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RESUMEN

La propuesta se define en buscar una alternativa para no caer en el abuso
del monopolio que existe dentro de la industria molinera, por tal motivo
surge la idea de producir y comercializar la harina elaborada en base a la
semilla de arbol de fruta de pan en el mercado guayaquileiio. Existen
investigaciones que demuestran que la harina de semilla de arbol de fruta
de panes muy nutritiva, rica en minerales, contiene grasas saludables
para la dieta diaria. Uno de los beneficios de la harina de semilla de arbol
de fruta de pan es que no contiene gluten. Proteina que es intolerable
para aquellas personas que desde el nacimiento ya padecen cierta
enfermedad intestinal cronica que es relativamente comun, llamada
celiaquia. La harina de semilla de &rbol de fruta de pan es uno de los
alimentos mas equilibrados ya que contiene vitaminas y nutrientes, muy
rica en hidratos de carbono y sales minerales como calcio organico,
fésforo, hierro, ademas de aminoacido como fenilalanina, treonina,
isoleucina y proteinas necesarias para el cuerpo humano.(Ragone,
2009).Este proyecto resulta rentable porque el cultivo del arbol de fruta de
panes econdmico y es diferente dentro de la produccién agricola
ecuatoriana. Se considera que la escasez de este cultivo radica en
diferentes causas, siendo el desconocimiento del producto una de ellas.
Pero existe interés en demostrar que contiene beneficios econdmicos,
sociales y politicos para llevar a cabo este proyecto. En la Habana, Cuba
utilizan esta harina para el balanceado de los pollos, y los cerdos. Este
dato genera un mercado potencial amplio a satisfacer en el extranjero.
Consumir la harina de semilla de arbol de fruta de pan es beneficioso para
los nifios, ancianos, enfermos y atletas. No existe la suficiente informacion
acerca de la produccion del arbol de fruta de pan en el Ecuador, sin
embargo se logré obtener los datos necesarios para la elaboracién de la
harina en base a este fruto, con la capacidad de la maquinaria requerida,
para poder satisfacer la demanda que existe en el Ecuador.

Palabras claves: Produccion de trigo en el Ecuador, Produccion de fruta

de pan.
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CAPITULO I: ANTECEDENTES

1.1. Introduccién

La empresa PANHARINA LTDA esta encaminada en el sector
Agroindustrial. Se desea emprender una organizacion que pueda brindar
una alternativa al problema de los celiacos y ademéas de darle una
segunda opcién a los panificadores en realizar sus productos en base a
una nueva harina nutritiva. El plan de marketing que establece la empresa
es ofrecer una harina sabrosa que pueda servir como sustituto a la harina

de trigo.

La compafiia producird harina de la semilla del arbol de fruta de pan. Este
producto es innovador y contiene los componentes esenciales para llevar
una dieta diaria totalmente sana. Dicha harina esta dirigida especialmente
para aquellas personas que padecen de celiaquia. El objetivo de la
empresa es ofrecer el producto en los mercados municipales y

supermercados.

Es importante mencionar que esta harina contiene cantidades minimas de
gluten lo cual les permite a personas celiacas (no toleran esta proteina)
saborear y disfrutar de los bocaditos, tortas, panes etc...sin causarles

molestia alguna.(Ragone, 2009).

El proyecto busca generar un pan nutritivo, apto para el consumo de
todas las personas sin marginar a los celiacos. Actualmente el pan tiene
un precio de 15ctvs con la harina de trigo importado. Se espera brindar la
opcion de producir un pan mas economico y nutritivo con la harina de

semilla de arbol de fruta pan.(Diario Hoy, 2007).



Esta propuesta de elaborar la harina de fruta de pan surge a raiz de la
tematica de los panificadores al momento de realizar sus productos con la
harina de trigo, se conoce que el mercado ecuatoriano esta abastecido
por el producto harina de trigo importado, es mas econémico, de mayor
rentabilidad y con una mejor calidad al trigo que se produce en el
Ecuador.(Diario Hoy, 2007).

Con esta problematica nace la investigacion de la harina de fruta de pan,
y se encontrd informacion importante que permite revisar alternativas
favorables a esta dificultad. Existen antecedentes por las que esta fruta
tuvo acogida en afos anteriores, y lo que se desea rescatar es la
produccion y comercializacion de la misma y ofrecer un producto

elaborado en base a esta fruta.

Se hallan diversas variedades de fruta de pan en Latinoamérica y el
mundo. Se escogera para elaborar el producto, la fruta de pan con
semilla, ya que en el proceso estas semillas seran procesadas a fin de
obtener la harina de semilla de fruta de pan.(Food and Agriculture
Organization of the United Nations, 2007).

La harina de fruta de pan se puede encontrar en diferentes partes del
mundo. En Brasil producen esta harina y la utilizan como sustituto de la
harina de trigo con la cual preparan el pan diario.(Food and Agriculture
Organization of the United Nations, 2007).

Por otra parte en el mercado de Nueva Zelanda la harina de fruta de pan
es biolégicamente apropiada para los conejos en ceba.(Instituto de
Ciencia Animal, 2010).

El mercado cubano estd produciendo balanceado para los cerdos y

pollos, e indican que la poblacion de estos animales es mayor a la



poblacion humana y crecen rapidamente, lo que les permite un amplio

mercado a satisfacer.(Instituto de Ciencia Animal, 2010).

Esta propuesta desea rescatar el producto tradicional ecuatoriano, esta
dirigida para los pequefios agricultores que deseen invertir en un fruto rico
en nutrientes, con un mercado potencial altamente demandado en paises

extranjeros.

1.2. Objetivo General

Desarrollar una propuesta de negocio para la produccion vy

comercializacion de la harina de fruta de pan en el mercado de Guayaquil.

1.3. Objetivos Especificos

1. Analizar las ventajas competitivas que posee la harina de fruta de

pan.

2. Establecer las alternativas de produccién y comercializacién de la
harina de la semilla del arbol de fruta de pan como sustituto de la

harina de trigo en el mercado guayaquilefio.

3. Determinar la viabilidad econdmica y financiera de la elaboracién y

comercializacion de la harina.

1.4. Situacién practica que se propone mejorar

El problema a abordar en este tema es la oportunidad desaprovechada de
producir y comercializar un producto en el mercado guayaquilefio. La
mayoria de las personas adultas mayores guayaquilefias conocen de este
fruto, que se vendia en grandes cantidades para el consumo humano en

décadas pasadas, transcurrido el tiempo se ha dejado a un lado esta



produccién y se ha reemplazado por otros, debido a la falta de
conocimiento de sus derivados y las propiedades nutricionales del fruto.

Para realizar una 6ptima inversion y produccion de esta harina, se desea
analizar la factibilidad de este mercado en la ciudad de Guayaquil,
creando una empresa productora, comercializadora, sostenible y rentable
a largo plazo, que provea este maravilloso producto que es la harina de
fruta de pan. Esta propuesta surge a raiz de la problematica de los
panificadores nacionales, los cuales demandan en gran parte trigo
importado. Se debe saber que existe un monopolio dentro del mercado de
la harina de trigo. Los pequefios y medianos agricultores han dejado a un
lado la produccién nacional del trigo debido a que ya no es rentable para
ellos producir este fruto. Mas adelante se explicard con mas detalles
como el Ecuador empez6 a depender de la importacion de esta materia

prima.

Para poder entender la problematica que esta ocurriendo en el pais en
estos instantes se debe de conocer lo relevante de la historia del trigo
ecuatoriano. En un breve resumen se explica lo que acontecié en afos
anteriores y por qué se llegd a ser tan dependientes de este fruto

importado desde paises extranjeros.

La produccion de trigo nacional alcanz6 a abastecer hasta el 40% de la
demanda y estas siembras traspasaban la mayoria del Callejon
Interandino o mas conocido como la regién Sierra. Existian productores
grandes, pequefios y medianos que tenian alrededor de unos 8 hasta mas
de 40 hectéareas cosechadas, la nacion llegé a producir alrededor de unas
100 mil hectareas de trigo. Pero en el presente afio la realidad es otra.
Para satisfacer la demanda de los molineros nacionales, se requiere del
trigo importado, el mismo que en la nacion solo se produce el 2% de la
demanda del mismo. Esto convierte totalmente en dependientes del

cultivo de trigo extranjero.(Diario Hoy, 2007).



Con este acontecimiento, se propone una alternativa de negocio. El
sembrar fruta de pan a grandes escalas y realizar la produccion y
comercializacion de la harina de la semilla del arbol de fruta de pan, la
misma que contiene un alto contenido de proteina, y es una buena fuente

de minerales y vitaminas esenciales.

Seria recomendable que las asociaciones agricultoras fomenten a los
socios productores para que se beneficien de este fruto, cultivando
arboles de fruta de pan en sus fincas y haciendas. El estudio se realizara
en diferentes partes de la ciudad de Guayaquil, especialmente en el
sector norte de la ciudad. La informacion que se utilizara en la
investigacion tendra datos claros y precisos. Ademas hay que indicar que
el analisis se ejecutard con una poblacion de panificadores, agricultores, e
intermediarios que sea pertinente para determinar la factibilidad de la
propuesta de produccion y comercializacion de la harina, es necesario
conocer que la mayor produccion de fruta de pan en el Ecuador se
encuentra en la cuarta ciudad méas poblada del Pais, Santo Domingo de
Tséchilas.

1.5. Justificacion del Proyecto

El fin de este proyecto es demostrar que la produccion de la fruta de pan
brinda una alternativa de desarrollo por el gran potencial que este cultivo
tiene, y esta propuesta surge a raiz de la problematica de los
panificadores nacionales, los cuales demandan en gran parte trigo
importado. Se debe saber que existe un monopolio dentro del mercado de
la harina de trigo que abastece casi toda la demanda de los clientes,
como consecuencia los pequefios y medianos agricultores, han dejado a
un lado la produccion nacional de trigo debido a que ya no es rentable
para ellos producir este fruto. Por este motivo se propone un producto

sustituto que permita a los agricultores sembrar fruta de pan, fruto



tradicional guayaquilefio para beneficiar a las familias campesinas. (Diario
Hoy, 2007).

Este proyecto resulta rentable porque el cultivo del arbol de fruta de panes
economico y es diferente dentro de la produccién agricola ecuatoriana. En
su composicion nutritivita, la harina de trigo se asemeja a la harina de la
semilla del arbol de fruta de pan con la diferencia que este fruto contiene
mas grasas saludables, vitaminas y minerales.(Food and Agriculture
Organization of the United Nations, 2007). El producto tiene como vision
gue su consumo sea en cereales, productos que se elaboren con harina
(pan, galletas, tortas, etc...), y a su vez coladas ya que poseen un gran
namero de aminoacidos de los cuales 5 son esenciales para el cuerpo

humano. (Ragone, 2009).

Se considera que la escasez de este cultivo radica en diferentes causas,
siendo el desconocimiento del producto una de ellas (hoy en dia para la
mayoria de las personas), que se origina en la falta de interés por
investigar informacion compleja sobre las caracteristicas de la fruta y los
derivados de la misma.(INIAP, 2009).

Por esta causa se desea demostrar que existen beneficios econémicos,
sociales y politicos para llevar a cabo este proyecto. Esto motiva a
investigar y mocionar la idea de que los agricultores puedan tener una
alternativa para que sus hectareas estén llenas de cultivo de Fruta de
Pan, beneficiandose no solo los propietarios de las hectareas sino
también los trabajadores, las comunas, que estan a su alrededor, el
comercio, y brindarla posibilidad de exportacion.

Los productores y comerciantes tienen esa falta de interés por este
producto ya que se han dedicado la mayor parte de su vida a explotar los
productos tradicionales. (Arroz, maiz, banano, cacao, camarén, cafe,

etc...). Otro problema real es el desconocimiento técnico de los



agricultores sobre el sembrio del producto, lo que limita las operaciones

efectivas para su crecimiento.

Existe poca asistencia técnica brindada por el sector publico para instruir
a los agricultores sobre el cultivo de la fruta de pan en comparacion con la
que le dedican a otros cultivos, asimismo, no existe capacitacion hacia los
productores para incrementar sus ventas creando reformas Optimas en

sus modelos de gestion para vender su fruto.(Benitez, 2011).

Los ecuatorianos deben aprovechar la riqueza natural que poseen, para
brindar variedades de productos al mercado interno y con vision al
mercado externo. Se debe incentivar a las personas agricultoras a
producir el arbol de fruta de pan, y por consiguiente darle ese valor
agregado que paises extranjeros realiza. Si bien se sabe que el cacao es
producto tradicional ecuatoriano y se vende en su mayoria al mercado
extranjero, este fruto pasa por una serie de procesos y el producto final es
vendido donde se origin6é la materia prima. Es irénico que teniendo lo
principal del producto final (producto primario), se adquiera el mismo en
valores superiores a la materia prima.(INIAP, 2009).

Recientes estudios han demostrado que la harina de fruta de pan
ayudaria a reducir los costos de alimentacion para los cerdos en ceba.
Estudios indican que el nimero de cerdos y aves en todo el mundo
constituye el doble de la poblacion humana, y su tasa de crecimiento es
2.3 veces mayor. Si se compara el consumo de cereales en el hombre
con respecto a las aves y cerdos, se encontraria que son equivalentes.
Este hecho es alarmante en un mundo donde la tasa de desnutricion es
cada dia mayor. Cabe recalcar que los estudios fueron realizados en
Cuba y seria un motivo adicional para llevar a cabo este proyecto hacia la

realidad.(Instituto de Ciencia Animal, 2010).



1.6. Antecedentes histéricos

En el Ecuador el sector fruticola es pionero en el aprovechamiento exitoso
de la biodiversidad, con un mercado internacional altamente interesado
por los recientes descubrimientos sobre el efecto saludable de su
consumo y su alto potencial econdmico. Lamentablemente el arbol fruta
de pan no es conocido a nivel nacional, por lo tanto no posee cifras de su
produccién y mucho menos datos cientificos de sus caracteristicas
nutritivas y medicinales.(MAG, 2009). Entre las investigaciones mas
interesantes disponibles se indica que el cultivo del arbol de fruta de pan
es econdémico, que la produccion es tan buena como la del maiz pero sin

los grandes problemas que se da en este cultivo. (Ragone, 2009).

La harina de trigo se asemeja mucho a la composicién seca del arbol de
fruta de pan, con la diferencia que la harina de trigo tiene mas proteina,
pero menos grasas, minerales y vitaminas que el arbol de fruta pan. Las
semillas de arbol de fruta de pan poseen al menos 14 aminoécidos, de los
cuales 5 son esenciales, en cantidades comparables a los cereales y

legumbres.(Carrazco Quishpe & Yesenia de los Angeles, 2011).

Como se mencion0 en paginas anteriores la idea de la harina de fruta de
pan surge a raiz del acontecimiento de los panificadores hace unos
meses atras. Para poder entender lo que esta aconteciendo en el
mercado de la harina, se tiene que conocer cuales fueron las malas
decisiones que tomaron en su momento y que ahora en el presente
repercute en los agricultores de trigo. Como se conoce el Ecuador es
dependiente del trigo extranjero y la historia de este suceso empieza de

esta manera.(Diario Hoy, 2007).

El trigo junto con el arroz y la cebada, es el cereal que posee la mayor
importancia dentro del territorio Ecuatoriano. Como se sabe en el pais se
consume gran cantidad de trigo, superior a los 450.000 TM/afio. Sin
embargo,la demanda de trigo que se necesita para la produccion, es



aliviada por la cosecha de trigo en paises extranjeros, solo el 2% de la
demanda es producido a nivel local. Adicionalmente, el Ecuador registra
la productividad mas baja de Latinoamérica con 0.6 TM/ha. Esta realidad
gue se esta viviendo en el Ecuador, lo convierte en un pais netamente
dependiente de la importacion de este producto para el abastecimiento de
la demanda local, sin poder responder ante la demanda del pais. (INIAP,
2008).

Grafico # 1 Produccion de Trigo en el Ecuador
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Para poder entender esta situacion de que el pais se ha convertido en
una nacién dependiente de las importaciones del cereal es porgque a partir
de 1970, paises que ya estan desarrollados, por nombrar a los Estados
Unidos, incentivaron programas de subsidios agricolas, esto permitio
ofertar trigo de bajo costo a mercados internacionales, en cambio en el
Ecuador se implementaron programas de subsidios al trigo desde
entonces hasta la década de los 80's, pero esta contribucion fue para
adquirir el producto y no para sembrarlo y cosecharlo en tierras

ecuatorianas.



Con este suceso, el pais empez6 a importar trigo de menor costo al que
se producia en el Ecuador, con esta nueva situacion, los productores
ecuatorianos deciden abandonar su cultivo y reemplazarlo por otros
productos agricolas mas rentables. Esto desmotiva a la gente que
siembra trigo, ya que no desean invertir su dinero para perder después su
cosecha. Los molineros prefieren satisfacer su demanda con el trigo
extranjero y esto forma un monopolio en el mercado de la harina.(Ragone,
2009).

Otro dato que se debe puntualizar es que el descenso de la produccién
nacional de trigo fue radical, de tal manera que, la produccién nacional
gue se registra en los libros en 1960 fue de 200.000 ha, y este mismo se
redujo en 1970 a 75.000 ha. La reduccion continu6 en los afios
posteriores, registrando en 1980 una produccion nacional de 31.000 ha.
En el afio 2006, el area dedicada a la siembra de trigo fue de tan solo
8.000 ha aproximadamente.(INIAP, 2008).

Cuadro # 1 Evolucién del cultivo de trigo & Rendimiento en el

Ecuador
Evolucidn cultivo de trigo
Rendimiento en Ecuador
. Superficie Cultivada | Produccidon | Promedio
Ano
(ha) (1) (t/ha)

2000 20873 12958 0,62
2001 22346 13631 0,61
2002 15529 8845 0,57
2003 13849 11052 0,79
2004 12684 10214 0,8
2005 11674 8429 0,72
2006 9747 7577 0,77
2007 11291 9243 0,82
2008 10908 8144 0,75
2009 13130 11314 0,86
2010 8533 7605 0,89

Fuente: FAOSTAT

Elaborado por: El autor
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El precio del trigo se ha mantenido durante los ultimos 20afios,
registrando ligeros incrementos a partir del aio 2000. Sin embargo, a
partir del afio 2007, los precios de venta de los cereales se han elevado, e
indican que tendra una constante elevacion de precio. (MIC, 2008).
Existen algunas variables que han ocasionado estos incrementos en los
precios, en los alimentos en general. Entre los mas importantes se puede
indicar el reemplazo del area brindada a cultivar productos para consumo

humano por cultivos utilizados en la produccion de biocombustibles.

Adicionalmente, la inflacion del precio del hidrocarburo ha influido en la
crecida imparable de los costos directos dentro de la produccion agricola,
ya que, los fertilizantes utilizados en la produccién, derivados del
carburante, han causado un alza del 300% en su valor adquisitivo. (Banco
Central del Ecuador, 2008). Otro significativo factor que ha incidido en el
aumento del precio de los productos alimenticios, y entre estos, el precio
del trigo, ha sido la ansiosa demanda de alimentos por parte de paises

asiaticos que poseen un crecimiento econémico continuo.

No se puede olvidar otro factor muy importante acerca del incremento el
precio del trigo, ya que el mismo, en algunos casos necesita de una
cantidad significante de trigo para la produccion de cereales para
alimentar a animales y no a humanos. Estos factores, entre otros, han
determinado que el precio del trigo registre precios exorbitantes. El
Ecuador se ha visto afectado por esta situacion mundial y han tomado
decisiones, las cuales subsidian la harina de trigo, destinada para la
elaboracion de pan, que es la forma principal de uso del cereal. (MAG,
2009).

El subsidio a la harina de trigo ha resultado extremadamente alto; asi,
desde el primer semestre del afio 2008 el Gobierno Nacional ha gastado
mas de 10°000.000 de dolares. Segun esta informacion, en un afio

continuo de subsidio a la importacion triguera representaria alrededor
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$20°000.000 de ddlares.(SENACYT, 2007). Existen otros factores que
también se debe considerar por ejemplo cambio climatico, patrones de
uso y consumo, etc.., los cuales estdn amenazando la produccion de trigo
o productos en general, estos en un futuro no muy lejano podrian ser los
causantes de un incremento aun mayor en los costos de produccion de

trigo.

Todos los factores mencionados anteriormente son los antecedentes para
que el ente regulador, pueda otorgar una opcion de producto para no
depender del trigo extranjero. Es un tanto complicado que se reactive la
produccion de trigo en el Ecuador, por este motivo deberian buscarse
alternativas para no depender de la importacion de trigo.(SENACYT,
2007). Finalmente, este proyecto busca motivar a los agricultores de las
zonas tropicales a que den inicio a la produccion de arbol de fruta de pan

por todos los beneficios que esta fruta conlleva.

El origen del arbol de fruta de pan es muy incierto, historiadores e
investigadores dicen muchas versiones, las indagaciones han arrojado
varias hipétesis. Algunos investigadores indican que la fruta de pan es
originaria de Indonesia y Polinesia, otros afirman que se originé en lIslas
Molucas y Filipinas, también se cree que es originaria de una extensiva
zona que se amplia desde Nueva Guinea a través del archipiélago indo-
malayo hasta la Micronesia occidental. (Ragone, 2009).

En las exploraciones se menciona que esta fruta fue difundida en la zona
del Pacifico mediante la emigracion de los polinesios y hawaianos, se
cree que fue traida desde la isla de Samoa de Upalu a Oahu. “fue visto
por primera vez por los europeos en las Marquesas, en 1595, luego en
Tahiti en 1606. A principios del siglo XVIII, los primeros exploradores
ingleses hablaron de ellos en sus alabanzas, y su fama, junto con varios
periodos de hambruna en Jamaica entre 1780 y 1786, inspiraron a los

propietarios de las plantaciones en las Antillas britanicas, a peticion el rey
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George Ill, a la importacion de semillas de arboles del pan para
proporcionar alimentos a sus esclavos”(Ragone, 2009). Este dato muestra
que la fruta de pan se ha originado en varios lugares de clima tropical,
fueron alimentos nutricionales para esclavos en los 80’s, ademas se
menciona que esta fruta aliviaba la hambruna que se vivia en esos afios

en Jamaica.

El marinero francés Sonnerat obtuvo la semilla en las Filipinas y se
trasladdé a las Antillas francesas en 1772. Las averiguaciones arrojan
también que algunas semillas y plantas alcanzaron a llegar al suelo
jamaiquino desde un navio francés con destino a Martinica, pero se indica
que fue apresado por los britanicos en 1782, pero hubo al menos dos
plantas de fruta de pan en Jamaica en 1784 y rapidamente se hizo la
distribucién a las otras islas las cuales se beneficiaron de las valiosas
cualidades de este cultivo. La semilla de esta fruta provechosa fue llevada
por europeos desde las Filipinas a México y Centroamérica mucho antes
de alcanzar las Antillas. En la costa del Pacifico de Centroamérica, el tipo
con semillas es comun. En la Costa Atlantica, las variedades sin semillas
son muy consumidas por las personas de origen africano. En 1978, en
Guyana, alrededor de 1000 nuevos arboles se producian cada afio, sin
embargo, esta cosecha no podia satisfacer la demanda de este mercado
ni la de Trinidad, debido a la cantidad de habitantes de origen asiatico
residentes que la consumen. Por el contario en zonas del Caribe, la fruta
de pan se considera como “comida para pobres” y en algunos casos las

ingieren en situaciones de alta emergencia.(Ragone, 2009).

