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V 
OI P R O L O G O  

como  referencia l o  datos  reales  que proporcionb la  pequefia 

empresa  "Pasteleria  Gaby", asi como la co,laboracibn obtenida por 

parte  de  todo el  pe onal  que  ahi labora; pues el  fin de la 

investigacibn es el de discernir el problema  especifico 

negocio, por medio un diagnbstico  formal,  siguiendo  una  serie 

de  etapas  como  pa  de una metologia,  las  cuales se mencionan 

enseguida: 

p"' 
'I  

e la  problemfitica. 

ibn de la realidad. 

n de lo deseado. 

y analisis causal. 

proponen una serie  de  alternativas, que 

cionar el  problema. 

realizarlo fue entrevistar al duefic, los 

el  negocio  para  observar la manera  de 

onsider'an tambikn los datos  obtenidos  de la 

Industria  de la Panaderia,  con  referencia a 

e esta  en el  pais. 

te, se contb  con la valiosa asesoria de la 

profesora  Cristina  Escobar  Itmrbide,  quien  con sus consejos  nos 

orient6 a culminar,  de la manera  m8s  satisfactoria  este proyecto. 
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INTRODUCCION 

Desde tiempos muy remot'os el pan  ha constituido uno de los 

primeros lugares en la dieta de todos los pueblos, no importa el 

tipo de cultura, posici6n econbmica o social que  tengan, la dnica 

diferencia es  que no en todas partes es preparado con los mismos 

ingredientes, estos estan constituidos por  una varida gama de 

cereales  como  el trigo, la cabada,  maiz,  centeno, etc. que es el 

elemento fundamental de  su preparacibn. Desde milenios, este era 

preparado, al principio, tostando el grano de cualquier cereal o 

graminea en piedras calientes y se mezclaba con agua para formar 

una pasta, la cual se dejaba secar y ya podria ser consumido. FuB 

hasta los aAcs 5000 y 4000 a.C, que los egipcios descubrieron que 

si se dejaba agriar o fermentar la masa del pan y posteriormente 

se cocinaba en un horno, el producto era mejor  que todos l o s  

panes que conecian, pero la realidad es que  su origen es  tan 

incierto como el del hombre, al grado  de decirse que nacib con 

61. 

Por revelacibn ancestral, podemos saber que en todos los 

pueblos del mundo, el pan  ha desempeñado un papel'muy importante 

en la sociedad, pues va vinculado directamente con  la cu1tuf.a 

caracteristica de cada uno, asi pues, para los griegos su origen 

constituia ser  divino, para los egipcios era un elemento ritual y 

para los romanos tenia un valor artesanal o considerado como 

moneda de f B .  El pan reone a Ins hombres de.diferentes credos 

razas, es el puente natural entre la tierra y el hombre, siendo 

el simbolo de la existencia de Bste. 
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Su creacibn ha ido evolucionando con el hombre, surge  de la 

mezcla de  culturas y razas tratando de perfeccionar fbrmulas 17 

tkcnicas: es indicativo de la proeza de la mente quien lo 

presenta como un prodigio art,esanal, pues en Egipto, desde su 

obtencibn come un cocido se decoraban con almendras, datiles y 

miel:  para Los indigenas de  1s FmBrica, servia como pretexto para 

hechar a andar a  su imaginacibn; constutuia tambien un alimento 

primordial, ofrenda sagrada y compañero de festividades. El pan 

es parte de la idiosincracia de  cada pueblo, lo que  le da una 

seguridad eterna. 

Con la llegada de los espaiioles, el trigo hizo su aparicidn 

en  este  continente, lo que dib lugar a  que se hiciera una 

integracibn entre el pan espafiol y el indigena; asi,  con los 

tlaxcaltecas nacib el  pan redondo, porque este simbolizaba al 

sol, su dios. Para el siglo XVI, en tierra azteca pa setaba 

constituido el nuevo pan y la relaci6n que se le daba con  cada 

festividad, Apartir del año 1772, en la Nueva España se inicia 

una etapa de cornercializacibn popular del  pan pues, hasta ese 

entonces, los ingredientes determinaban la jerarquia en la 

sociedad de quien lo consumia, es por eso que  surge la primera 

pequeñ6 empresa que lo vendia al p~blico en general a un precio 

accesible, resultado de mezclar ingredientes corrientes y finos. 
r! 

