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RESUMEN

Los indicadores de consumo agroindustrial en las Pymes del subsector panificador resultan apremiantes para el diseiio de estrategias de sostenibilidad
para los pequeiios artesanos del pan. Se evaluaron los subsistemas administrativos, talento humano y operativo en 30 de las 178 organizaciones que
conformaron el subsistema panificador de Palmira en el 2005. El consumo estimado anual para el 2004 de harina de trigo fue 2.016 t; 348 t de azucar;
240 t de queso; 54 t de sal; 492 t de margarina; 99 t de levadura; 151.200 paneles de huevos. En materias primas auxiliares consume 384.000 m®de gas
natural; 1.2 millones de kw de energia eléctrica 'y 156.000 m® de agua. El sector genera 681 empleos directos. Se presenta mapa con la ubicacion del
86% de las panaderias registradas en la Cimara de Comercio. No existe una sola panaderia que en forma integral haya implementado un programa
de Buenas Pricticas de Manufactura-BPM, que cumpla con las normas del (INVIMA), que disponga de un sistema de Analisis de Peligros y Puntos
Criticos de Control (HACCP), que esté certificada con normas sobre aseguramiento de calidad (ISO 9000), y/o Gestién Ambiental (ISO 14000), con
programas de salud ocupacional (OHSAS 18000) y programas de mejora permanente en aspectos administrativos y comerciales.

Palabras claves: Subsector panificador, indicadores, harina de trigo, procesos, calidad.

ABSTRACT

The indicators of agroindustrial consumption in the bakers subsector Pymes play a primary role for designing sustainable strategies for the small
craftsman of bread. The administrative, operative and human talent subsystems were evaluated, in 30 of 178 organizations that conformed the bakers
subsystems of Palmira on 2005. The estimated annual consumption of wheat flour on 2004 was 2016 t; 348 t of sugar; 240 t of cheese; 54 t of salt; 492
t of margarine; 99 t of yeast; 151200 panels of eggs. With regarding to raw materials it consumes 384000 m3 of natural gas; 1.2 million kw of electric
power and 156000 m3 of water. The sector generates 681 direct employments. Map is presented with the location of 86% of the bakeries registered
in the Trade Chamber. There is not a unique bakery that had implemented a program of Good Manufacture Practices BPM in an integral way, that
meets the National Institute of Medications and Foods Surveillance INVIMA Standars, that has of a system of Hazard Analysis and Critical Control
Point (HACCP) or have been is to be certified with Quality Assuring Standars (ISO 9000), and/or Environmental Administration (ISO 14000), with
occupational health programs (OHSAS 18000) and permanent improvement programs relative to administrative and commercial aspects.

Key words: bakers subsector, indicators, wheat flour, processes, quality.

INTRODUCCION

En el escenario mundial actual para que las or-
ganizaciones alcancen algtin grado de sostenibilidad,
mediante el continuo mejoramiento, las experiencias
se deben apropiar y documentar. En este contexto la

oportunidad y fiabilidad de la informacion constituye
un insumo basico para conocer la situacion y posibili-
dades de las organizaciones (Schneeweiss, 2003).

Aunque las empresas en el casco urbano del mu-
nicipio de Palmira, Valle, pasaron de 4.881 en 2003 a
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5.515 en 2004, con una variacion del 13%, y a 6.505
en 2005, con una variacion del 18% respecto al afio
anterior (Camara de Comercio, 2005), no existen in-
formes sobre recursos utilizados en términos de materia
prima, equipos, instalaciones, mano de obra, sistemas
de informacion, software industrial, implementacion de
programas de aseguramiento de la calidad (ISO-9000),
desarrollo de programas de gestion ambiental (ISO-
14000), aplicacion de las BPM, desarrollo de modelos
de produccion, etc.