Descripcién del arbol de fruta de pan

Altura

El arbol de fruta de pan puede llegar a considerables alturas, alrededor de

los 22 metros cuando el arbol esta en su etapa de plena madurez, aunque
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por lo general el promedio de estos arboles es por los 11 y 16 metros de

altura.

Raiz

Son muy extensas sus raices laterales, existen reportes de estas raices

gue pueden llegar a medir hasta 150 metros de largo.

Tronco

El diametro del tronco puede medir hasta 2 metros de ancho. El arbol
produce un latex blanco y lechoso esta presente desde las raices hasta
las ramas. El arbol de fruta de pan es un arbol de tipo monoico quiere
decir que existe dos sexos en la misma planta. Estos arboles les florecen

primero las hojas masculinas.(Ragone, 2009).

Ramas

Estas inflorescencias tienen una apariencia cilindrica y miden unos 5 cm

de didmetro y unos 45 cm de longitud.

Hojas

Las hojas de este arbol pueden medir entre 14 y 65 cm de largo. Se los
denomina ramas perennes, pinnatinervias y pinnatipartidas. Estas hojas
son de color verde oscuro o verde amarillento.Estas hojas son bien
fraccionadas (con l6bulos), son alternas, y se juntan al final de la rama,
esta Ultima va rematada por una estipula larga y amarilla que protege las
hojas mas pequefias y tiernas en la yema terminal. Las hojas del arbol del
pan sin semillas, son de 6 a 12l6bulos y estos alcanzan hasta el nervio

medio. Las hojas en la parte basal de la copa miden 62 x 46 cm
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aproximadamente y en la parte superior de la misma, miden 46 x 37cm en

promedio.

En cambio las hojas del arbol de pan con semillas, tiene I6bulos que
pueden alcanzar la parte media comprendida entre el borde de la hoja y el
nervio medio. En arboles de edad joven contiene hojas que alcanzan 75
cm de longitud aproximadamente, aunque su tamafio promedio es de 50 x
35 cm. Las hojas muestran lanosidad (pubescencia), en la nerviacion, por
su parte superior. La parte inferior de la hoja es de color verde oscuro

brillante, con nerviacién amarilla.

Flores

El arbol del pan contiene flores masculinas y femeninas alejadas, pero
presentes en el mismo arbol. La flor femenina es una cabezuela
redondeada de 5 centimetros de didmetro que dura 27 dias para formarse
totalmente, pero permanece apta para fecundar so6lo 16 dias. La flor
masculina es un aumento alargado de 20 x 3 centimetros, el cual necesita
35 dias para formarse y caer del arbol, pero presenta una madurez sexual
de so6lo 72 horas.

Fruto

Por lo general, las frutas de arbol de pan son redondas u ovaladas. Sus
medidas son aproximadamente entre 9 y 20 cm de ancho y mas de 3 dm
de largo, se asemejan mucho a un melén. Puede pesar entre 250 g y 6
kg. La piel se compone de entre 5y 7 capas. La textura es blanda y muy
carnosa. Tiene un color entre el verde claro, y el amarillo. El mesocarpio
(la carne) es de un color crema, con una pulpa fibrosa y cremosa, con un
60% de almidén y mas proteinas que el platano. Puede presentar muchas

semillas (que también son comestibles).

Se describe claramente las caracteristicas de la fruta pero es necesario

aclarar que existen varios tipos de fruta de pan en el mundo tropical.
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Varian de acuerdo a la variedad de fruta, el peso, la textura, el aroma, y
contenido. Es importante indicar que la fruta que se esta utilizando para
elaborar el proyecto es la fruta de pan con semilla, ya que las mismas se

utilizan para la elaboracion de la harina de fruta de pan.

Semillas

Las semillas tienen una forma de plano convexa, tienen un tamafo de 3.5
x 2.5 centimetros. Posee dos capas protectoras, la de afuera que es
lefiosa y una interna lefilosa y delgada. La semilla pesa 8.5 gramos
(promedio). La semilla, el 75%se puede ingerir (comestible) y el 25%
restante es cascara. EI namero de semillas por kilo es de 120

aproximadamente.

Fruta de pan como alimento

El arbol de fruta de pan en la alimentacion humana

El arbol de fruta de pan por su facil cultivo y exuberante produccion es
considerado “comida para pobres”, o fruto de bajo status. En Colombia
existe un amplio consumo Yy cultivo proveniente del "norte" (fruto de pan
sin semillas) y el pepepéan (fruto de pan con semilla).(Ragone, 2009).Asi
como en Polinesia, y en las Antillas, a causa de los desastres de vientos
ciclénicos y huracanes, el arbol de fruto de pan conservado como un
alimento seguro debido a su resistencia y rusticidad. En toda la costa
colombiana el arbol de fruta de pan tiene un amplio cultivo y uso. En las
calles del municipio de Tumaco- Narifio (Colombia), se vende
frecuentemente el pepepan, en totumas al lado del chontaduro (fruta
colombiana); La fruta de pan para ingerirla, se sugiere recurrir a los frutos
recién caidos del arbol o recogidos directamente de él.(Food and
Agriculture Organization of the United Nations, 2007).
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En Malasia, Indonesia, Polinesia y las Antillas el fruto de pan se preparay
se consume junto al coco (rallado, crema o agua leche).Si se desea
preparar algun alimento con fruta de pan, se deberd dejar una vez
descascarado en aguasal 0 en agua con naranja agria para que no haya
ese cambio de color al contacto con el aire (oxidacién). Este
inconveniente los tiene la fruta como la semilla. Otro inconveniente de la
fruta de pan es al momento de caer el fruto de los éarboles altos, se
deteriora el mismo por la gran altura en que estos caen. Se tiene claro
que se estan realizando las técnicas de injertos respectivos para obtener
arboles mas pequefios y asi poder evitar este problema.

Cuadro # 2 Valor Alimenticio por 100 g de la porcién comestible

Fruta Madura semillas (frescas) Semillas Semillas
(cruda, madura) (cocida) (tostadas) (secas)
Calorias 105-109
Humedad 62.7-89.16 g 67.88 35.08-56.80 g 43.80g [13.8-819.96g
Proteina 1.3-2.24¢g 134¢g 5.25-13.3g 7.72g 5.1-12.79g
Grasa 0.1-0.86 g 0.31g 2.59-5.59¢ 3.30g 15.95g
Carbohidratos 21.5.29.49g 27.82g 30.83-44.03 g 41.61g 3.0-3.87g
Fibra 1.08.2.1g 15g 1.34-2.1g 1.67¢g 3.42-3.5g
Cenizas 0.56-1.2g 1.23g 1.50-5.58 g 1.90g 0.12mg
Clacio 0.05 mg 0.022¢ 0.11mg 40mg 0.37 mg
Fésforo 0.04 mg 0.062 mg 0.35mg 178 mg
Hierro 0.61-2.4 mg 3.78 mg 2.66 mg
0.004 mg

Caroteno (35-101.U.) 0.25mg 0.32mg 180 mcg
Tiamina 0.8-0-085 0.10mg 0.10mg 84 mcg
Riboflavina 0.033-0.07 3.54mg 2.94mg 2.6 mcg
Niacina 0.506-9.92 mg
Acido ascérbico 15.33mg 13.70mg 14. mg
Amino acidos [N =16P.100]
Argina 4.9 0.66
Csitina 0.62
Histidina 1.6 0.91
Isoleucina 6.7 2.41
Leucina 7.4 2.60
Liecina 5.8
Metionina 1.2 3.17
Felinanina 8.3 1.05
Treonina 6.8 0.78
Triptéfano 7.0
Valina 7.8
Acido aspértico 10.8
Acido glutpamivo 11.3 0.98
Alanina 3.9 1.53
Glicina 7.2 0.95
Prolina 6.5 0.72
Serina 5.7 2.08
Tirosina 1.45

Fuente:*Un compendio de los analisis hechos en América Central,
México, Colombia, Africa y La India.

Elaborado por: El autor
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El &rbol de fruta de pan en la alimentacién animal

La fruta de pan sea con semillas o sin ellas es un atractivo

complemento alimenticio para animales dodciles en confinamiento,

éstas se pueden clasificar en:

©)

O

©)

o

vacas en establo
caballo en caballeriza
cabra en aprisco
pollos en galpén
cerdo en porqueriza

conejo en conejera.

A los rumiantes (vacas, cabras) la fruta de pan sin semillas y con

semillas se les suministra crudo. A los monogastricos (cerdo, pollo,

conejo, caballo y pez), cuando estd completamente maduro se les

puede suministrar (el fruto de pan sin semillas) directamente previo

picado y troceado. Cuando no esta bien maduro, se pica, se pone a

cocinar y se suministra. El fruto de pan con semillas se pone a

cocinar, se pica (se trocea o macera) y se suministra a cerdos,

pollos, conejos, caballos y peces.

Cosechay Rendimiento

Arbol de fruta de pan con semillas

En el fruto de pan con semilla produce en dos cosechas en Colombia:

Enero a marzo y de julio a septiembre.
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Cuadro # 3 Productividad: arboles adultos con semilla

PRODUCTIVIDAD

NuUumero de frutos x
arbol x ano

Peso de frutos x arbol x

120

~ 156 kilos
afo
Semilla comestible 52 kilos
Forraje (cascara,
corazon, fibra) x arbol 90 kilos
por ano
Numero de arboles x

Hectarea

Fruto por Hectarea x
Ao

Forraje x Hectarea x
ANho

Semilla comestible x
hectarea x Afno

100 (1LO0x10 metros)

15.6 toneladas

9O toneladas

5.2 toneladas

Harina seca de semilla
X hectarea x Ano

1.9 toneladas

Fuente: ACERO, D. L.E. 2009.

Elaborado por: El autor

Cuadro # 4 Productividad: Arboles adultos con semilla

CARACTERISTICAS

DESCRIPCION

PESO DEL FRUTO

1,3 kilogramos

COMPOSICION DEL FRUTO

42 % es semilla (546
gramos).

58 % es fibra, cascara lefiosa
y cuticula apergaminada.

PESO DE LA SEMILLA

8.5 gramos

COMPOSICION DE LA

80 % es nuez comestible.

SEMILLA

20 % es cascara lefiosa y

cuticula apergaminada

Fuente: ACERO, D. L.E. 2009.

Elaborado por: El autor
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Arbol de pan sin semillas

Este fruto sin semillas presenta en Colombia dos periodos de cosecha:

Enero a marzo y de julio a septiembre.

Cuadro # 5 Productividad: arboles adultos sin semilla

PRODUCTIVIDAD (Arboles adultos)

Numero de frutos x arbol x

~ 120
afno
Peso de frutos x arbol x afio 180 kilos
Fruto comestlb~le por arbol y x 126 kilos
afno
Forraje (cascara, corazon, 54 kilos

fibra) x arbol x afio
Numero de arboles x

100 (10x10 metros)

Hectarea
Fruto por Hectarea x Afio 18 toneladas
Forraje x Hectarea x Afio 5.4 toneladas

Semilla comestible x hectarea
X Ao
Harina seca de semilla x
hectarea x Ao

Fuente: ACERO, D. L.E. 2009.

12.6 toneladas

3.27 toneladas

Elaborado por: El autor

Cuadro # 6 Productividad: arboles adultos sin semilla

CARACTERISTICAS DESCRIPCION

PESO DEL FRUTO 1,5 kilogramos

(0)
COMPOSICION DEL FRuTO| 9 % pulpa aprovechable.
30 % corteza y corazon.

Fuente: ACERO, D. L.E. 2009.
Elaborado por: El autor



Estos frutos cosechados pueden almacenarse en bolsa de polietileno a
temperaturas de 12 grados centigrados en nevera, por espacio de 20 dias

sin mostrar deterioro.(Universidad Distrital. Santafé de Bogota Colombia,

2009).

Plagas y Enfermedades

La naturaleza es perfecta, y se lo puede observar en la vida del arbol de
Fruta de Pan. Es de importancia manifestar que las ramas que mueren
después de fructificar son infestadas por las hormigas. En el sur de la
India, los frutos en el arbol estan sujetos a la descomposicion blanda.
Esta enfermedad producida por hongos puede ser controlada con dos
aspersiones de la mezcla de un insecticida llamado “Bordeaux”, con un

mes de separacion.(Ragone, 2009).

Lamentablemente, los arboles jovenes en Trinidad han muerto por una
enfermedad causada por Rosellinia (hongo considerado como parasito
facultativo). Esta enfermedad es llamada “Pingalap”. La misma ha
causado la muerte de bosques finalizando la década de los 50's en las
Islas Gilbert y Ellice, las Islas Carolinas, Islas Marshall y Marianas. El
follaje se marchita y muere la rama. A veces todo el arbol se ve afectado y

mueren las raices, a veces so6lo la mitad del arbol declina.

Usos

Abono
La descomposicién de las hojas, ramas, o frutas muertas en la tierra

alimenta las plantas que se desarrollan por debajo de ella.
Interplantar

El arbol de fruta de pan permite plantar intercaladamente otros frutos

como: jengibres, platanos, café, cacao, etc.
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Jardines
Con la propagacion de la jardineria tropical, el arbol de fruta de pan se ha
convertido en una especie necesaria, debido a su pigmentacion verde, y

por la sombra que otorga.(Ragone, 2009).

Refugio para animales

Con la abundancia de frutos que desarrolla el arbol de fruta de pan, el
mismo se convierte en una agradable fuente de nutricion para los
animales bestiales y los pajaros de los bosques. Ademas, que las hojas
se pueden comer. Por otro lado, sirve de nido para numerosas clases de

aves.

Ornamento
El buen aspecto de arbol de fruta de pan lo bautiza en una planta muy

codiciada, con extensas hojas verdes.

Fruta de pan
Lo mas representativo de estos frutos es que son muy nutritivos: ricos en

carbohidratos, proteinas, y fibra, son una fuente de vitaminas y minerales.

Semillas
Es habitual la alimentacion de las semillas en el Pacifico pero no

tradicional en la Polinesia.

La madera

La madera del arbol cotidianamente se la ha usado para la cimentacion
de residencias en la Polinesia. Asi mismo, la madera vieja se la ha
utilizado como combustible. Pero su principal uso es para la elaboracion

de canoas, medio de transporte en el Pacifico.
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Fibras
La fibra se usa para fabricar cuerdas y redes de pesca.

Las hojas
La hoja grande del arbol se ha usado como platos en el Pacifico. De igual

manera, sirve para la coccion de los alimentos.

Latex
Se usaba como goma de mascar, chicle en tiempos antiguos. Pero el uso
primordial del latex en estos tiempos es para unir partes de canoas y

redes como un adhesivo natural.

Las Flores

Las flores del arbol de fruta de pan chamuscadas servian para repeler y
alejar a los mosquitos.El &rbol de fruta de pan es muy valioso en estos
tiempos, y se pueden utilizar para diferentes areas, en la gastronomia
como alimento para los seres humanos y animales, en la medicina como
desde repelentes, o como mecanismo de curacion digestivo entre otras. A
continuacion, se explicaran los beneficios de este arbol segun las
enfermedades y como se las puede manipular para poder contrarrestar

dichas enfermedades y estas son:

v" Anti-asmatico: Hojas en extracto, una taza en la mafana por 3

dias.

v" Anti-diarreico: Latex obtenido de la base del tronco o tallo diluido

en una cucharada de agua lluvia.

v Anti-helmintico: La carnosidad del fruto en extracto.
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Conjuntivitis: Yemas foliares exprimidas en un pafuelo limpio,

presionando y goteando sobre el 0jo.

Diabetes: Brebaje de hojas.

Dolor de oido: El jugo, extraido por remojo de 4 hojas jovenes, se

gotea en el interior del oido.

Eliminacion de verrugas: Aplicacion de latex sobre la verruga.

Extraccion de espinas: Latex embarra por todo el algodon como

especie de capa para agarrar y desenterrar sin dolor la espina.

Forunculos: El latex se sitla encima del nacido o foranculo para

madurarlo y calmar el dolor.

Hongos bucales (zum): Hojas de arbol del pan estrujadas, con

6xido de hierro.

Neutralizador de venenos: se genera cuando se ha consumido
pescado de mala calidad; enseguida debe masticar 5 hojas de

arbol del pan.

Tension arterial: Para bajar la tension arterial se toma la decoccion

de hoja de arbol del pan con un cuarto de ajo.

Cuadro # 7 Produccion de trigo en el mundo

Produccion Mundial de Trigo

(millones de toneladas)

199

1997 1998 1999 2000 2001 2002 2003 2004 2005

5854

6134 593,5 587,7  |586,1 590 5784 |561,1 6299 (6281

Fuente.- Banco Central del Ecuador. 2008

Elaborado por: El Autor
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La produccion mundial de trigo esta siendo mas eficiente, se ha mejorado
la técnica de cultivo de este producto en los diferentes suelos alrededor
del mundo en las ultimas décadas. Existe una variedad llamada “Norin”, el
mismo que ha permitido un incremento considerable de su rendimiento,
pasando de 10 quintales por hectarea en 1900 a mas de 25 en
1990.(MIC, 2008). En América del Sur el rendimiento es estable con unos
20 quintales por hectarea, por otro lado Africa y Cercano Oriente con 10
quintales, en cambio Egipto y Arabia Saudita alcanzan en terrenos
irrigados de 35 a 40 quintales. En lo que concierne a Europa se ha
logrado un crecimiento de 1 quintal / hectarea / afio, el rendimiento se ha
pasado de 30 a 60 quintales las ultimas 3 décadas. Esto ha generado un
crecimiento en el globo terraqueo fenomenal, son mas las superficies que
se estan preparando para la siembra de este producto. La produccion de
trigo ha alcanzado magnificas cifras, 275 millones de toneladas en 1965 y
628 millones de toneladas en 2005, considerado como el primer cereal
desde el punto de vista comercial (45% de los intercambios totales en
1998).(MIC, 2008).

El trigo puede crecer en diferentes suelos, climas, y latitudes, aunque el
producto se desarrolla mejor en zonas templadas. Debido a esta reaccion
del fruto, se puede encontrar cosechas de trigo en algunos paises de

todos los continentes.
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Cuadro # 8 Produccion de Trigo (Toneladas)

Produccién
PAIS (millones de
toneladas)
CHINA 96,3
INDIA 72
ESTADOS UNIDOS 57,1
RUSIA 47,7
FRANCIA 36,9
CANADA 25,5
AUSTRALIA 24,1
ALEMANIA 23,6
PAKISTAN 21,6

Fuente: Banco Central del Ecuador. 2008

Elaborado por: El autor
Gréfico # 2 Area productora de Trigo
d W

\ 0 i

[ ) Area originai 4
) Aroa do produccion

Fuente: Banco Central del Ecuador. 2008

Elaborado por: Banco Central

1.7. Produccion de trigo en Ecuador (referencia)

El trigo era de gran importancia en el territorio ecuatoriano. Al inicio de los
70’s el pais tenia mas de 100.000 hectareas que reemplazaban el 30%
de las importaciones, segun recuerda Jorge Ibarra productor de trigo en la
zona de Malchingue, en la provincia del Pichincha. Ahora el productor

s6lo se dedica a propagar semillas, y no a sembrar las mismas.

El responsable del programa de cereales de la Estacion Experimental

Santa Catalina, del Instituto de Investigaciones Agropecuarias (Iniap), Luis
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Ponce, indica que el objetivo del régimen para los préximos afios es
recuperar al menos la mitad de las hectareas sembradas de trigo, de las

gue habia antes.(Banco Central del Ecuador, 2008).

Para Rafael Serrano, actual Presidente de la Asociacion Ecuatoriana de
Molineros, asociacion que representa el 35% de la industria, indica que
las mas grandes industrias molineras del pais como Industrial Molinera y
Moderna de Alimentos, no estan afiliadas a su asociacion, y las mismas
importaron 520.000 toneladas métricas de trigo. La capacidad que posee
la industria molinera segun datos del 2010 es de 800.000 toneladas por

afno.

Segun Serrano la propuesta que se mencion6 anteriormente del INIAP de
incrementar la hectarea/sembrada a 50.000 es insuficiente, debido a que
el mercado molinero necesita al menos 400.000 toneladas de trigo para
satisfacerlo. Y él menciona que es muy complicado llegar a esa
dimension, porque necesitarian sembrar 260.000 hectareas y gran parte
de las tierras que antes fueron trigueras ahora son sembradas con otros

productos mas rentables. (Banco Central del Ecuador, 2007).

Hace 50 afios eran autosuficientes, pero cuando las tierras que se
encuentran en la parte Sierra del Ecuador no era lider en otros productos,
ahora la realidad del pais es otra.

El directivo indica que la industria esta con el animo de apoyar y bajar las
importaciones, aunque el producto importado es menos costoso y de
mejor calidad. En el mercado internacional se puede conseguir a$350
dolares la tonelada de trigo puesto en puerto ecuatoriano pero dentro del
pais se fija un precio de $440 dolares. Ademas, menciona para que
producir trigo, si se importa harina con cero aranceles. (Diario El Universo,
2012).
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1.8. Produccion de fruta de pan en el Ecuador y en el Mundo

Existe una produccion de arbol de fruta de pan en el Ecuador pero esta es
minima, no se ha podido obtener con exactitud cuantas hectareas de
sembrio de arbol de fruta de pan existen actualmente en el Ecuador. Se
conoce que en afos anteriores se vendia la semilla de la fruta cocida lista
para el consumo humano en las calles de Guayaquil, la misma se
considera como una fruta tradicional de la ciudad. Pero se desconoce el
motivo por el cual ya no se siembra a gran escala esta fruta. Se ha
entrevistado a los vendedores en los mercados e indican que el fruto de
un dia para otro se dej6é de producir y fue reemplazado por otros cultivos.
(MIC, 2008).

Se estima que se reemplazé las hectareas sembradas por otras de mayor
rentabilidad como le ha pasado con la produccion de trigo. Se conoce que
la mayor parte de la siembra de esta fruta se encuentra en la ciudad de
Santo Domingo de los Tséachilas. Existen arboles que cosechan buenos
frutos pero es para su propio consumo, personas que les agrada el sabor,
aroma y textura de la fruta han dejado ciertas plantaciones para el
consumo de su familia. Estos agricultores antiguos son muy celosos al
momento de la entrevista, de dar a conocer sus conocimientos y
experiencia a una persona extrafia motivo por el cual no se indago en la

forma que se esperaba.