A medida que fueron creciendo los pueblos, se increment6 el 

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



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

En MhxicQ, el ar,te de la panadeha conlleva a la 

ennumeracibn de una variedad mu17 extensa de pan, cada uno tiene 

su  nombre,  con origen paDpular, por lo que todos pueden 

identificarlos: su venta se hace tanto en humildes casas como en 

los mas sofisticados lugares donde se transforma. 

Despues de la segunda guerra mundial, de modestos locales de 

venta,  donde habia un mostrador de por medio, Mexico es pionero 

en una nueva forma de comercializar el pan: el autoservicio, 

donde el cliente lo tiene frente a si, lo mirar,, escoger p tomar 

el que mas le agrade, ahorrando tiempo, solo, espera a que lo 

cuenten y le digan el costo para  pagarlo. 

La nomenclatura del pan crece hasta tal grado, que hoy  en 

dia es dificil saber el nombre de  cada  uno, y es mds, varia de 

regic3n en regibn, es un hecho que aqui nacieron el bolillo y la 

telera,pero no por ello pierde su importancia. 

Las tkcnicas de transformacibñ tambien evolucionan, siendo 

por ello  que, en la actualidad, el amasado es tkcnico, pero 

jamasel formado, ya  que  Bste es totalmente manual, lo que le da 

un caracter profesional; por lo tanto, aqui en MGxico, el oficio 

de panadero se aprende  desde la juventud pasando por una serie.de 

jerarquias: 

http://serie.de


Primer o f i c i a l :  Segundero acarreador. 

Segundo o f i c i a l :  Primero de Charola. 

Tercero y m&s alto: Maestro Panadero. 

Este tltltimo titulo se llega a obtener despues de muchos años 

de experiencia. 

Compafiia ideal de todas las comidas, el pan mexicano es 

orgullo  de  todo el pais, ya que  sus  cuatro  siglos de existencia 

en la mesa, merecen e1 respeto de todos, porque ademh de su 

variedad y el papel que desempeí5a en la sociedad, contiene casi 

todos los nutrientes necesarios para el cuerpo, los cuales estan 

complementados con  nueces, almendras, cacahuates, frutas 

naturales, piloncillo, ajonjoli, etc. Cabe mencionar que en 

MCxico existe una clasificacidn del pan: 

- -Pan f r a n c e x  Bolillo,  telera, birote, pan español, monje, 

bola de hielo, etc. 

". -Pan - dan&: Cuernos 

" . ~ -  -Pan feite: Pastas hojaldradas, apasteladas, orejas, 

-Pan royal: Panques, polvorones, 



-Galletas: Pastas secas y su  variedad- 

Independjentemente de la anterior ClaSifiCaCibn, se 

elaboranotros tipos de pan que acompañan a una  fecha 

especial,porejemplo, en seman.1 santa se elaboran las empanadas 

deathn, en noviembre, el  pan de muerto y en enerc, la rosca 

dereyes; o por ccstumbre las gorditas de la Villa. 

Cada mafiana, en e1 pais completo, amanece el pan con el dia, 

pues, desde que se anuncian l o s  primeros rayos del sol, ya esta 

el pan caliente y fresco esperando que alguien los adquiera, los 

365 dias del año,  en todas las panaderias y expendios, l o s  

cualesse .estima que  suman de 20,000 a 22,000: en cada uno de 

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

naturales- 
I 

Ademas del beneficto alimenticio que  ofrece, tambien es 

fuente de trabajo para m& de 400,000 obreros y ,  ofrece plazas 

para otros tantos. 

Oebido al crecimiento y evoluci6n de las necesidades de 

mercado,  como  del  oficio, hace 40 aA6s un conglomerado de 

empresas de esta Industria decidib unirse para satisfacer las 

necesidades del mercado, asi pues, surge la C,A,N,A,I,N.P,A. 