De acuerdo con la evaluacion realizada por Lépez
y Lozano (2004) existen 178 panaderias dentro del pe-
rimetro del municipio (3% del total de establecimientos
registrados); 65% de las organizaciones tiene menos
de cinco aflos de existencia, 57% tienen en promedio 4
empleados (fami_empresas). Lopez y Paneso (2002),
en la caracterizacion realizada a la Panaderia Tahona
y Marulanda y Perea (2003), a través de un estudio en
Harinera del Valle, muestran las dificultades que tienen
los diferentes eslabones de la cadena en el manejo de in-
ventarios, baja estandarizacién de procesos y deficiente
manejo de la distribucion y manipulacién de insumos.

Adarme y Prieto (2005), en la evaluacién sobre
competitividad del sector, prevén que la cooperacién
entre los artesanos del pan seria un medio apropiado
para mejorar la productividad, a partir de una gestion
integrada de la cadena de abastecimiento, adecuadas
précticas de almacenamiento y gestiéon de inventarios.
Rivera y Villalobos (2006) establecen las dificultades
que tiene la implementacion de las BPM, motivadas
por las caracteristicas de los medios utilizados en los
procesos productivos (instalaciones, equipos, inven-
tarios). Estos estudios determinan en comin que las
dificultades apremiantes que presenta el subsector pasan
por el manejo de inventarios (almacenamiento), acopio y
distribucién de insumos y disponibilidad de informacién
sobre precios, transporte, competencia, proveedores y
aplicacién de normas.

La Division de Investigaciones de la Universi-
dad Nacional de Colombia —DIPAL ha financiado el
proyecto “Productividad y calidad en las empresas de
Palmira — subsector panificador”, para caracterizar,
diagnosticar y proponer acciones de mejora soportadas
en el conocimiento y trayectoria de artesanos e indus-
triales del pan.

METODOLOGIA

La investigacion se inicié en 2002 con una explo-
racién de las organizaciones del subsector pafinicador
en la zona urbana (19.3 kmz) de Palmira, ciudad de
294.805 habitantes localizada en el sur del departamento
del Valle del Cauca (Tabla 1).

La caracterizacion inicial incluyd los estudios de
Loépez y Panesso (2002); Marulanda y Perea (2003);
Barona y Escobar (2003); continué con la localiza-
cién y caracterizacion de las panificadoras (Lopez y
Lozano, 2004); evaluacién de nivel de competitividad
en el subsector (Adarme y Prieto, 2005) y aplicacién
de las Buenas Précticas de Manufactura-BPM y de los
Sistemas de Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de
Control, HACCP (Rivera y Villalobos, 2006).

De 178 panificadoras (Cdmara de Comercio,
2005), 54 manifestaron receptividad para cooperar
en la investigacién (Tabla 2). Teniendo en cuenta la
disponibilidad de recursos, logistica y conveniencia se
caracterizaron 30 panaderias asi: 3 correspondieron al
grupo de las grandes, 10 al de las medianas y 17 al de
las pequeias (el andlisis no incluy6 la panaderia La
Gitana).

El estudio se desarrollé mediante la interaccion de
empresarios, trabajadores e investigadores, empleando
herramientas como reuniones, encuestas, entrevistas
semi-estructuradas y observacidn participante del
sistema. Las variables de la caracterizacion fueron
porcentaje de conocimiento y aplicacion de las BPM y
de las HACCP, perfil de los empleados, equipos, horarios

Tabla 1. Caracteristicas geograficas, climaticas, superficie y poblacién del Municipio.

Posicion geografica

3°31°48” Latitud Norte

76°81°13” Longitud a Oeste

Municipal: 1.162 km?

Superficie

Zona Urbana 19,34 km?
Temperatura media 23°C
Altura sobre el nivel del mar 1001 m

Poblacion

294.805 habitantes

Fuente: Secretaria de Planeacién Municipal, Anuario Estadistico CC Palmira 2005.
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Tabla 2. Composicion del subsector panificador en Palmira (Valle). 2005

- No. B} Panaderia Panaderias
Tamaiio No. Panaderias % % . %
Empleados Interesadas Caracterizada
Grande >10 9 5 3 6 3 10
Mediana 5-10 22 12 18 33 10 33
Pequeiia 1-4 147 83 33 61 17 57
Total 178 100% 54 100% 30 100%

Fuente: Grupo investigacion

de trabajo, cantidad de insumos y productos terminados.
También se realizé una aproximacion al perfil del con-
sumidor, a través de 121 encuestas aplicadas a personas
adultas en sitios estratégicos de la ciudad (centros co-
merciales), utilizando muestreo por conveniencia.

