto. Se debe contar con los elementos necesarios para la recepcion
como equipos de medicion: (termémetros y basculas calibradas). Contar
con estandares de calidad que especifiquen las caracteristicas
organolépticas:

Color, olor y textura.

¢{Como? * Se debe conservar soportes o evidencias de la revision de las caracteristicas
mencionadas anteriormente. Se debera recibir soporte del cumplimiento de
requisitos sanitarios de la materia prima de acuerdo a la normatividad legal
vigente.

* El encargado de recibir la materia prima debe verificar mediante lista de
chequeo quelas condiciones de transporte de materia prima, cumplan con
las normas legales vigentes.

* Elencargado de la recepcion de la materia prima debe verificar que cumpla
con lasnormas legales vigentes sobre rotulado: fecha de elaboracion, fecha
de vencimiento,verificacion del lote, cantidad, proveedor (direccion y
teléfono), ingredientes yrecomendaciones para el almacenamiento.




¢Quien?

El encargado de recibir la materia prima quien debe lavar las manos con
agua y jabondesinfectante, después de haber ido al bafio o haber realizado
cualquier otra tarea no higiénicacomo manipular dinero, sacar la basura o
realizar tareas de limpieza y desinfeccion, previo a larecepcion de la
materia prima.

¢Donde?

La recepcidn o acopio de los insumos se debe realizar en un espacio
destinado para esta funcidn la cual cumpla con los protocolos de higiene y
salubridad estipuladas para este proposito.

Debe contar con las herramientas necesarias para llevar a cabo la
inspeccién y manipulacion de los insumos para la disposicién posterior de
la etapa de produccién o almacenamiento.

éPor qué?

Esta politica busca establecer un procedimiento al momento de la recepcién
de los insumos que se van a utilizar para la produccién de las panaderias
para asi garantizar la calidad y la asepsia de estos mismos.

Estos procedimientos deben estar documentados para tener un control y
registro sobre el cumplimiento periddico de esta politica, siendo un soporte
valido para los controles que realizan las entidades de salud del gobierno en
cada empresa de produccion de alimentos

¢Cada
cuanto?

Se debe programar la recepcion de materia prima fuera de las horas pico y
organizarlas de forma regular de tal modo que no lleguen todas al mismo
tiempo.

Nota. Elaboracién Propia.




Tabla 3.

Definicién de politicas de manipulacién en la etapa de almacenamiento para el subsector
panificado de la localidad de Fontibon.

* Politica de almacenamiento de insumos.
Esta politica estd basada en la norma Buenas Pricticas de
Manufactura estipulados en el Decreto 3075 de 1997 y norma técnica NTS-
USNA Sectorial Colombiana 007

¢Que?

* Elencargado de almacenar la materia prima debe aplicar el sistema P.E.P.S
(primeros en entrar primeros en salir).

La materia prima una vez inspeccionada debe ser almacenada en las
condiciones de temperatura requeridas de acuerdo con su naturaleza
(temperatura ambiente, refrigerada o congelada).

* La materia prima que requiera ser porcionada o procesada debera
manipularse en pequefias cantidades para asegurar la cadena de frio.

* Latemperatura de refrigeracion y congelacion de las unidades de ftrio,

iComo? deben ser verificadas y registradas diariamente.

* Los pisos, paredes, unidades de frio y todas las infraestructuras deben
mantenerse limpias y desinfectadas para prevenir la contaminacion de la
materia prima.

* En las dreas destinadas al almacenamiento de materia prima no se deben
almacenar productos quimicos o de limpieza.

* Para el almacenamiento de materia prima refrigerada se establecen los
siguientes requisitos: Los alimentos se deben mantener a una temperatura
entre los 0 °C y los 4 °C para evitar la multiplicacién de microorganismos.

* Todo manipulador de alimentos para desarrollar sus funciones debe recibir
capacitacion basica en materia de higiene de los alimentos y cursar otras
capacitaciones de acuerdo con la periodicidad establecida por las
autoridades sanitarias en las normas legales vigentes.

* Los manipuladores de alimentos no podrdn desempefiar sus funciones en el
evento de presentar infecciones dérmicas, lesiones tales como heridas y
quemaduras, infecciones gastrointestinales, respiratorias u otras,
susceptibles de contaminar el alimento durante su manipulacion

¢Quien?




