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PREFACIO

a globalizacion de la economia, la competitividad, el mejora-

miento continuo, el control de calidad y la produccién orien-

tada a los clientes (internos y externos), marcan la pauta en
el siglo XXI, en consecuencia, la contabilidad y, en general, los sis-
temas de informacién y los elementos para tomar decisiones deben
ser cada vez mas acertados, si se quiere garantizar la supervivencia
de la empresa en el largo plazo.

Hoy en dia se debe establecer efectivamente los costos, que son un
componente de significativa importancia en la determinacion del in-
greso y la posicion financiera de toda organizacion, considerados
éstos como una herramienta eficaz para la efectiva toma de decisio-
nes economicas que garanticen el crecimiento y desarrollo de las
organizaciones.

De¢ manera particular el sector panificador requiere de la elaboracion
de una metodologia que permita determinar los costos de produc-
cion aplicables de una manera efectiva a este sector.

Nota para industriales panificadores

La obra “Disefio del sistema de costos para el sector panificador”
ha sido escrita para: los industriales del sector microempresarial
en panaderias, que deseen adaptar este disefio, con miras a adquirir
nuevas perspectivas de accion y mejoramiento de sus actividades
industriales y productivas.



Nota para estudiantes e investigadores

Esta obra facilita a estudiantes e investigadores con perfiles admi-
nistrativos, financieros y contables, que deseen profundizar sus co-
nocimientos relacionados con la contabilidad de costos aplicada a
un sector econdmico, facilitando el aprendizaje al estar estructurada
de una manera amigable, flexible y didactica.

Texto flexible

Este texto esta disefiado de acuerdo a las necesidades del sector pa-

nificador, da facil manejo, adaptacion y comprension para los lecto-
res de esta obra,



Resumen del contenido

Esta obra se estructura a través de una serie de capitulos en los cua-
les se describe y se realiza un analisis de la contabiliad de cos-
tos y su apliacion en el sector panificador comenzando en el
capitulo 1 con la descripcion del  surgimiento y desarrollo del
pan, en el cual se da a conocer su historia y evolucion en el
tiempo a nivel mundial nacional y regional. Posteriormente en
el capitulo 2 se establece el surgimiento de los costos y con-
tabilidad de costos, permitiendo conocer la historia y desta-
cando su importancia, considerando la contabilidad como una
herramienta fundamental, que se ha ido modificando y ajustan-
do a las necesidades empresariales a través del tiempo. En el
capitulo 3 se resalta la importancia de llevar una contabilidad
de costos y su manejo para clasificar, medir controlar e inter-
pretar los resultados de las organizaciones industriales iden-
tificando su concepto y generalidades. Continuando en esta
obra se encuentra en el capitulo 4, la caracterizacion del sector
microempresarial panificador de San Juan de Pasto donde se
describe los aspectos positivos, negativos, sus puntos fuertes y
débiles que sirvan de base para el disefio de un sistema de cos-
tos aplicable al sector. En el capitulo 5 se establece el disefio
del sistema de costos por procesos basado en actividades en la
toma de decisiones gerenciales para el sector microempresa-
rial panificador, en el cual se da a conocer los pasos para su
implementacién que sea de facil compresion y manejo. Es
importante establecer correctamente los costos y mecanismos
para la reduccion de los mismos es por ello que en el capitulo
6 se disefia los formatos que ayudaran a las empresas panifi-
cadoras a llevar un control efectivo de los elementos del costo
y de esta manera garantizar la maximizacién de recursos y
minimizar costos y gastos empresariales. Es bueno destacar
que en el capitulo 7 se determinan las normas vigentes que se
debe aplicar a este sector productivo . De igual manera en el
capitulo 8 se idnetifican las concluisoines y recomendaciones
de este trabajo investigativo.
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Surgimientoy
desarrollo del pan

I.] Historia del pan

Begtin José Carlos Capel', el pan es un alimento basico de la huma-
midad; es una masa horneada, generalmente de trigo adicionada de
Bzua, grasa, sal, azicar y levadura.

Segin Carlos Fernandez Carretero’, para conocer los origenes del
pan se debe recordar que su descubrimiento fue casual, en la época
Neolitica, un antepasado del hombre conocia ya las semillas y cerca-
kes. y sabia que una vez triturados y mezclados con agua, dan lugar a
na papilla. Este hombre olvido la papilla en una especie de olla, al
Folver encontro una torta granulada, seca y aplastada: el primer pan
kcababa de tomar forma.

Desde ese momento, el pan hace parte de la evolucién del hombre, ha
estado presente en conquistas, revoluciones, civilizaciones, descubri-
muentos, es decir, formando parte de la cultura universal del hombre.