Para analizar la informacién se utiliz6 el aplicativo
SPSS version 10.0 y Excel ™

RESULTADOS Y DISCUSION

Organizacion del subsistema administrativo

La estructura organizativa que domina en las Pa-
naderias Pequeiias (PP) estuvo integrada en 76% por
los subsistemas de produccion y ventas (Figura 1); el
88% manifest6 que la organizacion permite el cumpli-
miento de una adecuada gestion y la satisfaccion de las
necesidades de los clientes; el 65% no posee mision ni
visién explicita; las PP no poseen manual de funciones,
reglamento interno de trabajo y organigrama, el 18%
dispone de manual de higiene y seguridad industrial;
71% estan registradas en industria y comercio y 77%
tienen licencia de saneamiento.

El 35% de las organizaciones tiene mds de siete
aflos de operacion, lo que muestra que es un subsector
con pocas barreras de entrada que demanda en el ingreso
bajo capital de trabajo e infraestructura comparado con
otras organizaciones (metalmecdnica, confecciones).
Las estadisticas no permiten examinar el ciclo de na-
cimiento y muerte de panaderias que pudo ocurrir en
estos cinco afios.

El 30% de las Panaderias Medianas (PM) se
organizan en los subsistemas de produccion y ventas,
el 50% disponen de cuatro subsistemas (produccidn,
ventas, contabilidad, administrativo); el 30% tienen
organigrama; el 80% consideran que su organizacion
permite cumplir una adecuada administracién y sa-
tisfacer las necesidades de los clientes; el 70% han
explicitado la misién y visién, el 10% poseen manual
de funciones, el 30% reglamento interno de trabajo, el
40% manual de higiene y seguridad industrial, el 90%
tienen registro de industria y comercio y el 70% tienen
licencia de saneamiento.
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El 33% de las Panaderias Grandes (PG) tienen
dos subsistemas (produccién y ventas); el 33%, tres
(produccién, ventas y contabilidad), y el 34% tienen
una organizacién que incluye cuatro subsistemas
basicos. El 67% de las PG tienen organigrama; todas
consideran que cumplen con una adecuada adminis-
tracién y con los requerimientos de los clientes; el
100% tienen mision y vision definidas; el 66% poseen
manual de funciones y reglamento interno de trabajo;
el 34% manual de higiene y seguridad industrial y el
100% tienen registro de industria y comercio y poseen
licencia de saneamiento.

Subsistema del talento humano

Los cargos existentes en el subsector son
Administrador(a), Contador(a), Secretaria,
Vendedor(a), Cajero(a), Panadero, Pastelero, Pan-
debonero y Aseador(a). El 65% de las PP manejan
cargos especificos; en las PM y PG todos los cargos
son especificos. Se generan 581 empleos directos y
en promedio los empleados por PP son 3; por PM, 6,
y por PG, 12; el 48 % de los cuales es ejercido por
mujeres. El 54% son expertos en por lo menos uno de
los procesos productivos y 63% son menores de treinta
afos (Tabla 3).

En las PP la consecucion de personal se hace a
través del contrato verbal en 70%, no manejan contrato
alguno en 18% (quienes laboran son sus familias); se
contrata a término fijo en las PM en 60% y en las PG
en 67%. El estudio evidencia que en este subsector, el
cual genera un importante nimero de empleos y de
gran impacto social, la persistencia de la cultura oral
se mantiene.