* La manipulacion de los alimentos se debe realizar en las dreas destinadas

para tal efecto, de acuerdo con el tipo de proceso a que sean sometidos los
éDonde? mismos. Las dreas de almacenamiento deben permanecer limpias, secas,
ordenadas y permitir la circulacién del aire.

* Esta politica estd dirigida a la creacion de procedimientos para la correcta

manipulacién de insumos destinado para la produccion de la panaderia.
¢Por qué? | En base a las normas vigentes de manipulacion de alimentos, se busca que los
establecimientos cumplan este protocolo y tengan documentacién para demostrarlo
ante inspecciones de las entidades de salud.

* Sedebe hacer seguimiento al cumplimiento de esta politica cada 3 meses
con el fin de tener las actas y documentos de los procedimientos realizados
actualizado.

(Cada
cuanto?

Nota. Elaboracién Propia.




Conclusiones

Durante el desarrollo del presente trabajo de investigacion se ha logrado caracterizar politicas
de aprovisionamiento en las Mipymes del subsector panificador de la localidad de Fontib6n, con
el propdsito de crear una base de informacién sdlida que permita establecer mejoras en la

implementacién de los procedimientos y la toma de decisiones de los empresarios de este subsector.

Es de aclarar que las politicas que las Mipymes estin manejando, obedecen a un manejo
empirico a través del tiempo que los propietarios han implementado, las cuales son producto de
una planeacion a corto plazo pensando mds en la supervivencia financiera de la empresa y eso lleva
a que se limite un desarrollo y crecimiento sostenido a través del tiempo, lo cual deja en evidencia
la necesidad de formalizacién y construccion de nuevas politicas que apunten a mejorar el

desempefio y la productividad.

Las politicas caracterizadas durante el proceso de aprovisionamiento que se deben mantener
estdn enmarcadas en aspectos como la calidad; determinada por la inspeccion del estado de los
insumos al momento del acopio con 25 respuestas en las panaderias encuestadas, esta inspeccion
debe contar con un plan documentado segtn la norma de Buenas Précticas de Manipulacion de
Alimentos (BPM), que permita evaluar las condiciones de calidad de las materias primas e insumos

al momento de la recepcion.

En lo que concierne al empoderamiento de las tareas dentro de la empresa se determiné que hay
una necesidad de mejora, pues no se delegan las labores atendiendo a los conocimientos técnicos
requeridos para el desarrollo de las mismas, sino que por el contrario el 70% de los encuestados
sefalaron que las decisiones en la empresa obedecen a una jerarquia de nivel familiar o a la

centralizacion de las funciones al propietario.

Sobre las necesidades de aprovisionamiento, de las Mipymes encuestadas se evidencia que por
su manejo diario respecto a su produccién y necesidades de aprovisionamiento los factores como
el pago a crédito a proveedores no se encuentra como preferencia, primando el pago de contado de
las compras. El bajo indice de respuesta sobre las devoluciones a los proveedores y las
devoluciones de insumos produce una desatencidn respecto a la implementacion de politicas claras

y escritas de compra, devolucion y control de inventarios las cuales determinarian una ventaja



competitiva frente a cambios que puedan presentarse respecto a la demanda y produccién de la

empresa.

Referente a la manipulacion, conservacion y distribucion de los insumos, se tuvo en cuenta
aspectos como; las condiciones de almacenamiento para lo cual el 56% de las panaderias
encuestadas indicaron que cuentan con un drea de 10m? para el almacenamiento exclusivo de los
insumos y el 60% disponen de un espacio para la refrigeracion de las materias primas que necesiten
esta forma de almacenaje, nuevamente se observa la falta de utilizacion de sistemas de informacién
ya que el control y el registro de los inventarios no estd documentado presentindose como una

oportunidad de mejora sobre estos aspectos.

Por lo que sigue, sobre el manejo de residuos en las panaderias el 56% respondieron que cuentan
con un cuarto para el manejo de residuos y el 44% restante tiene un sistema de uso de recipientes
para este fin , lo cual se evidencia una falta de protocolos en la gestion correcta de residuos, por lo
tanto la creacion de planes que garanticen la correcta gestion de residuos estd ligada su aporte a la
calidad del producto final evitando la contaminacién por factores fisicos, bioldgicos o quimicos de

los insumos, garantizando la salud de los consumidores.