(Chmara Nacional de la Industria de la Panaderia),  la cual reune 

a industriales, panaderias y obreros  con el fin de fomentar l a  

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

! 



utilizacibn de recursos, En la C.A.N.A.I.M.P.A., se capacitan a 

jbvenes para que lleguen a  ser panaderos y despues de  esto, los 

mejores; es  en  este fugar donde se intercambian tecnicas e ideas, 

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

Las instalaciones de la C,A.N.AI.N.P.A. se encuentran en 

todo el pais 'J 'dan servicio a toda la gente  que le interese 

aprender. ademas de las actividades mencionadas, tambien se 

encarga  de hacer los estrudics necesarios en lo que se refiere R 

estadisticas, encuestas 17 estudios, de la industria panificadora 

en Mexico, Cabe  mencionar,  que de los llltimos estudios que  se 

hicieron en cuanto  a la calidad nutricional y ,en general, dkl 

pan que  se ofrece en diferentes tiendas, pudo obtenerse que en la 

m8s pequeña, con instrumentos no  muy sofisticados, asi como orden 

de comercializacibn modesta, brinda esta caracteristica dejando 

muy por debajo a las grandes panificadoras de renombre y con 

tecnologia avanzada. 

Por otra parte, los medios de amasado y fermentacidn, asi 

como los de conservacibn, presentacidn 17' comercializacibn del 

pana dado 3 MBxico el lugar nftmero uno en variedad, sabor, color 

y arte en la materia, independientemente de  que  es aqui donde se 

vende el  pan mBs barato del mundo, de tal forma que tiene un 

amplio prestigio er. cualquier parte. 

La misma necesidad de satisfacer el mercado debido su 

incremento, se han formado otras agrupaciones que ofrecen 



proteccibn,  apoyo,  capacitacibn y todo lo necesario a los 

agremiados de esta Brea, t a l e s  dependencias son:  El Sindicato 

Unico  de  Trabajadores  de  la  Industria  del  Pan y La  Sociedad  de 

Obreros de Expendio  del  Pan, C U ~ S  funciones  son  independfentes 

unas de otras. 



A continuacibn,  se hace un estudio a un negocio especifico 

de  este  tipo  de industria. 

INVESTIGACION DE LA REALIDAD 

1 

La idea de fundar el negocio  de una pasteleria surge a 

mediados del aAo de 19e9,  por lc que, se lleva a  cabo la compra 
I 

de material y equipo necesario para ese fin; los gastos fueron 

efectuados per una sola persona, es decir, no habla socio  alguno- 

despues  de los preparativos necesarios, en Cuanto a conseguir 

t 

I 

loca1,el cual se tom6 como t r a s p a s o  por $5'000,000 y una renta de 

$35,000 mensuales, transportar el equipo, e instalarlo, 

"Pastelerias Gaby" fue abierta al pdblico el dia 11 de noviembre 

de 1989,  constituida,  desde  ese entonces como empresa particular: 

se puede localizar en Monte Alegre ndm. 49, c o l .  Portales cerca 
1; 

de la estacibn metro Ermita. 

La idea del momento era la de realizar la produccibn con la 

mejor calidad posible, mismo le daria entrada al gusto de los 

consumidores, cuyo  efecto seria un incremento en las ventas. 

La produccihn inicial constaba de un surtido muy variado de 

pan y reposteria, desde galletas hasta elaborados pasteles, les 

cuales se producian sobre pedidc. 



Los objetivos a  corto o mediano plazo eran: 

1,Incrementar lineas de producto, aparte de pan se venderian 

gelatinas, leche y lo necesar-Lo para adorno de pastel, 

2, Transportar pan  hacia lugares donde cuncurriera bastante 

gente, paradas de camibn, met'ro, etc- 

3, ofrecer la mercancia a distintos comercios donde 
, ,  

vendieran comida,  cemo restaurantes, fuentes de  soda, etc. 

4 .  Dar a  conocer a vendedores actuales de pan la mercancia 

con el fin de  que compararan precio y calidad. 