En PG 67% de los trabajadores se recluta a través
de agencias de empleos. En PM, 90% por medio de
recomendaciones provenientes de empleados de la mis-
ma organizacion; el 70% combinan la evaluacién de la
hoja de vida, entrevistas, pruebas y referencias. En las
PP 59% utilizan recomendaciones y 35% los empleados
pertenecen al nicleo familiar

La estructura salarial en las PP se establece de
acuerdo con politicas oficiales en 59%, 23% no disponen
de escala salarial argumentando que se trata de negocio
familiar; en las PM y PG el salario se fija a partir de
criterios oficiales y ajustes propios (incentivos).

El 59% de las PP realizan induccion al personal y
en las PM y PG en la totalidad; el 65% de las PP evaliian
el rendimiento y desempeifio, el 90% de las PM y en
todas las PG utilizan diferentes criterios.

El 35% de las PP tiene afiliados a los empleados
al Sistema de Seguridad Social, en las PM el 90% y en
las PG la afiliacion se hace a todos los funcionarios.
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Sobre la Caja de Compensacion Familiar se presenta
afiliacién en PP en un 6%; PM en un 40% y en las PG
en su totalidad.

Dado el impacto y la trascendencia del programa
Salud Ocupacional (Arenas, 1986) se destaca que mds
del 60% de las panaderias del municipio no tienen
programa de salud ocupacional, ademds se determind
que anualmente en 30% de las panaderias se presentan
accidentes de trabajo. En un 82% no utilizan medios
de proteccién adecuados y en 64% no disponen de
elementos bdsicos de primeros auxilios, por ejemplo
un botiquin.

Las dificultades con los empleados en PP se pre-
sentan en aspectos como experiencia, preparacion y
rendimiento (29%); baja estabilidad e incumplimiento
por una de las partes (24%); cantidad y calidad de ca-
pacitacion (12%) y la organizacion del negocio (6%).
En las PM las dificultades se dan en un 60% por la
capacitacion, 10% por la remuneracion, organizacion,
estabilidad e incumplimiento y el 20% por motivacion,
experiencia, preparacion y rendimiento. Para las PG las
dificultades con los empleados se dan en un 33% por
la experiencia, preparacién y rendimiento y en el 67%
por la capacitacion.

E159% de las PP indican que requieren programas
de capacitacion y el 12% de ellas realizan algin tipo
de programas de entrenamiento. El 80% de las PM
requieren nuevos programas de capacitacién, aunque
desarrollan programas para mejorar el rendimiento de
los empleados. La totalidad de las PG manifiestan que
requieren programas de capacitacion, aunque el 67%
realiza alglin programa de capacitacion.

Las PP capacitan a los empleados en mejora de
la calidad (47%), en produccién (24%) y en produc-
tividad (18%). El 70% de las PM capacitan en mejora
de la calidad, el 40% en produccién y el 30% en pro-
ductividad. El 67% de las PG realizan programas de
capacitacion sobre productividad y el 33% en mejora
de la calidad.

Al 88% de los empresarios les gustaria recibir
capacitacion de las universidades; ademads las PP en un
65% prefieren al SENA; el 12%, proveedores; el 12%,
otra institucion; el 6%, la misma empresa o negocio y
el 5% optan por contratar personal ya capacitado. En
las PM el 70% prefieren al SENA; el 10%, la misma
empresa; el 10%, otra institucion y el 10% los provee-
dores. Enlas PG el 67% indicaron SENA, y el 33%, los
proveedores. Las dreas en que los empresarios prefieren
su capacitacion son calidad, produccién, productividad,
manejo de maquinas, normatividad, contabilidad, mer-
cadeo y gestion.
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Tabla 3. Recursos Humanos. Reclutamiento, seleccién y administracion del personal. Subsector Panificador de Palmira