No se obtuvo informacién de produccion de esta fruta en el Ecuador,
como se menciond anteriormente pero se puede encontrar los diferentes
origenes de esta fruta segun investigadores, los tamafios, la textura, los
diferentes tipos de fruta de pan que existen en el mundo, recetas de fruta
de pan para dar un valor agregado, e incluso se encontré informacion
valiosa para llevar a la realidad este proyecto que se mencionara a

continuacion.
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Se encontré que en Guantanamo, Cuba producen la harina de fruta de
pan y se indica que es un producto sustancial para la alimentacion
balanceada que consume los cerdos en ese pais. Ademas, la poblacion
de todas las especies que concierne pajaros y cerdos que existen a nivel
mundial constituyen el doble de la poblacion humana actual, y su tasa de
crecimiento es el 2.3 veces mayor. Esta informacion es muy valiosa
porque crea un nuevo mercado a satisfacer. En este reportaje indican que
agricultores, investigadores y comerciantes se reinen y estan haciendo
todo lo posible para crear un producto sustancial que pueda satisfacer la
alimentacion de estas especies (pajaros y cerdos) debido a la tasa de
crecimiento que estos animales poseen, genera un agradable mercado al
cual se puede introducir con este grandioso producto. (Instituto de Ciencia
Animal, 2010).

Existen varias investigaciones que proporciona una excelente
informacion, la cual indica que no solo se puede beneficiar con el fruto
sino también puede aprovecharse las hojas, el tallo y las raices del arbol
de fruta de pan.

1.9. Descripcién de la harina de la semilla de fruta de pan

Este fruto proviene en su mayor parte en la provincia de Santo de
Domingo de los Tséachilas ya que en este lugar la fruta puede reproducirse
en las mejores condiciones. Estudios realizados por Benitez (2011),
demostraron que la harina de las semillas del arbol tiene un alto contenido
de:

e Proteinas 11,4%

e Grasa 7,85%

e Fosforo 151,2mg/ 100 g

e Hierro 5,54 mg/100g

e Vitamina B3 5,57 mg/100g

e Aminoacido
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o Fenilalanina + tirosina 89,76 mg / g proteinas
o Treonina 44,46 mg/ g proteina

o Isoleucina 36,07 mg/g proteina

El procedimiento para la obtencion de la harina es basado en técnicas y
procedimientos populares, el cual consiste en la coccion de la semilla
extraida de la fruta con el propdsito de facilitar el pelado; luego que se
pela se lo expone al sol aproximadamente cuatro dias, para ser

finalmente molida. (Benitez, 2011).

Si bien es cierto que en el pais existen muchas opciones de harina como
fuente de nutriente la presencia del producto brinda una nueva
experiencia en calidad de precio. Existen algunos consumidores que
buscan nuevas alternativas que satisfagan en un nivel mas natural y

saludable para su consumo diario.

1.10. Beneficios de la harina de semilla de fruta de pan

Esta harina es beneficiosa para las personas que padecen la enfermedad
nombrada “celiagquia” ya que la misma no contiene la proteina llamada

“Gluten”.

El Gluten posee beneficios a la salud y son muy diversos gracias a la
composicion de las diferentes sustancias nutricionales, a pesar de este
aspecto positivo, hay personas que no toleran esta sustancia en sus
cuerpos.El gluten es una proteina que se ingiere con periodicidad en los
cereales y de gran valor proteico, debido a su cantidad de proteinas y
bajas de carbohidratos. Es necesario indicar que las personas
vegetariana y/o con diabetes, han visto en el gluten una excelente opcion

alimenticia, sin abusar de su consumo.

Gluten se forma en base a la harina y agua y se extrae del trigo, centeno
y avena. Casi todo contiene Gluten se la puede encontrar en: los fideos,
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en el jamon, queso, helados, bebidas malteadas, pastas, fideos, pan,
tortas etc.Es lamentable que existan personas que desde el nacimiento ya
padecen una enfermedad intestinal crénica que es relativamente comun,
llamada celiaquia, la cual se caracteriza por alteracion en la mucosa del
intestino delgado proximal, es decir, la parte del intestino més préxima al
estobmago. Cabe mencionar que esta afeccion también se puede adquirir

durante la edad adulta.

Concretamente el problema se presenta ante la ingesta de prolaminas de
trigo, centeno, cebada o avena; gliadina, secalina, hordeina y avenina,
respectivamente. Estas sustancias resultan toxicas para las personas que
padecen esta patologia. Gracias a la harina de semilla de fruta de pan
que no contiene esta proteina, las personas que padecen de esta
enfermedad pueden ingerir sus comidas tales como tortas, bocaditos,
panes etc., sin tener sintomas intestinales, o dolor abdominal, irritabilidad,
o vomito. Consumir la harina de fruta de pan como el mismo fruto, es

beneficioso para los nifios, ancianos, enfermos y atletas.

La harina de semilla de fruta de pan es uno de los alimentos mas
equilibrados ya que contiene vitaminas y nutrientes, muy rica en hidratos
de carbono y sales minerales como calcio organico, fésforo, hierro,
ademas de aminoacido como fenilalanina, treonina, isoleucina y proteinas

necesarias para el cuerpo humano.
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Grafico # 3Bondades de la Fruta de Pan

—  Panaderia

Fuente: International Plant Genetic Resources Institute, 2009

Elaborado por: El autor

Se puede elegir el mejor valor nutricional para los productores y
consumidores de esta maravillosa fruta silvestre tradicional del Ecuador.
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CAPITULO Il: ESTUDIO DE MERCADO

2.1. Estudio de mercado

Naresh Malhotra economista americano, es uno de los grandes maestros
en lo que concierne a la materia de marketing en los Estados Unidos, es
profesor en la Universidad de Georgia. Los articulos y “papers” de esta
eminencia en marketing son citados alrededor de todo el mundo y es un
colaborador habitual de las revistas especializadas en marketing y
publicidad méas importantes de Estados Unidos. El profesor Malhotra
denomina al estudio de mercado como un tipo de investigacion expresiva,
indica que esta indagacion tiene como objetivo primordial la descripcion
de algo en especial, siendo ésta generalmente las caracteristicas y

funciones de un mercado en particular.

Asi mismo, algunos autores y estudiosos sugieren que los términos
“‘estudio de mercado” y “estudio de marketing” deben ser utilizados de
manera igualitaria, debido a que plantean que son complementarios y
similares entre si. Sin embargo, existen algunos textos que indican que
dichos términos deben ser definidos por separado, pues argumentan que
los estudios de mercado estudian propiamente los mercados, y son un
tipo de estudio de marketing; concluyen que el estudio de mercado es
parte del estudio general de marketing. Adicionalmente, algunos
estudiosos definen al estudio de mercado como una actividad que tiene la
finalidad de ayudar a empresas y profesionales, mediante la creacion de
alternativas y opciones, a que tomen las decisiones mas convenientes

para sus negocios o proyectos.

Por ejemplo, si un profesional desea elaborar una proyeccion de ventas

de un determinado periodo, necesita conocer el tamafio del mercado
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actual que dicha persona esta apuntando para la venta de sus productos
0 servicios. Para ello, seria indispensable un estudio de mercado que le
permita obtener la informacidn necesaria de un mercado, para poder

tomar las mejores decisiones financieras y comerciales.

Considerando la amplitud de este tema, se cree necesario hacer una
redefinicién del concepto de estudio de mercado, de los tipos existentes, y
del proceso para llevar a cabo una en particular. Algunos expertos
proponen definir al estudio de mercado como la reunion, planificacion,
andlisis y comunicacién de manera sistemética de los datos relevantes y
necesarios de acuerdo a la situacion de mercado especifica que afronta

una organizacion.

Asi mismo, un experto reconocido de apellido Randall, define al estudio
de mercado como la recopilacion, analisis y posterior presentacion de la
informacion para ayudar a la toma de decisiones y poder tener el control
sobre las acciones que se implementan en el &rea de marketing. Por otra
parte, segun el ya antes mencionado Malhotra, define al estudio de
mercado como la descripcion del tamafio del mercado en particular, el
poder de compra de los consumidores, la disponibilidad de los

distribuidores y los perfiles y tendencias del consumidor.

En base a lo expuesto, la utilidad del estudio de mercado puede ser muy
eficiente, ya que permite a las empresas, inversionistas y comerciantes
que realizan dicho estudio recopilar, analizar y ordenar datos importantes
acerca del tamafo del mercado, de los consumidores en potencia, de las
preferencias y gustos de los clientes para poder tomar las mejores
decisiones que permitan el desarrollo y mejoramiento de sus productos y
servicios, para poder incrementar sus ventas y su expansion en el

mercado.
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2.2. Tipos de estudio de mercado y el proceso para su desarrollo

Los estudios de mercado son considerados como cualitativos o
cuantitativos. Los estudios cualitativos son aplicados cuando al comienzo
de un proyecto antes de su ejecucion, debido a que en esta etapa es
limitada la informacion se dispone. Se realizan entrevistas o grupo focales
a personas que tienen experiencia en el campo que se procura
emprender. Asi mismo, se realizan grupos en los cuales la gente expone
sus conocimientos obviamente relacionados con el tema. Las entrevistas
de los participantes son muy extensas y no siguen ningun alineamiento,

exponen sus pensamientos de acuerdo a lo adquirido en sus vidas.

Los datos que nacen a partir de los estudios cualitativos son amplios y
pueden ser muy utiles e importantes, debido a que dicha informacién
puede servir como creencia para iniciar nuevas indagaciones en nuevos
campos. Este tipo de estudio es de caracter investigativo. Los estudios
cuantitativos son mas puntuales y exactos; intentan medir y numerar. Son
cuestiones precisas, que permiten tabular los datos y obtener resultados
numéricos. Segun los expertos, un proyecto eficiente de estudio de
mercado debe tener cuatro etapas: La primera etapa es formar los
objetivos que se pretenden conseguir, y concretar el problema que se
desea analizar. La segunda etapa es realizar una investigacion de
exploracion, es decir que los analistas realicen entrevistas con preguntas
directas a un conjunto de personas, y asi poder identificar su conducta y
sus preferencias; considero que es la forma de dar un enfoque mas
seguro del escenario actual y deseado. El tercer paso consiste en obtener
informacién primaria, basandose en entrevistas individuales, entrevista
grupal, sin descartar a la realizacion de encuestas, en observaciones; ya
gue con esta fuente de informacion se podra obtener los datos mas
relevantes. Finalmente, con los datos obtenidos, se analiza para luego
presentar las conclusiones acertadas que sirvan para tomar las mejores

decisiones al momento de querer ingresar al mercado.
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2.3. Laimportancia de un analisis de mercado

El analisis de un determinado mercado permite identificar un problema en
particular para estudiarlo y encontrar las mejores soluciones, para luego
poder aprovechar las oportunidades que se presentan. Asi mismo, el
estudio de mercado ayuda a ver de una manera amplia el ingreso eficaz
al mercado que se desea ingresar. Es de gran importancia realizar un
andlisis de mercado cuando se va a incurrir en un nuevo negocio, cuando
se emprende en un mercado relativamente nuevo, o cuando una empresa

decide lanzar al mercado un nuevo producto o servicio.

Con la elaboracion de un andlisis de mercado, el profesional o la empresa
puede hacer que los riesgos se minimicen. Asi mismo, la empresa que
solicite un estudio de mercado podra verificar con claridad los problemas
y las oportunidades que se presentan en el mismo, y tendra mayor

facilidad para identificar qué es lo que le conviene o no a la empresa.

2.4. Crecimiento de las empresas

Existen algunos negocios que con suerte emprenden, obtienen un
crecimiento muy rapido y fuerte, ganan posicionamiento, pero la mayoria
de ellos no se profesionalizan, por consiguiente desaparecen. Por este
motivo es necesario que para el desarrollo de una empresa, el
comerciante sea emprendedor e ingenioso, que pueda crear,
implementar, desarrollar y comercializar un producto para ganar
posicionamiento dentro de un mercado. Se conoce que las empresas
llegan a un determinado ciclo en la vida en que deben profesionalizarse,
es decir delegar tareas especificas a los miembros de la organizaciéon. Asi
mismo, todos los empleados que trabajen en una organizacion deben
tener claro cuales son sus funciones, ademas de conocer los objetivos de
la empresa y en qué tiempo se los desea alcanzar. De esta manera, la
compainiia tendra un crecimiento sostenible y un desarrollo razonable que

le permita ser competitiva dentro del mercado.(Leach, 2011).
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Al momento de que la empresa se formaliza, se crea un organigrama
funcional, esto genera un ambiente muy competitivo. Es necesario que la
empresa emplee personal capacitado para poder cumplir sus tareas
asignadas con eficiencia y responsabilidad. De esta manera, se logra un
trabajo excelente, permitiendo la eficiencia laboral, el cumplimiento de los
objetivos a corto, mediano y largo plazo, y el desarrollo empresarial
sostenido. Es importante que los visionarios, los socios de las compaiiias,
sean conscientes de que profesionalizar las empresas no es un gasto,
sino que se realiza una inversion en el mejoramiento de las actividades

diarias de la organizacion.

Para profesionalizar una empresa, se debe determinar cuales son las
areas internas de la organizacion. Asi mismo, es necesario saber que
para llegar a una profesionalizacion eficaz, la empresa debe contar con

personas que sean competentes con sus funciones laborales.

En un negocio se debe establecer un excelente organigrama con
personas responsables, eficientes, con ganas de luchar y seguir adelante
a pesar de todas las adversidades, que ayuden a sumar y no a restar, que
sean proactivos con la empresa. Se debe contratar personas con
determinados perfiles, capaces de asumir con eficiencia las funciones que

le asignen.

Al momento de producir la harina se debe contratara la gente apropiada,
apta para conseguir los objetivos deseados por los socios. La
retroalimentacion de los empleados es fundamental dentro de la empresa
tales como: capacitaciones, seminarios, charlas, cursos, clases etc. Es
una mejora para las personas que estan dentro de una compafiia, y esto
les permite estar actualizados. Esto ayuda a que los empleados se
sientan seguros de si mismos y puedan ejercer sus funciones de una
manera ordenada, adecuada, responsable, eficiente y eficaz en su lugar

de trabajo.
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Constantemente se debe retroalimentar al empleado, preparandolos para
alguna emergencia o para contrarrestar alguna deficiencia dentro de la

empresa.

2.5. Las empresas familiares

Las empresas familiares son las organizaciones que son creadas por la
familia. Esta compafiia empieza su etapa inicial de vida cuando el hombre
o la mujer de una familia emprenden un negocio aprovechando una
oportunidad que él o ella percibe y se entusiasma por llevarla adelante.
Se puede decir que el emprendedor “ve la oportunidad donde los demas
no lo ven”. El fundador se caracteriza por tener una personalidad fuerte,
emprendedora, asertiva, entusiasta, positiva, y con una gran capacidad
para superar las dificultades. EI emprendedor suele tener una gran pasion
por lo que hace y por lo general delega muy poco, justificandose que solo
él podra hacer las cosas bien. Las estadisticas muestran que ocho de
cada diez empresas en todo el mundo son familiares. Estas empresas son
la columna vertebral de la mayoria de las economias mundiales, ya que
son la fuente generadora de empleo mas grande en el sistema

empresarial.(Leach, 2011).

El motivo por el cual estas empresas a lo largo del tiempo desaparecen,
son por falta de un régimen administrativo apropiado, por falta de
profesionalizacién en los departamentos donde mas se lo solicita. Y por
no tener una excelente capacitacion hacia los nuevos propietarios de las
empresas, ya que los estudios acerca de los negocios familiares indica
gue la compairiia que estan dirigidas por familiares recaen en la sucesién
de la 2nda a 3era generacion. Por este motivo se sugiere una preparacion
previa, desde un tiempo prudente al futuro lider de la empresa.
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Cuadro # 9 Valores de la Familia VS Valores de la Empresa

Valores de la familia Valores de la empresa
Basada en afecto Basada en intereses econédmicos
Orientada a las relaciones personales |Orientada alos resultados
Relaciones de porvida Relacién contractual
Apoyo Competitividad
Seguridad Riesgo
Igualdad Equidad
Evitar enfrentamientos Afrontar los enfrentamientos
Resistencia al cambio Orientada al cambio

Fuente:(Gallo, 2009)

Elaborado por: El autor

Toda empresa familiar desea superar la barrera del tiempo esto quiere
decir que la compafiia dure o mejor dicho perdure en el mercado. La meta
gue la mayoria de las empresas se proponen es funcionar hasta los 100
afios de vida. Las empresas que desean perdurar, suelen tener su
regulacion especifica en la forma de un protocolo familiar. Este
instrumento establece la representacion de los intereses de la familia en
una asamblea. En este consejo suele haber miembros de la familia y
puede haber también consejeros independientes. Algunas familias
incorporan también algun consejero independiente en su asamblea
familiar. Este grupo se forma para la toma de decisiones dentro de la
empresa. Sirve para buscar la mejor alternativa de un inconveniente que
se pueda presentar dentro de la empresa. Y que tenga la misma ideologia
que el empresario fundador lo impuso al momento de emprender el
negocio. Con este grupo se busca establecer posicionamiento dentro del
mercado.(Vanoni M., 2011).

Existen 4 factores que caracterizan a una empresa familiar y estos son: el
propésito final de la organizacion, la forma de planificar su estrategia, la
manera de adaptarse al entorno exterior y el estilo de cultura corporativa.
Para las empresas familiares es muy esencial, por supuesto, tener el

conocimiento y la experiencia necesaria para gestionar con éxito el capital
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financiero, pero es igual de relevante el desarrollo del capital intelectual y
humano, y el mantenimiento de una estructura solida y permanente de
valores que pueda transmitirse a travées de las distintas

generaciones.(Gallo, 2009)

Cuadro # 10 Factores que caracterizan una empresa familiar

FACTORES QUE CARACTERIZAN UNA EMPRESA FAMILIAR

Propdsito final de la organizaciéon | La forma de planificar su estrategia

La manera de adaptarse al

: El estilo de cultura corporativa.
entorno exterior

Fuente:(Gallo, 2009)
Elaborado por: El autor

Detras de toda empresa familiar hay siempre un sistema de valores
particular que configura la esencia de la compafiia y que se convierte en
un elemento principal de su continuidad, sobre todo en los cambios

generacionales a lo largo del tiempo.

Estos valores derivan de unos principios, que son los que dan identidad a
la familia y permanecen inalterables, y se transmiten de generacion en
generacion, adaptandose a las circunstancias concretas de cada una de
ellas. Hay cinco virtudes fundamentales que estan presentes en todas las
empresas familiares exitosas: excelencia, trabajo, iniciativa, simplicidad y
austeridad. Dicho de otra manera: afan de superacién constante, cultura
del esfuerzo, capacidad de asumir riesgos, sencillez, y no al gasto

excesivo.

Otras de las causas por las cuales las empresas familiares presentan una
variedad de problemas particulares es que colocan en sus puestos de
directivos a los familiares de los duefios, quienes la mayoria de los casos
no aportan con conocimientos ni experiencias a la empresa. Estas
personas suelen ser los familiares politicos, las esposas de los ejecutivos

o jefes, entre otros.

40



Un problema que es muy comudn en todas las empresas familiares, es la
falta de planificacion a largo plazo, ya que usualmente al tomar decisiones
significativas para el futuro de la compafia, los jefes departamentales
improvisan y toman disposiciones al instante, y se dejan llevar por el
sentido comun y la intuicion. No establecer planificaciones a largo plazo a
veces resulta una desventaja para el crecimiento de la empresa.
Adicionalmente, el nepotismo, la resistencia al cambio y el estancamiento
estratégico son algunos de los factores que enfrentan estas empresas

constantemente.

Generalmente, las empresas familiares duran hasta la segunda
generacion, es decir que los hermanos que heredan el negocio de su
padre contindan con la buena labor dentro de la compafiia, pero cuando
la empresa pasa a manos de los primos, quienes son los miembros de la
tercera generacion, ésta tiende a desaparecer, ya que se vuelve muy
dificil trabajar en sociedad entre los miembros de esta generacion, como

se menciono en péarrafos anteriores.

Cabe senalar que las empresas familiares que son exitosas, es porque
establecen desde un principio las funciones de cada una de los puestos
que existen, formalizan y todo estd documentado, en lugar de
establecerlos verbalmente. Asi mismo, no se debe confundir el hecho de
ser propietario de una empresa y tener la capacidad para dirigirla. Otro
aspecto a considerar es que no se deben mezclar los lazos afectivos por

parentesco con los roles laborales. (Vanoni M., 2011).

Esto es muy complicado de aislar debido a que existen algunos duefios
de las empresas que piensan que por el hecho de que un familiar este
dirigiendo una jefatura lo realizara de la mejor manera, y esto no ocurre
en la mayoria de casos ya que el jefe debe de conocer el trabajo de su
subordinado para poder manejar las decisiones de la mejor manera por la

experiencia adquirida. Por lo que se sugiere previo a gerencia algun
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departamento, la persona esté trabajando un tiempo prudente para
adquirir la experiencia necesaria para tomar decisiones futuras en el

cargo de jefe o gerente.

Grafico #4 Empresa VS Familia

Hay miebros de la familia que si forman
parte de la empresa, pudiendo

participar en los érganos de gobierno,
direccion o siendo un trabajador

ejecutivo
Cuando la empresa tiene mas de 5
miembros, existen trabajadores que no
son miembros de la familia Hay miembros de la familia que no
forman parte de la empresa

f\j

Empresa Familia

Junta General de accionistas
Organos de gobierno Directario

Miembros de la familia
Consejo familiar
Jefe ejecutivo principal
Alta direccion

Organos de direccién
Trabajadores

Fuente:(Gallo, 2009)
Elaborado por: El autor

Lo recomendable para que el negocio prospere en el tiempo es que se
realice un proceso de sucesion con previa antelacion, pues se debe elegir
a un integrante de la familia que esté preparado para ejercer y para tomar

los mandos del negocio.

El protocolo familiar es un convenio entre los integrantes de una
compafia para sistematizar las actividades de la organizacion y para
nivelar las relaciones financieras y profesionales entre la compafia y

familia. Es imprescindible que las organizaciones que intervenga la familia
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impongan un protocolo familiar para evitar pérdidas economicas,

resentimientos familiares y ruptura en las relaciones. (Gallo, 2009).

Se recomienda que el protocolo familiar contenga los valores de la familia,
la politica de recursos humanos, la distribucion de los dividendos, los
sueldos y salarios a pagarse, derechos de informacion, derechos de
separacion, entre otros. Con el establecimiento de un protocolo, las
empresas familiares se mantendran fuertes y competitivas en el mercado,

y podran sobrevivir a las siguientes generaciones.

2.6. Metodologia propuesta
Disefio metodolbgico

"La investigacion de mercados no es un fin, es un medio para alcanzar un

fin: mejorar la toma de decisiones" Peter Chisnall.

Una de las funciones de la Mercadotecnia es la investigacion de
mercados que permitié recoger y otorgar informacion elemental para la
toma de decisiones relacionadas con la practica de la mercadotecnia,
dando un ejemplo, analizando cuales son las necesidades o deseos que
existen en un determinado mercado, quienes son 0 quienes pueden ser
los clientes potenciales o los consumidores del producto, cuales son sus
pensamientos (¢ donde suelen comprar?, ¢por qué lo hacen?, ¢dbénde
estdn ubicados?, ¢cuales son sus preferencias?, ¢Cuanto ganan?,
¢, Cuanto gastan?, ¢ Cuanto invierten?, etc..) hasta qué punto ellos pueden

hacer para satisfacer sus necesidades o deseos, entre otros.

