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Resumen

La innovacion es algo que podemos desarrollar de forma incremental o disruptiva. La cual
puede ir desde cambios en la organizacion y procesos. Para este trabajo se evaluaron los
tipos de hornos para una compariia de panificacion. La decision tomada se realza evaluando
los criterios para el horneado del pan y disponibilidad de financiamiento de la compafiia.
Para la evaluacion de las caracteristicas de los tipos de hornos del mercado se aplico la
matriz de despliegue de funciones la cual nos permite tener una valoracion porcentual de
los tipos de hornos. Siendo el de mejor opcion el horno de opcion F con un 22,07% como
segunda opcion se tiene el horno rotatorio con un 20,08 % el cual tiene mejores
prestaciones tecnoldgicas, y se recomienda su adquisicion al momento de que se tenga un

aumento de demanda de producto.

Palabras clave
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Marco conceptual



Innovacién: Innovar es transformar procesos y maneras de hacer las cosas, optimizando
recursos. Uno de los grandes retos de la innovacion es pasar del papel a la aplicacion en la
vida real. En la innovacion se tienen dos niveles la innovacion Incremental y la innovacion

disruptiva. (1)

La innovacién incremental, mejora los servicios o procesos de forma gradual, pequefias
mejoras que contribuyen al aumento de la eficiencia; tiene una gran ventaja dado que se
aparte de una base. (1)

Innovacion disruptiva, es un desarrollo totalmente radical que genera productos y procesos
nuevos. en estas se corren altos riesgos de inversion; pero de darse a desarrollar no se
tendran competencias inicialmente. (1)

Dentro de la innovacidn se tienen 3 blogues: Configuracion, Oferta y Experiencia.

La configuracién esta relacionada con la parte interna de la compafiia. En él se contempla;
Por modelo de negocio, es la manera en la que la empresa crea valor.

Para la oferta es la oportunidad de presentar productos y servicios diferentes.

Por parte de la experiencia es el valor que creamos para nuestro cliente.

Para este trabajo vamos a hacer énfasis en dos tipos de innovacion uno de configuracion
que es por proceso: En el cual se hace un cambio y redisefio de la forma de trabajar, con
los que la empresa logra hacer su trabajo.

Por parte del bloque de innovacidn de experiencia se realizara estudiara la parte de servicio
en el cual se busca crear una experiencia memorable para el cliente. (1)

Innovacién tecnoldgica.

La innovacién tecnoldgica seda en el uso de herramientas y técnicas que permiten el
aprovechamiento del conocimiento cientifico; aplicados en un proceso o servicio para
lograr un objetivo propuesto. Implican nuevas formas de organizacion y de gestion de la
produccién que mejoran la productividad; permitiéndole a las compafiias una ventaja

competitiva. (5)



Herramienta para la toma de decisiones o de gestion tecnoldgica (como adquirir
tecnologias innovadoras)

Para la toma de decision se realizara la matriz de despliegue de funciones. La cual nos
permite evaluar los criterios solicitados por la compafiia versus las condiciones de cada
equipo a implementar. Dentro de los criterios se tienen Costo del equipo que no supere los
$ 3.500.000; Proceso posventa del equipo, Capacidad de produccion, Funcionamiento a

gas propano, controlador de temperatura y temperatura homogénea.

Estudio viabilidad.

La viabilidad seda cuando es posible llevar acabo una actividad o proyecto; se manejan
variables como el cumplimiento de condiciones, conocimientos y tecnologias para hacerlo.

(6)

Estudio de factibilidad.

En el estudio de factibilidad a de mas de cumplir con la viabilidad es factible

financieramente, siendo rentable el desarrollo del proyecto. (6)

Marco contextual

Lugar de aplicacion.



7

La aplicabilidad del estudio esta dirigida para una nueva compafiia de panificacion en el
departamento del Quindio, ubicada en el municipio de Calarca. En la cual se analizaran los
equipos de horneado en la actualidad; para escoger el que mejor se adapté a la idea de
negocio, de tal manera que se optimice el equipo y no se dé una adquisicién de un equipo

gue no genera valor.

Panificacion.

La panificacion son productos perecederos resultado de la coccion de una masa, dada por
la mezcla de harina de trigo en su gran mayoria u otras variedades des como la harina de
maiz, avena y similares en sus caracteristicas; mezclada con sal y agua. Fermentada por

especies como saccharomyces cerevisiae. (1)

Proceso de elaboracion del pan

Para entrar en contexto con los requerimientos para la elaboracion del pan se tiene el

siguiente flujograma:



Operaciones activas

fase de reposo

Preparacion de los ingredientes

Mezclado - Amasado

Q4

Fermentacion en

A 4

masAa

Pesado - Division - Boleado

Fermentacion
intermedia

Formado

—— Fermentacion final

Coccidn

e

Figura. Diagrama de flujo de proceso de elaboracion de pan. (2)

Necesidades de las industrias de panificacion

De acuerdo con las etapas del proceso en equipos se requieren balanzas que permitan pesos

minimos de 5g. Para el Mezclado se realiza de forma manual se pueden realizar hasta un
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kg de masa total, para pesos superiores se requieren equipos de mezclado (Batidoras o
mojadoras). Se mezcla por un tiempo aproximado de 20minutos, este con el fin que se
desarrolle el gluten.

