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Resumen

La presente investigacion tiene como propoésito determinar la factibilidad de exportacion
de pan congelado hacia dos paises internacionales conformados por Espafia y Peru,
considerando que el pan es uno de los productos de mayor consumo por parte del mercado
en el cual se pretende introducir. Este producto se caracteriza por conservar sus nutrientes
hasta el momento en el cual los clientes lo consuman; puesto que, en su cadena de
produccion se implementa el proceso de congelacién pre-cocido, convirtiéndolo en un
producto semi-terminado, en el cual el cliente lo puede terminar de elaborar de una

manera sencilla percibiendo un aroma y textura apetecible y fresco.

En tal sentido, para dar cumplimiento con el objetivo de estudio se implementd una
metodologia cuantitativa y cualitativa, haciendo uso tanto de fuentes primarias como de
fuentes secundarias; asimismo, se llevaron a cabo entrevistas dirigidas a los productores
de pan y productos con harina congelados a nivel local, asi como a diferentes empresarios

y asociaciones exportadoras de productos similares.

En definitiva, los resultados obtenidos reflejan datos efectivos, puesto que la produccion
es abastecida en los mercados destino como son Lima y Madrid, los cuales cuentan con
una poblacion que consume pan en gran cantidad. Ademas, en el analisis financiero, el
proyecto evidenci6 ser factible lo cual estéa definido por un valor positivo en el VAN; asi
como una Tasa Interna de Retorno mayor a la esperada por los accionistas. Frente a ello,
considerando la baja situacién competitiva de otras empresas que realicen la exportacién
de pan congelado hacia el destino propuesto, el proyecto podria tener un alto indice de

participacion, tanto en Pert como en Espafia.

Palabras claves: pan congelado, factibilidad, mercado, Per(, Espafia, exportacion



Abstract

The purpose of this research is to determine the feasibility of exporting frozen bread to
two international countries made up of Spain and Peru, considering that bread is one of
the most consumed products by the market in which it is intended to be introduced. This
product is characterized by conserving its nutrients until the moment in which the
customers consume it; since, in its production chain, the precooked freezing process is
implemented, converting it into a semi-finished product, in which the client can finish it

in a simple way, perceiving a fresh and appetizing aroma and texture.

In this regard, in order to comply with the study objective, a quantitative and qualitative
methodology was implemented, making use of both primary sources and secondary
sources; In addition, interviews were conducted with producers of bread and products
with frozen flour locally, as well as with different businessmen and associations exporting

similar products.

In short, the results obtained reflect effective data, since production is supplied in the
destination markets such as Lima and Madrid, which have a population that consumes
bread in large quantities. In addition, in the financial analysis, the project proved feasible,
which is defined by a positive value in the NPV; as well as an Internal Rate of Return
higher than that expected by the shareholders. Given this, considering the low competitive
situation of other companies that export frozen bread to the proposed destination, the

project could have a high participation rate, both in Peru and Spain.

Keywords: frozen bread, feasibility, market, Peru, Spain, export
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Introduccion

El pan congelado conlleva un delicado proceso que requiere de la interrupcion de la
cadena para obtener un producto semi-terminado, este proceso puede afectar la calidad
del producto, pues el reto se encuentra en preservar los nutrientes hasta el momento de su
consumo. Entre los beneficios que ofrece la congelacion del pan para fines comerciales,
destaca el aprovechamiento de la tecnologia que produce la congelacion de la masa. Por
otro lado, tal como lo sefiala Rioja (2013), mucho tiempo de congelacion puede generar
reduccion en la calidad del producto final, calidad que mayoritariamente depende de la

crio-resistencia de la levadura.

El proyecto de exportacion parte de la problemética que se da en el mercado local en
donde los hogares caracterizados por ser familiares o multipersonales, existe la necesidad
de consumir alimentos de alto valor nutricional, en el menor tiempo posible y con la
frescura deseada. Frente a ello, el pan representa uno de los productos de consumo
masivo, en el cual dependiendo del proceso productivo muchas de sus variedades tienen

gran cantidad de nutrientes y beneficios para el consumidor.

Considerando estos antecedentes, la investigacién propuesta persigue como objetivo
fundamental la determinacién de la factibilidad de exportacion de pan congelado hacia
Per( y Espafia, para lo cual se desarroll6 una metodologia de caracter cuantitativo y
cualitativo, enfocada en diferentes fuentes primarias y secundarias, asi como de revision
bibliografica que permita establecer la viabilidad de los mercados a los cuales se pretende

exportar el producto final.

Para el desarrollo del estudio se establecid abordar tres capitulos; en el primero se realiza
un analisis del pan congelado, sus diferentes valores nutricionales, beneficios y ventajas,
asi como el proceso productivo del mismo; por su parte, el capitulo dos partes del analisis
del mercado en el cual se pretende exportar el producto, en este caso Peru y Espafia,
capitulo en el cual es determinada la demanda y el segmento de mercado especifico.
Finalmente, en el capitulo tres, se lleva a cabo el plan de exportacion, caracterizado por

la logistica, costos, produccion y rentabilidad o factibilidad de la investigacion.

11



CAPITULO 1. ANALISIS DEL PRODUCTO Y EMPRESA
1.1 Analisis del producto
1.1.1 Historia

El pan ha sido parte importante de la alimentacion desde hace 7000 u 8000 afios
(Bourgeois & Larpent, 1995). La historia menciona que en un principio este alimento no
tenia el proceso de fermentacion y que fue en Egipto donde aparecio el primer pan
fermentado (Aleixandre, 1996). De hecho, es el primer alimento procesado en la historia
de la humanidad y en diferentes pueblos inclusive es considerado en los rituales de
muchas religiones, desde sus inicios es un alimento considerado en la tradicion familiar;
durante la historia este alimento ha tenido una evolucién, desde el triturado primitivo de
los cereales hasta métodos actuales de elaboracidn de harinas y diferentes técnicas de

produccién de pan (Yubero, 2011).
1.1.2 Evolucion del pan

En una primera etapa la produccion del pan, se da a traveés de la trituracién mezclada con
agua, formando de esta manera una especie de papilla, que luego al colocarla en el calor
empezaria a formar como una especie de masa granulada, seca y aplastada Varela,
Carvajal y Beltran (1998). La historia menciona que fue en Egipto donde se consolido
las técnicas de panificacion y se crearon los primeros hornos, descubriendo en ese mismo
lugar la fermentacion (Varela, Monteagudo, Carvajal , & Moreiras, 1991). Las relaciones
comerciales entre Grecia y Egipto, causaron que el invento del pan llegara a Grecia, en
donde esta actividad se perfecciono llegando a existir mas de setenta variedades de panes
con diferentes masas y afiadiendo varias especias (Varela, Monteagudo, Carvajal , &
Moreiras, 1991). Poco a poco el arte de la panaderia se extendia por Roma, quienes
mejoraron los molinos y los hornos, y de esta manera obteniendo un mejor pan (Varela,
Monteagudo, Carvajal , & Moreiras, 1991). Posteriormente, la panaderia llego a ubicarse
en toda Europa y finalmente en las demas partes del mundo. En los siguientes afios se ha
realizado un avance significante ya sea en técnicas de produccion como en nuevas
maquinarias, con el objetivo de conseguir mejores texturas, con sabores méas agradables

y mayor conservacion, es decir un pan con la mas alta calidad (Seoane Viqueria, 2009).
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1.1.3 El pan y las necesidades del hombre

El consumo del pan ha permanecido desde su existencia hasta la actualidad formando
parte primordial de la alimentacion del ser humano, por lo tanto, ha pasado por distintas
etapas a lo largo del tiempo, sin embargo, es importante mencionar la razon principal por

la que se empezd a producir este alimento.

En la antigliedad los seres humanos eran considerados némadas, por lo tanto las
actividades principales a las que se dedicaban era la recoleccién de frutos y a la caza;
tiempo después, el hombre paso de ser ndbmada a sedentario, es decir en este caso las
personas empezaron a encontrar un lugar fijo en donde habitar y que al mismo tiempo
podia ser agricultor-ganadero, por ende, fue importante resolver el problema de elegir que
alimento debia cultivar, los cuales debian servir para obtener las suficientes energias para
sobrevivir y ser apetecibles, ademas de ello debian facilitar su almacenamiento y
conservacion (Varela, Carvajal , & Beltran, Fundacion Espafiola de la Nutricién (F.E.N.),
1998). En reflexion a lo anterior, notablemente, los cereales cumplian con aquellos
requisitos, a excepcion de, ser apetitosos, razon por la que se empezd a hacer
manipulaciones culinarias, a traves del calor y la trituracion; esto ayudo a obtener
productos facilmente comestibles y con agradable sabor (Varela , Carvajal , & Beltran,
Fundacion Espafiola de la Nutricion (F.E.N.), 1998).

Es en esta situacién donde se origina el pan, surgiendo como satisfactor de una de las
mayores necesidades del ser humano, que es la alimentacién. Es evidente que el origen
del pan se da por satisfacer el hambre de las personas, que, a partir de ello, se empieza a

producir para autoconsumo y con el paso del tiempo como producto comercial.

El pan tiene una vida corta, desde que sale del horno hasta ser consumido por el cliente.
El problema actual en si es el envejecimiento del pan que es reflejado en su
endurecimiento, esto debido a la retrogradacion del almidon (Ruiz Vacacela, 2015). Este
factor de endurecimiento es una razon por la cual el producto tiene menor aceptacion en
el mercado. A partir de este problema surge la necesidad de tener un pan fresco y suave,
al momento que desee el consumidor, cuya solucién es la produccion del pan congelado,

gue gracias a su mayor duracién puede ser trasladado a largas distancias (exportacion).
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1.1.4 Valor nutricional

Posee una variedad de nutrientes que aportan al desarrollo del organismo, como los
principales se menciona al hidrato de carbono, proteinas, vitaminas y minerales
procedentes del grano de trigo, siendo la proteina mas importante el gluten (Fundacion

Esparfiola de la Nutricion, 2014). A continuacion, se presenta una tabla con los valores

nutricionales.

Tabla 1: Componentes nutricionales del Pan

COMPOSICION POR 100G DE COMPOSICION POR 100G

NUTRICIONAL PORCION NUTRICIONAL PORCION
COMESTIBLE COMESTIBLE

Energia (kcal) 277 Zinc (mg) 2

Proteinas (g) 7,8 Sodio (mg) 540

Lipidos totales () 1 Potasio  (mg)Fosforo 100

Hidratos de carbono | 58 (mg) 91

(9) Selenio (ug) 28

Fibra (g) 2,2 Tiamina (mg) 0,12

Agua (g) 31 Riboflavina (mg) 0,05

Calcio (mg) 19 Equivalentes  niacina 1,7

Hierro (mg) 1,7 (mg)

Yodo (ug) 1 Vitamina B6 (MG) 0,04

Magnesio (mg) 26 Vitamina E (mg) Tr

Elaborado por: Fabian Quezada

Fuente: (Fundacion Espafiola de la Nutricion, 2014)

Al conocer los componentes nutricionales que proporciona el pan, indudablemente, debe
estar presente en la dieta diaria, desde la mafiana hasta la noche, ya que el no consumirlo

provocaria un desequilibrio en las calorias necesarias para el organismo (Fundacion

Espafiola de la Nutricién, 2014).

Los componentes nutricionales mencionados van a variar dependiendo del tipo, el grado
de extraccion, fortificacion o enriquecimiento de la harina y la adicion de otros
ingredientes (Varela, Carvajal , & Beltran, Fundacién Espafiola de la Nutricion (F.E.N.),

1998).
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1.1.5 Insumos necesarios para la produccién del pan

Tabla 2: Principales insumos para producir pan

PRINCIPALES INSUMOS PARA ELABORAR PAN

HARINA

AGUA

SAL

LEVADURA

La harina que se usa en la elaboracién de pan comun es la proveniente de trigo,
actualmente en Ecuador el trigo que se utiliza es el Triticum aestivum (Medina,
2016).