Ec 1PEL, José Carlos. El pan, Madrid. Monserrat Maiéu, 1991, 102

F lomado de: FERNANDEZ, Carlos. Historia del Pan. (en linea). En: infopan: Diciembre
B 2005 (Consultada: 12 Jun. 2007. Disponible en direccion electronica hitp:// www.info-
pn eslinfopan/eeo-0-Uiceo-0-0/ceo -0-0-0-0.inf.aspx.
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Desde ese rudimentario primer pan, fruto del azar del hombre, hasta
el momento, donde la oferta de panes es muy extensa se cuenta
con mds de 315 variedades de pan, el consumo de este alimento ha
pasado por distintas etapas y civilizaciones.

L.1.1  En Egipto

El rio Nilo ofrecia excelentes condiciones para el cultivo de cerea-
les, debido a sus constantes crecidas. Se han encontrado datos que
evidencian que en la IV dinastia, en el afio 2.700 a. de C., se elabo-
raba pan y un tipo de galletas.

El alimento de los egipcios pobres se componia principalmente de
pan y cebolla, de ahi el famoso dicho “contigo. pan y cebolla™.

La evolucién en la panificacion se produjo de forma importante du-
rante esta civilizacion, ya que fueron los egipcios los que descubrie-
ron la fermentacién y con ella el verdadero pan: el pan fermentado.
El pan sin fermentar, sin levadura se denomina pan acimo.

Se puede decir que el pueblo egipcio consolidé las técnicas de pa-
nificacion y cred los primeros hornos para cocer el pan, el primer
hallazgo fué en el afio 4000 a. de C.

1.1.2  En el mundo griego

Una vez que Grecia adopto el invento del pan, a través de las relacio-
nes comerciales con los egipcios lo perfecciond. Fueron los griegos,
en el siglo [T A. de C., los que hicieron de la panaderia un arte, crea-
ron mas de setenta panes diferentes; los panaderos griegos inventaban
formas variadas a los panes utilizados para fiestas religiosas, probaban
diferentes masas panaderas: trigo, cebada, avena, salvado, centeno e
incluso masa de arroz; afiadiendo a éstas, especias, miel, aceites, fru-
tos secos, etc. y seguramente fueron los precursores de la pasteleria.
En un museo de Suiza se conserva la torta mas antigua, conocida
como “torta de Corcelles” del afio 2.800 a .de C.
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El pan comenzo6 siendo para los griegos un alimento ritual de origen
divino pero luego paso a convertirse en el sustento popular, simbolo
de la comida por excelencia. El pan dcimo sin fermentar era consi-
derado un manjar. Este alimento es nombrado en varios escritos de
poetas y filosofos griegos: Homero, Platén, Aristofanes y Ateneo, lo
Que representa que la cultura del pan ha estado presente en las mas
idestacadas culturas.

I.1.3  En la época romana

En un principio, en el pueblo romano se restringié la elaboracion del
pan. Preferian alimentarse de gachas y papillas; el pan se considerd
por el pueblo como algo ajeno, nada alcanzable; s6lo aparecia en las
komidas de los sefores pudientes.

En el afio 30 a. de C. Roma contaba con mds de 300 panaderias
dirigidas por profesionales cualificados griegos; en éstas los procesos
de claboracion y coceion eran realizados por diferentes profesionales;
H precio estaba perfectamente regulado por los magistrados y en el
&80 100, en época del emperador Trajano, se constituy6 la primera
Esociacion de panaderos: el Colegio Oficial de Panaderos, de cardcter
_lpivi legiado (exencion de impuestos) y se reglamentaba estrictamente
k2 profesion: era heredada obligatoriamente de padres a hijos.

Los romanos mejoraron los molinos, las méquinas de amasar y los
bornos de tal manera que, hoy en dia, se denomina horno romano
al horno de calentamiento directo. El pan en Roma cobré gran im-
portancia, segin el poeta latino Juvenal, en su satira resalta que los
romanos s6lo necesitaban panem et circenses: pan y el circo.

Los panaderos distinguian los panes en funcion de su composicion,
forma y funcion, crearon el panis militaris, especialmente fabrica-
do para los soldados, que tenia larga duracion, ya que durante sus
marchas en pro de conquistas, tenian una dieta basada en pan y vino,
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siendo ésta quiza la primera unién de estos alimentos tan signifi-
cativos en la historia. Esto llevo a que se construyeran panaderias
exclusivamente militares donde se almacenaban reservas de cereales
v de pan.

El pan de harina blanca era mas valorado que el pan moreno, que lo
comian pobres y esclavos: panis plebeius.

Roma propago la cultura del pan por todas sus colonias, excepto en His-
pania, donde la existencia del pan era anterior a la colonizacion romana;
los celtiberos ya conocian las técnicas de amasar y panificar el trigo.

1.1.4 La Edad Media

Durante la Edad Media no se produjeron progresos notables en la
panificacién. Ademas del cultivo de trigo y de centeno, se continud
con el de cebada.