Por tal motivo, se analizO este importante tema, se debié estar
involucrado en todo para poder adquirir la mayor informacion necesaria
para después plasmarla en un documento, en la cual se pueda verificar

todo el resultado y asi poder realizar la mejor toma de decisiones.
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Para conocer mas al respecto sobre la definicibn de investigacion de
mercados, he citado los articulos y los “papers” del Economista
Americano, Naresh K. Malhotra, el mismo que es uno de los grandes
expertos en marketing de los Estados Unidos y ejerce su profesion y
brinda sus conocimientos y experiencia en una de las Universidades mas
prestigiosas de los Estados Unidos de América, la universidad de

Georgia.

Los articulos e investigaciones de esta persona catalogada como una
eminencia son citados a nivel mundial y ademas sus conocimientos son
habitualmente requeridos por las revistas de marketing especializadas

mas importantes de Estados Unidos.

Segun el economista Naresh Malhotra, indica que la investigacion de
mercados es “la identificacion, recopilacion, analisis y difusion de la
informacion de manera sistematica y objetiva, con el propdésito de mejorar
la toma de decisiones relacionadas con la identificacion y solucién de
problemas y oportunidades de mercadotecnia”.

Por otra parte, en un breve resumen se explicara el significado de lo que
es marketing y el concepto de mercado para conocer lo relevante de este
tema. Las experiencias del marketing se dan en varias formas. Por
supuesto, siempre que se compra bienes y se adquiere algun servicio se
estd participando en este proceso. Se Interviene en una modalidad del
marketing cuando se incorpora a un club universitario, se apoya a una

causa o se escoge un asiento en clase de marketing.

Por lo general, se define al marketing como una actividad que llevan a
cabo las empresas lucrativas. Pero también pueden realizarla otros tipos
de organizaciones y hasta simples individuos. Marketing es un sistema
total de actividades comerciales cuya finalidad es planear, fijar el precio,

promover y distribuir los productos satisfactorios de necesidades entre los
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mercados meta para alcanzar los objetivos corporativos. En lo que
concierne a mercado se puede catalogar a cualquier persona o grupo con
los que un individuo u organizacion tenga o pueda tener relacion de

intercambio.

Naresh Malhotra clasifica al estudio de mercado como un tipo de
investigacion expresiva, pues sefiala que dicha indagacion tiene como
soporte importante la descripcion de algo en especial, siendo ésta
generalmente las caracteristicas y funciones de un mercado en particular.
Asi mismo, algunos escritores, y académicos proponen que los términos
“estudio de marketing” y “estudio de mercado” deben ser utilizados de la
misma manera, pues plantean que son complementarios y similares entre
si. Sin embargo, hay otros libros que sefialan que dichos términos deben
ser definidos individualmente, pues refutan que los estudios de mercado
estudian propiamente los mercados, y son un tipo de estudio de
marketing; concluyen que el estudio de mercado es parte del estudio
general de marketing. Algunos analistas definen al estudio de mercado
como una actividad que tiene la finalidad de asesorar a profesionales y
empresas, mediante la creacion de alternativas, para la toma las

decisiones mas provechosas para sus empresas.

Considerando la amplitud de este tema, se cree necesario hacer una
redefinicién del concepto de estudio de mercado, de los tipos existentes, y
del proceso para llevar a cabo una en particular. Algunos expertos
proponen definir al estudio de mercado como la reunién, planificacion,
andlisis y comunicacién de manera sistemética de los datos relevantes y
necesarios de acuerdo a la situacion de mercado especifica que afronta

una organizacion.
Se define al estudio de mercado como la recopilacion, analisis y posterior

presentacion de la informacion para ayudar a la toma de decisiones y

poder tener el control sobre las acciones que se implementan en el area
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de marketing. Por otra parte, segun el ya antes mencionado Malhotra,
define al estudio de mercado como la descripcion del tamafio del mercado
en particular, el poder de compra de los consumidores, la disponibilidad
de los distribuidores y los perfiles y tendencias del consumidor. En base a
lo expuesto, la utilidad del estudio de mercado puede ser muy eficiente,
ya que permite a las empresas, inversionistas y comerciantes que realizan
dicho estudio recopilar, analizar y ordenar datos importantes acerca del
tamafio del mercado, de los consumidores en potencia, de las
preferencias y gustos de los clientes para poder tomar las mejores
decisiones que permitan el desarrollo y mejoramiento de sus productos y
servicios, para poder incrementar sus ventas y su expansion en el

mercado.

Se puede resumir que el estudio de mercados abarca todas las
actividades que permiten a una organizacion obtener la mayor
informacion que se necesita para realizar una excelente toma de
decisiones sobre su ambiente, su mezcla de marketing y sus clientes
actuales y potenciales. En otras palabras, la investigacion de mercados es
la obtencion, interpretacion y comunicacion de informacion orientada a las

decisiones, la cual se empleara en el proceso estratégico de marketing.

Objetivos

Se establece los objetivos del area de mercadotecnia

Corto Plazo

v Realizar la produccion adecuada para satisfacer las

necesidades del mercado objetivo
v" Promover la produccion del arbol de fruta de pan con el fin de
poder producir cada vez mas la harina de semilla del arbol de

pan.
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v Ser pioneros en la produccién de la harina de pany a su vez ser
uno de los primeros proveedores.

v' Comercializar el producto dentro del mercado alimenticio.

Mediano Plazo

v Ampliar los canales de distribuciobn en los diferentes
supermercados a nivel nacional.

v" Obtener financiamiento para mejorar la produccion a escala y
asi poder llegar a todos los rincones del Ecuador.

Largo Plazo

v Realizar convenios con Compafiias Internacionales para llevar
el producto a los paises europeos, a los paises de Asia y toda

América.

2.7. Laselecciony aplicacion de las técnicas de investigacion

Se realizé grupos focales que otorgaron los detalles o datos requeridos
para poder formar el banco de informacién. Ademas, es muy importante
haber entrevistado de una manera informal a las personas que conocen
acerca del producto “fruta de pan” estableciendo confianza, logrando
adquirir informacién que soélo las personas con experiencia en produccion
de esta fruta los posee. Este dato obtenido ayud6 para que la
investigacion sea eficiente y eficaz. La entrevista a los productores de la
fruta de pan, se realiz6 de una manera informal debido a que estas
personas al momento de entablar una conversacion de este tipo, entran
en familiaridad y conceden informacién que en los libros dificiimente se

encuentra.
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Seria significativo dar un valor agregado a este fruto. La oportunidad de
realizar por medio de instituciones publicas, una campafia de nutricion
infantil y que dentro de esta dieta esté considerado productos elaborados
en base a la harina de fruta de pan para que las personas puedan
degustar no solo el fruto sino también los derivados de esta harina. La
finalidad de esta campafa seria brindar una oportunidad a los campesinos
qgue disponen de tierras improductivas a que siembren esta novedosa y
nutricional fruta. Incentivar a los visionarios del Ecuador a invertir en este

producto tradicional y elaborar un sustituto de la harina de trigo.

2.8. Definicidn del universo y selecciéon de las muestras

Los disefios que se aplicaron en este estudio de factibilidad de la harina
de fruta de pan son de tipo documental, explicativo, y longitudinal. Estos
disefios se fundaron en informacion escrita y verbal para poder determinar
las preferencias de los clientes al momento de adquirir el producto (harina
de fruta de pan), los lugares estratégicos en el mercado para generar
ventas, los canales de distribucién y otras alternativas para realizar una
inversion para desarrollar una empresa que produzca y comercialice
harina de fruta de pan en la ciudad de Guayaquil, con una vision a
satisfacer la demanda que existe en el Ecuador. El presente estudio se
basdé en un disefio de investigacion cuantitativa. Se comprobarda la
factibilidad de realizar una inversion para implementar una empresa de
produccién de harina como sustituto a la harina de trigo, que sea rentable
a largo plazo. El resultado se lo obtendra mediante encuestas y
estadisticas en funcién del tamafio del mercado, tamafio de la poblacion,

analisis causa-efecto, entre otros.

El estudio estuvo dirigido a una poblacion entre 30 a 55 afos, que sean
de un nivel socioeconémico estable, con ingresos mensuales superiores a
570 dolares. La poblacion es seleccionada en la ciudad de Guayaquil
especialmente en las parroquias Pascuales y Tarqui. En esta ciudad
residen aproximadamente 3'328.534 habitantes, se conoce que Guayaquil
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tiene una poblacion flotante de 1'037.376 de habitantes, quiere decir que
viven en los cantones aledafios a esta hermosa ciudad y la diferencia son
los que habitan en la perla del pacifico, que son aproximadamente
2'291.158 de personas.

La muestra no es probabilistica, ya que todos los individuos que cumplen
con las caracteristicas de la poblacién son los que tienen la posibilidad de
ser elegidos. Asi mismo, se utiliza una formula para determinar el tamafio

de la muestra que participara en el estudio.

2.9. Segmento de mercado

Se realizé una investigaciébn por medio de encuestas, grupos focales
entrevistas, al sector sensible al cual se quiere ingresar, deseando
obtener una comprension de la situacion a la que se enfrentara la

empresa, y asi obtener un andlisis cuantitativo basado en las encuestas.

2.10. Caracteristicas del segmento de mercado

Se decidido emprender este proyecto en la ciudad de Guayaquil debido a
la gran poblacion y comercio que existe en ella. Posicionarse en el
mercado no es tarea facil, si no existe un buen plan estratégico y una
excelente organizacion y por supuesto una calidad de producto, es muy

complicado llegar a la mente de los consumidores.

La ciudad més poblada del Ecuador con 2'291.158 habitantes de los
cuales el 49.27%representan los varones y las mujeres el 50.73% segun
los resultados del dltimo censo poblacional realizado por el INEC en el
afio 2010. Ademas, se realizaron las investigaciones en varias
instituciones gubernamentales donde proveyeron de gran informacion
para elaborar el estudio de mercado. Se conocen que existen alrededor
de 8.438establecimientosque elaboran productos de panaderia en todo el

Ecuador y es donde la empresa en un futuro no tan lejano desea llegar a
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satisfacer con su nuevo producto harina de semilla de arbol de fruta de

pan.

Cuadro # 11 Poblacion de la ciudad de Guayaquil

POBLACION DE LA CIUDAD DE GUAYAQUIL
MUJERES HOMBRES

1'162.304 = 50,73% 1'128.854 = 49,27%

Total : 2’291.158 habitantes

Fuente: Censo Poblacional INEC 2010
Elaborado por: El autor

Santiago de Guayaquil cuenta con una significativa densidad demografica
que asciende a 2.473 hab/km2. Es muy importante destacar que la tasa
anual promedio de crecimiento poblacional del Ecuador es de 1.6%.
Actualmente, la ciudad de Guayaquil tiene una poblacion flotante
de1’037.376 de habitantes, esto quiere decir que existen personas que
residen de manera temporal durante la jornada laboral, pero sus
domicilios estan ubicados en cantones aledafios a Guayaquil. En el
Censo poblacional del 2010 se determiné que Guayaquil tiene 3'328.534

de habitantes residentes y flotantes.

La parroquia Tarqui cuenta con 14.321 habitantes. Mas del 75% consume
harina de trigo por lo que el mercado altamente potencial para la harina
de semilla de fruta de pan. En esta parroquia se consider6 158
panaderias que demandan harina en grandes cantidades diarias, ya que
su volumen de ventas es muy representativo seguin lo que se pudo
observar. La Parroquia Pascuales posee alrededor de unos 7.933
habitantes los cuales demandan en gran parte la harina. Su mercado es
muy llamativo para los comerciantes. En esta parroquia se considerd 43
panaderias que poseen ventas significativas diarias y que demandan

grandes cantidades de harina segun las averiguaciones pertinentes.
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Cuadro # 12 Segmento de Mercado (Panaderias y Habitantes)

Parroquias de la ciudad de Guayaquil
Parroquias Urbanas Habitantes |Panaderl’as
1 Ayacucho
2 Bolivar
3 Pedro Carbo
4q Febres Cordero
5 Garcia Moreno
6 Letamendi
7 9 de Octubre
8 Olmedo
9 Roca
10 Rocafuerte
11 Sucre
12 Tarqui 14,321 Habitantes 158
13 Urdaneta
14 Ximena
15 Chongdn
16 Pascuales 7,933 Habitantes 43

Fuente: INEC 2010

Elaborado por: El autor

Cuadro # 13 Parroquias Rurales de la ciudad de Guayaquil

HABITANTES

PARROQUIA URBANO RURAL Total
GUAYAQUIL 2.278.691 12.467 2.291,16

JUAN GOMEZ RENDON - 11.897 11.897

MORRO - 5.019 5.019

POSORJA - 24.136 24.136

PUNA - 6.769 6.769

TENGUEL - 11.936 11.936

Total 2.218.691 72.224 2.350.915

Fuente: INEC 2010

Elaborado por: El autor
Es muy importante conocer que la ciudad de Guayaquil cuenta con

parroquias rurales las mismas se detallan para conocimiento general,

ademas se determino los habitantes de cada una de estas parroquias.

51



Se aclara que hay libros que indican que la ciudad de Guayaquil cuenta

con 2’350.915 habitantes pero en realidad son 2°291.158se puede

visualizar que la diferencia vive en las parroquias rurales de Guayaquil y

que se cuentan como si estos habitantes vivieran dentro de la parte

urbana de la ciudad (INEC,2010).

Formula para calcular el tamafio de la muestra de cada poblacién es:

n=(No’2 ZA2)/((N-1) e*2+a"2 ZA2 ) = 80 (panificadores)

n=((201(0.5*2)(1.15"2))/((201-1)(0.05"2)+(0.5/2)(1.15"2))
n=(201(0.25)(1.3225))/(200)(0.0025)+(0.25)(1.3225)
n=66.455625/0.5+0.330625

n=66.455625/0.830625

n=80 (PANIFICADORES)

n=(No”2 Z*2)/((N-1) e*2+0”2 Z*2 ) = 131 (consumidores)

=((22254(0.52)(1.15"2))/((22254-1)(0.05/2)+(0.52) (1.15/2))
(22254(0.25)(1.3225))/((22253)(0.0025)+(0.25)(1.3225))
=(7357.72875)/(55.6325+0.330625)

n=7357.72875/55.963125

n=131.47 (CONSUMIDORES)

n
n
n

Para realizar las encuestas se realiz6 un muestreo en referencia a la
muestra obtenida en la formula segun los habitantes de la ciudad de

Guayaquil.

Muestral= 80 panificadores

Muestra2 = 131 consumidores
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Cuadro # 14 Formula para para la muestra

Variables Valor
z 1.15
N 201/22254
e 0,05
o 0,5
Niveles de confianza 75%

Fuente:(Solis, 2008)

Elaborado por: El autor

Se realizaron 2 tipos de encuestas, un formato para los consumidores y
otro formato para los panificadores. Un total de 100 encuestados. 50
consumidores y 50 panificadores. Esta encuesta se realizd en el sector
norte de la ciudad de Guayaquil parroquias Tarqui y Pascuales, los
mismos que se consideran un gran mercado de compra y venta de harina.
La Parroquia Tarqui es una de las mas grandes parroquias que tiene el
cantdon Guayaquil y ademas estas dos parroquias son un mercado
potencial significativo para la investigacion de mercado que se desea
obtener.Durante la recopilacion de informacién no se obtuvo la suficiente
apertura y se determiné que no existe hasta el momento el consumo y
produccion de harina en la ciudad de Guayaquil. Se investigd en las
bibliotecas de las instituciones tales como INEC, Camara de Industrias,
Banco Central, Ministerio Coordinador de Produccion, Empleo vy
Competitividad, Camara de Comercio, y SENPLADES. No pudieron
proporcionar informacién indicando que hasta el momento no cuentan con
esos datos especificos. La Unica manera de obtener la produccion y el
consumo es consultarles a todas las Molineras los volimenes de ventas
en toneladas/mes. Esta tarea es complicada ya que esa informacion
confidencial de las compafias. Es necesario indicar que se realiz6 un
muestreo aleatorio en estas dos parroquias representativas de la ciudad
de Guayaquil. La meta de la empresa es poder satisfacer a los panaderos

y consumidores de harina en todo el Pais.
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2.11. Resultados (Panaderos)

Grafico # 5 Tipos de harina conocida

1.-¢ QUE TIPO DE HARINA CONOCE?

H HARINA DE PLATANO ® HARINA DE TRIGO m HARINA DE SEMILLA DE FRUTA DE PAN ® OTROS

Fuente: Encuestas

Elaborado por: El autor

Los resultados de la pregunta nimero uno realizada a los panaderos o
panificadores es clara y precisa, ellos conocen algunas harinas y se
muestra en el grafico. De los 50 panificadores encuestados 49 conocen la
harina de trigo, adicional 33 conocen la harina de platano, y 28 conocen
adicional otras harinas. Cuando se les preguntd si conocen otro tipo de
harinas, ellos contestaron algunas harinas como la de maiz, pescado,
zapallo y soya. Una persona contesté que no conocia la harina de trigo y
esto es porque el ayuda en la panaderia, no es el duefio, y el personal
que conocia del tema no quiso realizar la encuesta, el deduce que la
harina utilizada en la panaderia es harina de maiz y no de trigo. Aunque
se conoce que la harina de trigo se la utiliza en la mayoria de las

panaderias.
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Gréfico # 6 Tipo de harina que emplea

2.- ¢ CUAL UTILIZA?

60

40

20

H HARINA DE PLATANO

H HARINA DE TRIGO
i HARINA DE SEMILLA DE FRUTA DE PAN
E OTROS

Fuente: Encuestas

Elaborado por: El autor

Como se puede observar en los resultados la totalidad de los
encuestados indicaron que utilizan la harina de trigo porque es la mas
comun para realizar sus productos como: tortas, panes, bocaditos etc...
Aunque existen panaderias que utilizan la harina de platano para hacer
tortas, y panes ya que su sabor es diferente a la harina tradicional, y esto
hace que la panaderia tenga una diferenciacién ante las otras dentro del

sector norte.

Es necesario indicar que se escogié una muestra de 50 panaderias la que
se considera de mayor rotacion de harina semanal. Dentro de la encuesta
hubo 6 panificaciones que utilizan ademas otras harinas como la harina
Integral y la de maiz para crear nuevos productos para sus clientes.
Obviamente dentro del grupo de los panificadores nadie conoce de la
harina de semilla de fruta de pan pero tiene aceptacion y trae curiosidad
de parte de los panificadores que desean intentar hacer sus productos en

base a esta harina nueva.
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Gréfico # 7 Conocimiento de la fruta al pan

3.-¢CONOCE LA FRUTA DE PAN?

Fuente: Encuestas

Elaborado por: El autor

El conocimiento de la fruta dentro del mercado guayaquilefio es positivo,
ya que la misma ha sido fruta tradicional de esta ciudad. De los
encuestados la mayoria que corresponde un 84%(42 panificadores)
conocen de la fruta de pan y se preguntan por qué motivo ya no se

encuentra este fruto en las calles guayaquilefias.

Encuestados preguntan si se va a reactivar la produccion de esta fruta,
con ansias esperan una respuesta positiva, pero lo que se les indicé es
gue se realizara un producto en base a esta fruta que es la harina de

semilla de fruta de pan, la misma la esperan con entusiasmo.

56



Gréfico # 8 Beneficios de la fruta de pan

4.- i CONOCE LOS BENEFICIOS QUE
BRINDA LA FRUTA DE PAN?

ESI ENO

Fuente: Encuestas

Elaborado por: El autor

De los 50 encuestados el 35 % indicd que si conocen los beneficios de la
fruta de pan ya que en su tiempo se la consumia en grandes cantidades e
incluso es muy buena para las personas que no pueden consumir panes
con gluten. Esta harina se la produciria pensando en las personas que
son intolerantes al gluten ya que contiene un porcentaje minimo del

mismo.
La fruta de pan es considerada como un alimento seguro debido a su

resistencia y rusticidad de la misma. Excelente en proteinas, y puede

suplementar una comida al dia debido a las calorias que esta contiene.

57



Grafico # 9 Productos con derivados de la fruta de pan

5.- éELABORARIA SUS PRODUCTOS
EN BASE A LA HARINA DE FRUTA DE
PAN?

HNO |S!

40

Fuente: Encuestas
Elaborado por: El autor

Las otros encuestados equivalente al 65% no conocen de esta fruta ya
que no tienen esa cultura de saber qué beneficios se obtiene al momento
de ingerir la misma. Simplemente les gusté la fruta y la ingieren sin saber
los valores nutricionales que esta fruta contiene. Esta es una pregunta
muy directa que se ha realizado a los panificadores y se ha obtenido
buenos resultados. Méas del 80% de la muestra escogida indicaron que si

estan dispuestos a realizar sus productos en base a esta nueva harina.

Los otros escogieron la opciéon “NO” debido a la falta de conocimiento de
los valores nutricionales que contiene la fruta y la harina de semilla de
pan, ademas indicaron que los clientes ya estan “acostumbrados” al sabor
de los panes que se venden en el sitio, y que esa diferencia de sabor
puede perjudicarlos. Pero dejan la opcion para que se le ofrezca los
productos hechos en base a la harina de semilla de fruta de pan y asi

probar otra variedad de sabores en sus locales.
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Grafico # 10 Ventajas de la fruta del pan

6.- {CONOCE LAS VENTAIJAS
COMPETITIVAS DE LA HARINA DE
FRUTA DE PAN?

45

50

M Sl ENO

Fuente: Encuestas
Elaborado por: El autor

Los resultados de esta pregunta son obvios ya que los valores
nutricionales de la fruta de pan no son muy conocidos, por lo tanto se
esperaba obtener un resultado negativo. Pero se determiné que la
mayoria de las personas o panificadores no conocen las ventajas

competitivas de la harina de fruta de pan.

Es curioso que 5 panificadores conozcan acerca de los beneficios de la
harina de fruta de pan debido a que la misma se produjo localmente en
Santo Domingo de los Tsachilas, y ellos trabajaron en su momento en
panaderias de ese sector, ya que hacian bocaditos, tortas, panes con
esta harina y fruto. Se tiene buenas referencias acerca de la utilizacion de

la harina en productos de panaderia.
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Grafico # 11 Que considera al comprar harina

7.- éQUE TOMA EN CUENTA AL
COMPRAR HARINA?

25

50 - B PRESENTACION

B CANTIDAD
CALIDAD

15 -~

10 -~

m PRECIO

5 -

0 -

Fuente: Encuestas

Elaborado por: El autor

Esta pregunta es muy interesante ya que arroja mucha informacion
necesaria para el estudio de mercado, se puede observar que de los 50
encuestados, 24 se fijan en el precio del producto. Se considera que para
obtener excelentes ganancias, uno debe tomar en cuenta el precio debido
a los costos que puede generar la produccion de la panaderia, creo g es

muy buena opcion.

En cambio 14 panificadores consideran muy importante la calidad en sus
productos debido a que tienen ese pensamiento de que si los productos
que ellos venden son de buena calidad, esto genera un posicionamiento

dentro del mercado del sector norte de la ciudad Guayaquil, “.