El agua es segun Mesas y Alegre (2002), necesaria para hidratar la harina
facilitando la formacidn de gluten y facilitando el amasado de la harina, ademas es
la segunda materia prima en mayor cantidad en la elaboracién de pan comdn.

La sal méas utilizada en panaderia es la sal comun de cocina, o cloruro sédico, se
afiade al amasar la harina, es un componente que determina sabor y regula la
fermentacidén de la masa (Larrea, 2006)

Es un componente microbiano que impulsa a la masa a fermentar y asi producir
CO2 el cual al quedar atrapado en la masa esta se infla y aumenta su volumen
(Guinet & Godon, 1996).

Elaborado por: Fabian Quezada

1.1.5.1 Proceso de elaboracién de pan congelado

A continuacion, se puede observar el proceso de elaboracion del pan congelado que es

muy parecido a la produccion del pan comun, pero con un par de procesos mas (Larrea,

2006).

1. Acopio de materia prima: con estrictos controles de calidad se receptara la harina,

agua, sal y levaduras.

2. Ordenamiento de ingredientes: se ubica los ingredientes en porciones y lugares

estimados para una produccion precisa.

3. Amasado: con la ayuda de maquinaria se baten los ingredientes hasta unirlos y

convertirlos en una masa eléstica.

4. Cortado: se divide la masa en pequefias porciones.

5. Boleado: a las porciones se le proporciona una forma esférica.

6. Reposo: la masa se mantiene en quietud durante alrededor de 20 minutos para

recuperar su extensibilidad para darle forma.

7. Disefiado: se da una forma estética que sera la que el consumidor observe.

8. Fermentacion: durante alrededor de 150 minutos las porciones formadas reposan

para que la levadura actue.

9. Pre coccion: con temperatura inicial 230° C después con 170° C hasta que la masa

Ilegue a 55° C después de esto el pan se cocina por 13 minutos.

10. Enfriado: al salir del horno se debe reposar por 30 minutos.
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11. Congelacion: el pan pasa por un tunel de congelacion aclimatado a -40° C hasta
que la masa llegue a -12° C.

12. Empaquetado: se realiza en salas frias inmediatamente después de la congelacion

13. Transporte: se realiza el transporte en vehiculos especiales para mantener la

temperatura del producto.
1.1.6 Variedades del producto

El pan es un alimento perecible, el cual es generado después de la coccion de una masa
de harina de trigo, sal y agua, fermentada adecuadamente. Segun el Cédigo Alimentario

Espafiol existen dos variedades de pan: el pan comun y el pan especial.

= Pan comun. - es el pan que se consume en la mayoria de los hogares, al que
ademés de los ingredientes béasicos se le incluye ciertos coadyuvantes
tecnoldgicos y aditivos autorizados. Dentro de este tipo se encuentra el pan

bregado o de miga dura y el pan de flama de miga blanda.

= Pan especial. - su nombre se debe a su composicion, inclusion de algin
coadyuvante especial, por no llevar sal, no ser fermentado, el tipo de harina o
adicion de otros ingredientes tales como huevos, grasas, dulces, etc.,
diferenciandolo del pan comun (Mesas & Alegre, 2002). Dentro de este grupo se

encuentra el pan integral, de huevo, leche, dulce, entre otros.
1.1.7 Técnicas actuales de panificacion

Existen cuatro técnicas de panificacion actualmente las cuales han surgido de acuerdo a

las nuevas necesidades.
1.1.7.1 Técnica tradicional en directo

Todo el proceso de produccidn se lo realiza dentro de la panaderia industrial, es decir, alli
se desarrolla la mezcla de la harina, el reposo, la fermentacion, la forma y la coccion.
Posteriormente se enfria convenientemente y se lo distribuye (Seoane Viqueria, 2009).
Esta técnica ha sido utilizada por varios afos, pero ultimamente ha perdido protagonismo

debido a la falta de frescura y por el endurecimiento del pan.
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1.1.7.2 Tecnica de las masas congeladas

En este caso el proceso tiene una paralizacion en una fase determinada en donde se realiza
la aplicacion de frio para continuarlo més adelante en el lugar de venta al pablico (Seoane
Viqueria, 2009). Dependiendo de la fase en donde se haya interrumpido el proceso de
produccién se le denomina masas fermentadas congeladas y masas congeladas sin

fermentar, cada una posee ventajas y desventajas.
1.1.7.3 Técnica del pre-cocido

En esta técnica se desarrolla un producto semi-terminado, es decir se sigue la misma
técnica tradicional, pero se interrumpe antes de que la masa tome color con la suficiente
rigidez para mantenga su forma; en esta técnica se clasifica en pre-cocido fresco y pre-

cocido congelado.
1.1.7.4 Técnica del transporte en masa en curso de fermentacion

En este proceso productivo se realiza la fermentacion durante el transporte del producto,
en donde las masas se encuentran colocadas en armarios de fermentacion maviles y de

facil movilizacion (Seoane, 1997).
1.1.8 Técnicas de panificacion en el Ecuador

En el Ecuador las técnicas mas utilizadas para elaborar pan son las tradicionales es decir
aquella en donde todo el proceso productivo se realiza dentro de la empresa, a pesar de
que encontramos pequefias panaderias repartidas por todas las ciudades, todas se dedican
a la técnica de produccion tradicional. Unicamente las grandes empresas de panaderias,
aperitivos como galletas, dulce entre otros productos son las que realizan la produccion
de pan congelado. Dentro de estas se encuentra: Facundo, Maxipan y Family Food
(Fundacion Municipal Turismo para Cuenca, 2016).

1.2 Anélisis de la empresa

Para llevar a cabo un correcto andlisis tanto del entorno interno como del entorno externo
de la empresa, se realizard una revision bibliografica de los métodos mas comunmente
utilizados para evaluar la situacion de la empresa, compuestos por: analisis PEST, analisis

de las cinco fuerzas de Porter; y finalmente el analisis FODA.
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1.2.1 Analisis PEST

Es un andlisis que determina las condiciones del entorno general para la estrategia que
plantea una empresa, tomando en cuenta los aspectos: Politico, Econémico, Social y

Tecnologico (Nieves & Florentin , 2012).
1.2.1.1 Factor Politico

De acuerdo con Ezquer (2007), la situacion politica afecta directamente a las actividades
comerciales que se realicen dentro de un pais, ya sean estas a nivel micro o macro
econdémico. Mediante la implementacion de politicas publicas, econémicas, fiscales o
monetarias se regulan las transacciones comerciales. La implementacion de una politica
de caracter comercial siempre causa incertidumbre en la poblacion y principalmente en
el sector empresarial debido a los cambios que generara en alguna de las variables

macroeconomicas como por ejemplo inflacion, desempleo, produccién, etc.

En el caso del comercio exterior también se ve afectado por la aplicacién de una politica
nueva, pudiendo ser estas beneficiosas o perjudiciales. Con respecto a la exportacion o
importacion siempre estara regulada por la politica comercial y la fiscal directamente, ya
que, mediante estas, se encuentra restringido toda transaccion comercial internacional. La
politica comercial incide en la apertura comercial, es decir, mediante esta politica se
puede determinar tratados de libre comercio o uniones econémicas, mientras que, la
politica fiscal interviene en el comercio exterior mediante la aplicacion de aranceles,

salvaguardias, impuestos, etc., (Lascurain, 2009).

En los Gltimos afios la situacion del territorio ecuatoriano, ha dado una perspectiva de
inestabilidad con respecto a su situacion fiscal, todo esto debido a la aplicacién de varios
y diferentes impuestos a varios sectores, que, a la vez, algunos han sido eliminados, y
otros se han mantenido, segin informe de la Secretaria Nacional de Planificacion y
Desarrollo SENPLADES (2017). Es por esta razon, que los empresarios se encuentran
preocupados, porque no hay seguridad de que se mantengan o de que se implementen

algun otro.
1.2.1.2 Factor Econdémico

Al momento de realizar actividades de comercio exterior, eminentemente, se esta

involucrando con toda la situacion econdmica del pais de origen y destino a la cual se
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quiere exportar o importar, por consiguiente, es necesario analizar los principales
indicadores macroecondémicos pertenecientes a los paises de interés (Mendoza,
Hernandez, & Pérez, 2008).

1.2.1.2.1 Inflacién

La inflacién es un indicador sumamente importante para valorar la situacién econémica
de un pais, este indicador mide el nivel de los precios a través del Indice de Precios al
Consumidor (IPC). De acuerdo con el INEC (2017), este es un indicador econémico que
mide la evolucion del nivel general de precios correspondiente al conjunto de productos
de consumo, adquiridos por los hogares en un periodo de tiempo establecido. El IPC es

la medida oficial de la inflacion.

Gréfico 1: Tasa de inflacion de Ecuador, Espafia y Per(
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En el Gréafico 1 se observa que ha existido alta variabilidad en la tasa de inflacién con
respecto a los tres paises de andlisis, algo importante que mencionar es que la tasa de
inflacion del Ecuador en promedio ha sido la mas alta en comparacion con los dos paises
sin embargo, ha tenido una tendencia a la baja, lo que le ubica para el afio 2016, con una
tasa de inflacion de 1,7% un nivel por debajo de Peru gque se ubica con una tasa de 3.6%,

mientras que Espafia posee un tasa de inflacion muy baja de -0,2% (deflacion).
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1.2.1.2.2 Tasa de interés

De acuerdo con Elizalde (2015), la tasa de interés es un indicador que esté estrechamente
ligado con la situacion econémica de un pais y por ende con las actividades de
produccién, consumo, ahorro e inversion que realicen las personas. También esta
relacionado con la tasa de inflacion, por lo que si un pais cuenta con un nivel bajo de
inflacién, esto le da mayor poder adquisitivo a los consumidores, y al poseer mayor
adquisicién realizaran diferentes decisiones dependiendo de la tasa de interés, por
ejemplo si la tasa de interés activa es baja, la gente acudira a obtener créditos para realizar
inversiones, por otra parte si la tasa de interés pasiva es alta, la poblacion preferird ahorrar

y obtener beneficios a través de esta fuente.

Gréfico 2: Tasa de interés activa en Ecuador, Espafia y Peru
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El en Grafico 2 se observa que la tasa de interés para Espafia es la mas baja en promedio
en el periodo 2006 — 2016, por otro lado, la tasa de interés del Ecuador duplica la tasa de
Espafia, es superior en 4 puntos porcentuales, no obstante, la tasa de interés de Per( es
mucho mas alta, ya que duplica la tasa de Ecuador, siendo esta de 16,47%. Ademas,
podemos determinar que en todos los paises tienen una tendencia a la baja, aunque en el

caso de Ecuador esta se ha mantenido algo constante.

La situacion expuesta de los paises se puede interpretar como un aspecto positivo para la

poblacion debido a que, si la tendencia se mantiene, indican que las oportunidades de
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crédito van a incrementarse debido a una tasa de interés baja, este crédito incentivara al
consumo Yy por ende habrd mayor demanda, es alli en donde se puede introducir nuestro
producto. En contraste, como se ha mencionado anteriormente la tasa de interés esta
ligada a la tasa de inflacion (Orlik, 2012), en este caso una baja tasa de interés lleva a
obtener mas créditos, y esto a su vez una mayor demanda, pero es alli donde empieza a

existir problemas debido a una mayor demanda la inflacion va a incrementarse.
1.2.1.2.3 Producto Interno Bruto (PIB)

El PIB es el valor total de los bienes y servicios producidos en un pais durante un periodo
de tiempo; es decir, el total de lo que se produce con los recursos que se han utilizado en
la economia, valorando cada bien o servicio al precio que se maneja en el mercado (Banco
de la Republica, 2017).