En Europa, el cultivo de cereales descendio, y con ello vinieron los
periodos de hambre, la escasez del alimento base, la escasez del pan.
En las épocas de mas hambre, el pan era el alimento mas preciado.
Asi se muestra en la literatura de la época, por ejemplo en el La-
zarillo de Tormes, el hambriento Lazarillo, indica: “ Y comienzo a
desmigajar el pan sobre unos no muy costosos manteles...Después
como quien toma una gragea, lo comi y algo me consolé”.

En muchos lugares de Europa, los monasterios se convirtieron en los;
principales productores de pan.

El pan blanco, en esta época seguia siendo signo de prestigio socialy|
solo accesible para clases ricas y pudientes.

En el afio 943, en Francia, “el mal de los ardientes™ surge por ¢!
consumo del pan de centeno contaminado por el cornezuelo, hong

parasito que envenena la espiga de este cereal.
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Las ciudades en la Edad Media empiezan a cobrar importancia, y
va en el siglo XII surgen los primeros gremios de artesanos de todo
fipo de profesionales. Asi, el gremio panadero se asocia y se cons-
fituyen como profesionales del pan. Al ser el pan alimento base de
‘a poblacion, en esta €poca, al igual que en Roma, la produccion y
distribucion del pan esta regulada por el Gobierno. Ademas de ser
alimento base, el pan también se utilizaba -en ambientes de clases
adineradas- como plato para colocar la comida y una vez usado, se
‘anzaba a los pobres.

I.L5 La época moderna

4 finales siglo XVIII progreso la agricultura y las investigaciones
re la harina; también se consigue la mejora en técnica del moli-
po: aument6 la produccién del trigo y se consiguié una harina mejor.
precio del pan baja al aumentar la oferta y el pan blanco (antes
lo para determinadas clases sociales) llego a toda la poblacion.

el siglo XIX se inventa el molino de vapor; asi fueron evolucio-

do los sistemas de panificacion y se afiadié una nueva fase a la
racion del pan: la aireacion de la masa; aparece un nuevo tipo

levadura y surgieron técnicas mecanicas para amasar ¢l pan; con
mejoras la industria del pan va creciendo de manera rapida.

1L.1.6 En Espaiia

introducido por los celtiberos, siglo 111 a. de C., por lo que ya se
nocia cuando llegaron los romanos a la peninsula.

la Espana mozarabe el cultivo de cereales, que no era extenso,
‘era suficiente y por esto el pan era el alimento base de la dieta coti-
diana; en cada casa, el ciudadano amasaba el que iba a ser su futuro
pan, le ponia una marca que lo distinguiera y lo llevaba a cocer a los
Hornos publicos, el panadero cobraba una tasa por ello. Durante esta
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costos para el sect

época se consumia pan blanco y el llamado “pan rojo”, un pan mas
tosco, formado por harina y salvado.

Autores espanoles, desde Gonzalo de Berceo hasta los autores del
Siglo de Oro, como Cervantes, Lope de Vega y Tirso de Molina, ci-
taron en muchas de sus narraciones o poemas el pan de la peninsula
Ibérica, v, en la Espafia post-renacentista, Zurbardn y Velazquez lo|
representaron en sus bodegones.

Las primeras leyes que regulaban la panificacion en este pais apa-
recen en el siglo XIV. La hermandad de panaderos espafioles, que
en ¢l siglo XV se transformo en Corporacion de Oficio, se mantiene
hasta el siglo XIX.

En Espaiia, especialmente en la zona mediterranea, existen gremios
de panaderos desde hace més de 750 afios. En el afio 1200 consta la
existencia escrita del gremio de panaderos de Barcelona.

1.1.7 El pan en la religion

El Cristianismo también ha utilizado ¢l pan como simbolo: Dios se
encarné en pan de trigo para quedarse en el mundo y Jesis nacio en
Belén, que significa pan. En muchos pasajes biblicos se nombra el
pan. Con Jesis de Nazaret se sigue la tradicién judia de la bendicion
del pan y el vino. El pan fue el alimento de la ultima cena, y en torno
a él se celebra el sacramento de la Eucaristia.

En la Biblia hay numerosas referencias al pan: “Con el sudor de tu
rostro comeras el pan hasta que vuelvas al suelo...™ (Gn. 3,19), o
bien, “Y ordeno a la gente reclinarse sobre la hierba; tomo luego los
cinco panes y los dos peces; y levantando los ojos al cielo, pronun-
ci6 la bendicién, ...”* (Mt. 14,19) y realmente el mas importante de

? Thid p.1.409.
? Equipo de traductores de la edicién espaiiola de BIBLIA DE JERUSA LEN, Revisada y
aumentada. Ed, Espaiiola Declee de Brouwer Bilbao. 1975, p.17.
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Jos significados en la institucién de la Eucaristia “mientras estaban
omiendo, tom¢é Jesus pan y lo bendijo, lo partié y, dindoselo a sus
iscipulos, dijo: Tomad, comed este es mi cuerpo™ (Mt. 26,27.

| pan también se ha dotado de efectos benditos y milagrosos en
uchos lugares, para la curacion de enfermedades, para ahuyentar
los espiritus.