%Tamaiio de la panaderia

Pequeiia Mediana | Grande

Cargos especificos No 35
Si 65 100 100
Caracteristicas del cargo No 53
Si 47 100 100
Tipo de contrato Verbal 70 20
A término fijo 60 67
indetindo 12 20 »
Ninguno 18
Agencia de empleos Si 67
Avisos clasificados Si 6 10
Recomendaciones Si 59 90 33
Otros Si 35
Estudios de hoja de vida Si 29 80 100
Entrevista Si 35 70 100
Pruebas Si 41 60 100
Referencias Si 35 50 33
Suelfi(? bdsico mds 6
comisiones
Sistema de salarios gﬁsgﬁ;ﬂdo porel 12 60 67
Ees;z:)tll;cido por el 59 40 33
Otro 23
e R
Incremento salarial ss;aebllfl‘;?:cio 41
Desempeiio 12 20
Otro 23
Induccion al personal Si 59 100 100
Desempeiio empleados N 65 90 100
Por rendimiento productivo Si 53 80 100
Por buena atencion al cliente Nit 53 60 67
Por cumplimiento de labores Si 53 80 67
Econémicos 35 50 67
En especie 41 30
Incentivos
Ninguno 18 20 33
Ambos 6
Sistema de Seguridad Social No 65 10
Si 35 920 100
Caja de Compensacion No % 60
Si 6 40 100

Fuente: Lépez y Lozano, 2004
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Subsistema operativolproductivo

En las PP predomina el drea entre 60-80 m’ (40%),
en las PM entre 120-160 m> (60%) y en las PG entre
150-200 m? (60%). E140% de las PP tienen areas hasta
de 120 m?, pero atn asi presentan dificultades en el drea
para produccion, dado que compiten por superficies
para otros usos de la familia como vivienda y garaje
(Figura 2).

El 86% de las panaderias registradas se concentrd
en la comuna 6 del barrio el Centro, extendiéndose hacia
la comuna 7 y la menor concentracién en la comuna 5
(Figura 3). La cartografia estaria indicando que en el
comportamiento de compra los consumidores prefieren
hacerlo directamente, que todavia es relativamente facil
el acceso en vehiculo al centro, que se destaca como un
hecho ancestral y cultural el poder realizar las compras
en las zonas de establecimientos tradicionales, cuando
se trata de efectuar compras para el niicleo familiar.

El 80% de las panaderias en Palmira trabaja de
5:00 a.m. a 12:00 m, correspondientes a los cargos de
panaderos y servicios generales; los vendedores de 6:00
a.m. a 10:00 p.m., en dos turnos: 6:00 a.m. a 2:00 p.m.
y 2:00 p.m. a 10:00 p.m.; los cargos administrativos
laboran en horario de oficina: 8:00 a.m. a 12:00 m y
de 2:00 p.m. a 6:00 p.m. Este horario se aplica en las
panaderias que se encuentran organizadas de acuerdo
con los cuatro subsistemas funcionales; en las PP y en
las familiares, no se distinguen cargos y es habitual que
quien administra sea la misma persona que elabora el
producto, lo vende, mantiene aseado el local y labora
desde que abre el negocio en la mafiana hasta que lo
cierra en la noche.

Las panaderias de Palmira, independiente del
tamaifio, utilizan una configuraciéon en batch o tipo
talleres a la medida (Dominguez et al., 1997), con
procesos flexibles y tecnologia dura que no incluye au-
tomatizacion integrada, sistemas dedicados (Figura 4).
El control y las pruebas se llevan a cabo en cada etapa
del proceso productivo.

Las PP tienen entre 11 y 15 mdquinas, las PM en un
80% tienen entre 16 y 20 mdquinas y todas las PG entre
16 y 20 maquinas; tratdndose de equipos flexibles frente
al volumen y la variedad de productos; el mantenimiento
es preventivo en las PG y mantenimiento correctivo en
las PP y PM; los equipos mds comunes son el horno,
horno giratorio, mojadora, cilindro y batidora.

Demanda de insumos y servicios piiblicos: El
consumo anual de los principales insumos (Figura 5)
en 2004 se estimd en harina de trigo 2.016 t; azticar 348
t; queso 240 t; sal 54 t; levadura 99 t; margarina 492 t;
151.200 panales de huevos. Sobre servicios publicos:
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gas natural 384.000 m?; energia eléctrica 1.2 millones
de kW y 156.000 mil m® de agua.