Fundamentados en lo anterior, se contrataron de primera vez, 

a un pastelero con exper,iencia,a quien se la  paga desde ese  dia 

$200,000 por semana, una empleada que se encargaria del mostrador 

y un empleado, cuya funcibn seria la de proveer la materia prima 

necesaria en caso de emergencia y para buscar posibles clientes 

potenciales. Posteriormente, a l o s  quince  dias, aproximadamente, 

de la apertura de la Pasteleria, por problemas con los empleados 

1 

I de mostrador contratados, se tuvieron que sustituir por el hijo y 

la esposa del dueñio, el primero cubriria el turno de la mañana, 

con horario de 8 am a 2 : 3 0  pm y un sueldo de $50,000 semanales, 

la segunda el turno de la tarde, de 2 :30  pm a 10 pm. sin sueldo. 

Para  poder comprar la materia prima necesaria, ' e l  du,efio del 

negocio se encargb de eso, independientemente, que en caso  de 

faltar algo en el. momento, el hijo del dueño tendria que ir a 

comprarlo en el lugar donde lo encontrara sin contar que  este 
~ 

! estuviera a precio comercial. Para principios del mes de julio, 
I 



se reemplazo nuevamente a la persona encargada del turno de la 

tarde por otra empleada, a'quien se le capacitb durante 10 dias 

aprDximadamente y se le ofrec.ib  el sueldo minimo. 

Del control de los empleados es el dueño del negocio,  este 

no lleva e1 de asistencia y no les descuenta en los que no 

asisten. 

La venta de los primeros meses, mientras estuvieron 

trabajando los primeros empleados, se calcula que fluctuaba er.tre 

15,000 y 20,000 pesos diarios, para cuando atendid la esposa del 

dueño  estas aumentaron a unos 30,000 y 40,000 pesos diarios- 

Lo que se logrb por el. mes de abril fue contactarse con una 

persona que requeria de la compra de un pedido bastante grande 

que pudiera satisfacer sus necesidades como intermediario, asi 

f u 8  durante algunas semanas  a  diario, los problemas empezaron a 

surgir,  cuando el pastelero no pudo darse abasto con el pedido de 

ese cliente, la produccibn diaria necesaria en la pasteleria, fue 

siendo relegada a segundo termino, pa no habia el  pan que  antes, 
. \  

ademas que el pedido tampoco se cuplia por ser tan  grande: como 

e?. pastelero no pu4do cumplir  con las exigencias del l o s  dos 

trabajos, poco tiempo despues, el c1ient.e abandon6 el trato y lar; 

tenido otra vez  cliente igual. HSn llegado personas a preguntar 

! la forma de hacer un trato como el anterior, pero por alguna 
1 

I 

1 



razbn,  despues de obtener l o s  datos necesarios no vuelven,  a 

pesar, de que  con tal de  que  acepten, se les ofrecen l o s  mejores 

precios y las facilidades mas cbmodas. 

Con el paso del t-iempo, se han dejado de hacer, pays de 

frutas, galletas y muchas  de 'Las variedades de pan que se podian 

presentar, en cambio, se agregt, produccibn de pan  blanco. Lo que 

ahi se ha vendido es en base a lo que el pastelero cree  que se va 

a vender ese  dla, pues nunca se ha hecho un estudio de lo que 

prefiere la  gente  comprar,  eso si, no falta el  pan tradicional 

como  son  conchas, bolillo, chilindrinas, teleras, hojaldras, 

bisquets, cuernos, bigotes, moñi6s, tabiques, mantecadas, 

panques, ojos de pancha, banderillas, polvorones, besos, etc- 
! 

i 

Para el mes de  mayo, con motivo del dia de las madres,  se I 
i 

rifa  de  seis pasteles de tres kilogramos cada uno; por el me3 de 

agosto, se repartieron volantes, esto fur5 con moti.vo de 

promocionar la pastelsria, cosa  que ayudb a aumentar la venta por 

u n o s  dias,  de esa vez  a la fecha, no se ha vuelto a hacer nada 

m8s para dar publicidad. 