IJ.Z En Colombia *

gun Cecilia Restrepo La industria panadera llega a Colombia con

misma Conquista en los albores del siglo X VI, en el momento en

e se da esa mezcla de comestibles indigenas y espafioles donde
reemplazan unos por otros o se complementan, el mestizaje cu-
rio.

esa época los indigenas consumian el maiz en sus diversas for-
como: arepa, bollo, sopas, tamales y pan, luego de la llegada de
espaiioles se introduce otro cereal desconocido en estas tierras,
consumido en el continente europeo, es decir, el trigo, desde ese
ismo momento se traen semillas y espigas y se siembran en di-
ntes regiones del pais dando excelentes resultados. La nobleza
fiola aforando consumir el pan blanco de su tierra manda traer
semillas de trigo y ordena que se siembren en las diferentes re-
nes del territorio americano, de esta forma las zonas de clima frio
bian su labor agricola por este producto, es asi como se inicia la

uccién de la harina y el consiguiente pan y hostias para el rito
ico.

Bid p.1427.
Tomado de: RESTREPO, Cecilia. Historia del pan en Colombia desde el siglo XVI al XIX
linea). En : Historia de la cocina en Colombia (Bogotd): 2004 (consultada: 22 mar. 2007).
nible en la direccion electrénica: hitp.//www.historiacocina.com/paises/articulos /pan-

leolombia.htm

27



ma de costos para el sector panificador

E e

En 1.567 Benito Lopez hizo un pedimento sobre el aprovechamien-
to de un molino de Ubaté para proveer de trigo a los mineros de
Muzo y se registra el cultivo de trigo por parte de los indigenas para
elaborar la harina y por lo tanto, el pan. Seglin el Papel Periodi-
co Ilustrado, en sus notas curiosas dice que Pedro Bricefo hizo el
primer molino de harina... y la primera que amaso pan fue Elvira
Gutiérrez en el Nuevo Reino.

En la Colonia los cultivos de trigo se situaron especialmente en Bo-
vaca y Cundinamarca, donde se formaron monopolios comerciales
cuyo producto se destinaba casi exclusivamente a la capital del Rei
no, ya que el trigo en grano, su derivado la harina y el pan, forma:
ban parte de la alimentacion cotidiana de los santaferefios hasta el
punto de ser sometido este producto a los mas estrictos control
por la tendencia de los comerciantes a acapararlo, desviarlo, rendir.
lo 0 venderlo mas caro.

En 1.618 ¢l oidor y alcalde de la corte en la Real Audiencia de este
reino: a quien estan cometidas las diligencias de la conduccion del
trigo y la harina para el abasto de esta ciudad, hace una denuncia de
que se vende (la produccion) por el camino de Suesca y la mandan
a Honda, ciudad a orillas del rio Magdalena. Con el &nimo de so-
lucionar esta y otras situaciones relacionadas con la distribucién de
este producto, el Cabildo optéd por redactar varios decretos donde
especificaba sus medidas, peso y precio teniendo en cuenta a los
menos favorecidos. Estos precios de la harina y ¢l pan se pregona
ban en Tunja y en Santa Fe,

En 1.620 se anunciaba: que las panaderas y tratantes que venden €
dicho pan amasado y cocido sean obligados solamente a dar cuatre
libras y media de dicho pan cocido por un tomin de plata corriente..
Para prevenir los posibles fraudes por parte del molinero, la distri
bucién y venta del pan se organizaban por remates; las medidas s¢
exigian que fueran hechas de madera; los pesos y piezas para reco
ger la harina no debian estar horadados y se prohibia tener cerdos
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Eel molino, todo esto con el objetivo de saber, cudntas libras de

_ Sugimientoydesarroliodelpan

Soas

na salian de una fanega de trigo sembrado y segiin esto, cuanto
cocido se elaboraba.

pan se convirtié en acompanante de comidas y de consumo diario
los santaferefios quienes lo incluian en sus compras cotidianas,
as la harina era indispensable para los misioneros ya que la
an para elaborar las hostias, simbolo religioso en las ceremo-
litiirgicas. Los nativos eran obligados a sembrar trigo ya que
necesario para la dieta de los nobles espaiioles y se preciaba de
costoso, sin embargo, pronto escascé y dificulté el abasto de la
nda de la capital, entre otras causas por la pérdida de las cose-
y las condiciones climaticas, o que trajo como consecuencia la
ulacion en los precios y el acaparamiento del producto.