Gréafico 3: Crecimiento del PIB en Ecuador, Espafia y Perd
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En el Grafico 3 se puede observar que tanto Peri como Ecuador han tendido a bajar el
nivel de crecimiento de su produccién, sin embargo, Per( a pesar de sus fuertes caidas
como en 2009 con un crecimiento de 1,10%, se ha recuperado (3,88% en el 2016) sin
alcanzar aun su mejor nivel de 9,13% obtenido en el 2008. Espafia ha tenido una crisis
con respecto al crecimiento del PIB, debido a que durante el periodo 2009-2013 ha tenido
decrecimientos y minimos crecimientos, a pesar de eso ha sabido recuperarse y para el

2016 se encuentra con un crecimiento del 3,24%, cerca de Per0. Por otra parte, Ecuador
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no ha podido recuperarse de su tendencia a la baja ya que en el 2016 muestra un
decrecimiento del -1,47%, situacion negativa para el Ecuador sin embargo la buena

situacion de los paises en interés, nos deriva una oportunidad.
1.2.1.2.4 Balanza Comercial

Los indicadores de la balanza comercial se relacionan directamente con el comercio
exterior, ya que dentro de sus items cuenta con la cantidad de exportaciones e
importaciones realizadas por un pais en periodo de tiempo determinado. El resultado que
se generara reflejara como en el caso de los demas indicadores la situacion econdmica del
pais, es decir se tendra déficit o superavit de la balanza comercial (Duran & Alvarez,
2013).

Gréfico 4: Balanza Comercial de Ecuador, Perl y Espafia a precios actuales con ddlares americanos.
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La situacion de la balanza comercial de Pert refleja una tendencia a la baja, que es
resultado de mayores importaciones o de disminucion de exportaciones del sector
comercial de Per(. Si el resultado es por causa de un incremento en el nivel de
importaciones, esto podria ser una amenaza para nuestro producto ya que trataran de
disminuir las cantidades de importacion y posiblemente eviten la entrada de nuevos

productos con aplicacién de aranceles.
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Espafia muestra lo contrario a Pert ya que en los ultimos afios han demostrado tener
suficiente capacidad para mantener un superavit y que muestra una tendencia al alza. Esta
situacion determina una oportunidad para nuestro proposito, ademés de esto el acuerdo

comercial firmado con la Unidn Europa presentan una enorme oportunidad.

La BC del Ecuador evidencia un superavit para el afio 2016, después de varios afios de
déficit, comienza a recuperarse, a pesar de ello, esta recuperacion no es sinénimo de
mayores exportaciones en el pais, por el contrario, las exportaciones han disminuido y lo
que le ha ayudado a obtener un saldo positivo es la disminucion de importaciones debido
a la introduccion de las salvaguardias. La disminucién de las exportaciones se debe a una
desaceleracion en las actividades del comercio exterior. Esta situacion refleja una
amenaza para la produccion de pan congelado, ya que si no se recuperan las exportaciones

no existira oportunidad para introducir el pan congelado en el mercado internacional.

1.2.1.3 Factor Social

1.2.1.3.1 Poblacion demografica

Es importante realizar una observacion al crecimiento de la poblacién de los paises a los
que se va a importar el pan congelado, ya que ayudara a determinar si la posible demanda

va a incrementar o a disminuir en el futuro.

Grafico 5: Tasa de crecimiento de la poblacion de Ecuador, Espafia y Per(.
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Las tasas negativas de Espafia nos predicen una amenaza con respecto a la potencial
demanda de pan congelado, ya que, si el producto consiguiera ser aceptado en ese pais,
en los afios posteriores no se incrementara la demanda debido a que la poblacion

presentan un indice de decrecimiento poblacional (-0.1% anual).

Por otra parte, la tasa de crecimiento poblacional de Peru es de 1.5%, la cual ayuda a
interpretar, que el crecimiento de la demanda del pan congelado podria incrementarse en
los afios posteriores, una vez introducido en el mercado peruano debido al crecimiento

positivo de la poblacion.
1.2.1.3.2 Consumo de los hogares

El consumo que los hogares realizan cada afio puede determinar adquisicion del pan
congelado en los paises de analisis. A continuacion, se presenta la tasa de crecimiento de

consumo total de los hogares de cada pais.

Gréfico 6: Tasa de consumo total de los hogares de Ecuador, Espafia y Pert
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Se observa que la tasa de crecimiento del consumo de los hogares en Espafia tiene una
tendencia al alza, esto puede favorecer a la introduccion del pan congelado en ese pais,
debido al mayor consumo de las personas existiria una mayor demanda en la que se

introduciria a este producto.
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Perl muestra una tendencia a la baja, en el gasto de consumo de los hogares, pero, la tasa
de crecimiento del consumo para el afio 2016 fue de 3.5% lo que significa que, aunque la

tasa este bajando existe un mayor consumo representativo cada afio.
1.2.1.4 Factor Tecnoldgico

Los aspectos tecnoldgicos se han incorporado en la mayoria de las empresas en gran
medida en los ultimos afios, lo que ha ayudado a generar mayor productividad a las
empresas, por ende, mayor utilidad, mediante mejoras en la calidad del producto y en el
proceso productivo, lo que ha disminuido los tiempos de procesos y costos de produccion,

y de esta manera obteniendo un precio mas competitivo (Diaz, Pérez, & Florido, 2011).

Gréfico 7: Gasto en actividades de ciencia, tecnologia e innovacion como % del PIB en Ecuador
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Se observa en el Grafico 7 que en los afios 2012,13 y 14 el Ecuador ha tenido un gasto en
ciencia, tecnologia e innovacion de 1.8% en promedio como porcentaje del PIB, por otra
parte, muestra que para el afio 2014 bajo en 0.10% en términos en comparacién con el

ano anterior, se espera que esta tendencia a la baja no se prolongue.
1.2.2 Analisis de las cinco fuerzas de Porter
Es un modelo de competitividad para las empresas, propuesto por el economista y

profesor de la Universidad de Harvard Michael Porter, este modelo expone la existencia
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de cinco fuerzas que afectan directamente en el funcionamiento de la empresa, las cuales
inciden en sus estrategias y resultados (Hernandez Pérez, 2011).

llustracion 1: Las cinco fuerzas de Porter

Rivalidad entre
competidores

Poder de Amenaza de la
negociacion de entrada de
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Elaborado por: Fabian Quezada
Fuente: (Baena, Sanchez, & Montoya Suarez, 2003)

1.2.2.1 Poder de negociacion de los Proveedores

Los proveedores forman parte primordial para la existencia de una empresa, ya que de
ellos dependen los insumos que son necesarios para realizar el producto final, es decir la
produccién de una empresa dependera de los tiempos de entrega de la materia prima por
parte de los proveedores, asi como también de los precios y calidad (Forteza & Espinoza,
2008).

Segln Baena, Sanchez, & Montoya (2003) la posicion de una empresa en el mercado

obedece al poder de negociacidn que tienen los proveedores, la misma que dependera de:

e Las condiciones del mercado,
e Del resto de los proveedores y,

e Laimportancia del producto que proporcionan.
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De esta forma, cuando exista una mayor cantidad de proveedores del mismo insumo y la

calidad sea semejante entre todos, el poder de negociacion de los proveedores disminuira.
1.2.2.2 Amenaza de entrada de nuevos competidores

La amenaza de entrada de posibles empresas que vendan el mismo producto, es muy
probable, no obstante, al ser pocas las empresas que realizan pan congelado en la
actualidad crean una barrera de entrada ya que se podria obtener mayor experiencia y
clientes potenciales. Por otro lado, podrian ingresar al mercado al ser mas competitivos

en calidad y precios (Guananga, Lowndes, & Guallasamin , 2011).
Segun Porter (2008) la amenaza de nuevos competidores depende de:

e Economias de escala

e Diferenciacion del producto o servicio
¢ Identificacidon de marcas

e Costo de cambio

e Requerimiento de capital

e Acceso a canales de distribucién

e Acceso a insumos

e Tasa de crecimiento del sector

e Reaccidn esperada

e Proteccion del gobierno o legal
1.2.2.3 Amenaza del ingreso de productos sustitutos

Los productos sustitutos llegan a satisfacer las mismas necesidades de un cliente, la
diferencia radica en la tecnologia o proceso que se aplica para realizar un producto similar

al existente.

La presencia de esta amenaza es permanente, ya que siempre se podra realizar la
sustitucion de un producto, y es aun mas fuerte cuando el producto sustituto posee mejores

caracteristicas que el existente (Porter M. , 2002).
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1.2.2.4 Poder de negociacion de los consumidores

La influencia de los clientes en un entorno competitivo depende de su habilidad para la
negociacion. En consecuencia, esto puede forzar a las empresas a bajar los precios,
exigir una mejor calidad o servicios suplementarios, e inclusive promover la competencia
entre diferentes actores. Ademas, los proveedores y los compradores pueden ejercer una
significativa influencia sobre los participantes de una industria presionando sobre los
precios, la calidad o la cantidad demandada o vendida (Kluyver, 2001).

Segun Porter (2008) el poder de negociacion de los clientes va a depender de:

e NuUmero de clientes importantes

e Importancia del costo del producto como porcentaje de los costos totales del
cliente

e Grado de estandarizacion del producto

e Costos de cambio

e Importancia de la necesidad de producto.
1.2.2.5 Rivalidad entre competidores

Este factor es el mas importante del modelo de Porter, pues, en este caso, las empresas
emprendedoras tienen que ser capaces de posesionarse en el mercado para ser

competitivas al frente de las empresas rivales (competidores).

Segun Baena et al (2003), los factores que hacen que exista mayor rivalidad entre los

competidores son los siguientes:

e Concentracién de las empresas

e Diversidad de los competidores

e Costos fijos elevados

e Diferenciacion entre los productos

e Costos de cambio bajos

e Existencia de potentes grupos empresariales
e Crecimiento lento de la demanda

e Costos de barrera de salida altos
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Con respecto a la situacion del pan congelado se observa que existen pocos competidores

que producen este producto.
1.2.3 Analisis FODA

El analisis FODA toma su nombre debido a aspectos relevantes de una empresa

conformado por: Fortalezas, Oportunidades, Debilidades y Amenazas.

Este andlisis se constituye en realizar un diagndstico interno y externo de una
organizacion, la cual da una perspectiva general de la situacion estratégica de una

organizacion (Talancon, 2007).

El desarrollo del FODA se determina considerando las como variables principales los
factores externos y los internos; para lo cual, se ha identificado informacion relevante en
el andlisis PEST, asi como en el andlisis de las fuerzas competitivas. Bajo este contexto,
a continuacion, se presenta el establecimiento de las fortalezas, oportunidades,
debilidades y amenazas encontradas, que se pueden dar en el proceso de exportacion del

pan congelado a los mercados destino.
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Tabla 3: Analisis FODA

Anélisis FODA
Positivos Negativos
Internos  Fortalezas Debilidades
F-1: El nivel de tecnologia existente, representa una facilidad para la D-1: Bajos niveles de capital para introducirse fuertemente en el mercado.
elaboracién del producto. D-2: Desconocimiento de la empresa con respecto a los clientes.
F-2: Fé&cil adquisicion de insumos, debido al gran nimero de D-3: Falta de inversién en promocién y publicidad.
proveedores. D-4: Linea de productos limitada, debido a que en un principio se ofrecera
F-3: Existencia de pocas empresas en el sector que cuenten con el Unicamente pan congelado.
mismo producto. D-5: Desconocimiento de la red de distribucidn en los paises de interés.
F-4: Diversidad de variedades o tipos con respecto a la linea de
produccién de pan congelado.
F-5: Innovacion en el mercado debido a la poca o nula existencia de
este producto.
Externos Oportunidades Amenazas

O-1: Niveles bajos de inflacion

0O-2: La tendencia a la baja de las tasas de interés en los dos paises,
conducira a una mayor demanda, se puede satisfacer ese incremento
de la demanda con la innovacién del producto “pan congelado”.
0O-3: La situaciéon econdémica positiva de los paises de interés refleja
una oportunidad ya que posiblemente sea aceptado el producto y
exista suficiente demanda para mantenerlo en el mercado.

