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La administración de caja, almacén y materia prima es fundamental para el buen funcionamiento de
la Panadería La Choca, ya que permite mantener un control eficiente de los recursos económicos y

materiales del negocio.
El control de caja se encarga de registrar y supervisar todos los movimientos de dinero, asegurando

un manejo adecuado de los ingresos y egresos.
Por su parte, la administración de almacén garantiza que los insumos y productos estén organizados,

registrados y disponibles cuando se necesiten, evitando pérdidas o excesos de inventario.
Finalmente, la materia prima representa la base de la producción, ya que de su correcta gestión

depende la calidad y cantidad del pan elaborado.

En conjunto, estos tres elementos son esenciales para lograr una administración eficiente, reducir
costos, mejorar la productividad y asegurar la rentabilidad de la panadería.

INTRODUCCION 



panificador
a la choca mision 

Servir a nuestros clientes con productos
de calidad y sabor inigualable para su

 sastifacion

Ser una marca de confianza en la
industria de la panificacion dentro del

estado

objetivo

Comienza en el año 20002 en tabasco con una
pequeña casa

 en el municipio de nacajuca, creando una
diversidad del pan  con el auténtico sabor de

hogar.

Honestidad: 
Compromiso 

calidad

Nos comprometemos a utilizar solo los mejores
ingredientes para garantizar la frescura y el

sabor auténtico del pan .

Lo que buscamos es que la empresa tenga un
mejor control en almacen y caja y optimizar la

materia prima ya que, actualmente no se tiene un
buen control de estas, lo que ha ocasionado que

se tengan más perdidas que ganancias.

vision

valores

Historia 

Idea de la
principal de

la
problemática 



PROBLEMATICA
1. 

La panadería “La Choca” enfrenta una disminución constante en la disponibilidad de materia prima debido
a la falta de control en la administración del almacén, lo cual provoca desorden en los registros,

ausencia de inventarios actualizados y desconocimiento del nivel real de insumos. Esta situación genera
retrasos en la producción, compras de emergencia a precios más altos y uso ineficiente de los
materiales, afectando la continuidad operativa y aumentando los costos de manera innecesaria.

2. 

En la panadería “La Choca” se han identificado pérdidas recurrentes de materia prima ocasionadas por
el robo hormiga, derivadas de la falta de procedimientos formales de control, supervisión deficiente y

ausencia de medidas de seguridad en el almacén y el área de producción. Esta situación provoca
disminución en los inventarios sin una explicación clara, alteración en los registros contables, aumento

injustificado en los costos y desconfianza entre el personal, afectando directamente la rentabilidad del
negocio.

3. 

En la panadería “La Choca” una gestión ineficiente del inventario está afectando negativamente tanto los
costos de producción como la calidad del producto final. La falta de métodos adecuados para controlar
entradas, salidas y caducidades provoca compras innecesarias, desperdicio de insumos, uso de materias

primas en mal estado y variaciones en las recetas. Esto reduce la calidad del pan, genera devoluciones o
quejas de clientes, y eleva los costos operativos, disminuyendo la competitividad del negocio.



Posible solucion
Gerente General → Encargado de

Producción → Encargado de Almacén
→ Panaderos → Auxiliares

Alimentación saludable

prima (harina, azúcar, levadura, etc.) y
controla los inventarios. • Panaderos:

Elaboran los productos según las
recetas y estándares

Gerente General: Supervisa todas las
áreas y toma decisiones estratégicas
sobre compras, producción y ventas. •
Encargado de Producción: Controla los

procesos de elaboración del pan, la
calidad y la eficiencia del personal. •
Encargado de Almacén: Registra la

entrada y salida de materia

Recepción de productos: Se revisa que la materia
prima cumpla con los estándares de calidad. 2.

Registro de inventarios: Se anota cada entrada y
salida de materiales en hojas de control o

sistemas digitales. 3. Almacenamiento adecuado:
Se organiza la materia prima por tipo, fecha de

caducidad y frecuencia de uso



propuesta
1. mplementar un sistema digital de control de inventarios

La panificadora puede utilizar un software sencillo (Excel, SICOI, o aplicaciones móviles)
para registrar entradas y salidas de materia prima en tiempo real.

Esto permitirá:
 • Evitar faltantes y excesos.

 • Tener un control más preciso del costo de producción.
 • Mejorar la planeación de compras

2. Capacitar al personal en manejo adecuado de materias primas

Brindar pequeñas capacitaciones sobre:
 • Rotación de inventarios (PEPS).

 • Conservación adecuada de harinas, azúcar, levadura y mantequilla.
 • Correcto registro de movimientos.