La contabilidad del negocio nunca ha sido llevada 

formalmente, porque l o s  tramites de alta en Hacienda y la 

Tesoreria, asi como  en Salubridad y el Seguro Social no se han 

hecho. El control de entradas y salidas se hace de una manera 
i 



~1 equipo  fisico  con  que se iniciiS para llevar cabo el 

proceso de produccihn cunsta de: dos hornos, dos batidoras, u n a  

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

transportar y exhibir el pan, pinzas, charolas para  el p h h l i c o ,  

anaqueles, etc. La materia prima para producir ha constado de 

harina, huevo, azucar (morena, refinada y glass), ron, leche, 

pasas, duraznos en almibar, requeshn, colorantes artificiales, 

coberturas de chocolate y cafe, chantilly, mantequilla, grasa 

vegetal, levadura, mejorador de pan, bethn (elaborado ahi 

mismo),coco y chocolate rayado, dulces, etc. El material son 

bolsas de papel destraza y de plAstico de diferentes tamaños, 

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

Para comprar todo 1.0 necesario para la produccibn, se ha 

camhiadc! varias veGes de proveedores, solo en el casu del azhcar, 

el huevo y la harina, pero por lo regular, todo se compra en la 
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Central de Abastos, las bases para pastel se compran en una 

carpinteria, 

El gasto semanal par3 comprar materia prima era al principio 

de $ 2 5 0 , 0 0 0  a $ 3 0 0 , 0 0 0  (su incremento ha sido en prcporcibn a las 

1,a manera en que se ha venido trabajando es producir pan en 

base a las preferencias del l o s  consumidores regulares Y Pasteles 

solo en caso  de pedido. 

La venta que  m8s alta ha sido  es  de $160,000 por dia 

aproximAdamente, solo que de un tiempo de agosto a la fecha, 

aunque se esta siguiendo con el mismo procedimiento de produccibn 

y crganizacibn, se ha notado claramente que la asistencia de 

clientela disminuye dia a  dia, no solo ya  no llega gente ngeva 

sing que la del diario, mucha, ya no asiste; pcr consiguiente las 

ventas har! decrementado notablemente, se estima entonces que 

actnalmente son de $ 1 3 0 , 0 0 0  dtarics. 

Se han tenido noticias de clientes que dicen que el p a n  ya 

no es de la misma  calidad,  que se encuemtra con suciedad 

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

I 



siertdr? e s t o  s c l o  especulaciones, pues a!>r? no se tiene idea de lo 

que esta pasando. 

I Por lo pronto, l o s  cambios en cualquier area de la 

pasteleria, no han sido  dr8sticos- El equipo fisico con  que se 

trabaja es el mismo, solo que una vascula mas se compro:  el modo 

b de trabajar, es alternando batidoras y hornos, si uno llega a 

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

1 El equipo humano es el mismo ' a  la fecha, con la misma 

obligacibn y carga  de trabajo, s o l o  que se ha observado un cambio 

de comportamiento en ellos, no avistan el dia que van a faltar, 

llegan tarde al negocio; el empleado de la mafiana llega entre 10 

17 12 de la mañana, la empl-eads de la tarde entre 2 : 3 0  1 7  3 de la 
S 

que solo el pastelero tiene permiso de cDmer pero ademas de que 

6 lo hacen los demas empleados, muchas de las  veces consumen de los 

huevos de reserva para la produccibn o se ve a la empleada 

comiendo pan. Se les ha llamado la atencibn varias veces y ellos 

dicen que van a cooperar, pero l a s  cosas siguen igual o cada  vez 

es peor, 

En cuanto a la produccien actual, sigue  siendo en base a lo 

que el pastelero dice, de hecho, parece ser ya una tarea asignada 

para 8 1 ,  Muchos productos han dejado de hacerse como las galletas 

" ." 
I 



El gasto que se hace para la compra de materia prima es  de 

aproximadamente $500,000 semanalmente comprando solo aquella que 

se utiliza para el pan que  se.hace  siempre, asi es  que cuando se 

tiene un pedido de pastel o para cumplir con la produccfbn del 

dta siguiente o terminar. 'la de ese mismo, se ha tenido que 

ccrnprar msteria prima en el momento o de un dia para o t r o  en 

lugares donde lo dan a precio de mercado normal, sin que por ello 

i se incremente el precio del  producto. 