O-4: Situacion favorable de la BC de Espafia, con inclusion de
reduccion de aranceles para introducir nuestro producto en el
mercado espafiol debido al acuerdo comercial firmado con la Unién
Europea.

O-5: La situacion anterior refleja una oportunidad para el producto,
ya que se espera que la demanda crezca cada afio con respecto a la
tasa de crecimiento poblacional de Perd.

A-1: Incertidumbre de los empresarios debido a la inestabilidad fiscal del
pais.

A-2: La excesiva disminucion en la tasa de interés, provocara una
excesiva demanda, lo que incitaria un incremento en la inflacion; es decir,
reduccion del poder adquisitivo de los consumidores.

A-3: La desaceleracidon de la actividad econdmica del Ecuador que se ve
reflejado en el decrecimiento del PIB, puede impedir la comercializacion
del pan congelado.

A-4: Lasituacion de la BC de Per( no es beneficiosa para la introduccion
de pan congelado en ese mercado.

A-5: La disminucidn de las exportaciones podria mantener su tendencia
e impedir la exportacion del pan congelado.

A-6: La tasa de crecimiento negativa de la poblacion de Espafa predice
una disminucidn de la demanda de pan congelado en el futuro.




O-6: Tendencia de un mayor consumo en Espafia indica buenas
sefiales de demanda de pan congelado. En el caso de Per la tasa de
crecimiento de consumo es favorable.

O-7: La tecnologia se presenta como una oportunidad para la
empresa ya que permite obtener mejores productos de calidad y con
precios competitivos.

O-8: La cantidad de proveedores existentes en el mercado para la
elaboracién del pan congelado hace que el poder de negociacion de
los proveedores no sea tan fuerte.

0-9: Bajo nivel de rivalidad entre competidores debido a la
existencia de pocas empresas que producen pan congelado.

A-7: Los posibles competidores que pueden ingresar al comercio del pan
congelado son las empresas ya posicionadas que cuentan con productos
congelados con excepcidn del pan, estas empresas son fuertes ya que su
marca es reconocida.

A-8: Se presenta laamenaza de productos sustitutos debido a la existencia
de actuales productos congelados como empanadas, pizzas y ravioles.
A-9: Al existir gran cantidad de personas que consumen pan diariamente,
forzaran a conseguir el precio méas adecuado para ellos. Es decir, el precio
mas bajo posible.

Elaborado por: Fabian Quezada
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CAPITULO 2. ANALISIS DE MERCADO PERU - ESPANA

Para dar inicio a este capitulo, se realizard un analisis global sobre los aspectos

relacionados al mercado, como al consumidor respecto a Peru y posteriormente a Espafa.
2.1 Analisis de mercado Peru

La Republica de Peru esta ubicado al oeste de Ameérica del Sur, limita con Ecuador y
Colombia al norte, Brasil al este, y Bolivia y Chile al sureste. EI mercado objetivo para
la exportacion de pan congelado hacia el Per(, constituyen las personas que
indistintamente sean hombres o mujeres residan en el departamento de Lima. De acuerdo
al Instituto Nacional de Estadistica e Informatica (INEI) para el afio 2017, su poblacion
es 31 millones 826 mil personas, de las cuales 50.1% son hombres y la diferencia (49.9%)
mujeres. En Lima existen 11.181.7 millones de habitantes, de los cuales 48.8% son

hombres y 51.2% mujeres.
2.1.1 Determinacion del segmento de mercado

La segmentacion de mercado permite dividir un mercado heterogéneo en segmentos
homogéneos especificos, consintiendo que los segmentos identificados se fijen como
objetivo de productos especificos y una mezcla de mercadotécnica distintiva (Orjuela &
Sandoval, 2002).

= Segmentacién del mercado meta, Peru



Geografica Pafs: Per(
Departamento: Lima

Demografia Edad: 6-56< afios edad
Sexo: Masculino - Femenino
Tamafio de la familia: De uno en adelante
Ciclo de vida: Nifios, adolescentes, jovenes y adultos

Ingreso Nivel de instruccion: Todos
Religion: Todas
Raza: Todas
Nacionalidad: Todas
Clase socioecondmica: Medio. medio alto v alto

Psicografia Personalidad: Personas con deseo de pan de alta calidad y fortificado con
distintos nutrientes

Estilos de vida: Practico y saludable

Figura 1. Segmentacion del mercado meta
Elaborado por: Fabian Quezada

El conjunto poblacional que se encuentra atravesando la edad de 6-56 en adelante es
10.124.100 millones de habitantes. De estos, conforme informacion del APEIM
(Asociacion Peruana de Empresas de Investigacion de Mercados) el 27.5% pertenecen al
estrato alto, 40.5% estrato medio alto, 24.3% estrato medio. Por lo que, el mercado meta
es 93.445.44 mil habitantes de Lima- Peru tanto hombres como mujeres, en la Figura 1

se puede visualizar la segmentacién del mercado meta.

2.1.2 Caracteristicas del mercado Peru

2.1.2.1 Descripcion del producto

El producto que se pretende exportar al mercado peruano, especificamente al
departamento de Lima, es pan congelado, cuya partida arancelaria es 1905.90.90.00.
Referirse al pan congelado, es hablar de un producto delicado, puesto que, el proceso de
produccién al cual es sometido puede afectar a la calidad del producto final, que se trata
con determinados procesos quimicos activos, los cuales modifican su estructura (Rioja,
2013).
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Imagen 1: Pan cocido, pre cocido-congelado
Fuente: http://www.panabad.com/es/catalogo/pan-precocido-congelado/_f:1/

Se caracteriza por su coccion que se realiza en dos tiempos, en el primero se elabora la
masa de forma tradicional considerando para ello, algunas modificaciones, una vez que
en la primera coccion el pan ha coagulado y tomado estructura, se saca del horno, se enfria
y posteriormente se congela; durante la primera etapa, el pan es de color blanco y su
contenido y densidad son superiores, por lo que, después de una coccion de 10 o 15
minutos en una segunda etapa, el producto toma el aspecto de un pan tradicional (Mesas
& Alegre, 2002).

Sin embargo, el principal objetivo de este producto es otorgar al consumidor la

comodidad de obtenerlo en cualquier momento del dia.
2.2.2 Preferencias del mercado destino

El consumo de pan en Peru tiene tendencias de crecimiento, por ejemplo, en el afio 2010
el consumo per cépita era de 30 kilos pasando en el afio 2015 a ser de 35 kilos; una alta
demanda esta concentrada en los panes integrales y el ciabatta, a pesar de ello, se observa
un incremento de las preferencias por los nuevos tipos de pan, tales como: los integrales

y los enriquecidos con quinua, kiwicha, cafiihua y ajonjoli (La Republica.pe, 2015).
2.2.3 Perfil del consumidor

De acuerdo con la Universidad Interamericana para el Desarrollo UNID (2014), el perfil
de consumidor representa la serie de caracteristicas que diferencia a un consumidor de

otro, ya sea por su estilo de vida, nivel socio-econémico o experiencia de consumo.

El perfil del consumidor varia dependiendo de la region y del pais, sin embargo, se puede
hablar de compradores que saben un poco mas acerca de su salud, especialmente aquellos
que estan en los nucleos urbanos extensamente poblados y con mayor capacidad
adquisitiva (Giraldo, 2007).
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2.2.4 Gustos de consumo

Los habitos de los peruanos en el consumo de pan han cambiado, el clésico pan francés
representa el 50% de los ingresos, es decir, los peruanos han optado por probar otras

alterativas.

2.1.3 Analisis de la oferta y demanda Peru

2.1.3.1 Demanda

La determinacion de la demanda, se realizo a partir del analisis del nivel de consumo per
capita para el afio 2016 y la poblacion correspondiente al departamento de Lima de ese

mismo afno.

De esta manera, como se menciond previamente el nivel de consumo de pan es de 35
kilos por persona, y el departamento de Lima, segun datos de la compafiia peruana de
estudios de mercados y opinién publica CPI (2017), cuenta con una poblacion de
93.445.44 mil habitantes que se encuentran en el rango de edad de 6 afios hasta 56 afios
en adelante; y en el nivel socioecondmico medio, medio alto y alto, por lo que la demanda
de pan es de 327.059.040 kilos, de esta manera, considerando el hecho de que el 50%
responde a una demanda de pan tradicional, se estima que su diferencia, es decir,
163.529.520 kilos de pan refiere a un consumo de los otros tipos de pan, entre ellos el

congelado.

Por lo que, tomando en cuenta la siguiente expresién matematica y la tasa de crecimiento
poblacional de Peru, se estima la demanda futura de pan congelado en el departamento

de Lima-Per( para un periodo de 10 afios.
Demanda Futura = Demanda actual (1 + tasa de crecimiento)

En la Tabla 4 se visualiza la demanda estimada de pan congelado por parte del Perd.

Tabla 4: Demanda estimada de pan congelado ecuatoriano por parte de Peru

Afio 0 163.529.520
Afio 1 1,30% 165.655.404
Afio 2 1,30% 169.990.440
Afio 3 1,30% 176.706.626
Ao 4 1,30% 186.076.109
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Afio 5 1,30% 198.489.639

Afio 6 1,30% 214.483.809
Afio 7 1,30% 234.779.748
Afio 8 1,30% 260.337.179
Afo 9 1,30% 292.429.514
Afio 10 1,30% 332.748.156

Elaborado por: Fabian Quezada
Fuente: INEI Perd

Conforme la Tabla 4 se visualiza que la demanda de pan congelado para el afio 10 es de
332.748.156 kilos.

2.3.2. Oferta

Luego de una indagacion se ha podido identificar que en el Peru existe un proveedor de
pan congelado, que es un derivado del pan, es decir, no se ha identificado un proveedor
nacional de este producto, resultando ser esto una ventaja competitiva para introducir

nuestro producto a este mercado.

Por otro lado, analizando las exportaciones desde Ecuador hacia el Peru se ha identificado
que dentro del grupo de partida arancelaria 19.05 que corresponde a Productos de
panaderia, pasteleria o galleteria, incluso con adicion de cacao; hostias, sellos vacios del
tipo de los utilizados para medicamentos, obleas para sellar, pastas secas de harina,
almidon o fécula, en hojas, y productos similares, el producto mayormente exportado en
toneladas métricas (TM) es galletas saladas o aromatizadas; del grupo los demas, en el
cual se ubica al pan congelada se identifica que su exportacion son mininas (Pro Ecuador,
2013).
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Graéfico 8: Exportaciones a Per( de productos de pasteleria y sus derivados

2.000,0
1.800,0
1.600,0
1.400,0
1.200,0
1.000,0
800,0
600,0
400,0
200,0
0,0
Barquillos y
obleas, incluso
Galletas dulces rellenos
(con adicion de («gaufrettesy, Galletas galadas © Los demas
aromatizadas
edulcorante) «wafers»)y
«waffles»
(«gaufres»)
| 2013 3,2 1,5 964,4 0,0
2014 24,9 8,6 500,7 0,1
2015 11,6 2,7 698,5 0,0
2016 10,0 0,6 1.893,7 0,0

Elaborado por: Fabian Quezada
Fuente: Banco Central del Ecuador

Para finalizar, el analisis sobre el mercado de Peru, los datos del Grafico 8 muestran que
no existe exportacion de pan congelado desde el Ecuador, resultando esto una ventaja

competitiva para introducir este producto en el mercado de Lima.
2.2 Analisis de mercado Espafa

Una vez finalizado el andlisis anterior, a continuacién, se realizara el mismo
procedimiento en cuanto al analisis del mercado Espafia, en el cual se determinara el
segmento de mercado, caracteristicas principales del mercado meta y los aspectos sobre
el perfil del consumidor en Espafia.