Acerca de las necesidades de aprovisionamiento se encontré que las érdenes de compra de los
insumos seleccionados para esta caracterizacion (harina, azdcar, margarina, levadura, especias) se
realizan en su mayoria en un corto plazo, con pequefios lotes de pedidos y en ocasiones a diario,
por lo que no existe planeacién respecto a la demanda requerida para tolerar una situacioén
inesperada como aumento en la demanda, subida de los precios, escasez de materia prima, entre
otros. Cabe resaltar que, aunque el 53,3% de las panaderias encuestadas indicaron tener establecido
un minimo de inventarios para cada materia prima, la ausencia de un registro formal de este
procedimiento genera una falla en el control de los inventarios como lo registré el 36,7% que
presentaron desabastecimiento por falta de reservas de insumos, generando la necesidad de una

mejora conforme a este procedimiento.

La seleccidn del tipo de proveedores y los criterios estan relacionados conforme a la calidad y
el precio que esto ofrecen, por lo que se deben mantener estos criterios que son parte fundamental
en el mantenimiento de la calidad de los insumos desde la etapa del acopio, con los cuales es

importante construir un historial documentado que soporte las decisiones basados en datos e



informacién. En concordancia con los resultados, los proveedores que estdn en constante relacion
con las Mipymes son los minoristas y productores directos de algunos insumos, esto indica que
estos tipos de proveedores son especializados para el subsector de la elaboracién de productos de
panaderia por lo que producen un servicio detallado sobre las necesidades de sus compradores,

resultando en bajas fallas del servicio en la cadena de abastecimiento.

Finalmente, sobre el manejo de la documentaciéon durante el proceso de aprovisionamiento el
76,6% de las panaderias respondieron que guardaban documentos como facturas, érdenes de
compra y el registro de las ventas, haciendo énfasis a que no realizan ningun tipo de evaluacién o
gestion con la informacién que obtienen, indicando que luego de cierto tiempo destruyen esta
documentacion, por lo que se hace pertinente la mejora de este aspecto con la implementacion de
sistemas de gestion y tecnologia de informacién que permita crear una base de datos que permita

la evaluacién y toma de decisiones de los propietarios de las empresas.



Recomendaciones

En base a los resultados obtenidos, esta investigacion recomienda la creacion e implementacion
de protocolos sobre la manipulacién de los insumos durante las etapas de acopio, manipulacion,
almacenamiento, transporte y distribucién de los insumos por parte de los empresarios de las
Mipymes del subsector panificador , ademds de la construccion de indicadores que ayuden a medir
la eficacia y la eficiencia de estos mismos con el fin de garantizar la calidad de estos productos

durante toda la produccion hasta la venta al consumidor final.

Los protocolos que se estructuren deben estar acorde con los requisitos de Buenas Précticas de
Manufactura estipuladas en el Decreto 3075 y la Resolucion 2674 de 2013, se recomienda para
este fin el apoyo en planes de capacitacién que organizaciones del gobierno ofrecen como la
Secretaria de Salud, las cuales en las localidades de la ciudad de Bogot4 se encuentran ubicadas en
oficinas del hospital principal de cada una,de tal manera los empresarios y el personal del subsector

panificador pueden obtener el conocimiento técnico mediante el aprendizaje regular.

Se requiere que los empresarios se capaciten también implementen en el uso de las nuevas
tecnologias de la informacién (NTIC) como el uso del internet , ya que existe la necesidad de
documentar las politicas ,planes y programas respecto a: comunicacién interna y externa de la
empresa, gestion de compras, criterios de selecciéon de tipos de proveedores, necesidades de
aprovisionamiento, manipulacion y almacenaje de insumos para asi tener una base de informacién
con la cual se puede contar para realizar seguimientos, comparaciones, actualizaciones, y mejoras,
siendo asi una herramienta de apoyo para las decisiones administrativas dentro del proceso de

produccion.

De esta forma la presente investigacion busca proporcionar informacion actual sobre el manejo
del proceso de aprovisionamiento el cual sirve de apoyo para futuros trabajos relacionados con este

aspecto logistico dentro de las organizaciones.



Anexos.

1. Encuesta sobre aprovisionamiento para Mipymes del subsector panificador de la localidad

de Fontibon en la ciudad de Bogota.
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