proposito, un documento de 1.620 titulado Acuerdo de la Real
iencia de Santa Fe sobre fijacion de precio del pan y la harina,
la situacion: en la venta de la harina que se trae en esta ciudad
se vende en ella, ha habido y hay algunos excesos en su precio y
vendiéndose la arroba de la dicha harina por mas precio del
es justo, para que cesen los inconvenientes y también se atien-
en lo posible el aprovechamiento justo y moderado que deben
las panaderas y tratantes que conforme a su obligacion suelen
er y venden pan cocido en sus tiendas y en las plazas publicas
esta ciudad. De igual forma, la Real Audiencia, en este mismo
. mando que se recogieran todas las cosechas de trigo cocido o
rama que hubiere en la ciudad de Tunja, Villa de Leyva, Mari-
sta y Tocaima, “para que averigiien la cantidad de harina de trigo
ido y en rama que en las dichas ciudades y Villa de Leyva y en
estancias de espafioles y otras y asi cumplir con el abasto de la
d de Santa Fe.

reglamentaciones iban dirigidas también para las amasanderas
los tratantes o panaderos, quienes vendian el pan, las panaderas
dian su negocio en las plazas piblicas y los tratantes en tiendas
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de su propiedad: y también se atienda en lo posible el aprovecha=
miento justo y moderado que deben tener las panaderas y tratantes
que conforme a su obligacion suelen vender y venden pan cocido
en sus tiendas y en las plazas publicas de esta ciudad...en cuanto al
precio y valor del trigo que se vende en grano reservaron los dichos
seitores (diputados del Cabildo) el proveer lo que convenga y este
auto se pregone publicamente para que venga a noticia de todos y;
asi lo proveyeron y mandaron...

Las multas se usaron como represion para quien no cumpliera con ¢!
mandato, respecto a los precios, existe este documento fechado en
1.620, que decia: se venda cada fanega de trigo en esta dicha ciu
dad de Santa Fe y en sus términos y jurisdiccion a peso y seis tomi:
nes de plata corriente de la de este reino y ninguna persona venda
el dicho trigo a mas precio de lo contenido en esta taza so pena de,
perdimiento del dicho trigo y de otros 20 pesos de plata corriente

En 1.699 se redacté un decreto o auto contra los tratantes de San
Fe sobre la falta en el peso de tortas y pan, a pesar de que la harina
habia bajado de precio, expresdndose de esta manera: se estd expe-
rimentando la falta de peso que debe tener el pan y tortas en grav
prejuicio de toda la republica y en particular de los pobres que no s
abastecen con el pan y tortas tan pequefias por consiguiente mand
que todas las amasanderas hagan las tortas cada una de 12 onz
cocidas y el pan de 2 Ib. por un real, que sea blanco, de forma qu
no excedan de lo referido, y advierte: pena de que todo el que cogie-
se serd perdido y se pasard a dar a la providencia que convenga y,
ninguno de los tratantes ni otra persona alguna compre pan o tort
sin el peso requerido so pena de 10 pesos y veinte dias de carcel.

Noticias de finales del siglo XVIII y principios del XIX contab
que en 1.782 se inventa el molino para trigo automatico, esta maqui-
na s6lo necesitaba un operador que la ponia en marcha, sin embargo
tuvo muchos problemas de aceptacion por parte de la sociedad.
sabana era muy propicia para el cultivo de este cereal, cuando lo
viajeros entraban a la ciudad de Santa Fe, después de un tortuoso
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‘camino en mula por los despefiaderos y montaiias, se sorprendian
ver una gran planicie sembrada de trigo, asi lo expresa Humbolt
s gjos estan acostumbrados a los espesos bosques, precipicios y
ontes rocosos y de repente ven ilimitados campos de trigo en la
anicie sin drboles.

xistia una especie de trigo que se daba en climas templados y ca-
s, se trataba de la especie conocida como candeal o trimesino y
cultivaba en la provincia de Pamplona. También se le conoci6 al
como remedio para algunos males, en 1.802 cuando aparecié6 la
idemia de la viruela en el Nuevo Reino, las curanderas no sabian
o curar esta enfermedad por lo que se acudio al médico gaditano
> Celestino Mutis para que diera un tratamiento y curarla. El fun-
r de la Expedicion Botanica publicé un libro llamado Mérodo
eral para curar viruelas y menciona algunos consejos donde
utiliza algunas rebanadas de pan tostado con agua para realizar
respectivas curaciones, los habitantes de esa epoca tomaron esto
0 una costumbre curativa. No obstante, la preparacion de los
entos y las condiciones de higiene no eran las mejores, las coci-

eran sitios oscuros, mal ventilados y de piso de tierra por lo cual
idaba mucho mugre, en estas condiciones se descubre un polvillo
comido con el pan produce graves enfermedades con vomitos,
eas y disenterias.