2.2.1 Determinacion del segmento de mercado

El Reino de Espafia es un pais miembro de la Union Europea, su territorio con capital en
Madrid, se encuentra situado al sur oeste de Europa y en el norte de Africa. Espafia limita
al oeste con el océano Atlantico y Portugal; al norte con el mar Cantabrico, al este con el
mar Mediterraneo y al sur con Marruecos. El mercado objetivo para la exportacion de
pan congelado hacia Espafia constituye los habitantes hombres 0 mujeres que residan en

la capital de pais, es decir, Madrid (ICEX Espafia Exportacion e Inversiones, 2017).
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De acuerdo con la informacion estadistica, Madrid se ubica como la 3° Comunidad
Autonoma de Espafia en cuanto al mayor nimero de habitantes de Espafa. En tal sentido,
para el cierre del ultimo trimestre de 2016 Madrid reflejé una poblacion de 6.475.275
habitantes, de los cuales la poblacion femenina es mayoritaria ocupando el 52% del total,
frente al 47,99% de los hombres (Instituto Nacional de Estadistica, 2017).

Tabla 5. Segmentacion del mercado meta, Espafia

. Pais Espafia
Geogréfica P
Capital Madrid
Edad >6
<= 56
Género Mascul_mo
Femenino
Demogréfico Tamafio de la familia De uno en adelante
Nifios
Ciclo de vida Adolescentes
Jovenes
Adultos
Nivel de instruccion Todos
Religion Todas
Ingresos Raza Todas
Nacionalidad Todas
Clase socioeconémica Todas
Personalidad Personas que gusten de pan de alta
Psicografico calidad con diferentes nutrientes
. . Activo
Estilo de vida saludable

Elaborado por: Fabian Quezada
Fuente: Investigacion propia

Con respecto a la determinacion de mercado meta, esta compuesto por: habitantes de la
cuidad Madrid de género femenino y masculino conformados por una edad de 6 a 56 afios

pertenecientes al estrato social medio, medio alto y alto.
De acuerdo a los datos del Instituto Nacional de Estadistica la poblacion que se encuentra

estratificada por edad de 6 a 56 afios hombres y mujeres son 4.353.411 habitantes de la
ciudad de Madrid (Instiuto Nacional de Estadistica , 2017).
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2.2.2 Caracteristicas del mercado Espafia

El pan representa una de las partidas con mayor demanda por los hogares espafioles,
siendo un alimento con una frecuencia elevada tanto de compra como de consumo. En
los ultimos cinco afios el consumo de pan por espafiol se relacionaba a los 46 kilos de pan
al afio por persona, gastando un equivalente de 116 euros. La variedad existente en la
presentacion del producto es muy amplia desde pan fresco y congelado hasta el pan
industrial (Martin, 2011). En la actualidad, el mercado espafiol de pan se sitia en 1.609
millones de kilos, el valor total de este mercado ronda los 3.812 millones de euros, de los
cuales el pan fresco o congelado supone el 83,3% de todo ese mercado e volumen 'y 81,3%

en valor.

El segmento que se estd incrementando durante los Ultimos tiempos es de las masas
congeladas y el pan congelado, donde las ventas por 718.000 toneladas registran un valor
de 759 millones de euros (CMR , 2016).

CONSUMO Y GASTO EN PAN DE LOS HOGARES, 2015

CONSUMO GASTO

TOTAL (Millones kilos) PER CAPITA (Kilos) TOTAL (Millones euros) PER CAPITA (Euros)
TOTAL PAN 1.567,9 35,1 3.781,8 84,8
PAN FRESCO Y CONGELADO 1.290,0 28,9 3.0359 68,1
PAN FRESCO INTEGRAL 1158 2,6 285.0 6.4
PAN FRESCO NORMAL 1.272,4 28,5 29991 67,2

llustracion 2. Consumo y gasto de pan congelado, 2015

Fuente: (CMR , 2016)

Las tendencias del mercado espafiol del pan representan un segmento en el cual se

incrementa la acogida de los panes precocidos congelados.

Por su parte, en la comunidad de Madrid se ha registrado un consumo alimentario per
capita de 1.507 euros, de los cuales los derivados del pan representan el 4,4%, sin
embargo, frente a periodos anteriores el consumo de pan se ha visto afectado puesto que
su consumo ha disminuido (-22,3%) (CMR , 2016).

2.2.2.1 Perfil del consumidor Espafia

El consumidor espafiol puede ser definido como un usuario que busca alimentos naturales

y saludables, y que busca la comodidad de preparar en casa un producto recién hecho a
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la forma tradicional. Basicamente se trata de hogares numeros, mas de 4 personas,
formados por parejas con hijos de edad media y mayores, y hogares de parejas adultas sin
hijos, cuyo responsable tiene mas de 50 afios (Ministerio de agricultura, alimentacion y
medio ambiente, 2013).

2.2.2.2 Gustos de consumo Madrid, Espafia

En un estudio realizado en la comunidad de Madrid, por la Direccién General de
Ordenacion e Inspeccién Salud Madrid (2010), en funcién de determinar el sector de los
productos de panaderia, se pudo determinar que en esta ciudad como en toda Esparia, cada
vez se consume mas productos de bolleria, pasteleria y galletas, puesto que a percepcién
de ellos, son mas saludables que el pan, se observa que las tendencias del mercado son el
empleo de la tecnologias del frio y de masas congeladas en el pan del dia, aportando una
gran ventaja de crecimiento del pan industrial, tal como se evidencia en la siguiente

imagen.

Total industria de alimentacion y bebidas |
IR Pan, pasteleria y galletas |
Aguas y bebidas analcohdlicas |
Industrias carnicas |

Industrias lacteas |

Alimentacion animal |

Otros productos diversos |
Transformacion pesca |

Conservas de frutas y hortalizas ]
Azicar, chocolate y confiteria 1
Molineria |

Vinos |

Grasas y aceites |

Otras bebidas alcohélicas | Miles de euros

T T T T 1

0 1.000.000 2.000.000 3.000.000 4.000.000 5.000.000

llustracion 3. (SaludMadrid, 2010)

Fuente: (SaludMadrid, 2010)

Entre los principales atributos de consumo del pan, se caracterizan: sabor, precio y el
contenido energético. Un 75,1% de 2030 espafioles, afirma que prefieren el pan blanco y
por zonas, siendo las zonas de Madrid y Castilla — Ledn, en donde méas se consume. Asi
mismo, la variedad de pan fresco/congelado es la mas consumido por los hogares en
Espafia (SaludMadrid, 2010).
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2.2.3 Determinacion de la oferta y demanda para Espafia
2.2.3.1 Demanda

La demanda se determinara con base al nivel de consumo per capita 2016 y la poblacion

correspondiente de Madrid — Esparia.

De esta manera, como se menciond previamente el consumo de pan congelado en Madrid
es de 28,9 kilos por persona, la comunidad de Madrid cuenta con 4.353.411 habitantes
que se encuentran en el rango de edad de 6 a 56 afios; y pertenecen a los distintos estratos
sociales, por lo que, se estima que la demanda de pan congelado es de 125.813.577,90

kilos de pan.

En la Tabla 6 se muestra la demanda estimada de pan congelado ecuatoriano por parte de
Madrid.

Tabla 6: Demanda estimada de pan congelado ecuatoriano por parte de Peru

Ao 0 125.813.578
Afo 1 -0,15% 125.624.858
Afo 2 -0,15% 125.248.266
Afo 3 -0,15% 124.685.493
Afo 4 -0,15% 123.939.062
Ao 5 -0,15% 123.012.304
Ao 6 -0,15% 121.909.336
Ao 7 -0,15% 120.635.034
Ao 8 -0,15% 119.194.991
Ao 9 -0,15% 117.595.480
Ao 10 -0,15% 115.843.406

Elaborado por: Fabian Quezada
Fuente: INE.es

En el mercado de la comunidad de Madrid se observa una disminucion de la demanda
debido a que se espera que el pais atraviese por una tasa de decrecimiento. A esto, los

datos ensefian que para el afio 10 la demanda de pan caera a 115.843.406 kilos.
2.2.3.1 Oferta

Luego de una revisién bibliogréfica se ha evidenciado que en Espafia, la industria de
masas congeladas de panaderia, bolleria y pasteleria tiende a un crecimiento positivo, ante

ello, Asemac, anteriormente conocida como la Asociacion espafiola de masas congeladas,
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hoy en dia es la Asociacion espafiola de la industria de panaderia, bolleria y pasteleria,
tiene una representatividad del 92% del total de la produccion de masas congeladas del
pais (Pascual, 2016).

Con base a informacion del Banco Central, los datos del Grafico 9 muestran que, de igual

manera, Ecuador no exporta el pan hacia el mercado espafiol.

Grafico 9: Exportaciones a Espafia de productos de pasteleria y sus derivados

70,0000
60,0000
50,0000
40,0000
30,0000
20,0000
10,0000 .
0,0000 - . —_
Barquillos y
obleas, incluso
Galletas dulces rellenos
L, Galletas saladas o )
(con adicion de («gaufrettes», . Los demas
aromatizadas
edulcorante) «wafers»)y

«waffles»
(«gaufres»)

m 2013 17,3418 62,8244 1,3860 0,0000
m 2014 7,6629 47,1850 0,0000 0,0003
2016 14,0000 9,7500 0,0000 0,0000

Elaborado por: Fabian Quezada
Fuente: Banco Central del Ecuador

En el gréafico superior se observa que Espafia importa mayormente del Ecuador de los
productos de pasteleria y panaderia, barquillos y obleas, incluso rellenos; convirtiéndose

asi en una ventaja para la exportacion de pan congelado.
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CAPITULO 3. PLAN DE EXPORTACION

3.1 Determinacion de logistica

Dentro de la logistica internacional existen muchas mas alternativas que en la logistica
nacional; asimismo, factores asociados como: los medios de transporte, la
documentacidn, los seguros, el embalaje, entre otros, exigen una mayor profesionalidad
por parte de los responsables de la gestion logistica; ademas de considerar las barreras a

la importacién que exigen los paises destino (Molins, 2012).

En tal sentido, la determinacion de la logistica aborda el flujo de los materiales, el
producto terminado y la informacion asociada a ellos, desde el proveedor hasta el cliente,
considerando calidad, lugar y momento preciso a costos accesibles.

La logistica es desarrollada mediante un conjunto de actividades en cadena y forma
interrelacionada, de manera que, al llevar a cabo una de las actividades logisticas, se
influye en las demas. Por ejemplo, la eleccion del medio de transporte de la mercancia
define directamente el tiempo y condiciones en las cuales se encuentra almacenado el

producto a entregarse en el mercado destino (Dorta, 2013).
3.1.1 Aranceles

De acuerdo con PROECUADOR (2016), las barreras arancelarias son tarifas fijadas que
se cobran a los importadores y exportadores en las aduanas de un pais debido a la entrada
o salida de mercancias, en Ecuador no se cobra este tipo de tarifas para los productos que

sean exportados.
= Espafia

Acuerdo Comercial Ecuador-Union Europea, el acuerdo se encuentra establecido con el
propdsito de normar el comercio de bienes y servicios desde y hacia el bloque europeo;
por lo tanto, los productos ecuatorianos exportados al mercado europeo ingresan libres de
aranceles y obstaculos. El reglamento incluye, ademas, otras disposiciones que benefician
el comercio entre las partes como: reglamentos técnicos, normas y procedimientos de
evaluacion de la conformidad (Ministerio de Comercio Exterior, 2014). De acuerdo con
(Ministerio Federal de Cooperacién Econdmica y Desarrollo, 2012), la UE eliminara los
aranceles, a la entrada en vigencia del Acuerdo, para los productos importados: pan
tostado, pan crujiente y productos similares; sin embargo, el arancel ad-valorem
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continuara con el cobro de aranceles especificos para los siguientes productos: pan de

especias, galletas dulces, algunos tipos de barquillos y obleas.