El consumo anual agregado de los insumos (harina
de trigo, aztcar, queso, sal, levadura, margarina) en PG
fue de 336 t con un promedio por panaderia de 38 t; para
las PM, 468 t; promedio por panaderia, 22 t, y PP, 2.316
t, con un promedio de 16 t; la ocupacién promedio de
hombres por panaderia estd en 12 para PG, 6 paraPM y
3 para PP. Esto indica que la relaciéon hombre a hombre
entre PG y PP es de 4:1, mientras que por consumo de
insumos estd en una relacion de PG a PP de 2.4:1. La
aparente mayor productividad de la mano de obra en
las PP obedece en parte a la indefinicién de horarios,
salarios, incentivos y demds elementos integrantes de
la relacion laboral por tratarse de la unidad familiar
nuclear o ampliada (padres, hijos, primos, sobrinos y
demas miembros de la familia).

La programacion y control de la produccion en las
PP es diario, en las PM es diario y semanal y en las PG
se realiza en periodos diarios, semanales y mensuales.
Sobre estdndares de produccién en las PG se llevan
en un 80%, en las PM y PP en 50%; el control que se
realiza en las diferentes fases y medios del proceso se
lleva en las PM y PP en 40% y en las grandes en un
70%. Como lo definen Dominguez et al. (1998), y Chase
et al. (2005), el proceso de planeacién y control de la
produccion debe obedecer a una estructura jerdrquica
que incluya la planeacién general, la planeacién agre-
gada, el plan maestro de produccién en un ambiente
que incluya necesidades logisticas y requerimientos
del mercado.

Los estudios particulares en la panaderia Taho-
na, tipificada como PP (Ldpez y Panesso, 2002), y La
Abundancia PG, con mas de 30 afos en el mercado
(Barona y Escobar, 2003), mostraron la poca capacidad
de los procesos, baja estandarizacidn, dificultades para
acceso a recursos y para mantenerse en el mercado,
inaplicabilidad de las buenas practicas de manufactura
BPM (Rivera y Villalobos, 2006) e indices de creci-
miento practicamente nulos. Se evidencia la necesidad
de estandarizar los procesos y documentar mediante
diagramas de procesos que proporcionen una descrip-
cién sistemadtica del ciclo de un trabajo o proceso con
suficientes detalles de andlisis para planear la mejora
de los métodos (Hodson, 1998).

Calidad y portafolio de productos

A pesar de que los programas de orden y aseo
(Adarme y Alvarez, 2005) deben soportan cualquier
programa de aseguramiento de la calidad, en las
empresas del subsector no existe una sola institucion
certificada con IS0-9000 que a su vez cumpla en la
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Figura 2. Algunas éreas de la pequefia panaderia Villa de las Palmas, 2006
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totalidad con las Buenas Practicas de Manufactura
(BPM), el 71% de las PP y el 40% de las PM no tienen
conocimiento acerca de las normas estandarizadas que
el Instituto Nacional de Vigilancia sobre Medicamentos
y Alimentos (INVIMA) y otras instituciones exigen a
las fabricas de alimentos, para garantizar que €stos no
causen dafio al consumidor (inocuidad), como son las
BPM, reglamentadas en el decreto 3075, y el Sistema
de Andlisis de Peligros y Puntos de Control Critico
(HACCP).

Las PG tienen conocimiento de las normas (de-
creto 3075), sin que esto implique la total adopcion.
Los empresarios manifiestan que desean disponer de
herramientas, técnicas o medios que permitan conocer

100

Harina de trigo
Azucar

Queso

Sal

62.0% Levadura

[ |

Margarina

y profundizar de manera préctica y facil la comprension
e implantacion de los programas de aseguramiento de
la calidad y la asepsia.