comercializacion de la harina entrd en sus etapas iniciales y se
z0 a negociar con Trinidad y Jamaica, por otro lado, el rey con-
10 permiso a don Hip6lito Bernal para importar 123 barriles de
ina entrando por Cartagena y Panama. El mejor trigo se producia
tierra fria por lo cual las regiones productoras debian enviar a la
sus provisiones de harina, sin embargo, la demanda era mayor
la oferta por lo que Cartagena en 1.807 se vio en la obligacion de
rtar de Estados Unidos 44.411 cargas de harina. Por otro lado,
harina extranjera era mas barata. Los malos tiempos y la sequia
la tierra impedian la buena produccién de un buen trigo por lo
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cual se vieron obligados a importar, a espaldas de Espafia, harina
otros comestibles para alimentar al pueblo. Asi llegé a Cartagena de
Indias la goleta Hetty cargada de harina, arroz y jamones. El autgj

Alvaro Miranda se tomé el trabajo en su libro “Colombia la sen
dorada del trigo™, de resaltar los hechos mas relevantes que se diero
alrededor del trigo y sus derivados en el siglo XIX.

En 1810, como se ha visto, existia una rivalidad entre Cartagena y la
ciudad de Santa Fe, en relacion a la posesion de la harina, Cartag
na continuo6 importando contradiciendo las ordenes de la metrépoli
mientras que en la capital habia grandes haciendas productoras
trigo, esta situacion se vivio en los afios anteriores a la reconquis
espanola. Un gran levantamiento de los compradores de pan se dic
cuando el panadero francés Lambert, compré y utilizé la maquina
para amasar, la gente slo queria pan amasado por las manos hus
manas.

En 1.823, el viajero Theodore Mollien describié el mercado ubica
en la plaza de palacio, enumerd las frutas y verduras procedentes
diferentes regiones y entre estos: sacos de maiz, de cebada y de trigo.
El 3 de julio, el Senado y la Camara de la Republica de Colombia
aceptaron la libre importacion a la nacioén de harinas, carnes salada
y todos los productos comestibles que entren del extranjero.

por lo cual era dificil conseguir harina. En las fiestas de los “ricos
se servia “‘encurtidos, confituras y ponqués”, ademas de limonada;
agua de cebada, ponche de frutas y vino blanco.

En 1.824, el pais se encontraba en extrema pobreza por la guerr3

En 1.827, el historiador José Manuel Restrepo en su Diario Politice
y Militar desarroll6 un gran trabajo sobre el problema del trigo, I:
harina, ¢l pan y los panaderos, adelantandose a su época y pione
de la historia de la vida cotidiana, logré llevar su libro a Paris v da
a conocer asi la situaci6on de su pais en Europa.
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E 1.828, el Molino de Hortlia, movido por agua se convirtié en el

lino que produce la harina para el pan de Santa Fe de Bogota.

1.838, llegd la primera trilladora a Colombia, aungue para ese
mento no se tenia la suficiente preparacion para usarla.

1.843, en Europa se dio un gran avance en cuanto al proceso del
120 en harina. Antes el panadero iba al campo a comprar el trigo,
lo entregaba al molinero y éste se lo devolvia en harina, la cual
izaba el panadero. Ahora es el molinero el que consigue el trigo
se encarga de cernirlo y saca la harina para amasar y hacer el pan.

1.849, para esta época viajaban mucho los colombianos al ex-
Jero y traian sus experiencias e influencias para implantarlas en
tierra, es asi como llegd por primera vez el sandwich a Bogot4
istente en “pan de trigo y queso de Flandes.”

1.854, montaron un molino de hierro con piedras del Sena en
2ot bajo el auspicio de Joaquin Sarmiento con lo cual aumen-

b 1a produccion de harina. La ciudad de Bogoté se encontraba en
do lamentable tras ¢l gobierno de Melo, habia despoblamiento
destruccion por el campo y esto afectd también a los panaderos,
ues habian recogido comestibles para la guerra como: aziicar y ha-
a tanto que escaseo el pan en la ciudad. A su vez el pan subi6 de

on a Colombia, vinieron de Europa” se empezaron a inaugurar
Bogotd panaderias entre éstas un local donde se vendian confites,
stres y pasteles, también tenia una habitacion “decente” para que

E 1.858, los primeros maestros de panaderia y reposteria que lle-
s senoras entraran a probar los pasteles.

ariano Ospina Pérez no aceptd el incremento del impuesto sobre

E‘ n 1.859, ¢l presidente de la Confederacion Granadina (Colombia)
| trigo.
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En 1.864, se puso en funcionamiento una trilladora en las cercanias
de Soacha la maquina hace 14 cargas por dia, tirando de dos
caballos.

En 1.867, existieron en Bogota 3 o 4 molinos y 9 panaderias.

En 1.868, entr6 a Bogota ¢l primer molino de vapor, se trata de una
maquina de 37 toneladas que fue transportada desde el rio Magda-
lena, luego por tierra a lomo de indio y burro, una pesada labor que
culmind con el fracaso ya que tuvieron que cerrar el molino por
falta de dinero.

protestaban por el aumento del precio de la harina y sus derivados,
en expresion de sus peticiones agredieron contra el molino de Joa-
quin Sarmiento fundador del Banco de Bogota.