Es muy importante enfocarse en esta caracteristica para crecer.”
mencion6 uno de los panificadores. Algunos panificadores indican que el
éxito es en la cantidad y que debe enfocarse en este. “Si existe gran
cantidad de productos esto llama la atencién y se empieza a vender por si

solo”.
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Este comentario fue hecho por uno de los duefios de las panaderias
encuestadas, lo curioso es que 12 opinan de la misma manera. Como se
muestra en el grafico los panificadores no estan interesados en la
presentacion, ya sea esta muy llamativa, se fijan bastante en el precio
para sacar utilidad a los productos, o de calidad para tener un
posicionamiento de mercado o de cantidad para que su venta sea cada
vez mayor, segun comentarios de los 50 encuestados que se considera
que son los mas grandes, con una elevada rotacion de producto

representativo, y por consiguiente un alto consumo de harina.
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Gréfico # 12 Pago del producto

8.- i CUANTO PAGARIA POR ESTE
PRODUCTO?

0_‘_0

Fuente: Encuestas

Elaborado por: El autor

De los encuestados 36 personas pagarian por la harina de fruta de pan
$9, 00 en adelante. Lo curioso es que hay también personas como se
refleja en el pastel (grafico) que por los beneficios antes mencionados
(intolerancia al gluten) pueden comprar la harina a un precio mayor ya

gue la misma es especial para este segmento de mercado.
Indican que también puede ser promocionada como producto “light”. Esto

puede generar un “boom” en el mercado y puede hacer un efecto

multiplicador que ayude a obtener buenos ingresos.
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Grafico # 13 Quintales consumidos

9.- QUINTALES QUE CONSUME AL

50 MES
40
30
20
10

0

1-10
QUINTALES 21-30

QUINTALES 11-20
QUINTALES 31 OMAS

QUINTALES

Fuente: Encuestas

Elaborado por: El autor

Se realiz6 la encuesta de forma rapida por este motivo no se puede
brindar una mejor informacién, lo que si se sabe es que una panaderia
pequefia consume alrededor de 50 quintales mensuales, enfocandose en
una sola panaderia pequefa, si se enfoca esta vez en panaderias
grandes el resultado va a ser mucho mayor. EI mercado de los
panificadores es potencial y beneficioso para la venta de este producto
nuevo.

A pesar de que las respuestas a la pregunta no son los rangos correctos,
se hizo un poco dificultoso conseguir las respuestas ya que hubo algunos
panificadores que pensaron en un momento que la informacién obtenida
era para la competencia, o que se puede utilizar esa dicha informacién
para perjudicarlos. A pesar de todo se obtuvo que una pequefia panaderia

consume mas de 50 quintales mensuales.
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Grafico # 14 Adquisicién del producto

10.- {DONDE LE GUSTARIA
ADQUIRIR EL PRODUCTO?

B SUPERMERCADOS

50 ~ /—
40 - = MERCADOS

/ MUNICIPALES
30 -/— DISTRIBUIDORAS
20

d H OTROS
A=

Fuente: Encuestas

Elaborado por: El autor

Finalmente, esta pregunta indica o muestra la “plaza” o el lugar donde los
Panificadores desearian adquirir los quintales de harina de semilla de
fruta de pan al momento de que el mismo salga para su venta. Se puede
observar que las distribuidoras son los que proveen en su mayoria a los

panificadores del sector norte de Guayaquil.

Cabe recalcar que los productores de la harina son los mismos que
distribuyen a los pequefios y grandes panificadores y esto se refleja en la
encuesta. Otros pueden ser los revendedores o también Ilamados
mayoristas que adquieren el producto de los fabricantes a buen precio y
los venden a los detallistas en este caso a los panaderos. Pero hay
algunos panificadores que adquieren sus quintales en mercados

municipales debido a que les parece mas comodo el precio.
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Resultados (Consumidores)

Gréafico # 15 Harina conocida

1.- ¢QUE HARINA USTED
CONOCE?

H HARINA DE PLATANO

H HARINA DE TRIGO

i HARINA DE SEMILLA

DE FRUTA DE PAN
H OTROS

Fuente: Encuestas

Elaborado por: El autor

Los consumidores de harina han demostrado que conocen la harina de
platano, obviamente la harina de trigo y otras harinas tales como harina
de pescado y harina de maiz. De los 50 encuestados solamente una
persona ha escuchado acerca de la harina de semilla de fruta de pan esto
debido a que afios anteriores vivié en Santo Domingo de los Tséchilas,
lugar donde en su momento se prepard de forma doméstica esta harina,

para hacer tortas bocados etc.
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Grafico # 16 Tipo de harina utilizada
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2.- ¢ CUAL DE ESTAS HARINAS USTED
UTILIZA EN SUS RECETAS ?

B HARINA DE PLATANO

B HARINA DE TRIGO

HARINA DE SEMILLA DE
FRUTA DE PAN

m OTROS

Fuente: Encuestas

Elaborado por: El autor

Es de conocimiento general que se utiliza en las casas, la harina de trigo

mMA&s que otras harinas, pero si se fija en los resultados se muestra que no

sélo se utiliza esta harina sino también harina de platano, harina de trigo,

harina de pescado etc. De 50 personas encuestadas 21 utilizan harina de

platano para realizar sus comidas caseras y 16 personas preparan sus

comidas con otras harinas. Por lo general utilizan bastante la harina de

maiz para hacer tortillas, son ideales mezclandola con queso y jamén

para hacer estas tortillas.
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Gréfico # 17 Conocimiento de la fruta de pan

3.- éCONOCE LA FRUTA DE
PAN?

m NO
2 m sl

Fuente: Encuestas

Elaborado por: El autor

La estadistica muestra que de los 50 encuestados 8 son personas que
jamas han ingerido o mucho menos escuchado algo sobre la fruta de pan.
Es curioso que la fruta de pan a pesar de que se vendia en afios pasados
en las calles principales de la ciudad de Guayaquil no haya escuchado
nada de esta rica y nutritiva fruta. Incluso me indicaron que la fruta de pan

es tradicion de la Perla del Pacifico.

Por el contrario 42 personas de las encuestadas indicaron que si conocen
esta fruta y que son de su agrado, y se preguntan cuales fueron los
motivos por los cuales ya no se vende en las calles de Guayaquil y se

encuentra muy poca cantidad en los mercados municipales.
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Gréfico # 18 Conocimiento de los beneficios de la fruta de pan

4.- ¢ CONOCE LOS BENEFICIOS DE
LA FRUTA DE PAN?

ESI ®ENO

Fuente: Encuestas

Elaborado por: El autor

En la pregunta anterior se menciond que 42 si conocian acerca de la fruta
de pan, ahora se puede observar en el grafico, que de esas personas que
indicaron que si la conocen, s6lo 18 han ingerido la fruta por los

beneficios que la misma trae.

Existen 32 personas de las 50 encuestadas que no conocen de los
valores nutricionales que el arbol de fruto de pan puede ofrecer. Es
curioso que haya personas que les gusta la fruta, las ingiere pero no

saben los beneficios nutricionales que esta les brinda.
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Gréfico # 19 Elaboracién de productos con derivados de la fruta de

pan

5.- tELABORARIA SUS
PRODUCTOSEN BASE A LA
HARINA DE SEMILLA DE FRUTA
DE PAN?

ESlI EMNO

Fuente: Encuestas

Elaborado por: El autor

A pesar de que no conocen acerca de las bondades que la fruta brinda y
pese al desconocimiento de los beneficios que la harina de semilla de
fruta de pan ofrece las personas encuestadas indicaron que estan
dispuestas a probar el producto y hacer sus tortas bocaditos etc. con esta
maravillosa harina. Se puede observar en el grafico que mas del 70% de

los encuestados desean probar este producto.
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Gréfico # 20 Caracteristicas que considera importantes al comprar

harina
6.- EQUE CONSIDERA IMPORTANTE
AL MOMENTO DE COMPRAR
HARINA?
yd
40 ) 31 .
S i PRESENTACION
30 / - 21 # CANTIDAD
20 J W CALIDAD
pd 4 # PRECIO
10
0

Fuente: Encuestas

Elaborado por: El autor

La mayoria de las personas toman en cuenta la calidad de la harina

debido a que ellos desean que sus productos sean deliciosos por

consiguiente tienen que prepararlos con la harina que ellos consideran de

mejor calidad.

Como se observa en la encuesta algunas personas optaron por responder

en varias opciones sin embargo la que obtuvo mayor puntaje fue la

“calidad”, segundo “precio” tercero “cantidad” y por ultimo “presentacion”.

Definitivamente la calidad es lo primordial para el negocio que se va a

emprender para obtener un buen producto final.
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Grafico # 21 Cuanto pagaria por la harina de la fruta de pan

7.- DISPUESTOA PAGARPORLA
HARINA DE DE FRUTA DE PAN

Fuente: Encuestas
Elaborado por: El autor

De los 50 encuestados 36 personas, quiere decir, mas del 70% estan

comodos en adquirir la harina de semilla de fruta de pan entre $ 9,00 en

adelante. Es preciso recordar que la funda de harina que se va a

comercializar es de 25 KG.
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Grafico # 22 Empaque que le agradaria

8.- ¢QUE TIPO DE EMPAQUE LE GUSTARIA,
CONSIDERANDO EL CUIDADO DEL MEDIO
AMBIENTE?

M PAPEL

® PLASTICO

Fuente: Encuestas
Elaborado por: El autor

Se conoce que en el pais no existe una empresa que se dedique
plenamente al reciclaje. Se fomenta reciclar pero al momento de llevarse
la basura se mezcla absolutamente todo. Ejemplo, no existe un carro solo
para vidrio, otro para papel, y otro para plastico, simplemente todo va
mezclado en un solo carro. Y no se recicla esa basura. Solo existen
personas que clasifican y venden el desecho al precio que se compra en
el mercado. Conclusion se debe fomentar el reciclaje tanto para papeles

como para plastico.
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Grafico # 23 Kilogramos consumidos al mes
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Fuente: Encuestas

Elaborado por: El autor

Alrededor de unas 33 personas consumen 1-5 kg de harina de trigo quiere

decir que existe una gran poblacién que consume una buena cantidad de

harina mensual. Si se cuenta por lugar es muy atractiva la demanda.

Ademas hay que recalcar que la poblacién Guayaquilefia ingiere pan a

diario, acompanado en comidas. Existe un reportaje que indica que

mensualmente la poblacion ecuatoriana consume mas de 26 millones de

panes diarios(NUTRINET, 2007). Es un mercado altamente atractivo si se

desea llevar a cabo este proyecto a la realidad.
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Gréfico # 24 Donde le gustaria adquirir el producto

10.- ¢ DONDE LE GUSTARIA ADQUIRIR
EL PRODUCTO?

B SUPERMERCADOS

B MERCADOS MUNICIPALES
TIENDAS

mOTROS

Fuente: Encuestas

Elaborado por: El autor

Las estadisticas son claras, este tipo de productos y de esta cantidad es
ideal conseguirlos en los supermercados, obteniendo esto un 54% de
aceptacion, 18% en mercado municipales que considero también es un

lugar viable y confortable.

El 21% corresponde a las tiendas de barrio y el 7% significa a los
distribuidores mayoristas que en cierta parte poseen grandes almacenajes

de este producto para su exportacion o venta interna.

2.12. Posibilidades del Proyecto

Si es factible el proyecto debido a que existe una gran cantidad de
aceptacion hacia los productos nuevos, aungue existan ciertos panaderos
de pensamiento retrogrado que no desean participar en el cambio
nutricional que se le ofrecera a la gente de Santo Domingo otorgando
harina de arbol de fruta de pan para la elaboracion de tortas, galletas, pan

etc.
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Hay panaderos que conocen harinas que no es la tradicional de trigo, y
estan en pleno conocimiento que como la harina de platano se obtiene un
derivado con excelente porcentaje nutricional para la poblacion que lo
consuma, pero la misma no esta con la cultura de nutricion bien
informada. Esta es la razon por la cual se tiene la vision de ingresar a este
sector para vender el producto de la harina de fruta de pan, otorgando
capacitacion nutricional gratuita e introduciendo la cultura de comer

producto de calidad a menor costo.

El producto posee las caracteristicas esenciales que la harina de trigo
brinda con un porcentaje mayor de nutricibn y a un bajo precio,
fomentando al sector comer con calidad. Se tiene aceptacion a pesar de
que el producto no esta dentro del mercado aln. Se tiene esa obligacion

de ofrecer este enriquecedor producto para la mejora nutricional de la

comunidad y asi expandir la distribucion a los alrededores.

Cuadro # 15 Estudio de la Competencia

diferentes productos

. ACCIONES PARA
NOMBRE DEL COMPETIDOR UBICACION PRINCIPAL VENTAJA POSICIONARSE
Produccién y
Molinos del Ecuador Guayaquil Av. D Comin 511 | Comercializacion de Ya esta posicionado

Industria molinera

KM 11 1/2 via Manta-Montecristi
instalaciones Coenansa

65 afios de experiencia

Fomenta la produccion de la
harina y comercializacion de
la misma sin descuidar el
medio ambiente

Grupo Superior

Guayaquil: Via Daule Km. 10 1/2
Expogramos

La empresa esta
comprometida a
ofrecer productos
alimenticios de calidad,
disefiados para llenar
la vida de sabor a sus
consumidores.

El grupo tiene mas de 40
afios en el mercado, su
capital es 100% ecuatoriano,
genera mas de 1000 plazas
de trabajo, aportando
decididamente al desarrollo
del Ecuador y la region.

Fuente: Banco Central y Superintendencia de Compaiiias 2006

Elaborado por: El autor
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Grafico # 25 Participacion de la Competencia en el mercado

MOLINERAS

H Molinos del Ecuador
M Industria Molinera

i Grupo Superior

Fuente.- Banco Central y Superintendencia de Compafiias 2006

Elaborado por: El autor

Como se puede observar en el gréfico, Industria Molinera representa la
mayor cantidad de participacion dentro del mercado del Ecuador en lo que

se refiere a harina y a otros productos.

Ellos fomentan la producciéon de la harina y su comercializacién sin
descuidar el medio ambiente. Para abastecer la demanda de harina, esta
empresa importa cantidad exorbitantes de trigo a paises extranjeros.
Indican que el trigo extranjero es de mayor calidad que el trigo

ecuatoriano ademas que su precio es menor al mismo.
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CAPITULO lIl: PLAN ESTRATEGICO DE LA EMPRESA

3.1. Informacion general de la empresa

Razdn Social: KAD LTDA

Nombre Comercial: PANHARINA CIA.LTDA.

RUC: 0928345829001

Direccion: Padre Aguirre 703 y Sucre Esquina

Teléfono: 042678243 -042765976

Correo Electrénico: informacion@panharina.net

Pagina Web:www.panharina.net

Constitucion Juridica: Compafia Limitada

Fecha de Constitucién: lunes 9 de enero del 2012
Gerente:Danny Ronald Zambrano HidalgoCl #0917302432

3.2. Listado de socios

Cuadro # 16Listado de socios

Listado de accionistas de la empresa
PANHARINA CIA. LTDA.

Nombre Nacionalidad | % de participacion
Raul Zambrano Ojeda ecuatorino 60%
Danny Zambrano Hidalgo ecuatoriano 40%

Elaborado por: El autor

La aportacion de los socios equivale al50% del monto a invertir para la
constitucion y operacion de la compaiia PANHARINA Cia. Ltda., este

valor corresponde a $23,381.62. Mientras que el 50% restante se
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obtendra por medio de préstamos a terceros, en este caso se considera la
Corporacion Financiera Nacional. El Sr. Raul Zambrano posee la mayor
participacion con el 60% de la aportacion, mientras que el Sr. Danny

Zambrano posee el 40% de la sociedad.

3.3.  Constitucion de la compaifiia

v" 1.- Reserva de un Nombre en la Superintendencia de Compafiias
guienes se encargaran de seleccionar y dar un certificado con el

nombre aceptado por la misma.

v 2.- El certificado sera utilizado para abrir una cuenta de integracion

de capital.

v' 3.- Acercarse a un abogado para solicitar la minuta la cual es
necesaria para ir a una Notaria donde se elevara a escritura

publica la misma.

v' 4.-En la notaria se presentara la minuta, las cedulas, papeletas de
votacién de los socios y el estatuto de la compafia cumpliendo en
conjunto con lo establecido en los (articulos 136-137) Ley de

Compaiiias.

v' 5.-Acercarse al registro mercantil a inscribir la compafia ya
constituida, para posteriormente ir ante el notario y solicitar

marginar la razén de la inscripcion en la escritura publica.

v' 6.-Regresar a la Super de Compafiias para inscribir la empresa ya
constituida en la notaria y los estatutos de la misma a la publicacion
del extracto de la escritura por una sola vez, en uno de los
periddicos de mayor circulacién en el domicilio de la compafia.(art.
136)
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v 7.- Regresar al registro mercantii para inscribir toda la
documentacion realizada y asi finalizar la constitucion de la

compaiiia. (art. 96)

3.4. Marco societario

La empresa esta constituida como compafia limitada, ya que trabajaran

dos socios como lo indica la Ley de Compaiiias del Ecuador.
3.5. Marco tributario

Las obligaciones a las que la empresa debera rendir tributo y son las

siguientes:

v Declaracion del Impuesto a la renta anual (Formulario 101 Renta
Sociedades)

v' Declaracion de IVA mensual (Formulario 104 IVA Sociedades y
agentes obligados a llevar Contabilidad)

v' Declaracion de Retenciones (Formulario 103 Renta Sociedades y

agentes obligados a llevar Contabilidad).

Anexo de Compras y retenciones en la Fuente (REOC).

Anexo de Relacion de Dependencia Anual.

Anticipos de impuesto a la Renta (Formulario 106).

ANERNEENERN

DAU (Declaracion aduanera unica).

3.6. Definicién del negocio

PANHARINA Cia. Ltda., es una empresa mediana ubicada en la Provincia
del Guayas canton Daule y fue creada para brindar fuentes de trabajo y
satisfacer las necesidades de este mercado altamente productivo. A pesar
de estar ubicada en el lugar antes mencionado, va a enfocar su
comercializacién en el mercado guayaquilefio. La empresa consta con la

infraestructura adecuada, asi como también con personal capacitado para
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la elaboracion de harina de semilla de fruta de pan. La empresa espera
ser reconocida en el mercado local para poder extenderse a otras
ciudades principales del Ecuador y también poder comercializarlos en

supermercados nacionales en ventas al detalle.

3.7. Misién

Es una mediana empresa que se dedica a la produccion vy
comercializacion de harina de fruta de pan con un estricto cumplimiento
de las regulaciones nacionales, satisfaciendo las necesidades de los
clientes, con personal capacitado y comprometido con el medio ambiente

y apoyo a la comunidad, asi como la constante mejora de los procesos.

3.8. Vision

La empresa PANHARINA Cia. Ltda., trabaja para posicionarse dentro del
mercado de harinas a nivel nacional como una de las principales
productoras y distribuidoras de harina de semillas de fruta de pan,

poniendo a disposicion del mercado un producto nuevo y de calidad.
3.9. Objetivos

Elaborar una harina a base de semilla de fruta de pan aprovechando su
valor nutricional siendo accesible a la poblacién, asi mismo maximizando

su produccion.

v Propagar la produccién del arbol de fruta de pan con el fin de poder
producir cada vez mas la harina de semilla del arbol de pan.

v' Ampliar los canales de distribucion en los diferentes
supermercados a nivel nacional.

v' Comercializar el producto dentro del mercado alimenticio.

v" Posicionar a la empresa PANHARINA Cia. Ltda. como la pionera

en la produccion de la harina de pan.
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3.10. Valores

Compromiso
Honestidad
Lealtad

<N X X

Responsabilidad

Eficiencia
Puntualidad
Justicia
Equidad

D N NN

3.11. Organigrama de la empresa PANHARINA

Gréfico # 26 Organigrama

Gerente Propietario

Jefe de

Secretaria de
ventas

Operario 1

| Operario 2 ‘

Elaborado por: El autor



3.12. Descripcion de funciones

Nombre del cargo: Gerente propietario

Perfil del cargo

Edad:25 a 55 afos

Género: Indistinto

Educacién: Titulo de tercer nivel en administracion de empresas o

carreras afines.

Experiencia: 4 afios en cargos similares.

Descripcion de funciones:

Representa legalmente a la empresa y ante la
camara que se encuentre afiliada.

Supervisa y realiza un seguimiento de las
operaciones diarias y mensuales del negocio.
Administra y toma decisiones relevantes.
Elabora un presupuesto mensual y anual.
Autoriza la contratacion del personal.

Autoriza los pagos a proveedores, empleados,
impuestos y otros gastos.

Supervisa las compras.

Ejercer un liderazgo dinamico.

Firma y da autorizacion de permisos,

certificados y documentos importantes.

Competencias requeridas:

Pensamiento estratégico.

Liderazgo.
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Ser intuitivo y tener capacidad para tomar
decisiones bajo presion.

Trabajo en equipo.

Nombre del cargo: Jefe de produccion

Perfil del cargo

Edad: 28 a 38 afios
Género: Masculino

Educacién: Titulo de tercer nivel en Ingenieria Industrial de

Produccion, Ingenieria en Alimentos, Ingenieria de Procesos

carreras afines.

Experiencia: 5 afios en cargos similares.

Descripcion de funciones:

Encargado de supervisar al personal de planta
y verificar que cumplan las politicas de
elaboracién y produccion.

Planificar la utilizacion del personal en la
bodega y produccion teniendo como objetivo
responder al plan mensual de ventas

Realiza un seguimiento diario del desempefio
gue tiene el personal de produccion.

Supervisa la calidad del producto.

Realiza estudios de nuevos productos para
comercializar junto con el departamento de

marketing.
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Competencias requeridas:

e Pensamiento estratégico.

e Liderazgo.

e Competencias Psicologicas y Personales

e Trabajo en equipo.

e Tolerancia a la presion.

e Buen trato con los demas.

e Creatividad y dinamismo.

e Capacidad para tomar decisiones sencillas y

cotidianas.

Nombre del cargo: Secretaria

Perfil del cargo

Edad:20 a 35 afos
Género:Femenino
Educacion:Estudiante Universitaria
Experiencia:2 afios

Descripcién de funciones:

e Clasificar carpetas.

e Ordenar los oficios.

e Conocimiento en redaccién de cartas, oficios y
memos.

e Gestionar la relacion con los proveedores y clientes.

e Obtener retroalimentacion del personal para obtener
mejoras en los procesos.

e Gestionar las compras de insumos y proveeduria para

todos los departamentos.
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Competencias requeridas:

e Tolerancia a la presion.

e Buen trato con los demas.
e Paciencia

e Eficiencia.

e Eficacia

Nombre del cargo: Vendedor
Perfil del cargo

Edad:28 a 45 afos

Género: Indistinto

Educacion: titulo de tercer nivel
Experiencia:3 afios

Descripcién de funciones:

e Vender la harina de semilla de fruta de pan.
e Gestionar el pago de la harina.
e Gestionar el despacho del producto.

e Ofrecer el producto a todas las panaderias nivel

nacional.

e Obtener una base de datos de los clientes
potenciales, clientes satisfechos e insatisfechos.

e Ofrecer la harina a los mercados.

e Buscar nuevos clientes.

Competencias requeridas:

e Rapidez mental.

e Buen trato con los clientes
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e Paciencia.
e Eficiencia.

e Eficacia.

Nombre del cargo: Operarios
Perfil del cargo

Edad: 25 a 40 afios

Género: Hombre

Educacion: Bachiller

Experiencia: 1 afio en cargos similares.