Se continua con un proceso de divisién de masas de acuerdo con el producto final.
Posteriormente se tiene un proceso de fermentacion entre una y dos horas al medio
ambiente, para agilizar el proceso se pueden manejar cdmaras de fermentacion, con
temperaturas entre 30°C y 40°C.

Finalmente se tiene el proceso de coccidn el cual se realiza por medio de un hormo a una

temperatura de 180°C por un tiempo de 10 a 15min.

Importancia de un horno.

El horno es requerido para tener una estructura homogénea en su color y tamafio. De
acuerdo con sus actualizaciones en el equipo, se tiene una mejor distribucion de la
temperatura en el equipo. El horno nos permite tener un control sobre la temperatura, lo
cual permite una coccion uniforme sin generar caracteristicas no agradables en el exterior
del producto, como son los productos quemados.
A continuacion, se relacionan los tipos de hornos.

Tipos de hornos.

Tipo de horno Caracteristica

Horno de mamposteria Construidos por materiales refractarios, su
medio de combustible es por lefia 0 a gas.
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3)

Horno rotativo

En su estructura cuentan con una torre de
bandejas que estan rotando para que el pan
tenga una coccién uniforme. cuentan con
un control mecanizado de aire caliente y
hiumedo que garantiza un resultado
equilibrado. Su medio de funcionamiento
puede ser eléctrico 0 a gas. Es ideal para
producciones altas. (3)

Hornos de conveccion o mixtos

El aire caliente es impulsado por unos
ventiladores, permitiendo que llegue a
todos los lugares. (4)

Hornos fermentadores

Manejan una temperatura baja entre 35°C
y 40°C. Su funcién es dar las condiciones
de fermentacion del pan.

Horno gavetero

Son de funcionamiento a gas, no maneja
una temperatura uniforme y se maneja de
acuerdo a las habilidades del operador del
equipo.
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Desarrollo e implementacién del aprendizaje

De acuerdo a las condiciones del proceso de panificacion, se evidencia que se requiere un
equipo que maneje una temperatura homogénea y controlada. Lo cual permite una coccion
constante y de calidad en el pan.

La capacidad del horno estd dada de acuerdo con la demanda de producto; inicialmente se
tiene proyectada una produccion inicial de 1 kg. Se presenta a continuacion los hornos
comerciales.

Hornos comerciales:

Horno Caracteristica y Costos

Opcion a: Horno | Horno a gas propano y
gavetero natural capacidad de 2
bandejas, su  manejo
depende de las habilidades
del  horneador. Costo
$2.500.000

Opcion b: Horno | Horno con a gas natural o
gavetero propano, cuenta  con
controlador de
temperatura y  tiene

temporizadores

autbnomos y rango de
temperatura de 50°C a
400°C. Costo $ 5.900.000
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Opcion c: Horno de

conveccion

Horno  eléctrico, con
capacidad de 4 bandejas,
temperatura de 100°C a
260°C. costo $ 5.400.000

Opcion d: Horno de

conveccion

Hormmo a gas, con
capacidad de 5 bandejas,
control de temperatura y
tiempo, con inyeccion de
vapor. Costo $ 11.000.000

Opcion e: Horno

rotatorio

Horno rotatorio a gas, con
capacidad de 10 bandejas
Temperatura maxima de
300°C.

Costo $33.400.000

Opcion f: Horno
gavetero

Horno a gas natural y
propano, capacidad de 2
bandejas, control de

temperatura 'y tiempo,
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rango de temperatura de
30°C a 300°C,
Costo $3.500.000

Aplicacion de Matriz de despliegue de funciones:

Matriz de Despliegue de Funciones
Proyecto: Comprade horno de panaderia

Fecha: 3/12/2023
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1 3 1 9 9 3 9
2 b 296 15,13%
3 c 1 3 3 0 9 9 9 273 13,95%
0 3 3 9 9 9 9
4 d 345 17,63%
5 e 0 3 9 9 9 9 9 393 20,08%

6_

De acuerdo con la matriz de despliegue de funciones se recomienda iniciar con la

aplicacion del horno opcion F el cumple en mayor % con los requerimientos para la

produccidn de pan y factibilidad de la compafiia. Posterior se recomienda pasar a un horno

rotatorio, el cual tiene un costo mayor, pero cuenta con mayor capacidad y calor uniforme.
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Conclusiones

La transformacidn e innovacion digital, es algo que cada dia toma mas valor, ya que con
su aplicacion se pueden mejorar tanto los procesos como el sistema organizacional de una
compafiia. Para el desarrollo de una innovacion es importante tener claro, el area que se
desea innovar, esto para tener un desarrollo mas enfocado.

Dentro de la innovacion es importante tener informacion recopilada, para desarrollar una
buena analitica de datos, que nos ayudan a ser méas especificos en nuestro proceso de
innovacion. Al momento de trabajar en equipos es fundamental transmitir de forma clara
el objetivo a todo el equipo, para no generar actividades que no generan valor al proceso.
Para el éxito de un proceso de innovacion, se debe realizar un prototipo o producto minimo
viable, el cual no tiene que ser de una inversion costosa, lo podemaos realizar por medio de
encuestas o simulaciones de lo que se desea desarrollar. EIl cual tiene como objetivo
acercarnos al que pasaria si desarrollamos la idea como se esta planteando.

La innovacion es algo que esta en constante cambio, considero que lo importante es no
quedarnos quietos si no estar al tanto de los nuevos procesos, de esta manera las compariias
podran ser mas competitivas.
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