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

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

En lo tocante al proceso contable  que ah1 se lleva sigue 

siendo el  mismo: se consideran todas las notas que  se tienen, l o s  

gastos  efectuados pero sin nota por compra  de materia prima, la 

suma de los sueldos  de los empleados, la renta del local y los 

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

gastos varios pueden ser la compostura de alghn aparato, la 

compra  de equipo fisico, como p i n z a s ,  charolas o lo que haga 

falta, otro  de los gastos scn aquellos manejados. por medio de 

vales: El. empleado mat.utino toma cierta cantjdad de dinero la 

cual ano.ta junto ccn el concepto, pud-iendo ser para papeleria, 

comida, etc .  

Cuando termina el. turno matutino el empleado cuenta el 

dinero obtenido en ventas que se queda, lo deposita en  una caja y 
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anota en un papel lo que deja,  asi, la empleada que  entra, no 

tiene  acceso a ese dinero. Aproximadamente el dueiio llega entre 9 

y 9:30 pm, recoge el dinero de la maRana y hace arqueo del de la 

tarde y noche,, 

Las entradas son aquellas obtenidas por la venta del 

producto, restando todos los gastos efectuados que se 

mencionaron. - De hecho, no se hace ningdn tipo estado financiero, 

el c a l c u l o  s o l o  es llevado por la simple resta. E s t o  no tiene 

importancia para el dueño, pues el negocio sigue sin darse de 

a l t a  en Hacienda y la Tesoreria, asi como en 13s inStituCi0neS 

que  sea necesario. 

Y como no existe tecnica contable alguna, la cuenta de 

inversihn dende se guardan las ganancias, sigue siendo en  la 

cuenta perscnal del rl~nfio. 

Las funciones administrativas las lleva acabo el.  duefid, &lb 

decida que plan se va seguir, l o s  cambios  que se van a hacer en 

cuanto a?  precio del pan, la forma de venderlo,  de exponerlo, 

etc., asi como de la forma que se va a trabajar en general, 61 

efectQa todos los tramites de pago de  salarios, aumento de estos, 

asl.  como permisos para el personal; en si, toma las decisiones a 

corto, mediano y largo plazo. 

Desde  que se abrid al p&blicc el negocio y se plant.earon l o s  

i 

t 

planes 17 objetivos a seguir, n o  se han vuelto a hacer otros, 



tampoco se han llegado a desarrol.lar estrategias de control.  del 

e 

le avisa al dueño, lo manda componer y ya, pero no se le sigue 

dando e1 mantenimiento neesario; ni estrategias para  el equipo 

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

llegan a faltar no se les descuenta el dia, 

En general, se puede percibir que el dueño casi no tiene 

contacto  con ICs empleados, especialmente con el pastelero, p o r  

l o  que 1.a mayoria de las veces  se comunican por medic de recados 

verbales. 

Se ha dejado tambien de exigirles que usen el Uniforme 

adecuado 17 el cual se les asignb. 

! 
Como un metodo para poder saber  que estaba pasando con las 

ventas, se p e n s b  en hacer un estudio de mercado, s o l o  que no se 

l l e v b  acabo, porque no se encontrh a la persona id6nea para ello, 

Cuando se autorizb el dltimo aumento del salario minimo del 

88,  este se les  di6 a l o s  tres empleados, 

Los altimos reportes que se tienen con referencia a ].as 

ventas, Tnforman que estas bajaron hasta $100,000 pesos, 

aproximAdamente, por lo cual se decidid vender la pasteleria p u e s  

se ha llegade ya atrabajar con nomeros r o j o s :  ya la decisidn se 

les comunicb a l o s  empleados y se les pidih ayuda para vender l o s  



aparatos, si.endo B s t o  lo !Inice que se  espera  para  cerrar, 

<ncluso,  sin venc?erlos, se va a cerrar el 28 de diciembre de este 

2lSQ. 