El estudio evidenci6 la importancia de la gestion
de los inventarios (Croxton y Zinn, 2005), que garantice
entre otras cosas la inocuidad de los productos; de igual
manera la adecuada gestién de la red de la cadena de
suministros (Lapierre, ef al., 2004) y la evaluacion de la
capacidad de planta y los procedimientos de asignacién
de recursos (Chakravarty, 2005) que propendan ante
todo a mejorar el nivel de servicio como medio para
garantizar la sostenibilidad de las pymes en el contexto
actual. Los diferentes estudios han logrado establecer
que un factor o causa comun que estd incidiendo en la
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situacion actual que pasa por el incumplimiento de las
normas que exige el INVIMA, el nivel de costos y asepsia
de los productos, radica en la forma como se vienen
adquiriendo, transportando, manipulando y almace-
nando los inventarios y particularmente los de materia
prima bdsica (harina de trigo, aztcar, levadura, queso,
margarina), los cuales impactan significativamente
en los resultados que muestra el subsector. Sobre este
aspecto se hace necesario evaluar y disefiar una red de
distribucion de insumos (Braysy, 2005, Holweg e al.,
2005y Yao et al.,2005) y la adecuacién de un centro de
acopio con especificaciones técnicas adecuadas (Owen
y Daskin, 1998).

En las PP se presenta desperdicio de harina de
trigo, sin que se tenga cuantificado; en las PM se da
en la harina y el producto terminado y en las PG en el
producto terminado. En las PP los clientes rechazan
el 6% del producto terminado, no se presenta en las
PMy PG.

El portafolio de productos tiende a especializarse en
aquellos donde tradicionalmente la venta ha sido mayor,
teniendo mayor participaciéon Pan Alifiado (40%).

DISCUSION

De esta manera la investigacion ha estableci-
do los rasgos e indicadores mds sobresalientes del
subsector panificador de Palmira en los subsistemas
administrativo, talento humano y operativo, los cuales
permiten a empresarios, consumidores, proveedores,
clientes, autoridades e instituciones disponer de infor-
macion necesaria e importante para tomar decisiones,
dependiendo del usuario de la misma. Para el grupo
investigador esta informacién es un insumo primario
en el compromiso de apoyo a la industria que permite
trabajar en el diseflo de estrategias y acciones para con-
tinuar con la exploracién de alternativas que beneficien
en conjunto a los diferentes actores que participan en
el sector, particularmente en el disefio de modelos y/o
aplicativos “hechos a la medida” de cada organizacion,
soportados en sus antecedentes, trayectoria y proyec-
cién, aunado a los desarrollos que se vienen realizando
desde la academia.

La caracterizacién ha generado la necesidad de
continuar con una investigacion aplicada que atienda
los factores relevantes que podrian estar incidiendo en
los niveles actuales de competitividad del sector; en tal
sentido el grupo de investigacién destaca la necesidad
y compromiso de investigar en el disefio de una red de
distribucion de insumos para la cadena de abastecimiento
del subsector, que incluya la gestion de los inventarios con
criterios de Justo a tiempo, en un ambiente de Inventario

Gestionado por el Vendedor (Vendor Managed Inventory,
VMI) ( Holweg, et al., 2005) y el disefio de la red que
determine la mejor localizacion del centro de acopio y
distribucion (Ballou, 2004), que articule los esfuerzos de
los artesanos del pan, sobre un escenario donde el origen
y destino coinciden (centro de distribucién), utilizando
criterios del Vehicle Routing Problem VRP y Traveling
Salesman Problem, TSP, Briysy(2005) y heuristicas
como Meétodo del Barrido y Método de los Ahorros,
Ballou (2004) que ofrezcan alternativas concretas para
abordar la situacién de manejo, transporte y almacena-
miento de las materias primas. De esta forma se espera
continuar en la exploracion de alternativas que faciliten
la sostenibilidad de los microempresarios en el sector.