En 1.870, se destap6 el motin del pan a manos de los artesanos qu?

En 1.878, el sefior Salvador Camacho dice: El trigo no ha dado
solo paso delante de la independencia para aca. Las harinas nor
teamericanas llegan hasta Villeta, al pic de la altiplanicie, y las d
la sabana a duras penas bajan a la orilla del alto Magdalena.” Po
tanto era mas practico traer los alimentos del exterior a proposite
del libre comercio. Ademas el rendimiento de los cultivos era mu
inferior al de otros paises.

En 1.881, la situacion econémica no favoreci¢ al trigo, segtin el ana
lista Salvador Camacho Roldan, el precio del trigo era muy barat(
comparado con el de otros paises, mientras aqui se produce “el trig
a razon de tres cargas por hectéreas. ..en Chile la produccion no bai:
de seis o siete por hectarea.

Desde 1.881 hasta nuestros dias en Colombia se ha ido tecnificndo
sector panificador llegando a tener grandes empresas exportadora
de este producto, entre las mas importantes se¢ pueden menci
nar: Pan Pa’ Ya, Industria Panificadora La Gitana (Palmira Valle
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;"Pan Guadalupe, Panaderia Ana y Carmen (Medellin), sin embargo
[este sector no pasa por su mejor momento, no sélo se ha estancado
k! consumo de pan, sino que cada dia crece la competencia inter-
;acional, especialmente la mexicana Bimbo, que significé para los
productores de pan empacado en el pais el buscar mayor eficiencia
sus procesos e incluso se llegé a una baja en los precios del pro-
fucto. De igual manera.el ingreso de Carrefour, que dentro de la
trategia de mercadeo que implant6 a su llegada, utiliza su seccidn
panaderia como gancho para el resto de los productos que vende
pesar de que esta seccion no es rentable, pero atrae clientela. Otro
specto a considerar sobre el poco consumo de pan también se debe
desconocimiento de la gente y en cllo influye el concepto de los
2dicos quienes fomentan que el pan sea reemplazado con otro tipo
ge alimentos.

gin Fenalco, los colombianos son los menores consumidores de pan
E{’Ii)atinoamérica, ¢l consumo percapita de pan al afio alcanza los 24 ki-
#os, que comparado con Chile esta cifra llega a ser cuatro veces superio:
P6 kilos al afio, Argentina 30 y Pert 28. En el escenario internacional,
paises como Alemania consumen 120 kilos de pan al afio. Estas cifras
Eemuestran que el sector panificador tiene una gran apetencia a nivel
ftincamericano y mundial.
|
Segun datos de la Federacién Nacional de Molineros de trigo FE-
DEMOL, el consumo de trigo percapita en el pais estd entre 18 y 22
Kilos al afio, el 70% de este cereal en el pais se vende a las panade-
FBas, mientras el porcentaje restante se va a la industria de alimentos
para animales. EI trigo que se consume en Colombia proviene en
#u mayoria de Estados Unidos, Canada y Argentina, la importacion
gl producto representa el 98 por ciento, contra un 2 por ciento de la
produccion nacional, se estima que la produccién nacional esta por
k25 42.000 toneladas de trigo al afio.

En Colombia, la industria panificadora es un renglén importante en la

Economia nacional y su tecnificacion es influenciada por avances de

kecnologia europea y americana que incitan a este sector a la necesidad
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de cumplir normas sanitarias, normas contables, y aplicacion de siste=
mas de costos eficientes que se adapten a los procesos modernos d
panificacion. De la produccion de alimentos en Colombia, el 94.4% 1
constituye fundamentalmente la pequefia y mediana empresa. A nive
industrial, segiin el DANE., los productos alimenticios aportan al
dedor del 27% del valor agregado industrial convirtiéndose en el qu
mayor contribucion hace al valor agregado manufacturero. El sect
alimenticio ocupa dentro del renglén manufacturero el primer lug
de importancia en los principales indicadores econémicos.”™

1.3 Elpan en Nariiio

La economia industrial de alimentos en Narifio, en su gran mayoria;
estd conformada por empresas y microempresas como: panaderias,
molinos de trigo y otros cereales; fabricas de almidén de papa v yuca
fideos y pastas alimenticias; tostadoras de café, trilladoras de trigo ¥
cebada; piladora de arroz, fabricas de manteca, quesos, aziicar, panela,
confites, chocolates y dulces en conservas, entre ofras. Las fibricas
estan distribuidas en las cabeceras municipales de Pasto, Barbacoas,
Contadero, Guaitarilla, Ipiales, la Cruz, La Unién, Tuquerres y Tt
maco. Se destacan los Molinos El Carmen en [piales, Molinos Diana
en el Contadero y molinos tales como: Molinos Narifio, San Nicolas,
Harinera del Valle, Molinos Imperial ubicados en la ciudad de Pasto.