Partidas Productos Acceso de productos de Acceso de productos
Arancelarias Centroamérica a la Unién europeos a Centroamérica
Europea
190510 Pan crujiente llamado El arancel ad-valorem, sera Eliminacion de aranceles en 10
"Knackebrot". eliminado a la enfrada en vigencia  etapas anuales.

del Acuerdo; los aranceles
especificos seran eliminados en 10
etapas anuales.
190520 Pan de especias. El arancel ad-valorem, sera Eliminacion de aranceles en 10
eliminado a la entrada en vigencia elapas anuales.
del Acuerdo; pero la UE continuara
aplicando los aranceles

) ~ especificos. )
190531 Galletas dulces (con adicidn El arancel ad-valorem, sera Exclusion de los beneficios
de edulcorante) eliminado a la entrada en vigencia  arancelarios

del Acuerdo; pero la UE continuard
aplicando los aranceles

especificos.
190532 Barquillos y obleas, incluso Sdlo se elimina el arancel ad- Exclusion de los beneficios
rellenos ("gaufrettes”, "wafers”)  valorem, pero se mantiene el arancelarios
y "waffles" ("gaufres”) especifico, excepto:

El arancel especifico se eliminara
en 10 afos: Barquillios y obleas con

un contenido de agua superior al
10% en peso (1905 32 03) y Los
demas — salados, rellenos o sin
rellenar (1903 32 91)
190540 Pan tostado y productos Libres de aranceles: Exclusion de los beneficios
similares Tostados. arancelarios
190590 Los demas. (incluye las Libres de aranceles, excepto: Exclusion de los beneficios
galletas saladas). Pan &zimo (19059010), el arancel  arancelarios

especifico se eliminara en un plazo

llustracion 4. Acceso al mercado europeo por clasificacion arancelaria

Fuente: (Ministerio Federal de Cooperacion Econdmica y Desarrollo, 2012)

Asi mismo, en el Acuerdo Comercial se establece el acuerdo sobre la aplicaciéon de
Medidas Sanitarias y Fitosanitarias para los productos de consumo con el fin de proteger
la vida y salud de las personas, asi como también se busca la calidad sanitaria y

fitosanitaria de los productos antes de su comercializacion o exportacion (Ibidem).
= Peru

En este caso, la Comunidad Andina de Naciones (CAN) integrada por Bolivia, Colombia,
Per( y Ecuador, establece un acuerdo de cero aranceles, la integracion de estos paises
tiene la finalidad de lograr el desarrollo equilibrado y autbnomo entre sus miembros, por
otro lado las salvaguardias no afectan las exportaciones e importaciones que tienen Per(
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con Ecuador, razén por la cual, los exportadores de la region ecuatoriana se ven

beneficiados al realizar sus actividades (Pert 21, 2016).

Por otro lado, existen otros acuerdos entre la region que favorecen las condiciones de
exportaciones de los productos ecuatorianos a otros paises, por ejemplo la integracion
regional latinoamericana ALADI entre sus paises miembros estan: Per(, Venezuela,
Paraguay, Uruguay, México, Colombia, Brasil, Chile, Bolivia, Argentina y Ecuador, la
finalidad de esta integracion fue realizada para determinar acuerdos econémicos con
preferencias arancelarias regionales que se aplican a los productos originados en los
paises miembros (ALADI, 2016).

3.1.2 Requisitos para exportar

Segun datos del Ministerio de Comercio Exterior (2016), tanto los ecuatorianos como
extranjeros residentes en el pais como personas naturales o juridicas, pueden realizar

exportaciones. Al respecto, se mencionan los principales requisitos para exportar:

= Contar con el Registro Unico del Contribuyente (RUC)
= Obtener el certificado de firma digital o Token
» Registrarse como  exportador  en la pagina de  Ecuapass

(https://ecuapass.aduana.gob.ec/), para ello es necesario actualizar la informacion

en la base de datos, crear usuario y contrasefia, aceptar las politicas de uso y
registrar la firma electronica (Ministerio de Comercio Exterior, 2016).

Con respecto a la etapa del Pre-embarque, el proceso de exportacion en si, inicia con la
transmision electronica de una Declaracién Aduanera de Exportacion (DAE) en el
sistema Ecuapass, la cual puede ser acompafiada de la factura o proforma y
documentacién con la se cuente previo el embarque, con lo cual, los datos que se

consignan en la DAE son los siguientes:

= Datos del exportador o declarante

= Descripcion de la mercaderia por item de factura
= Informacion del consignatario

= Destino de la carga

= Informacién sobre la cantidad a exportar

= Peso

45


https://ecuapass.aduana.gob.ec/

= Datos relevantes de la mercancia.

Por su parte, el DAE debe ser acompafiado por otros documentos digitales como: factura

comercial original, lista de empaque y autorizaciones previas (si el caso lo amerita).
3.1.3 Forma de entrada al mercado seleccionado

Existen varias formas de adentrarse en un mercado externo; sin embargo, se debe
considerar todas las variables que inciden en el transporte del producto a exportar
considerando la distancia del pais destino, entre otros aspectos. Al respecto, existen
algunas alternativas en referencia a las opciones que tiene una entidad con el proposito

de rentabilizar sus ventajas en el proceso de internacionalizacion:

» Mediante transacciones comerciales

» Ceder la exportacion de la ventaja a un agente extranjero

» Trasladar la capacidad productiva mediante la inversion en el exterior (Dorta,
2013).

En tal sentido, se considera que la exportacion del producto representa la manera mas
efectiva para abordar la entrada a un mercado extranjero, forma que elimina la generacion

de costos de fabricacion en el pais que se pretende establecer la comercializacion.
» Espafa

Considerando la situacion geografica de Espafia, lo convierte en un pais estratégico para
realizar las actividades de exportacion mediante el transporte maritimo. Para transportar
la mercancia es necesario establecer el tipo de transporte maritimo mediante un
contenedor que cumpla con las condiciones necesarias para el transporte adecuado de la
mercancia. El trafico de contenedores fletados alcanza los 11 millones de TEU (Twenty-
foot Equivalent Unit por sus siglas en inglés; unidad equivalente al contenedor de 20
pies); asimismo, el 78% de las importaciones y el 51% de las exportaciones de Espafia

son efectivizadas a través de los puertos (Santander Trade Portal, 2017).

La ubicacion del pais se encuentra muy cerca del eje de la principal ruta maritima, el
paseo circum-ecuatorial que une a América del Norte, Europa y Asia Pacifico. Espafia

cuenta con una amplia red de puertos los cuales pertenecen al Estado, actualmente se
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encuentran funcionando 28 autoridades portuarias que gestionan 47 puertos estatales; el

puerto principal del pais es el Puerto de la bahia de Algeciras (TIBA Espafia, 2016).

Gréfico 10. Principales puertos de Espafia
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Fuente: (TIBA Espafia, 2016)

» Tipo de contenedor a emplearse:

Dadas las caracteristicas inherentes al pan congelado es necesario que su transportacion
maritima se la realice mediante un contenedor refrigerado. Al respecto, el contenedor que
cumple con estas condiciones es el denominado “Reefer, contenedor de 40°’con sistema
de control de temperatura (Frio o calor), mismo que suele conectarse al buque, terminal

e incluso en el camién.

> Dimensiones:

Tabla 7. Dimensiones interiores del contenedor 40” Reefer

Largo (m) 11,55
Ancho (m) 2,55
Alto (m) 2,21
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Alto paso de puerta (m) 58,40
Volumen (m?3) 58,40
Carga neta maxima (Tm) 27,96

Fuente: (Dorta, 2013).

Elaborado por: Fabian Quezada

El contenedor a emplearse para la transportacion de la mercancia del pais origen al pais
destino Espafia, estd sujeto a la normalizacion por el organismo I1SO (International
Standardization Organization), el cual se ocupa de normalizar aquellos contenedores en

cuyo transporte multimodal hay una fase maritima.
= Peru

Pert y Ecuador comparten el limite fronterizo, al Norte de Per, siendo el principal punto
de acceso la frontera entre Huaquillas (Ecuador) y Aguas Verdes (Per(). A través de esta
conexion fronteriza Ecuador realiza una parte de sus exportaciones, por via terrestre hacia
Per(, siendo los rubros méas importantes los referidos al sector de manufactura,
fundamentalmente tableros de madera, atin enlatado y tuberias de plastico, los cuales
representan el 78% del total de exportaciones por este punto fronterizo (Carpio, Mayorga,
& Camacho, 2015). EI comercio exterior entre Per( y Ecuador se puede realizar tanto por

via terrestre como por via maritima.

Para el presente estudio, dadas las condiciones geogréaficas entre Ecuador y Peru, el medio
definitivo para exportar el pan es a través del transporte terrestre; ademas, este medio
presenta muchas ventajas destacando la facilidad de penetracion, es decir, la posibilidad
de entregar en producto puerta a puerta ya que se hace uso Unicamente de un medio de
trasporte, por otro lado este medio brinda flexibilidad ya que existen gran cantidad de
vehiculos adaptados a diferentes productos , asi como menor rigidez en cuanto a los dias

y horas de salida.

De igual manera se debe hacer uso de un contenedor que reuna las caracteristicas de
refrigerado que el pan congelado requiere para ser trasladado en condiciones adecuadas;
por lo tanto, el tipo de contenedor para el transporte internacional es el 40" Refrigerado

(Reefer conteiner), el cual tiene las siguientes caracteristicas.
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Tabla 8. Tipo de contenedor para Per(

Transporte terrestre de 40" Refrigerado (Reefer container)

Sis. anglosajon Sist. Métrico internacional
Peso maximo de carga 56.878 Ib 25.800 kg
Volumen méaximo de carga 1.906 ft3 54 m?
Ancho del contenedor 7,40 ft 2,24 m
Largo del contenedor 36,9 ft 11,20 m
Alto del contenedor 7,20 ft 2,18 m

Fuente: (Rodriguez, Cruz, & Lam, 2009)

Elaborado por: Fabian Quezada

3.1.4 Anadlisis de los permisos sanitarios

El Ministerio de Salud Publica, mediante la Agencia Nacional de Regulacion Control y
Vigilancia Sanitaria ARCSA, es el organismo encargado de otorgar suspender, cancelar
o reinscribir el Certificado de Registro Sanitario de los alimentos procesados.

De acuerdo con el Ministerio de Salud Pablica (2017) en la Normativa Técnica Sanitaria
Productos de Uso Humano para Exportacidn se establece conforme el Art. 1 que el objeto
de regular el procedimiento para la obtencion del Certificado Sanitario de Exportacién
para alimentos procesados, productos alimenticios transformados y medicamentos en

general que se elaboran o acondicionan en el pais exclusivamente para su exportacion.

El Certificado Sanitario de Exportacion es un documento que certifica que los productos
de uso y consumo humano que se fabrican en el pais de origen son exclusivamente de
exportacion asegurando la calidad, seguridad, eficiencia y/o inocuidad de los productos
(Ministerio de Salud Publica, 2017).