De este escenario, marcado por una cultura del
productor y del consumidor, se podrian destacar como
causas y/o factores centrales que inciden en aspectos
relacionados con la calidad, asepsia y productividad,
la gestion de inventarios en cada uno de los eslabones
de la cadena de abastecimiento, dificultad en el acopio,
manipulacioén y transporte de materias primas, suma-
dos a la falta de un sistema de informacién integral
y/o programas de implementacién, aseguramiento y
seguimiento que incluyan aspectos particulares de
la idiosincrasia de la regioén, medios y competencias
disponibles que logren decodificar apropiadamente las
tecnologias, herramientas y programas que ofrece el
mercado y/o normatividad que se exige cumplir. Otra
causa es el distanciamiento de las instituciones que
en grado mayor les asiste la responsabilidad social de
generar, proponer, asegurar, cooperar en la sosteni-
bilidad de estos subsectores, también el poco interés
innovativo por parte de los actuales microempresarios
pOr mejorar procesos y prestar mejor servicio; esto tiene
consecuencias que pueden implicar la desconfianza de
futuros inversionistas, dificultad para acceso a recursos
y capital de trabajo de los actuales microempresarios,
sostenibilidad de las organizaciones, desconocimiento
de las potencialidades, ventajas y el nivel competitivo
que ofrece el subsector.

Los pequefios empresarios aprendieron empiri-
camente métodos y técnicas de gestion productiva y
organizativa, repertorio que hoy resulta ineficaz frente
a las exigencias de mayor visibilidad y transparencia
para clientes y ciudadanos.

Por ello explorar el aprendizaje por parte de
adultos, de una cultura predominantemente oral, de
innovaciones técnicas y de modelos operacionales sin
detrimento de su idiosincrasia, resultaria importante y
definitivo para mejorar la sostenibilidad de las organi-
zaciones.
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Esto implica la interaccién del grupo investiga-
dor con los microempresarios y demds miembros del
colectivo de trabajo en todas las etapas del ciclo de
vida del producto, para disefiar programas de capaci-
tacién de los actores del proceso, estandarizacion de
los procesos para productos altamente diferenciados e
inocuos, con objetivos bien definidos que permitan el
establecimiento de indicadores que realimenten el bucle
de mejora continua y el disefio de la red de distribucion
de insumos para la cadena de abastecimiento, entre
otras actividades.

CONCLUSIONES

En la actualidad no existe en Palmira, la segunda
ciudad del departamento, una sola panaderia que haya
implantado un programa de orden y mejora que cumpla
con las normas del Instituto Nacional de Vigilancia de
Medicamentos y Alimentos INVIMA (decreto 3075), que
disponga de un Sistema de Anélisis de Peligros y Puntos
de Control Critico (HACCP), que esté certificada con
normas sobre aseguramiento de la calidad (ISO 9000)
y/o gestién ambiental (ISO 14000), con programas
sobre salud ocupacional (OHSAS-18000) y programas
de mejora permanente en aspectos organizativos y
comerciales. Los reducidos niveles de asepsia, calidad,
estandarizacién de procesos tanto en lo operativo como
en lo administrativo en cada una de las organizaciones
inciden en la calidad de vida de los habitantes del
municipio, en especial si se consideran aspectos cultu-
rales, ancestrales y las estadisticas de los estudios que
muestran cdmo el consumo de pan es parte esencial en
el mend diario de los pobladores de la region.

También el estudio determind la falta de un sistema
de informacién primario en cada pequefia organiza-
cién, al igual que en el subsector, que facilite la toma
de decisiones relacionadas con los procesos, nuevas
tecnologias, proveedores, mercados y procedimientos
claros de cémo implementar normatividades exigidas.

En Palmira, el subsector panificador para el afio
2004, se estimd un consumo de 2.016 t de harina de
trigo, principal insumo del proceso (7 kg de harina de
trigo/persona-afio representados en productos manu-
facturados por panificadoras registradas en la Cdmara
de Comercio y que operan dentro del perimetro del
municipio); 348 t de azidcar, 492 t de margarina, 99 t
de levadura, 384.000 m’ de gas natural, 1.2 millones
KW de energia eléctrica, 156.000 m® de agua. Genera
681 empleos directos.

Organizaciones medianas y grandes, mostraron
poca capacidad de los procesos, dada la baja estan-
darizacidn, dificultades para acceso a recursos y para
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mantenerse en el mercado, indices de crecimiento nulos
en el desarrollo de su experiencia empresarial, incluso
en panaderias con vida empresarial de 30 afios (La
Abundancia).
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