Descripcion de funciones:

e Estibar la harina

e Conocer el funcionamiento de las maquinarias.

e Tener conocimiento del mantenimiento de las
madquinarias.

e Verificar las maquinas si estan en buen estado

e Conocer las partes de la maquinaria

e Moler la semilla de fruta de pan

e Secar la semilla de fruta de pan

e Pesar las fundas de 25Ib

Competencias requeridas:

e Paciencia

e Organizado

e Eficiente
e FEficaz
e Honesto

e Trabajo en equipo

e Fuerza
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3.13. FODA

Cuadro # 17 Andlisis FODA

FORTALEZAS

DEBILIDADES

El Gobierno esta apoyando a productos
innovadores (Agroindustria).

El capital de trabajo es muy limitado en
relacidn a otras empresas.

Existen numerosos beneficios de la fruta,
hojas, semilla y el arbol de fruta de pan.

Alta inversion en publicidad y marketing.

El proceso de obtencion de la harina no es
complejo y es rapido

Posicionamiento en el mercado complicado
pero no imposible.

Bajo costo de materia prima.

Falta de confianza por parte de los
panificadores acerca del rendimiento y
calidad de la harina de semilla de fruta de
pan.

El precio de venta del quintal de 1 kg es
relativamente bajo en comparacion a otras
harinas.

Poca experiencia en
distribucion del producto.

la Logistica vy

OPORTUNIDADES

AMENAZAS

Producto Innovador. La harina de fruta de
pan tiene nutrientes esenciales para dieta
diaria de las personas

Existe monopolio dentro del mercado de
las harinas.

Como no esta explotado brinda la
oportunidad de captar mercado con su
introduccion.

Al expandirnos a otras regiones en el cual
este arbol no crezca, incrementaria el
costo de la materia prima.

Producto sustituto a la harina de trigo.

No existe materia prima suficiente en el
mercado para satisfacer la demanda
nacional.

Esta harina no contiene gluten beneficioso
para las personas que padecen de
celiaquia.

Esta harina es fundamental para una buena
alimentacion balanceada.

Elaborado por: El autor

3.14. Ubicacion de la empresa

El establecimiento PANHARINA estara ubicado en Padre Aguirre 703 y

Sucre esquina, dentro del cantén Daule. El procesador de harina de la

semilla de arbol de fruta de pan contara con las instalaciones requeridas y

la maquinaria adecuada para la obtencion de la misma, a su vez tendra

oficinas para la administracion y atender a los clientes y proveedores. Se

trabajara con los minoristas debido a las politicas de la empresa. Se tiene
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que posicionar la marca de manera eficiente otorgando calidad de

producto.
Cuadro # 18 Distribucion de la planta

CONSTRUCCIONES MATERIAL CANTIDAD (m2)

Planta Mamposteria ladrillo, piso de baldosa, 70

puerta y ventanas
Oficinas Paredes enlumda_\s y pintadas, cielo raso 18
falso, piso de parquet
Parqueadero y Aceras Bloque alivianado enlucido y pintado 114
Vestidores y Bafios Paredes de azulejo, piso de baldosa y 28
accesorios
Guardiania Mamposteria ladrillo, piso de cemento 4
Cerramiento (m) Mamposteria ladrillo y piso de cemento 80

Fuente: “Francisco Javier Benitez Altuna” Febrero 2011

Elaborado por: El autor

3.15. Tamafo del negocio

La empresa estara ubicada entre las PYMES (pequefias y medianas

empresas) necesitara los siguientes activos fijos:

v" Muebles y equipos.

v" Maquinarias para la produccion (se detallaran en el proceso).

3.16. Certificado sanitario

Es un manuscrito otorgado por el organismo de control sanitario
correspondiente al pais de origen, en el que se hace constar que la
mercancia examinada cumple con la normativa sanitaria local e

internacional.
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3.17. Registro Sanitario

Cuadro # 19Requisitos y Tramites para obtener el Registro Sanitario

v Art. 100.- Los alimentos productos naturales procesados fabricados
en el Ecuador o en el Exterior, deberan contar con Registro
Sanitario para su produccion, almacenamiento, transportacion,
comercializaciéon y consumo. El cumplimiento de esa norma sera
sancionado de conformidad con la ley, sin perjuicio de la
responsabilidad del culpable de resarcir plenamente cualquier dafio

gue se produjere a terceros con motivo de tal cumplimiento.

v' Art. 101.- El registro sanitario para productos naturales sera
otorgado por el Ministerio de Salud Publica, a través de las
Subsecretarias y las Direcciones Provinciales que determine el
reglamento correspondiente y a través del Instituto Nacional de
Higiene y Medicina Tropical Leopoldo Izquieta Pérez.

v' Art. 102.- El Registro Sanitario sera otorgado cuando se hubiese
emitido previamente un informe técnico favorable, o mediante
homologaciéon conforme a lo establecido en esta ley. El Registro
Sanitario podra también ser conferido a la empresa fabricante para
sus productos, sobre la base de la aplicacion de las buenas
practicas de manufactura y demas requisitos que establezca el
reglamento al respecto.

v' Art. 103.- El informe técnico favorable para el otorgamiento del
Registro Sanitario podra ser emitido por el Instituto Nacional de
Higiene y Medicina Tropical Leopoldo Izquieta Pérez,
universidades, escuelas politécnicas y laboratorios, publicos y
privados, previamente acreditados para el efecto por el Sistema
Ecuatoriano de Metrologia, Normalizacion, Acreditacion vy
Certificacion, de conformidad con lo que establezca el reglamento

al respecto.

v Art. 104.- El Registro Sanitario se entendera concedido en caso de

gue, existiendo el informe técnico favorable, el Ministerio de Salud
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Pudblica a través de las dependencias o0 subsecretarias
correspondientes no hubiese otorgado el Registro Sanitario en el
plazo de treinta dias a partir de la recepcion del informe, o no lo
hubiere negado justificadamente. En este caso, el numero del
Registro Sanitario seréa el que conste en el informe del instituto o
laboratorio acreditado al que deberd preceder el nombre del
referido instituto o laboratorio, sin perjuicio de la facultad del
Ministerio de Salud Publica para cancelar el Registro Sanitario de

conformidad con la Ley.

v' Art. 105.- El Registro Sanitario sera concedido por homologacion a
los productos naturales procesados que cuenten con certificados
de registro sanitario, de venta libre, o de buena practica de
manufactura, otorgados por autoridad competente acreditada, de

conformidad con lo que establezca el reglamento correspondiente.

v Art. 107.- El Registro Sanitario tendra una vigencia de diez afios

contados a partir de la fecha de su otorgamiento.

v' Art. 108.- El Ministerio de Salud Publica podra cancelar el Registro
Sanitario en caso de que estableciere que un producto o fabricante,
segun sea el caso, no cumple con los requisitos y caracteristicas
establecidos por la ley y normas correspondientes o que el
producto pudiere, por cualquier causa, provocar perjuicios a la
salud de los consumidores, siempre que las condiciones del
producto no fueren imputables a circunstancias ajenas al control
del titular del Registro Sanitario. En todo caso, la persona natural o
juridica responsable debera resarcir plenamente cualquier dafo
gue se produjere a terceros con motivo de tal incumplimiento, sin

perjuicio de otras responsabilidades civiles o penales a que hubiere

lugar.

Fuente: (Ministerio de Salud, 2008)
Elaborado por: El autor

Inscripcién de Productos Nacionales (Harina)
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Cuadro # 20 Requisitos

1. Solicitud dirigida al director general de salud, individual para
cada producto sujeto a registro sanitario.

2. Permiso de funcionamiento: actualizado y otorgado por la
autoridad de salud (direccion provincial de salud de la
jurisdiccion en la que se encuentra ubicada la fabrica); (original
a ser dewvuelto y una copia).

3. Certificacion otorgada por la autoridad de salud competente
de que el establecimiento redne las disponibilidades técnicas
para fabricar el producto. (Original a ser dewvuelto y una copia);
(corresponde al acta que levanta la autoridad de salud una vez
que realiza la inspeccidon del establecimiento).

4. Informacién técnica relacionada con el proceso de
elaboraciéon y descripcién del equipo utilizado.

5. Formula cuali-cuantitativa: incluyendo aditivos, en orden
decreciente de las proporciones usadas (en porcentaje referido
a 100 g. o 100 ml.). Original.

6. Certificado de analisis de control de calidad del producto:
con firma del técnico responsable. Original. (Obtenido en
cualquier laboratorio de control de alimentos, incluidos los
laboratorios de control de calidad del instituto de higiene
"Leopoldo Izquieta Pérez").

7. Especificaciones quimicas del material utilizado en Ila
manufactura del envase. (Otorgado por el fabricante o
proveedor de los envases). Con firma del técnico responsable.
Original.

8. Proyecto de rotulo a utilizar por cuadruplicado: dos originales.

9. Interpretacion del cédigo de lote: con firma del técnico
responsable.

Lote: una cantidad determinada de un alimento producida en
condiciones esencialmente iguales.

Codigo de lote: modo simbdlico (letras o numeros, letras y
numeros) acordado por el fabricante para identificar un lote,
puede relacionarse con la fecha de elaboraciéon.

10. Pago de la tasa por el analisis de control de calidad, previo
a la emision del registro sanitario: cheque certificado a nombre
del instituto de higiene y malaria tropical "Leopoldo Izquieta
Pérez" por el valor fijado en el respectivo reglamento.

Documentos que prueben la constitucion, existencia y
representacion legal de la entidad solicitante, cuando se trate
de persona juridica. Original.

Tres (3) muestras del producto envasado en su presentacion
final y pertenecientes al mismo, lote. (Para presentaciones
grandes, como por ejemplo: sacos de harina, de azucar,
jamones, etc., se aceptan muestras de 500 gramos cada una,
pero en envase de la misma naturaleza)

Fuente: (Salud, 2009)

Elaborado por: El autor
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Empaque del producto

El producto tiene una presentacion para empaque de 25 Ib,,
posteriormente se buscara vender en otras presentaciones para que asi el

mercado tenga una oferta variada.

Gréfico # 27TEmpaque de Producto 25 Ib.

Harina
Especial

8
Pan Harir:g

El sabor de Ia sal

Elaborado por: El autor

Grafico # 28 Etiqueta del producto

{ PROCESO DE PRECOCCION: \

Pan Harina

El sabor de la salud

Informacién Nutricional
s proteinas 11,4%
* grasa7,85%
* fosforo 1512 mg /
1009
* hierro 554 mg / 100

9
* vitamina B3 557 mg

/1009

* aminodcido

* fenilalanina +
tirosina 89,76mg /g
proteinas

* freonina 44,46mgig
* isoleucina 3607

‘ y

‘ El proceso de la harina sigue el
-« l mismo esquema del método

tradicional, utilizando fruta de
pan y 2gua como materias
primas,  descascarando Y
desgerminando la fruta de pan
hasta obtener |2 harina.

METODO DE PREPARAR LA MASA

1. Verterunatazade harina en
un recipientey agrégueleuna
tazade agua.

2. Amase hastaformar unamasa

compacta.

Déjela reposar por 5 minutos.

4. Yprepare infinidad de platos.

w

Reg. Sanitario. # 8915INHG-A-2-N-
0603

N.T.INEM 1737

Consérvese en ambiente limpio,
secoyfresco.

J|||||I|I|||| | \ Tiempo miximo deconsumolafo. /
9012340123457

Elaborado por: El autor
En esta parte se determinan los valores nutricionales que ofrece la harina
de fruta de pan, ademas del procedimiento de preparacién de la masa. Se

incluye también informacién adicional para que los clientes conozcan
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sobre el registro sanitario y el modo de conservacion que se debe tener

en cuenta.

Esta etiqueta estara en la harina de 25 Ib, la misma que se vendera en los
supermercados y mercados municipales. Las encuestas reflejaron un alto
nivel de aceptacién por parte de los consumidores y por lo tanto se

determind comercializar el producto a través de los canales mencionados.

Slogan de la Harina de semilla de fruta de pan

El eslogan que sera utilizado para el producto de la venta de harina de
fruta de pan es:

“El Sabor es salud”.

Esta frase encierra el ideal que tiene la empresa para el procesamiento y
comercializacion de la harina de trigo, con ideas de conservacion y cero

agresion ambiental.

Recursos Naturales

Para la elaboracion del producto, es esencial contar con la calidad de
semilla del arbol de fruta de pan necesaria. Ademas es importante
incentivar este sembrio, aprovechando los beneficios de la fruta, las
semillas, las hojas, y el arbol, a las comunidades productoras en la

Provincia del Guayas.

Recursos Humanos

Dentro de la empresa se ha creado un ambiente favorable. La directiva
planea llevar formas recreativas para desarrollar las habilidades de cada
trabajador. Se considerara aumentos de sueldos, bajo los parametros de

eficiencia, eficacia y puntualidad en todo el afo.
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Recursos Financieros

La empresa planea tener como principales socios, al Sr. Danny Zambrano
Hidalgo y al Sr. Raul Zambrano Ojeda, ellos teniendo el 50% de
participacion dentro de este proyecto. El porcentaje restante del 50%, se
lo obtendrda con un préstamo bancario a la Corporacion Financiera
Nacional para poner en marcha el desarrollo de la harina de semilla de
arbol de fruta de pan. Con una inversion de $46,763.24 para montar la
molinera.

Recursos Técnicos/Tecnoldgicos

Para el crecimiento del arbol de fruta de pan se necesita un ambiente
donde la temperatura oscile entre 21 a 32 C. Tiene que ser cultivado
dentro de un area célida, considerando que el periodo de crecimiento es
de 5 a 6 afios. La recoleccion del fruto de pan se hace a mano durante
dos periodos; de enero a marzo, y de julio a septiembre. Esto se lo
manejara mas adelante a medida que la empresa obtenga mas
participacion dentro del mercado molinero. Para la elaboracion de la
harina se utiliza un proceso artesanal, que consiste en la coccion de la
semilla extraida de la fruta, con el propdsito de facilitar el proceso de
pelado, para luego secado en unas maquinas tecnificadas que realizan el
proceso de manera eficiente y eficaz. Posteriormente se hace la
molienda. Se utilizard un equipo selecto para una mayor elaboracién de la

harina.
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CAPITULO IV: ESTUDIO TECNICO

4.1. Plan de negocio

El plan de accién esta basado en recolectar de manera ordenada y
adecuada, la semilla de arbol de fruta de pan de cada uno de los 12
agricultores proveedores de la materia prima ubicados en Milagro, y
Yaguachi.Para la puesta en marcha del negocio, es necesario atender

varios aspectos, principalmente los que se mencionara a continuacion:

4.2. Ingenieria del producto

Actualmente, la industria fruticola ecuatoriana ha tenido un gran auge
gracias al apoyo econdmico que realiza el actual gobierno del Eco. Rafael
Correa por medio del ministerio de Agricultura con la colaboracién del
INIAP, con el fin de aprovechar la biodiversidad existente en el territorio
nacional e incentivar el cambio de la matriz productiva. Se considera que
existe una oportunidad favorable para crecer dentro del mercado de esta
fruta, debido a que se trata de un mercado poco explotado y
consecuentemente la competencia directa es escasa. “Un detalle sobre su
produccion es que cada fruta de pan contiene alrededor de 46 a 94
semillas por fruto y cada arbol puede llegar a producir a 700 frutos por

ano”.

Este proyecto resulta rentable porque el cultivo del arbol de pan es
econémico y es nuevo dentro de la produccion agricola ecuatoriana. En
su composicion nutritivita la harina de trigo se asemeja a la del arbol de
pan con la diferencia que el arbol de pan contiene mas grasas saludables,

minerales y vitaminas.
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El producto tiene como vision que su consumo sea en cereales, productos
gue se elaboren envase de harina (pan, galletas, tortas, entre otros), y a
su vez coladas ya que poseen un gran numero de aminoacidos de los
cuales 5 son esenciales. El fin de este proyecto es mostrar que la
produccion del arbol fruta de pan brinda una alternativa de desarrollo por

el gran potencial que este cultivo posee.

4.3. Especificaciones técnicas de la harina de semillas de fruta de

pan

Este fruto proviene de zonas templadas, sin embargo se lo puede
observaren mayor medida en plantaciones de la provincia de Santo
Domingo de los Tsé&chilas. Estudios realizados demostraron que la harina

de las semillas del arbol tiene un alto contenido de:

e Proteinas 11,4%

e Grasa 7,85%

e Fosforo 151,2 mg/ 100 g

e Hierro 5,54 mg/100¢g

e Vitamina B3 5,57 mg/100g

e Aminoécido
o Fenilalanina + tirosina 89,76 mg / g proteinas
o Tirosina 44,46 mg/ g proteina

o Isoleucina 36,07 mg/g proteina

Fuente: “Francisco Javier Benitez Altuna” Febrero 2011.

El procedimiento para la obtencion de la harina se basa en técnicas y
procedimiento populares, el cual consiste en la coccion de la semilla
extraida de la fruta con el propdsito de facilitar el pelado; luego que se
pela se lo expone al sol aproximadamente 4 dias, para ser finalmente

molida.
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Si bien es cierto en el pais existe muchas opciones de harina como fuente
de nutriente la presencia del producto brinda una nueva experiencia en
calidad y en precio. Existen algunos consumidores que buscan nuevas
alternativas que satisfagan la necesidad de consumir productos mas

saludables.

4.4. Descripcion de la semilla a utilizarse dentro del proceso

Para una medicion del peso y dimension apropiada de la semilla es
posible que las mismas se encuentren proximas al estado de madurez.
No se utilizan frutas que estan en el estado de madurez 6ptimo, ya que el
manipuleo de éstas resulta ser complicado para la elaboracion de la

harina, principalmente por ser sumamente delicadas.

4.5. Anadlisis de la planta

Cuadro # 21 Caélculo de la planta

CAPACIDAD INSTALADA DE PRODUCTO / EMPRESA

Producto 2015 2016 2017 2018 2019

[HARINA DE FRUTA DE PAN SACO 25
LB 26,400.00 26,400.00 26,400.00 26,400.00)  26,400.00

CAPACIDAD INSTALADA EMPRESA 26,400.00 26,400.00 2640000 2640000  26400.00
Elaborado por: El autor

El célculo final indica que se consume 61°383.493,07 kg/mensual en el
2012 aproximadamente. Segun la encuesta realizada se obtuvo el 85%
promedio de aceptacién del producto el cual arroja un valor a satisfacer
de 42’'968.445,15 kg/mes de harina. El tamafio de planta es el 10% de la
demanda total del producto resultado de la encuesta (85% de aceptacion
de la demanda de harina en el mercado), es decir la planta esta en la
capacidad de producir 26,400.00 sacos de 25 libras cada uno, lo que

equivale a un total de 299.370 kg.
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Cuadro # 22Calculo de Materia Prima(Semilla de arbol fruta de pan)

DETERMINACION DE LOS INDICADORES DE PRODUCCION

LISTADO DE TODA LA MATERIA PRIMA PARA LA PRODUCCION

HARINA DE
FRUTA DE PAN

SACO 25 L

B

Gastos en Materia Prima

Presentacion

CANTIDAD

FRUTA DE PAN CRUDA

LIBRA

27

LIMON

UNIDAD

SAL

LIBRA

0.2

SAQUILLO IMPRESO CON LOGO Y VALORES

TECNICOS URNDEYAD 1

Elaborado por: El autor

Se realiza el calculo de materia prima que se va a necesitar para la
produccion de harina de fruta de pan, el 10% representa el desperdicio
por kilogramo de materia prima. Para determinar dicha materia prima se
calculara con el total de harina a producir que es 299.370 kg/afio (26,400
sacos de 25 Lb al afio).

Cuadro # 23 Calculo de desperdicio

MONTOS PROYECTADOS DE PRODUCCION
CAPACIDAD A . ) ! b
PRODUCTOS USARSE DE ACEN'T ;F:\CCA'\SCN) P oROYECCION ARO 1 2015
PRODUCCION
HARINA DE FRUTA DE PAN
SACO 25 LB 100% 85% 85% 22,440.00
MONTOS PROYECTADOS DE PRODUCCION 22,440.00

Elaborado por: El autor

Este calculo es muy importante debido a que se necesita saber con
exactitud cuantos kg de harina se van a obtener después del proceso. Se
conoce que el 4,4%representa la humedad de la semilla y el 5.6%
representa a la pérdida de céscara de la semilla. Por lo tanto agrupando
estos dos valores da un porcentaje de 10% equivalente al desperdicio de
la semilla de arbol de fruta de pan.
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Con este valor se verifico la cantidad de kilogramos por hora que puede
producir una maquina. Este valor ayuda a verificar la capacidad de la
maquinaria que se necesita para producir dicha cantidad por hora. Es muy
importante tener bien claro este valor ya que permitirA escoger la
maquinaria necesaria. Entonces se considera que la maquinaria a
utilizarse debe tener la capacidad de producir 7000 kg/hora

aproximadamente.

4.6. Proceso de la semilla del Arbol de Fruta de Pan para la

obtencién de harina.

Para conocer mas sobre el proceso de la obtencion de la harina de fruta
de pan a continuacion se explicara los pasos que se debe hacer para
conseguir el producto final que es la harina de fruta de pan existen 2
procesos para lograr adquirir este producto y se los explicara paso a

paso.

Coccidn: Las semillas se cocinaron enteras con agua potable, se
procurd que estas se encuentran por debajo del nivel de agua; en
este proceso se utilizé una olla de presiobn se realizaron 3
ensayos, con tiempos de operacién 20, 30, 40 min. La coccién de
temperatura aproximada de 120°c en el ambiente y 115° dentro
de la semilla ademas, la cascara de la semilla se suavizo y se abrid
parcialmente.

Pelado: Este proceso se realiz6 a mano debido a la irregularidad
gue presenta una semilla del arbol de pan, con el fin de obtener un

pelado 6ptimo con base en el rendimiento y el peso.
Troceado: En este proceso se utilizd un desintegrador con su

respectiva malla para obtener un menor tamafio de particulas y asi

optimizar el tiempo de secado, la alimentacion fue continua.
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Secado: Se determind la temperatura y el tiempo de secado y
semilla troceada mediante la elaboracién de curvas de secado en

una estufa de corriente de aire forzado Estufa Selecta.

Molienda y Tamizado: La molienda se la semilla seca se realizo
en el molino, en un proceso continuo con un tiempo de operacién
de 1 min por 1 kg se semilla seca. Después de realizar la molienda
se efectud un cernido con la ayuda de un tamiz. Este proceso se

realizo para lograr uniformidad en el tamafio de particula.

Grafico # 29 Proceso

SEMILLA

Coccion

SEMILLA
COCINADA

PILADO ::> CASCARA

SEMILLA
PILADA

PROCESO 1 PROCESO 2
SEMILLA TROCEADO SEMILLA
TROCEADA TROCEADA

PR, [—

SACADO :> AGUA AGU A< r: Humeda
SEMILLA
SECA PASTA

MOLIENDA SECADO d> AGUA

TAMIZADO

HARINA 2

HARINA 1

Fuente: “Francisco Javier Benitez Altuna” Febrero 2011

Elaborado por: El autor
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4.7. Rendimiento de la fruta de pan

Cuadro # 24Rendimientos de la Fruta del Arbol de Pan

RENDIMIENTOS DE LA FRUTA DEL ARBOL DE PAN
COMPONENTE PESO(Q) % PESO* %
Fruta 1064,23 100 1300 100
Pulpa y Corteza 532,13 50 754 58
Cascara de semilla 196,88 18,5 109,2 8,4
Semilla 335,22 31,5 436,8 33,6

Fuente: “Francisco Javier Benitez Altuna” Febrero 2011

Elaborado por: El autor

En el calculo de rendimiento se recolecto fruta en su estado de madurez
optimo, el mismo que se utilizé para el procesamiento de la misma. Con
respecto a la pulpa y corteza se obtuvo un valor de 50% del peso total. El
peso total de la semilla se distingue el peso de la parte comestible del
peso de la corteza compuesta por una cascara lefiosa y una cuticula

apergaminada.