Por su parte, el representante legal del establecimiento que requiera el Certificado
Sanitario de Exportacion debera ajustarse a las especificaciones del pais exportador, no
estar en conflicto con las leyes del pais a exportar, estar etiquetado conforme a los
requisitos del pais destino y no venderse ni promocionarse para la venta en el comercio
nacional (Ministerio de Salud Pdblica, 2017).
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= Espafia

Respecto a los permisos sanitarios en este pais, la Unién Europea se ha encargado de
definir una estrategia global de seguridad alimentaria, misma que consta de tres
fundamentos: una normativa sobre seguridad de alimentos; un sélido asesoramiento
cientifico que proporcione sustento a las decisiones y; la aplicacion de la normativa y el

control de su cumplimiento (EurLex, 2017).
Respecto a los 6rganos que se ocupan de la seguridad alimentaria en la UE son:

o Direccion General de la Salud y Proteccidn de los Consumidores SANCO
o La Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria EFSA

o Comité Permanente de la Cadena Alimentaria y de Sanidad Animal

o La Oficina Alimentaria y Vegetariana OAV (EurLex, 2017).

Por su parte, el etiquetado de alimentos congelados considerados en la Directiva
2000/13/CE, debe incluir la denominacion de venta, la mencion “ultra congelado” y la
identificacion del lote. Las demas indicaciones obligatorias de esta directiva varian de
acuerdo al destinatario del producto: fecha de duracion minima, periodo de
almacenamiento, temperatura de conservacion, cantidad neta e identidad del fabricante,
envasador o vendedor (MINCETUR & PROMPERU, 2010).

El etiquetado debe estar en un idioma facilmente comprensible para los consumidores; es
decir en los idiomas oficiales de los paises integrantes de la UE, en el caso de Espafia, el
idioma espafiol. Por otro lado, a partir del 1 de julio de 2007 entr6 en vigencia la
regulacion sobre las declaraciones de propiedades nutritivas, sanitarias, y medicinales de
los alimentos, el reglamento 1924/2006 establece las condiciones en toda la UE para el
uso de las propiedades nutritivas tales como “bajo en grasas” o “alto contenido de
vitamina C” que deben estar presentes en el producto que ingrese a la comunidad para su

comercializacion y consumo.

Para los productos congelados la Directiva 89/108/CEE del Consejo de la UE establece
las normas relativas a la congelacion, el envasado, etiquetado y el control de los productos
alimenticios ultra congelados (MINCETUR & PROMPERU, 2010).

Segun la European Commission (2018), los ciudadanos europeos deben tener acceso a

alimentos inocuos y saludables del mas alto nivel. Al respecto, la seguridad de los
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alimentos es importante a fin de que no tengan un efecto adverso en el consumo, razén
por la que se determina en el Reglamento de la Ley General de Alimentos (CE)
N°178/2002, los principios y requisitos generales de la legislacion alimentaria asi como
los requisitos de seguridad alimentaria para la importacion y exportacion en los miembros
de la UE.

De acuerdo con el Ministerio de Sanidad, Servicios Sociales e Igualdad (2011) entre los
requisitos para exportar productos de origen no animal en el territorio nacional de Espafia
es necesario que aquél cumpla la legislacion comunitaria de higiene y sanidad de los

productos alimenticios acompafiado del DCE Documento Comun de Entrada.

El exportador debe preparar los documentos necesarios para llevar a cabo esta
transaccion. Entre los cuales se encuentra el Certificado de Sanidad Exterior, en defensa
de la salud y seguridad fisica de consumidores y usuarios, es obligatoria la expedicion del
correspondiente certificado de sanidad exterior para la exportacion de determinados

productos (Ministerio de Economia, Industria y Competitividad, 2018).
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llustracion 5. Documento Comun de Entrada DCE

Fuente: (Ministerio de Sanidad, Servicios Sociales e Igualdad, 2011)

= Perd

Respecto a los alimentos procesados de exportacion, se deben aplicar las disposiciones

contenidas en el Reglamento de Registro y Control Sanitario de Alimentos Procesados
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(Acuerdo N° 00004871), el cual establece las condiciones y requisitos que deben

aplicarse para la expedicion del Certificado de Registro Sanitario (SENAE, 2016).

Para la venta o distribucion del producto se debe contar con el Certificado de Libre Venta,
documento de andlisis técnico que verifica la autorizacion del producto para su
comercializacion, para ello se debe solicitar el documento por la Ventanilla Unica
Ecuatoriana (VUE) y contar con el nimero de Registro Sanitario emitido por el ARCSA,
el documento tiene un tiempo estimado de entrega de tres dias laborables, a partir de la
cancelacion del importe definido por la Autoridad Sanitaria Nacional (Agencia de
Regulacion, 2014).

Expedidor Pais de origen

Autoridad Competente Agencia Nacional de Regulacion, Control y
Vigilancia Sanitaria

Identificacion de la empresa Nombre y direccion de la Empresa

Identificacion del Producto Descripcion del producto
Cédigo de Registro Sanitario del Producto

Identificacion de la Fabricacion Nombre y direccion del establecimiento
autorizado para la comercializacion del
producto.

Certificado Sanitario El producto debe ser fabricado de acuerdo a las
condiciones sanitarias establecidas en el D.S.
007-98-SA.

El producto debe contar con la autorizacion
sanitaria expedida por el organismo
competente.

Destino del producto Pais de destino

llustracion 6.Certificado de Libre Venta

Fuente: (Agencia de Regulacion, 2014).

Respecto a las autoridades en materia de inocuidad de los alimentos en el Perd, regidas
bajo la “Ley de Inocuidad de los Alimentos (D. Leg. N° 1062)” son:

o Ministerio de Salud
o Ministerio de Agricultura

o Ministerio de la Produccién
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Por su parte, para que el producto pueda ser comercializado en el territorio peruano debe
estar inscrito en el Registro Sanitario de Alimentos de Consumo Humano, con los

siguientes requisitos:

1. Inscripcion en el Registro Sanitario de Alimentos de Consumo Humano:
e Solicitud Unica de Comercio Exterior (SUCE)
e Certificado de Libre Comercializacion o Certificado de Uso emitido por
la autoridad competente del pais del fabricante o exportador.
2. Reinscripcion en el Registro Sanitario de Alimentos de Consumo Humano
e Solicitud Unica de Comercio Exterior
e Declaracion Jurada, sefialando que las condiciones por las cuales se otorgd
el registro se mantienen vigentes (Direccion General de Salud Ambiental
e Inocuidad Alimentaria, 2017).

3.2 Andlisis del proceso productivo

El proceso de produccion hace referencia a la utilizacion de recursos, insumos o materia
prima, las cuales permitan la elaboracion o transformacion de un resultado deseado o
producto terminado; es decir, en este proceso se incluye el disefio, la implantacion,
operacion, asi como el control del personal, materiales, equipos, capital e informacion
para lograr la meta planteada de producciéon (Rodriguez Medina, Balestrini Atencio ,

Balestrini Atencio, Meléan Romero, & Rodriguez Castro, 2002).

La necesidad de ser cada dia mas competitivos en el mercado nacional e internacional
para el sector empresarial exige a que realicen un correcto analisis de sus procesos
productivos con el objetivo de alcanzar una mejor calidad las cuales sean capaces de
satisfacer las necesidades y expectativas de los clientes, en el area internacional se
requiere que una empresa tenga una administracion correcta del proceso productivo
siendo eficiente y eficaz, asi como también de sus recursos financieros, humanos
tecnoldgicos, etc., para que sea sostenible en el tiempo (Sanchez, Ceballos, & Sanchez
Torres, 2015).

A continuacion, se presenta un diagrama de flujo de procesos productivos con respecto a
las diferentes técnicas de produccién de pan; en donde consta la tradicional y las nuevas

técnicas de congelacion.
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llustracion 7: Proceso de Elaboracion de pan en sus diversas técnicas

Fermentacion Pre cocido Masa cruda congelada
Controlada Congelado Post formado Preformado

Amasado - Division - Boleado
Reposo — Formado ’ Congelacion
¢ ¢ Envasado
v

Almacenaje

W Congelacion

Céamara Fria Descongelado
2°C . Envasado

7h — 24/28h Pre coccién Almacenaje \/

Congelacion Descongelado

Formado

Envasado

» Almacenaje
Fermentacién

Descongelado -
\/ \/ \\Fermentaclén/

Coccion

Elaborado por: Fabian Quezada
Fuente: (Mesas & Alegre, 2002)

3.2.1 Determinacién de produccion para la exportacion

La cantidad de bienes producidos dependera del tamarfio y de la capacidad de la planta,
asi como de la propia dinamica del proceso productivo, lo cual incluye el uso y
administracion del tiempo. Por consiguiente, esta fase requiere de la incorporacién de
todos los datos relativos al proceso productivo, tales como materiales, equipo y mano de
obra, de manera tal que se optimice el tamafio de la planta en funcién de la minimizacién
de los costos y la maximizacién de los beneficios, aumentando la rentabilidad del negocio

para la empresa (Baca Urbina, 2010).
» Capacidad Instalada

Para determinar la capacidad instalada; es necesario, conocer la maquinaria y equipo para

el proceso de produccion de pan congelado:
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Tabla 9. Maquinaria y equipo necesario para el proceso productivo

Mesa de trabajo 2
Amasadora de 30 Ib. 1
Divisora boleadora automatica 1
Béscula de mesa 1
Rodillos 5
Tasas medidoras Pyrex 3
Batidora Industrial 2
Bandejas y porta latas 10
Horno 40 latas giratorio 1
Rejillas para enfriamiento 3
Congelador Nevera Horizontal 3
Empaquetadora 1
Bolsas de empaquetado (paquetes) 2000
Gavetas plasticas de reparto de reparto 100

Elaborado por: Fabian Quezada

Tabla 10. Materia prima necesaria para la elaboracion de pan congelado

Harina Quintales 500
Sal Libras 500
Levadura Libras 1000
Azlcar Quintales 500
Huevos Unidades 10000
Grasas Libras 250

Elaborado por: Fabian Quezada

Con lamaquinaria y la materia prima establecida para la produccion, en la siguiente Tabla
se muestra la capacidad instalada para la produccion de pan congelado; en donde, se toma

como referencia los insumos necesarios para la produccion del mismo.

Tabla 11. Capacidad Instalada anual

Horno 40 latas 400
Produccidn por dia 2
Subtotal 800
Produccién por mes 30
Subtotal 24.000
Produccidn por afio 12
Total Unidades 288.000
Total kg 2.073.600
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Elaborado por: Fabian Quezada

Como se evidencia en la Tabla superior, al utilizar un horno industrial con una capacidad
para 40 latas, donde cada lata conlleva maximo 10 baguettes de pan pre-cocido de
aproximadamente 7,2 kg c/u, se obtiene una produccion de 400 baguettes por unidad. Al
respecto, para cumplir las expectativas del mercado se realizan 2 producciones de pan
pre-cocido al dia, dando como resultado 800 baguettes (unidades) de pan, para su
posterior proceso de congelacion. Por su parte, la produccion mensual determina
aproximadamente la fabricacion de 24.000 unidades; con ello, al afio la capacidad
maxima de produccion se encuentra en 288.000 baguettes distribuidos a los mercados

destino.

Tabla 12. Cantidad anual

Paquetes de 7,2 kg 288.000 unidades 2.073.600

Elaborado por: Fabian Quezada

Al respecto, de la demanda a cubrir en un escenario favorable se espera cubrir el 75% en
cuanto a Lima, Peru el cual esta conformado por el consumo de 1.226.471,40 kg de pan,
Por su parte, el mercado destino Madrid Esparfia se espera cubrir el 65% debido a que la

poblacién es mayor, lo cual resulta una demanda de consumo de 817.788,26 kg de pan.