Los empleados, a pesar del aumento  que  se  les d i 6  ~ 7 a  no 

tfenen  deseos de seg!~i.r. trabajando,  de  hecho,  la  empleada  del 

turno  de la t a r d e  a v i s 6  de  su  renuncia p a r a  una  semana  antes  del 

ci erre. 
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EN CUANTO AT, PERSONAL Q U E  LABBRA 
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VENTAS W O  DE OBRA 

-MQtodos de cclmer- 
c i a l i z a c i 6 n   p o b r e s  

”ala  atencien1 

-Competencia   e levada 

.Precio   e1evad.o  

I”-”””. ”””. 

-De mala c a l i d a d  

- P o b r e s   e n   l i m p i e z a  

S i n  promocidnl 

P r e c i o   e l e v a d o  

L 
PRODUCTOS 

comunicacidn 
-No h a y   m o t i v a c i d n  
-No se capacita 
- A l t o s   s a l a r i o s  
-No t i e n e   c o n t r o l   n i  

o r g a n i z a c i d n  
-No estd e l  p e r s o n a l  

adecuado 

”””””” ””-I”- 

- I n s u f i c i e n t e  

-Ob so  l e  ta 

-S in   mantenimiento  

-Ubicada   en   lugares  
i n a p r o p i a d o s  

t8#4BB%YTIVAS y 
-No se  t i e n e  a 

MATERIA PRIMA 

la per- 
sona   iddnea  para desem- 
peñar  e l  p u e s t o  

-No se t i e n e n   p l a n e s   n i  
o b j e t i v o s  a s e g u i r  

-No se b u s c a n   p l a z a s  
-No se t i e n e   c d l c u l o   d e  

c o s t o s  y v e n t a s  

”””Z”” -4 

- I n s u f i c i e n t e  
-No se  compra a t iempo 
-De baja c a l i d a d  

-Con a l t o   c o s t o  

- S i n   c o n t r o l  de almacenado 

- D e s p e r d i c i o  
y mantenimiento 



DISMINUC ION PRODUCCION BA- 
DE CLIENTES JA EN CALIDAD 

-No gustan d e l   p r o -  
duc t o  

-Contaminada 

M& pequeña 

-Ma 1 c o c i n a d a  
-No se l es  cumple a t iempo 

-No se l e s  d a  u n a   c o r r e c -  
ta  a t e n c i d n  

””””””””””””””””~”””””~ 

-No ha$ tiempo para 
e l a b o r a r l o  

-No se t i e n e  la materia 
p r i m a   n e c e s a r i a  

-Los empleados no tra- -No se sabe c o n   e x a c t i t u d  

-La materia prima e s  
i n s u f i c i e n t e  

e l  d € a  y h o r a   d e   e n t r e g a  b a j a n  

-No e x i s t e n   p r o c e s o s  para 
c a l c u l a r  las c a n t i d a d e s  

ENTREGAS PRODUCTO 
BETRASADAS INSUFICIENTE 
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PROPUESTA DE  ALTERNATIVAS DE SOLUCION 

para  de mando. el mando g e n e r - a l  . 
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C O N C L U S I O N E S  

La a c e r t i v i d a d  u o p t i m i z a c i h n  en l a  Toma  de Decisiones, ccmc 

pa r t e  del proceso administrative, tambien depende de Is 

in formacihn   acerca  de la situacidn presente  de  una  organizacidn, 

pero adem8s de la ubicacihn  exacta del problema a r e s o l v e r ,  lo 

cual ,  RC se  pt?ede lograr de una manera  empirica s i n o  siguiendo 

! ~ n a  metodclozia que nfr -ezca l a  seguridad  de ello, mediante la 

aplicacibn de tesnisas que p . 9 ~  llel.-ep. al diagnhstlco mas e x a c t o ;  

de hecho, generalmente, SE: evalhan,  proponen y efecttllan 

so:uciones a Ins sintomas  presentados, sin prcfundizar en su 

cri3en, lo  que da lugar- a una serie de fa1Ia.s c o n t i n u a s  

csac ionando una pr9blernAtisa izada vez  mas amplia y un grado  de 

i ncpvf- -.. c... i dtlThre u. . . > L b  mayor .. 
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