1.4 El pan en San Juan de Pasto

Como reflejo de las relaciones economicas simples, el establecimie

to comercial mas abundante y popular de la ciudad es “la tienda’
cuya supervivencia denota una forma de comercio que se vuel
representativa del contexto popular urbano de Pasto. Zalamea a ¢
mienzos de la década del treinta del siglo pasado describe el negocie
de la siguiente manera:

* Caracterizacidn de la Agroindustria Panificadora, Mesa Sectorial de Agroindusiria
Alimentaria, Sena — Centro Multisectorial de Mosquera, 1999, 87 p.
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... recibe este nombre un cuartucho no mayor de cuatro metros cua-
dos, cuya puerta se abre sobre la calle, frente a esta Ginica via de luz
ventilacion se levanta un tenderete separado del resto de habitacion
run biombo de papel o por sabanas y mantas colgadas de una cuer-
. la estanteria y cajones del tenderete muestran un surtido heterogeé-
de viveres, pequenias mercaderias, cerveza, cigarrillos, espermas,
las de cacao, pan etc., una docena de botellas de aguardiente, me-
10 saco de harina y algiin cajon con frutas redondean el negocio”

1936 a través de testimonios orales se establece que la tienda de
uel entonces es la forma tipica de inquilinato para una familia de
e popular, que en 1930 paga un alquiler de 60 centavos mensuales.
no de los productos de mayor venta es la harina “por medida” y el
. puesto que la abundancia abarata el producto que se convierte en
emento bésico de la dieta popular. De igual manera, la produccion
leche es copiosa, razon por la cual abundan los derivados de estos
ductos como dulce de leche, colaciones, dulce grueso, alfajores,
mbones y toda suerte de articulos que se venden al menudeo; por
encia de ventanas se trata de un cuarto oscuro con rejilla a la calle
un biombo. Detras esta el dormitorio, taller del artesano y cocina,
vo espacio es compartido con animales domésticos. La tienda se
cia a un negocio domiciliario atendido generalmente por mujeres,
ientras que los hombres trabajan como obreros de la construccion,
ciales de talleres, en las haciendas que rodean a Pasto revenden
iculos del campo en la plaza o elaboran artesanias.

a ciudad en esta época se extiende desde el barrio Navarrete hasta
I nuevo barrio residencial de las Cuadras y el antiguo cementerio
bicado en lo que hoy es el almacén Amorel; continta por el convento
las Visitandinas, luego Bombona en cuya plaza hay una cancha
ra el juego de “chaza”. Sigue el lindero urbano por la capilla de
ourdes, San Felipe, la Aurora, Barrio Obrero, Caracha, Santiago,
I Colorado y la Calle Angosta.
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El sector microempresarial panificador en San Juan de Pasto sé
caracteriza por que se constituye con recursos propios, que tiene que
afrontar los retos y cambios de paradigmas con miras a aplicar lag
politicas internacionales, para ello este sector trata de diversificar
sus productos, busca y conforma redes de apoyo, rescatando e
espiritu de perseverancia, entendida como la constancia que tiene
el empresario narifiense de no desistir ante las adversidades, con un
gran esfuerzo, trabajo y dedicacion que les permita la supervivencia
y competitividad en el medio, con una accion creativa de querer ¥
hacer las cosas, con la voluntad para no desfallecer en los intentos
para asi lograr un posicionamiento y reconocimiento empresarial.

Seglin Sandra Lucia Goyes y Victor Hugo Lopez® una empress
importante y de éxito en nuestra region en el sector panificado
es la Panaderia y Pasteleria LA MERCED, ganadora de multiple
premios otorgados por las agremiaciones empresariales, que nace
por el suefio de su fundador Victor Hugo Espafia, quién estudid
una carrera acorde sus intereses empresariales: Contaduria Pablica
carrera que le permitié ampliar conocimientos y organizar cada ves
mejor su negocio, resaltando que se debe implementar en cualquie
empresa excelentes sistemas de costos que le permitirdn maximiza
beneficios y obtener un crecimiento y desarrollo.

Esta entidad se actualiza y acoge la aplicacion de las normas
calidad, basadas en los controles criticos, y la aplicacion de sistema
de costos y de gestion eficientes que van desde la compra de 1a
materias primas de maxima calidad, la utilizacién de la mano d
obra més especializada para producir lo mejor hasta la actualizaci6
de tecnologia y aplicacion de sistemas de costos contemporaneos..

Hoy en dia el sector microempresarial panificador inscritoenlaC
de Comercio de San Juan de Pasto lo constituyen aproximadam
132 panaderias, en un 83% carecen de sistemas de costos eficient
que les permita un crecimiento y desarrollo empresarial.

* GOYES ERASO, Sandra Lucia y LOPEZ DIAZ, Victor Hugo. Experiencias empresarialesl]
exitosas. Pasto: Institucion Universitaria CESMAG, 2006. p. 25-146.
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