Experimentalmente, se determiné que la parte comestible representa el
31.5% y la corteza representa el 18.5%, al comparar la cantidad
comestible obtenida experimentalmente con los datos presentados, que
es de 33.6%, se encontré que las cifras son inferiores y que por lo tanto
se tendra una mayor cantidad de cascara de semilla.
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Cuadro # 25 Diferencias entre la harina de semillas del Arbol de Pan,

Harina de Trigo y Harina de Soya desgrasada.

Harina de semillas de arbol | Harina de Harina de soya
Parametros Unidad de pan trigo desgrasada
Proteina % 11,4 11,79 47,57
Humedad % 4.4 14,7 11
Grasa % 7,85 1,3 0,99
Cenizas % 3,34 0,4 6,5
Fibra % 8,32 4,78 7,31
Carbohidratos % 64,68 66,74 31,13
Aporte Caldrico kcal/100g 375 325,82 323,96
Fésforo mg/100g 151,2 161 550
Magnesio mg/kg 469,9 2200
Potasio mg/kg 13366 1700 18000
Calcio mg/kg 713 200 2010
Sodio mg/kg 109,4 30 47,3

Fuente: Instituto de Nutricibn de Centro de América. 1961. Souci.
Fachmann y Krut 2009
Elaborado por: El autor

Comparacion entre harinas comercializadas

Al realizar la comparacion de contenido de proteina entre la harina de las
semillas de arbol de fruta de pan, trigo y soya desgrasada, se observa
gue esta Ultima tiene un contenido casi de 4 veces mayor a los
presentados por la semilla del arbol de pany el trigo de 11.40% y 11.79%
respectivamente, por este motivo la harina de soya desgrasada se utiliza
como complemento nutricional al momento de elaborar una mezcla
nutritiva con base en la harina obtenida de las semillas del arbol de fruta

de pan.

En cuanto al contenido de grasa, la harina de las semillas del arbol de
fruta de pan, presenta 7.85%, valor mayor al comparar con 1.30% que
presenta el trigo y al 0.99% de la soya desgrasada, este parametro resulta
inconveniente ya que las probabilidades de enranciamiento de la harina

se aumentan.

El contenido de carbohidratos de la harina de las semillas del arbol de pan

64.68% Yy harina de trigo 66.74% son mayores al contenido en la harina
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de soya desgrasada 31.13%. La harina es el polvo fino que se obtiene del
proceso que se le realiza a la semilla de fruta de pan.

4.8. Equipos utilizados para el desarrollo del producto

La tecnologia adecuada para la realizacion del producto, la parte industrial
del negocio es bastante eficiente, el pelador de papas, la bascula, y el
molino funcionan con una tecnologia aceptable y eficaz son aceptables y
buenas a nivel nacional necesarias para la elaboracion de la harina de

pan.

Se necesita la siguiente maquinaria:

Molino de martillo.
Cocina industrial.

Mesa de acero inoxidable
Baldes PVC (40 L.)
Mezclador de acero.
Tamizador.

Maquina de secado eléctrico.

NN N N N N R

Cosedora de sacos.

Ademas de la maquinaria para la produccién, sera necesaria la
adquisicién de muebles y equipos, los cuales serviran como apoyo para el
desarrollo de las actividades. En el siguiente cuadro se presentan los
equipos gue se utilizan para la obtencién de la harina de semilla de fruta

de pan indicando su costo.
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Cuadro # 26 Caracteristicas de la inversion en activos fijos

INVERSION EN ACTIVOS FIJOS
Valor de Valor de
Cantidad ACTIVO Adquisicion  Adquisicion
Individual Total
3 |ESCRITORIO TABLERO MODULAR 150.00 450.00
3 |COMPUTADOR DUAL2.99/4GB/250GBDD/19"LCD/DVD 450.00 1,350.00
3 |SILLA EJECUTIVO 90.00 270.00
1 [PROGRAMA CONTABLE EASY 4.0 280.00 280.00
3 |TELEFONOS INTERCOMUNICADOS PANASONIC 96.00 288.00
1 |GABINETE PARA ARCHIVAR 120X60 CM 200.00 200.00
1 [MUEBLE DE ESPERA 3 CUERPOS TIPO ATU 200.00 200.00
MAQUINARIA DE PRODUCCION

1 |MOLINO DE MARTILLO CAPAC.100 LBS DIARIAS 3,000.00 3,000.00
1 |COCINA INDUSTRIAL 6 HONILLAS 800.00 800.00
1 |MESA DE ACERO INOXIDABLE 5 MTRS 400.00 400.00
5 |BALDES PVC 40 LTRS 11.00 55.00
3 |MEZCLADOR (TOLVA) ACERO 350.00 1,050.00
2 |TAMIZADOR DE 1.2 X1 MTRS 155.00 310.00
1 |MAQUINA DE SECADO ELECTRICO 2,304.00 2,304.00
1 |COSEDORA DE SACOS 800.00 800.00
1 |BODEGA GALPON 300M2 TERRENO DAULE 28,000.00{ 28,000.00

TOTALES 39,757.00

Elaborado por: El autor

Estas son las caracteristicas de las maquinas que se necesitaria para
montar la planta, como se puede observar el costo de los equipos es de
$39.757,00 y éstas maquinas son totalmente nuevas y se la adquiere bajo

pedido a las importadoras.

4.9. Disefio de la planta

La compafiia con una planta, la oficina es de 50 m2, un parqueadero.
Brinda servicio de guardiania; y el personal capacitado para otorgar un
excelente servicio a los clientes. PANHARINA Cia. Ltda., empresa que
estd distribuida dentro de un terreno grande ubicado en Daule, de
aproximadamente300m2.Existe una oportunidad dentro de este mercado

ya que estd opera en una excelente ubicacion. El local es un punto
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estratégico de distribucién. Se puede comerciar con facilidad el producto
(elaborado) a los clientes que estan alrededor.

La empresa espera ser reconocida en el mercado local para poder
extenderse a otras ciudades principales del Ecuador y también poder

comercializarlos en supermercados nacionales en ventas al detalle.

La comparfiia Trabaja para obtener un posicionamiento dentro del
mercado de cereales como una de las principales productoras y
distribuidoras de harina de semillas de fruta de pan, poniendo a
disposicion a los clientes un producto nuevo y en constante desarrollo

tanto tecnoldgico como de servicios.

Gréfico # 30 Plano de la empresa

Fuente:(Benitez, 2011)

Elaborado por: El autor
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CAPITULO V: PLAN DE MARKETING

5.1. Introduccién

Este manual de plan de marketing consiste en detallar los pasos a seguir
para cumplir los objetivos propuestos por los representantes de la
empresa. Este plan esta integrado al plan de la empresa con la finalidad

de que se respete y se pueda alcanzar la vision de la compafia.
5.2. Descripcion de la actividad

La empresa esta encuadrada en el sector agroindustrial. Se desea
emprender una organizacion que pueda brindar una alternativa al
problema de los celiacos y ademas de darle una segunda opciéon a los
panificadores en realizar sus productos en base a una nueva harina
nutritiva. El plan de marketing que establece la empresa es ofrecer una
harina sustanciosa que pueda servir como sustituto a la harina de trigo. La
compafia producird harina de semilla del &rbol de fruta de pan. Este
producto es innovador y contiene los componentes esenciales para llevar
una dieta diaria totalmente sana. Dicha harina esta dirigida especialmente
para aquellas personas que padecen de celiaquia. El objetivo de la
empresa es ofrecer el producto en los mercados municipales y

supermercados.
5.3. Producto

PANHARINA es el resultado de la recoleccion manual del fruto de arbol
de pan ya sean caidas o directamente del arbol, puesto que este arbol
tiene 2 cosechas durante todo el afio. Se les extrae la semilla y estas son
secadas y molidas para obtener dicha harina; el producto es rico en

minerales y grasas saludables para el consumo del ser humano.
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El producto de harina de semilla de fruta de pan contiene proteinas,
hierro, vitaminas, amino&cidos y minerales esenciales para una excelente
alimentacion. En el Ecuador hay personas que padecen de una
enfermedad llamada celiaquia, esta extrafia dolencia ocurre en el intestino
delgado y es causada por ingerir productos que contienen gluten. Este
producto esta dirigido principalmente a estas personas ya que no pueden
consumir alimentos que contengan esta proteina. Considerando que
segun datos publicados por Diario EI Comercio(2011), 1 de cada 266
habitantes en el Ecuador tengan celiaquia. Ademas este producto puede
ayudar a la problemética de los panificadores, puede ser utilizado como
sustituto de la harina de trigo. Por sus nutrientes, minerales y vitaminas se

podria incluir en la dieta diaria de las personas.
Caracteristicas comerciales del producto
Tamafno

Para satisfacer a los mercados que se desea satisfacer, la empresa ha

optado por ofrecer el producto por sacos de 25 libras.

Empaque de los Productos

Las funciones basicas que deberda cumplir el empaque son las de
proteccion y presentacion del producto. En el empaque irdn 3 aspectos

esenciales:
1. Valores nutricionales
2. Datos Generales:

Nombre del productor
Registro Sanitario
Nombre del Productor
Peso

Slogan

-~ 0o o 0 T p

Lugar de elaboracion
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Imagen de los Productos

La Empresa productora y comercializadora de la harina de semilla de fruta
de pan se ha enfocado de que la imagen del empaque del producto,
puedan captar la atencion del cliente y resulte como un primer estimulo a
la venta del mismo, por lo tanto se ha dispuesto que se dé una mezcla de
colores vivos, entre el amarillo, el naranja y el azul, pero que a su vez se
muestren naturales, estando presente en cada uno de ellos el logo de la

empresa.
Marca

La marca de un bien o servicio es un elemento de caracterizacion y
diferenciacion de la competencia. La marca es como una identificacion del
producto, como nombre y apellido de una persona. La marca debe estar
posicionada en el pensamiento de las personas. La empresa escogio la
marca de “PANHARINA” para que los consumidores puedan identificarla
como una harina confiable y nutritiva al momento de elaborar sus

productos.
Valor afiadido

Son muchos los valores afiadidos que contiene la harina de semilla de
fruta de pan. En lo nutricional posee las mismas proteinas y minerales
que la harina de trigo pero con la diferencia que posee bajos niveles de la
proteina llamada gluten, lo que hace beneficioso para las personas que

padecen de celiaquia.

PANHARINA es méas econémica que la harina tradicional debido a que la
materia prima de este producto no es costosa como el trigo importado. La
harina de fruta de pan sirve también como alimento (balanceado) para

animales como pollos, cerdos, y conejo.
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5.4. Precio

En esta presentaciéon del producto de harina de fruta de pan, se ha fijado
un precio de $9,13 ddlares, precio que se define considerando un margen
de ganancia del 36%. Este precio hara que la empresa pueda introducirse
en el mercado de la harina. En las encuestas se refleja que la mayoria de
los panificadores buscan lo econémico. La presentacion que la compafiia
ofrece sirve para hacer productos de panaderia y pasteleria con excelente
calidad pero sin contener la proteina llamada “gluten”, la misma que no
puede ser ingerida por alrededor de 55.000 personas ecuatorianas que la
padecen. La Empresa KAD S.A. esta enfocada en ofrecer una materia
prima a los panificadores que desean elaborar alimentos mas nutritivos,

de buena textura y aroma.

5.5. Plaza
Cadenas de Supermercados

En los supermercados se ofrecera el producto de la harina de semilla de
fruta de pan en la presentacion que la empresa produce. Los
panificadores y consumidores tienen a la mano el producto de harina de
fruta de pan en los supermercados cercas de sus negocios y casas. La
compafiia decidié ofrecer el producto en supermercados para ahorrarles
el tiempo y dinero a sus consumidores, ya que los supermercados estan
ubicados en lugares estratégicos, y se ofrece un precio comodo para los

clientes.
Mercados Municipales

El producto también se ofrecerd en los mercados municipales ya que los
consumidores buscan estos lugares para comprar y vender sus productos
basicos. En dicho lugares se puede encontrar cualquier producto que se
desee. Estos lugares son estratégicos debido a que existe una gran

demanda y oferta diaria de diferentes productos basicos.
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5.6. Promocién

Publicidad

La compafia ha destinado parte de su presupuesto a darle publicidad a
su harina llamada “PanHarina”. Para ingresar en el mercado de la harina,
se debe de introducir la marca con buena publicidad por lo que se hara
uso de afiches y de impulsadoras en los puntos de venta. Este medio es
esencial para que exista un posicionamiento dentro del mercado. Se
conoce que el mercado de la harina esta liderado por grandes empresas,
sera complicada ganarse un posicionamiento, pero con la ayuda del

Gobierno (la ley antimonopolio) se hard mas fécil lograrlo.

110



CAPITULO VI: ANALISIS FINANCIERO

6.1. Introduccion

El proposito de este capitulo es exponer financieramente si el proyecto es
factible o no, e indicar todos los gastos que se deben realizar para la
produccion y comercializacion de la harina de semilla de fruta de pan para
el mercado guayaquilefio. Se menciona detalladamente la distribucion de
la inversion que debe realizar la compafiia para emprender este negocio

innovador.

Se han realizado dos escenarios en el cual se explicara, en el momento
que la empresa esté en sus momentos Optimos. Estos dos escenarios se

los llamara escenario “Optimista” y “Conservador”.

6.2. Pautas de proyeccion

v' Para ejecutar el plan, se requerird una cantidad especifica de
inversién, la misma estara reflejada en los dos escenarios con un
riesgo determinado para ambos.

v El proyecto esta basado en precios invariables por consiguiente el
TIR y el VAN estan estimados en términos reales.

v El Plan de Ventas esta basado en los aumentos de la produccion.

v La Inversion escalaria a $ 46,763.24d6lares aproximadamente, se
divide en capital de trabajo $ 7,006.24e Inversion fija (Activo fijo)
por $ 39,757.00 ddlares

v’ La estructura del Financiamiento es la siguiente:

o Capital Propio $ 23,381.6250%
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o Capital ajeno (Banco) $ 23,381.6250%

o Total Financiado $ 46,763.24100%

o EIl tiempo de financiamiento de este proyecto son 5 afios
060 pagos mensuales.

o Las Ventas, los Gastos, y la Maquinaria (planta), estan
cimentados en el estudio del mercado y los objetivos del

proyecto.

Se detallara los dos escenarios uno es el optimista y otro escenario es el
conservador. La diferencia de los dos es que el conservador esta
proyectado a satisfacer la misma demanda que el optimista, pero no logra
vender todo lo que se produce. Se dividiran los escenarios a partir de las

ventas proyectadas.
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6.3. Escenarios

6.3.1. Costos y gastos

Cuadro # 27Costos Indirectos de Fabricacion

Gastos en Servicios Basicos
CONCEPTO Gasto / mes Gasto / afio
TV Cable telefonia fija 50,00 600,00
TV Cable Internet 20,00 240,00
Empresa Eléctrica 300,00 3.600,00
Ecapag 100,00 1.200,00
TOTAL 470,00 5.640,00

Elaborado por: El autor

Par el desarrollo del negocio, se necesita invertir en servicios basicos, para dar funcionamiento a la productora y
comercializadora de harina de fruta de pan, para lo cual se prevé un valor de $5640, de manera anual; inversién que al

mes representara $470.
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Cuadro # 28Costo materia prima por saco

DETERMINACION DE LOS INDICADORES DE PRODUCCION

LISTADO DE TODA LA MATERIA PRIMA PARA LA PRODUCCION

HARINA DE FRUTA DE PAN
SACO 25 LB

Gastos en Materia Prima

Presentacion

Costo Unit

Costo

Estandarizado

CANTIDAD

TOTAL

FRUTA DE PAN CRUDA

LIBRA

0.20

0.20

27

5.40

LIMON

UNIDAD

0.03

0.03

0.12

SAL

LIBRA

0.40

0.40

0.08

TECNICOS

SAQUILLO IMPRESO CON LOGO Y VALORES

UNIDAD

0.24

0.24

0.24

TOTALIZA

5.84

Elaborado por: El autor

Para la elaboracion del producto, se necesitara de la fruta de pan, limon, sal y los empaques para la comercializacién

del producto. Cada uno de estos elementos constituye un factor fundamental para que la produccion de la harina se

desarrolle de manera adecuada. La materia prima que se muestra es para hacer una funda de 25 Ib., directamente para

el consumidor final, ya que va a ser al inicio el producto con el cual se trabajara, sin embargo se espera posteriormente

desarrollar en base a quintales, para cubrir la demanda de los panificadores.

114



Cuadro # 29 Maquinarias y equipos

INVERSION EN ACTIVOS FIJOS

Valor de Valor de Depreciaci Depreciacién
Cantidad ACTIVO Adquisicion  Adquisicion  Vida Util 6n Anual % Anual
Individual Total
MUEBLES Y EQUIPOS
3 |ESCRITORIO TABLERO MODULAR 150.00 450.00 10 10% 45.00
3 |COMPUTADOR DUAL2.99/4GB/250GBDD/19"LCD/DVD 450.00 1,350.00 3 33% 450.00
3 [SILLA EJECUTIVO 90.00 270.00 10 10% 27.00
1 |PROGRAMA CONTABLE EASY 4.0 280.00 280.00 3 33% 93.33
3 [TELEFONOS INTERCOMUNICADOS PANASONIC 96.00 288.00 3 33% 96.00
1 |GABINETE PARA ARCHIVAR 120X60 CM 200.00 200.00 10 10% 20.00
1 |IMUEBLE DE ESPERA 3 CUERPOS TIPO ATU 200.00 200.00 10 10% 20.00
MAQUINARIA DE PRODUCCION

1 [MOLINO DE MARTILLO CAPAC.100 LBS DIARIAS 3,000.00 3,000.00 10 10% 300.00
1 |COCINA INDUSTRIAL 6 HONILLAS 800.00 800.00 10 10% 80.00
1 IMESA DE ACERO INOXIDABLE 5 MTRS 400.00 400.00 10 10% 40.00
5 [BALDES PVC 40 LTRS 11.00 55.00 10 10% 5.50
3 [MEZCLADOR (TOLVA) ACERO 350.00 1,050.00 10 10% 105.00
2 |ITAMIZADOR DE 1.2 X1 MTRS 155.00 310.00 10 10% 31.00
1 [IMAQUINA DE SECADO ELECTRICO 2,304.00 2,304.00 10 10% 230.40
1 |COSEDORA DE SACOS 800.00 800.00 10 10% 80.00
1 |BODEGA GALPON 300M2 TERRENO DAULE 28,000.00( 28,000.00 20 5% 1,400.00

TOTALES 39,757.00 3,023.23

Elaborado por: El autor
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Cuadro # 30 Depreciacion acumulada

DEPRECIACION ACUMULADA
FVIERFIES GDIEFRERS 2015 2016 2017 2018 2019 2020 2021 2022 2023 2024 | TOTAL |SALDO
ESCRITORIO TABLERO MODULAR 45,00 45,00 4500| 4500 45,00 45,00 45,00 45,00 45,00 4500 |  450.00 0.00
COMPUTADOR DUAL2.99/4GB/250GBDD/19"LCD/DVD 450.00 450.00 450.00 - - - - - - - 1,350.00 0.00
SILLA EJECUTIVO 27.00 27.00 27.00|  27.00 27.00 27.00 27.00 27.00 27.00 27.00|  270.00 0.00
PROGRAMA CONTABLE EASY 4.0 93.33 93.33 93.33 - - - - - - - 280.00 0.00
TELEFONOS INTERCOMUNICADOS PANASONIC 96.00 96.00 96.00 - - - - - - - 288.00 0.00
GABINETE PARA ARCHIVAR 12060 CM 20.00 20.00 2000  20.00 20.00 20.00 20.00 20.00 20.00 20.00|  200.00 0.00
MUEBLE DE ESPERA 3 CUERPOS TIPO ATU 20.00 20.00 2000|  20.00 20.00 20.00 20.00 20.00 20.00 20.00|  200.00 0.00
MOLINO DE MARTILLO CAPAC.100 LBS DIARIAS 300.00 300.00 | 300.00 [ 300.00 30000 30000 300.00] 300.00] 300.00] 300.00| 3,000.00 0.00
COCINA INDUSTRIAL 6 HONILLAS 80.00 80.00 80.00|  80.00 80.00 80.00 80.00 80.00 80.00 80.00 |  800.00 0.00
MESA DE ACERO INOXDABLE 5 MTRS 40.00 40.00 4000| 4000 40.00 40.00 40.00 40.00 40.00 4000 |  400.00 0.00
BALDES PVC 40 LTRS 5.50 550 550 550 5.50 550 5.50 5.50 550 550 55.00 0.00
MEZCLADOR (TOLVA) ACERO 105.00 105.00 | 105.00 | 105.00 105.00| 105.00| 10500| 10500| 10500| 105.00| 1,050.00 0.00
TAMIZADOR DE 1.2 X1 MTRS 31.00 31.00 3.00| 3100 31.00 31.00 31.00 31.00 31.00 3.00|  310.00 0.00
MAQUINA DE SECADO ELECTRICO 230.40 23040 | 23040 | 230.40 23040 | 23040| 23040| 23040| 23040| 230.40| 2,304.00 0.00
COSEDORA DE SACOS 80.00 80.00 80.00|  80.00 80.00 80.00 80.00 80.00 80.00 80.00|  800.00 0.00
BODEGA GALPON 300M2 TERRENO DAULE 1,400.00 | 1,400.00 | 1,400.00 | 1,400.00 1,400.00 | 1,400.00 | 1,400.00 | 1,400.00 | 1,400.00 | 1,400.00| 1,400.00 | -26,600.00
DEPRECIACION ANUAL 3,023 3,023 3,023 2,384 2,384 2,384 2,384 2,384 2,384 2384 | 13,157
DEPRECIACION ACUMULADA 3,023 6,046 9070 | 11454 13838 | 16221 18605| 20989 23373| 25757

Elaborado por: El autor

Por cada activo fijo invertido, se muestra la depreciacion, es decir la pérdida de vida util que va a tener afio a afo.
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Cuadro # 31 Gastos varios

Reparaciones, servicio téq 20.00 240.00
Gastos de oficina 15.00 180.00
Viaticos 30.00 360.00
TOTAL 65.00 780.00

Elaborado por: El autor

Cuadro # 32Gastos administrativos

Gerente propietario 800.00 9,600.00 0.00 800.00 340.00 400.00 800.00 1,104.00] 13,044.00
Operarios 1 340.00 4,080.00 0.00 340.00 340.00 170.00 340.00 469.20 5,739.20
Operarios 2 340.00 4,080.00 0.00 340.00 340.00 170.00 340.00 469.20 5,739.20
Vendedor 340.00 4,080.00 3,071.48 595.96 340.00 170.00 340.00 469.20 9,066.63
Jefe de produccion 500.00 6,000.00 0.00 500.00 340.00 250.00 500.00 690.00 8,280.00
Secretaria de ventas 340.00 4,080.00 0.00 340.00 340.00 170.00 340.00 469.20 5,739.20
Total 2,660.00 31,920.00 3,071.48 3,171.91 4,420.00 1,330.00 2,660.00 3,670.80| 50,244.19

Elaborado por: El autor

Dentro de los gastos varios se espera invertir $780 al afio, mientras que en pagos del talento humano, incluyendo los

beneficios sociales, se estima anualmente un valor de $50244. 19
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Cuadro # 33Gastos de ventas

Presupuesto Publicitario / Gastos de Ventas

MEDIO COSTO/PAUTA # DE PAUTAS /IMES INVERSION MENSUAL MESES AINVERTIR Gasto / afio
AFICHES (1000) 35.00 1.00 35.00 12.00 420.00
AGENCIADE
IMPULSADORAS 1,000.00 1.00 1,000.00 6.00 6,000.00
TOTAL

6,420.00

Para hacer la difusion del negocio, se va a necesitar de $6420 para hacer el pago de afiches y a la agencia de las
impulsadoras, que van a ayudar a la promocion del producto.