Esto evitará pérdidas por caducidad, humedad o mala manipulación.

3. Reorganizar físicamente el almacén

Proponer una mejor distribución del almacén para mejorar la eficiencia:
 • Estanterías etiquetadas por tipo de materia prima.

 • Área específica para materia prima nueva y otra para producto próximo a utilizar.
 • Señalización clara y ordenada.

Esto reduce tiempos de búsqueda y disminuye errores al surtir producción.





conclucion 
La situación actual de la Panificadora “La Choca” evidencia que la falta de control en el

almacén y en la gestión de materia prima afecta de manera directa la calidad del producto,
incrementa los costos y limita la eficiencia operativa. Ante este escenario, la implementación
del Sistema Integral de Control y Organización de Inventarios (SICOI) se presenta como una

alternativa estratégica que responde a las necesidades reales de la empresa.

La adopción de un control digital, la reorganización del almacén mediante el método PEPS, la
capacitación del personal y la estandarización de los procesos permiten construir un sistema
de trabajo más ordenado, transparente y eficiente. Gracias a estas acciones, la panificadora

puede reducir mermas, prevenir pérdidas por caducidad, mantener niveles adecuados de
inventario y asegurar la disponibilidad inmediata de los insumos necesarios para la

producción diaria.

En conjunto, el SICOI no solo soluciona las problemáticas actuales, sino que también
fortalece la estructura interna de la panificadora, mejora la calidad de los productos y

promueve una gestión sostenible orientada al crecimiento. Con ello, “La Choca” se encamina
hacia una operación más profesional, rentable y preparada para enfrentar los desafíos del

mercado..



RECOMENDACIONES
Recomendaciones para el Control de Caja y Almacén en una Panadería

 1. Implementar registros diarios y actualizados:
Llevar un control diario de entradas y salidas de efectivo, así como de los movimientos de inventario, permite detectar errores o pérdidas a

tiempo.
 2. Designar personal responsable y capacitado:

Cada área (caja y almacén) debe contar con un encargado que tenga conocimientos básicos de contabilidad y administración, para garantizar
un manejo adecuado de los recursos.

 3. Utilizar sistemas digitales de control:
Emplear programas o hojas de cálculo para registrar ventas, gastos e inventarios ayuda a tener una mejor organización y reduce los errores

humanos.
 4. Realizar arqueos de caja periódicos:

Comparar el efectivo disponible con los registros contables de forma semanal o mensual permite verificar la exactitud del control de caja y
detectar posibles faltantes.

 5. Controlar las entradas y salidas de materia prima:
Cada vez que se reciba o se utilice materia prima debe registrarse la cantidad, fecha y responsable, para mantener un inventario confiable y

actualizado.
 6. Evitar el acceso libre al almacén y a la caja:

Limitar el acceso únicamente a personal autorizado ayuda a prevenir pérdidas, robos o descontrol en los registros.
 7. Relacionar ventas con consumo de insumos:

Comparar los ingresos de ventas con el uso de materia prima ayuda a identificar inconsistencias y a calcular la eficiencia de producción.
 8. Establecer políticas internas claras:

Crear reglas específicas sobre cómo registrar las operaciones, horarios de corte de caja y procedimientos para reponer inventarios, asegura un
funcionamiento ordenado y transparente.
 9. Realizar auditorías internas periódicas:

Supervisar de forma interna los registros y movimientos de ambas áreas garantiza la confiabilidad de la información financiera y del inventario.
 10. Promover la comunicación entre áreas:

Mantener coordinación constante entre el encargado del almacén y el de caja permite relacionar correctamente los egresos e ingresos, y
tomar decisiones informadas sobre compras o producción.
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Actividad

Febrero marzo AB RIL MAYO JUNIO

semana semana sem ana semana semana

1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4

PREPARACIÓN

1

Identificación y
elección de la
empresa con la
problemática

2

Planteamiento
claro de la
identificación
de la

3

Planteamiento
claro de la
propuesta de
la posible

4

Conoce tu
empresa
(Antecedentes
Historicos) :

DESARROLLO

5

Elaboración del
Marco
Referencial:
Antecedentes

6

Elaboración del
Marco
Referencial:
Marco Teorico

7

Planteamiento
en la
elaboración de
la Guía o

8

Presentación
de la posibile
solución con la
evidencia de la

9

Conclusión de
la Guía para
elaboración del
proyecto

COMUNICACI
Ó

10

Presentación
previa de la
Diapositiva del
proyecto

11
Preparación
del Video

12
Presentación
del Video

ANEXO



Muchas gracias