Elaborado por: El autor

Cuadro # 34Inversioén Total

Total de Inversion Inicial

Inversién en Activos Fijos 39,757.00
Inversiéon en Capital de Trabajo 7,006.24
46,763.24

Elaborado por: El autor
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Después del detalle de los gastos se demuestra que la inversion a realizar para el negocio, es de $46763.

6.3.2. Financiamiento

Cuadro # 35Financiamiento

Financiamiento de la Inversion de: 46,763.24
Recursos Propios 23,381.62 50%
Recursos de Terceros 23,381.62 50%

Elaborado por: El autor

La entidad financiera que se encargara a realizar el préstamo respectivo al 50% de la inversion total,
serd la CFN, ya que es la empresa que brinda ayuda a la capacidad de emprendimiento que

actualmente muestran las personas.

Cuadro # 36 Datos de financiamiento

CAPITAL 23,381.62
TASA DE INTERES 11.00%
NUMERO DE PAGOS 60
FECHA DE INICIO 2-ene-15
CUOTA MENSUAL 508.37
INTERESES DEL PRESTAMO 7,120.76

Elaborado por: El autor
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6.3.3. Proyeccion de ventas

Cuadro # 37 Proyeccion de unidades vendidas afio 1

CICLO DE PRODUCTO O ESTACIONALIDAD

HARINA DE FRUTA DE PAN SACO 25 LB

1,122.00

5.0%

6.0%

1,346.40

7.0%

1,570.80

8.0%

1,795.20

1,795.20

8.0%

9.0%

2,019.60

9.0%

2,019.60 |  2,019.60

9.0%

9.0%

2,019.60

9.0%

2,019.60

2,244.00

10.0%

11.0%

2,468.40

100.0%

22,440.00

VENTAS TOTALES EN UNIDADES

1,122.00

1,346.40

1,570.80

1,795.20

1,795.20

2,019.60

2,019.60 [ 2,019.60

2,019.60

2,019.60

2,244.00

2,468.40

22,440.00

Elaborado por: El autor

Cuadro # 38Presupuesto de ventas afio 1

HARINA DE FRUTA DE PAN SACO 25 LB

10,238.25

12,285.90

14,333.55

16,381.20

16,381.20

18,428.85

18,428.85

18,428.85

18,428.85

18,428.85

20,476.50

22,524.15

204,765.00

VENTAS TOTALES EN DOLARES

10,238.25

12,285.90

14,333.55

16,381.20

16,381.20

18,428.85

18,428.85

18,428.85

18,428.85

18,428.85

20,476.50

22,524.15

204,765.00

Elaborado por: El autor

Las proyecciones van fijadas de acuerdo a los meses mas productivos en el desarrollo de fruta de pan, asi como el

analisis del contexto de la empresa.
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Cuadro # 39 Unidades proyectadas a vender a 5 afios

Incremento en ventas proyectado

UNIDADES PROYECTADAS A VENDER EN 5 ANOS

5%

5%

5%

5%

2015 2016 2017 2018 2019
HARINA DE FRUTA DE PAN SACO 251LB 22,440 23,562 24,740 25,977 27,276
VENTAS TOTALES EN UNIDADES 22,440 23,562 24,740 25,977 27,276

Elaborado por: El autor

Después del desarrollo del negocio, se espera un incremento de venta del 5% de manera conservadora, con la finalidad

de empezar a generar la captacién de mercado.

Cuadro # 40 Proyeccion de precio de venta

PRECIO DE VENTA PROYECTADO EN 5 ANOS

Precios / Afios

2015 2016

2017

2018

2019

HARINA DE FRUTA DE PAN SACO 25 LB

9.13

9.40

9.77

10.21

10.73

Elaborado por: El autor

En la tabla anterior se muestra el precio al cual sera vendida la funda de 25 libras, precio que esta calculado bajo el

inverso proporcional, con un margen del 36%
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6.3.4. Estados financieros

Cuadro # 41Balance general

Balance General
Afio 0 2015 2016 2017 2018 2019

Activos

Disponible 7,006.24 11,536.98 19,159.25 32,736.75 53,961.83 84,976.51
Ctas por Cobrar 0 ] o] o] o] 0
Inventarios 0] 0] 0] [0} 0 0
Activo Corriente 7,006.24 11,536.98 19,159.25 32,736.75 53,961.83 84,976.51
Activos Fijos 39,757.00 39,757.00 39,757.00 39,757.00 39,757.00 39,757.00,
Dep Acumulada ) 3,023.23 6,046.47 9,069.70 11,453.60 13,837.50
Activos Fijos Netos 39,757.00 36,733.77 33,710.53 30,687.30 28,303.40 25,919.50,
Total de Activos 46,763.24 48,270.74 52,869.78 63,424.05 82,265.23 110,896.01
Pasivos

Ctas por Pagar 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Impuestos por Pagar 0.00 782.92 1,428.52 2,490.53 3,973.07 5,753.38,
Pasivo Corriente 0.00 782.92 1,428.52 2,490.53 3,973.07 5,753.38
Deuda LP 23,381.62 19,669.68 15,528.19 10,907.46 5,752.02 0.00
Total de Pasivos 23,381.62 20,452.59 16,956.71 13,397.99 9,725.09 5,753.38
Patrimonio

Capital Social 23,381.62 23,381.62 23,381.62 23,381.62 23,381.62 23,381.62
Utilidad del Ejercicio 0 4,436.53 8,094.93 14,112.98 22,514.08 32,602.50
Utilidades Retenidas 0 0.00 4,436.53 12,531.46 26,644.44 49,158.52
Total de Patrimonio [ 23,381.62 | 27,818.15 | 35,913.08 | 50,026.06 | 72,540.14 | 105,142.63
Pasivo mas Patrimonio [ 46,763.24] 48,270.74] 52,869.78] 63,424.05] 82,265.23] 110,896.01
CUADRE 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00

Elaborado por: El autor
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Cuadro # 42 Estado de resultado

Estado de Resultado
% de Reparticion Utilidades a Trabajadore 15% 15% 15% 15% 15%
% de Impuesto a la Renta (COPCI)
2015 2016 2017 2018 2019

Ventas 204,765.00 221,453.35 241,827.06 265,344.74 292,542.57
Costo de Venta 131,049.60 141,895.26 153,638.52 166,353.64 180,121.07
Utilidad Bruta en Venta 73,715.40 79,558.08 88,188.54 98,991.10 112,421.50
Gastos Sueldos y Salarios 50,244.19 51,811.81 53,428.33 55,095.30 56,814.27
Gastos Generales 12,840.00 13,240.61 13,653.71 14,079.71 14,519.00
Gastos de Depreciacién 3,023.23 3,023.23 3,023.23 2,383.90 2,383.90
Utilidad Operativa 7,607.98 11,482.44 18,083.26 27,432.19 38,704.33
Gastos Financieros 2,388.53 1,958.99 1,479.74 945.04 348.46
Utilidad Neta (Utilidad antes de Imptos) 5,219.45 9,523.44 16,603.51 26,487.15 38,355.88
Reparticion Trabajadores 782.92 1,428.52 2,490.53 3,973.07 5,753.38
Utilidad antes Imptos Renta 4,436.53 8,094.93 14,112.98 22,514.08 32,602.50
Impto a la Renta 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00
Utilidad Disponible | |  4,436.53] 8,094.93] 14,112.98] 22,514.08) 32,602.50

Elaborado por: El autor
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Cuadro # 43 Flujo de caja

Flujo de Efectivo
2015 2016 2017 2018 2019
Utilidad antes Imptos Renta 5,219.45 9,523.44  16,603.51  26,487.15  38,355.88
(+) Gastos de Depreciacion 3,023.23 3,023.23 3,023.23 2,383.90 2,383.90
(-) Inversiones en Activos 0 0 0 0 0
(-) Amortizaciones de Deuda 3,711.94 4,141.49 4,620.73 5,155.44 5,752.02
(-) Pagos de Impuestos 0.00 782.92 1,428.52 2,490.53 3,973.07
Flujo Anual 4,530.74 7,622.27| 13,577.50| 21,225.08| 31,014.69
Flujo Acumulado 4,530.74| 12,153.01| 25,730.51| 46,955.59| 77,970.27
Pay Back del flujo -42,232.50| -34,610.23| -21,032.73 192.35| 31,207.03

Elaborado por: El autor
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Cuadro # 44 Calculo del TIRy VAN

CALCULO DE TIRY VAN

% de Reparticiéon Utilidades a Trabajadores 15% 15% 15% 15% 15%
% de Impuesto a la Renta

Afio 0 1 2 3 4 5 5
Ventas 0 204,765 221,453 241,827 265,345 292,543
Costos Variables 0 131,050 141,895 153,639 166,354 180,121
Costos Fijos 0 63,084 65,052 67,082 69,175 71,333
Flujo de Explotacién o] 10,631] 14,506]  21,106] 29,816]  41,088]
Repart. Util 0 2,176 3,166 4,472 6,163
Flujo antes de Imp Rta 0 10,631 12,330 17,941 25,344 34,925
Impto Rta 0 0 0 0 0 0
Flujo después de Impuestos | o]  10,631] 12,330  17,941]  25,344]  34,925]
Inversiones | -46,763] of o] o] of o|
Perpetuidad
Flujo del Proyecto Puro | -46,763]  10,631] 12,330]  17,941]  25,344]  34,925] 159,509
TMAR 20.00%
IMPUESTO POR EL ACCIONISTA
Valor Actual [ -46,763] 8,859 8,562 10,382 12,222 14,036 64,103
8,859 17,422 27,804 40,026 54,062

VAN [ 71,401]
TIR [ 45.51%)]

Elaborado por: El autor

Queda demostrado la viabilidad financiera del trabajo, al ser la TIR, mayor a la TMAR, mientras que se denota la
viabilidad econdmica al tener un VAN de $71401 y una inversion de 46763
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6.3.5. Sensibilidad de las ventas y de los costos

Cuadro # 45 Andlisis de sensibilidad de las ventas

ANALISIS DE SENSIBILIDAD EN LAS VENTAS
% DE CAMBIO EN LAS VENTAS

PESIMISTA

-3,00%

PROYECTADO

CONSERVADOR

OPTIMISTA

0% 5% 10%
VAN 49.228 71.401 127.835 209.710
TIR 36,22% 45,51% 64,95% 86,34%

Elaborado por: El autor
Tanto en el analisis de sensibilidad de las ventas como la de los costos se denota hasta que punto la empresa puede
dejar de vender 0 se pueden aumentar sus costos para que se mantengan un negocio rentable.
Cuadro # 46 Anélisis de sensibilidad de los costos

ANALISIS DE SENSIBILIDAD OPTIMISTA PROYECTADO CONSERVADOR PESIMISTA
% DE CAMBIO EN LOS COSTOS -5,00% 0% 2% 3,9%
VAN 149.419 71.401 68.700 46.790
TIR 69,54% 45,51% 43,06% 35,39%

Elaborado por: El autor
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Cuadro # 47Punto de equilibrio

PUNTO DE EQUILIBRIO (SERVICIO DE MAYOR ROTACION)

El punto de equilibrio es aquel punto donde los Ingresos totales se igualan a los Costes totales.
Vendiendo por encima de dicho punto se obtienen beneficios y vendiendo por debajo se obtienen pérdidas.

Datos para el grafico

Q Ventas 0 9.602 19.204 28.806
$Ventas 0 87.617 175234  262.851
Precio Venta 9,13 Costo Variable 0 56.075 112.150 168.225
Coste Unitario 5,84 Costo Fijo 63.084 63.084 63.084 63.084
Gastos Fijos Ao 63.084,19 Costo Total 63.084 119.159 175.234 231.309
Q de Pto. Equilibrio 19.204 Beneficio -63.084 -31.542 0 31.542
Para alcanzar el punto de equilibrio debes vender 19.203,71 unidades
S Ventas Equilibrio  175.234 al afio
300.000
250.000
200.000
¢ Ventas
150.000
Costo Fijo
100.000 Costo Total
50.000
0
0 9.602 19.204 28.806

Elaborado por: El autor

Para alcanzar el punto de equilibrio se deben vender 19203 unidades al
ano.
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CONCLUSIONES

En el Ecuador lamentablemente no existen datos estadisticos claros
acerca de la produccion de arbol de fruta de pan. Al momento de
desarrollar esta investigacion se constatdé que tanto compaiiias privadas e
instituciones publicas no proporcionan informacion valiosa para elaborar

una indagacion a profundidad.

1.- La harina en base a las semillas del arbol de fruta de pan tiene un alto
contenido de proteinas, fosforo, hierro, vitaminas y aminoacidos, vitales

para la nutricion diaria de las personas.

2.- El procedimiento para la obtencion de la harina de semilla de fruta de
pan es viable, se puede basar en técnicas y procesos domésticos.
Ademas que el proceso para elaborarla es econémica. Este producto no
contiene la proteina llamada “Gluten” y es beneficiosa para las personas

que padecen de “celiaquia”.

3.- El Proyecto de elaborar la harina de fruta de pan es factible y
totalmente viable. Se necesita de $46,763.24d0lares para un buen
funcionamiento de la molinera. Segun los célculos, el costo por saco de
25 libras de la harina de fruta de pan es de $5.84 y el precio de venta es
de $9.13 obteniendo un margen de ganancia de 36% por saco. En el
escenario de valoracion se obtiene una TIR de 45.51% mayor al TMAR
que corresponde al 20% y un VAN $71,401mayor a la inversion, lo que

demuestra que el proyecto es financiera y economicamente rentable.
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RECOMENDACIONES

1.- Aprovechar la riqueza natural que El Ecuador posee, brindando
variedades de frutos al mercado interno, con vision de ofrecer productos

de calidad a paises hermanos.

2.- Fomentar productos no tradicionales como es la produccién de harina
de arbol de fruta de pan. Se debe incentivar a los empresarios a dar ese
valor agregado que paises extranjeros realizan y no solo depender de los

ingresos de los mismos productos primarios.

3.- Implementar el proyecto buscando el apoyo del Estado para la
produccién y la comercializacion de la harina de fruta de pan como

reemplazo de la harina tradicional.
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ANEXOS

Anexo # 1 Formato de la encuesta (panificadores)

ENCLU/ESTAS

1..  o£QUE TIPO DE HARINS CONOCE?

[ Heamime DE PLAT AMO [ 1] HeriMs DE SEMILLA DE FRUTA D

1 nerite DE TRIGD 1 otros

Z. DE LOS TIPOS DE HARINA MENCIO MADOS ANTERIO RME NTE - CUAL UTILES
PARA SUS RECETAS?

[ 1 HaRriMa DE PLATAMNO [ 1 HeaRpiMe DE SEMILLA DE FRUT.A D

1] HarimAa DE TRIGD 1] orros

3. LCOMOCE LA FRUTA DE PAN 7

L 1= I

4.- cCOMOCE LOS BENEFICIOS QUE BRINDA LA FRUTA DE PANT

] = 1 o

5. cESTARIA DISPUESTO A ELABORAR SUS PRODUCTOS EM BASE A LA HARINA
DE SEMILLA DE FRUTA DE PANTY

= 1 ro

6. sCONHOCE USTED LAS WVENTALAS HUTRITIVAS QUE POSEE LA HARINA DE
SEMILLA DE FRUTA DE PANT?

L 1= | I =

F- Al MOMENTO DE COMPRAR LA HARINA, USTED TOMA EN CUENTA PRECIO .
CALIDAD, CANMTIDAD O PRESENTACIOMN?

[ IFrECIO [ locarmoean

[ lecaLinen [ IPrEsENTACION

B8.- AsCUANTO ESTARIA DISPUESTO A PAGAR POR ESTE PRODUCTO? (QUINTAL ES)

[ 1s3s5- san [ 1s45- ss0

[ 1sa1-sas [ 1ss=1-sss

9. CUANTOS QUINTALES CONSUME AL MES7

[ 11- 10 couinTaLES [ 111 - 20 curmTaLES
[ 1=z1- 20 aurraLEs [ 1= © mas aumTAaLES

10.- sDOMDE LE GUSTARI ADOUIRIR ESTE PRODUCTO?

[ I=surerMERCcADO S [ oisTreuDoras

[ ImERCcADOS MUMICIFALES [ lorros=
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Anexo # 2 Formato de la encuesta (consumidores)

ENCUESTAS

1.- oLQUE TIPO DE HARINA CONOCE?

[ ] HARINA DE PLATANO I ] HARINA DE SEMILLA
DE FRUTA DE PAN

[ 1 HARINA DE TRIGO [ ] oTroOs

2.- DE LOS TIPOS DE HARINA MENCIONADOS ANTERIORMENTE cCUAL UTILIZA

PARA SUS RECETAS?

[ 1 HARINA DE PLATANO I ] HARINA DE SEMILLA DE
FRUTA DE PAN

[ 1 HARINA DE TRIGO | ] oTroOs

3.- .CONOCE LA FRUTA DE PAN 2

] s —1 ~o

4.- SLCONOCE LOS BENEFICIOS QUE BRINDA LA FRUTA DE PAN?

1 s 1 ~o

5.- SESTARIA DISPUESTO A ELABORAR SUS PRODUCTOS EN BASE A LA HARINA
DE SEMILLA DE FRUTA DE PAN?

1 s [—1 ~o

6.- AL MOMENTO DE COMPRAR LA HARINA, USTED TOMA EN CUENTA PRECIO,
CALIDAD, CANTIDAD O PRESENTACION?

[ lprECIO | ]cANTIDAD

[ JecaLDAD I |PRESENTACION

7 .- CCUANTO ESTARIA DISPUESTO A PAGAR POR ESTE PRODUCTO? (1 KILOGRAMO)

[ Is =200 -% 225 DOLARES | ] $ 2.26 - 2,50 DOLARES
[ 1s251-%275 DOLARES I ] $2.76 - $ 3,00 DOLARES

8.- L QUE TIPO DE EMPAQUE LE PARECE MAS COMODO PARA ESTE PRODUCTO?
CONSIDERANDO EL CUIDADO DEL MEDIO AMBIENTE (TAMANO =1 KILO)

[ JepAaPEL I ]pLAsTICO

Q.- SCCUANTOS KILOGRAMOS CONSUME AL MES?

[ 11 -ska I ]e - 10 ka
[ 1211-15ka I ] 16 - 20 ka

10.- eDONDE LE GUSTARIA ADQUIRIR ESTE PRODUCTO?

[ IsuPERMERCADOS I ] TENDAS

[ IMERCADOS MUNICIPALES | ]oTrOs
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Anexo # 3 Entrevista a productores

Se realizé varias entrevistas a personas que han conocido el arbol de
pan. Otras que tuvieron en su momento produccion de arbol de pan, y
otras personas que compraban y vendian este fruto. Ellos me indicaban
que toda fruta tiene su auge, tiene su “época”. En los afios 80°s la fruta de
pan se vendia en grandes cantidades pero no se conoce con exactitud la
época de produccion de esta fruta. Lo que se conoce es que las personas
que poseian el sembrio de este arbol han cambiado por otras frutas

debido a que es mas “rentable”.

Las personas poco a poco se han venido olvidando del sabor y el valor
nutricional de esta fruta. En otras épocas se hacia hasta tortas, bocados,
empanadas, tortillas etc... la razén por la cual se ha venido ignorando a
esta fruta es porque las personas son “tradicionales”, se dedican a
producir lo mismo y lo mismo, a copiar lo que el vecino esta produciendo.
Informacién en el Internet indica que se esta utilizando esta fruta para
diferentes necesidades. Existen beneficios desde las raices hasta las
hojas del arbol ademas de que la fruta es muy nutritiva y las semillas de la
misma también son fuente de dinero. Como se explic6 en péarrafos
anteriores los beneficios del arbol son demasiados. Los productores me
dijeron lo mismo solo que no existe mercado interno que puedan
satisfacer es por ese motivo que ellos decidieron dejar de producir este

fruto y se dedicaron a otros frutos.

135



Anexo # 4 Entrevista a nutricionista

Se entrevistd a la nutricionista Verdnica Sandoval Tamayo, sus estudios
fueron en la Universidad de Especialidades Espiritu Santo. Se le pregunt6
acerca de las bondades que trae la harina de semilla de fruta de pan. Ella
respondié que no lo ha analizado a fondo debido a que la harina no existe
en el mercado pero lo que puede observar por los datos que se le otorgo
fueron muy interesantes, debido a que esta especie de harina es muy
nutritiva incluso se puede realizar coladas para el buen desayuno de los
nifios en la época de clases. "La composicion de esta harina hace que la
misma sea especial por su contenido de un minimo porcentaje de gluten.
Este es una glicoproteina que se encuentra en las semillas de la mayoria
de los cereales. Representa un 80% de proteinas de trigo, y esta tiene
composicién de gliadina y glutenina. Para que todos conozcan, el gluten
es responsable de lo elastico que es la masa de harina, lo que permite
que junto con la fermentacién el pan obtenga volumen, asi como la

consistencia elastica y esponjosa de los panes y masas horneadas”.

Aclaré que el gluten se compone de proteinas llamadas gluteninas y
gliadinas (90%), lipidos (8%) y carbohidratos (2%).

En la entrevista se destacd que existen personas que no toleran esta
proteina, otras que son alérgicas es por eso que el fuerte de esta harina

podria ser el porcentaje minimo de gluten que contiene este producto.

La nutricionista también me dijo que uno de los granos que posee gluten
es el trigo, el cual todo el mercado esta lleno de la harina de trigo, y con
esta harina se hacen muchos productos. Es por eso que se quiere a mas
de no depender de esta harina, darle para las personas alérgicas una

opcion de harina para sus comidas.
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“La harina es muy buena mas que todo original, el porcentaje minimo de
gluten puede ayudar a ganar mercado en un tiempo corto, y esto puede
generar a que exista una gran demanda. Felicitaciones por el proyecto”

estas fueron las palabras de la nutricionista Verdnica Sandoval Tamayo.
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