En consecuencia, se observa una totalidad de 2,044.259 kg de pan demandados por los
mercados destino (Lima y Madrid); frente a los 2,073.600 kg de capacidad instalada. Lo
cual abastece el mercado que se pretenden inducir, e incluso el restante podria atender
ante ciertos imprevistos ocasionados por dafios en el proceso productivo y la venta en el

mercado de origen; es decir, Ecuador.

Tabla 13. Demanda abastecida

jeerEmss . g

Captacion del mercado Lima 75% 1.226.471,40
Captacién del mercado Madrid 65% 817.788,26
Total Demanda de kg de pan 2.044.259,66
Total capacidad instalada en kg 2.073.600,00

Elaborado por: Fabian Quezada
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3.3 Determinacién de costos

Con respecto a los costos de operacidn, son aquellos gastos incurridos que intervienen en
la obtencidn de un bien; ademas, los costos pueden ser clasificados como fijos y variables,
los fijos son periddicos, se incurre en estos costos por el transcurrir del tiempo y no se
ven afectados por cambios en la produccién del bien. Por su parte, los costos variables
estan involucrados de forma directa con la produccion y venta del bien, razon por la cual

tienden a variar con el volumen de produccion (lbarra, 2014).

Para establecer los precios, ya sea en el mercado nacional o en el mercado internacional,
se deben estudiar los factores que intervienen en su valoracién. En el caso de bienes de
exportacion, la conformacién del costo viene determinado por los elementos directos que
intervienen en su produccion como por otros costos indirectos, relacionados con la
exportacion. Dichos costos difieren dentro de un pais o entre paises, debido a que la
tecnologia disponible, las escalas de produccidn, la localizacion de la planta y los sistemas

de distribucion, entre otros factores, cambian de un lugar a otro (Gavelan, 2014).

Para la determinacion de los costos se ha realizado un levantamiento de informacién
acerca del proceso de inversion, los costos e ingresos respectivos y la rentabilidad
esperada. En cuanto al proceso de inversion, se ha realizado el calculo de los activos fijos
tangibles (planta, muebles y enseres, equipo de computacion, vehiculo y maquinaria) e
intangibles (registro mercantil y registro de la marca), méas el capital de trabajo
conformado por: materia prima directa, materia prima indirecta, mano de obra directa,
costos indirectos de fabricacion, seguros, gastos de administracion y gastos de ventas, los

cuales estan determinados en forma anual.

Una vez obtenidos los resultados anteriores, se determinan los costos totales del
proyecto, para lo cual se consideran el total de costos directos, el total de depreciacion, el
total de amortizacion, los gastos de administracion y los gastos de ventas. Con ello, se
determinan los ingresos proyectados desde el afio 0 al afio 5, su célculo se realiza
mediante los costos totales de produccion para la cantidad de paquetes de pan congelado
a producir, lo cual da como resultado el costo unitario por paquete; posteriormente, el
precio de venta se determina incluyendo un porcentaje de utilidad al costo unitario y
finalmente los ingresos se obtienen de la cantidad de costos de paquetes a producir para

el precio de venta por paquete.
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3.3.1 Inversiones del proyecto

En este apartado, se expondran los montos y caracteristicas financieras para poner en
marcha el proyecto. A continuacion, se detalla los principales activos requeridos para la

produccion del pan:
Activos Fijos Tangibles

Es necesario dar a conocer este tipo de activos puesto que, son aquellos indispensables
para la operatividad rutinaria de la empresa; es decir, representan los medios para la
fabricacion final del producto. Los activos fijos tangibles tienen un periodo determinado

de utilizacion, el cual estd enmarcado por la depreciacion y la vida atil del mismo.

Tabla 14. Activos Fijos Tangibles Total

Planta 6.683,40
Muebles y enseres 683,40
Equipo de computacién 642,60
Vehiculo 25.500,00
Magquinaria y equipo 11.887,00
Total 45.396,40

Elaborado por: Fabian Quezada

Como se aprecia en la tabla superior, el total de activos totales, representados por la
planta, muebles y enseres, equipo de computacién, vehiculo, maquinaria y equipo tienen
un valor total de $45.396,40. Para identificar de mejor manera, los resultados de cada

activo fijo, son expuestos detalladamente en las siguientes tablas:

= Planta

Tabla 15. Activo fijo tangible Planta

Imprevistos 3% 683,40
Total 6.683,40
Elaborado por: Fabian Quezada

Cabe resaltar que en la determinacion del costo de cada uno de los activos se ha
considerado el factor “imprevistos”. De acuerdo con Rojas y Bohérquez (2009), estos
dependen de la naturaleza de cada proyecto y constituyen los posibles riesgos que pueden
ocurrir en la inversion. Este término se relaciona a imprevision, definido como la falta de
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accion de disponer lo conveniente para atender a contingencias o necesidades previsibles,
lo cual, es razonable debido a que, en la ejecucion de los presupuestos, los imprevistos
representan un riesgo que debe ser considerado.

= Mueblesy enseres
Representan los insumos de oficina que se requieren tanto para el departamento

administrativo como productivo de la empresa.

Tabla 16. Activo Fijo Tangible Muebles y enseres

Archivador $150,00
Silla ejecutiva $80,00
Sofa $140,00
Articulos de adorno $100,00
Subtotal $670,00
Imprevistos 2% $13,40
Total $683,40

Elaborado por: Fabian Quezada

= Equipo de computacion
Estos activos son de vital importancia y utilidad para la disposicién de los departamentos
administrativos, asi como para la ejecucion de tareas conforme el funcionamiento de
produccion, ya que, mediante estos equipos se puede llevar acabo un adecuado control,
registro y evaluacion de las actividades.

Tabla 17. Activo Fijo Tangible Equipo de computacion

Impresora $200,00
Subtotal $630,00
Imprevistos 2% $12,60
Total $642,60

Elaborado por: Fabian Quezada

= Vehiculo
Considerando el giro de negocio, la disposicion de un vehiculo que se encargue de
transportar la mercaderia, asi como los insumos necesarios para la produccién de pan, es

indispensable para la empresa.
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Tabla 18. Activo Fijo Tangible Valor del Vehiculo

Imprevistos 2% $600,00
Total $30.600,00
Elaborado por: Fabian Quezada

*» Magquinaria
Finalmente, con respecto a los activos fijos tangibles se encuentra la maquinaria y equipo
del proceso productivo, una de las partes mas importantes, pues gracias a ellos se puede

efectuar el proceso de produccion del pan congelado.

Tabla 19. Activo Fijo Tangible Maguinaria

Mesa de trabajo 2 200,00 400,00
Amasadora de 30 Ib. 1 500,00 500,00
Divisora boleadora automatica 1 590,00 590,00
Bascula de mesa 1 175,00 175,00
Rodillos 5 7,00 35,00
Tasas medidoras Pyrex 3 29,00 87,00
Batidora Industrial 2 550,00 1.100,00
Bandejas y porta latas 10 15,00 150,00
Horno 40 latas giratorio 1 3.000,00 3.000,00
Rejillas para enfriamiento 3 150,00 450,00
Congelador Nevera Horizontal 3 500,00 1.500,00
Empaqguetadora 1 3.500,00 3.500,00
Bolsas de empaquetado 2000 0,20 400,00
Gavetas pléasticas de reparto de reparto 100 5,00 500,00
Total 11.887,00

Elaborado por: Fabian Quezada
Activos Intangibles

De acuerdo con la Norma Internacional de Contabilidad —-NIC 38, los activos intangibles
son definidos como: activo identificable, de caracter no monetario y sin apariencia fisica
(NIC, 2004). Es decir, son bienes que posee la empresa y que no pueden ser percibidos
fisicamente.
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Los imprevistos establecidos para estos activos representan un fondo dirigido a cubrir

situaciones inesperadas.

Tabla 20. Activos Intangibles

Registro Mercantil 25,00
Registro de la marca 208,00
Subtotal 233,00
Imprevistos 3% 6,99
Total 239,99

Elaborado por: Fabian Quezada
Capital de trabajo

El capital de trabajo esta compuesto por los diferentes activos circulantes con los que
cuenta la empresa, los cuales permiten realizar las operaciones propias y normales (Rizzo,
2007).

Tabla 21. Capital de Trabajo Total

Materia Prima Directa 40.070,00 10.017,50
Materia Prima Indirecta 2.150,00 537,50
Mano de Obra Directa 21.060,00 5.265,00
Costos Indirectos de Fabricacion 1.740,00 435,00
Seguros 1.764,21 441,05
Gastos de administracion 17.564,40 4.391,10
Gastos de ventas 14.983,80 3.745,95
Total 99.332,41 24.833,10

Elaborado por: Fabidn Quezada

La Tabla superior muestra que, el valor total anual del capital de trabajo necesario para
llevar a cabo la produccion y comercializacion de pan congelado es de $99.332,41 valor
que fue determinado considerando cada uno de los items que conforman el capital de
trabajo como, por ejemplo, materia prima, mano de obra, costos, seguros, entre otros. Por
otro lado, el valor total por envio es de 24.833,10 el cual se calculé considerando el valor
total entre el nUmero de exportaciones al afio, conformadas en forma trimestral; es decir,

4 envios al afio, dadas las caracteristicas de produccion.

A continuacion, se muestra el detalle de los componentes de Capital de trabajo:
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Tabla 22. Capital de Trabajo, Materia Prima

Harina Quintales 500 36,50 18.250,00 1.520,83
Sal Libras 500 0,32 160,00 13,33
Levadura Libras 1000 1,25 1.250,00 104,17
Azlcar Quintales 500 38,00 19.000,00 1.583,33
Huevos Unidades 10000 0,12  1.200,00 100,00
Grasas Libras 250 0,84 210,00 17,50

Total 40.070,00 3.339,17

Elaborado por: Fabian Quezada

La materia prima directa se encuentra ligada con los insumos que intervienen en el
proceso de produccion, en este caso, para la produccion de pan los insumos necesarios
son: harina, sal, levadura, azucar, huevos y grasas determinados con base a la cantidad
anual a producir, la cual, de acuerdo al célculo realizado en capacidad instalada es de
288.000 unidades al afio.

Tabla 23. Capital de Trabajo, Materia Prima Indirecta

Empaquetadora 1 1.500,00  1.500,00 125,00
Bolsas de empaquetado 2000 0,20 400,00 33,33
Gavetas plasticas de reparto 100 2,50 250,00 20,83

Total 2.150,00 179,17

Elaborado por: Fabian Quezada

Tabla 24. Capital de Trabajo, Mano de Obra Directa

Maestro Panificador 1 600,00 600,00 7.200,00
Obreros 3 385,00 1.155,00 13.860,00
Total 1.755,00 21.060,00

Elaborado por: Fabian Quezada

Para poder llevar a cabo el proceso productivo en la elaboracion de pan, es necesario la
contratacion de un maestro panificador que se encargue de mantener y verificar la higiene
y el correcto uso de los equipamientos, maquinarias y utensilios; participar en la

elaboracion de la propuesta de la panaderia; asi como, recibir controlar y verificar la
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materia prima y supervisar las preparaciones del producto terminado. Ademas, se
considerd la contratacion de tres obreros encargados del proceso de produccion. El
respectivo Rol de pagos se puede evidenciar en el Anexo 1.

Tabla 25. Capital de Trabajo, Costos Indirectos de Fabricacion

Electricidad Mensual 75,00 900,00

Agua m3 Mensual 40,00 480,00

Otros suministros Mensual 30,00 360,00
Total 145,00 1.740,00

Elaborado por: Fabian Quezada

Tabla 26. Capital de Trabajo, Seguros

Muebles y enseres 683,40 10% 5,70 68,34
Equipo de computacién 642,60 10% 5,36 64,26
Vehiculo 25.500,00 5% 106,25 1.275,00
Maquinaria y Equipos 11.887,00 3% 29,72 356,61
Total 147,02 1.764,21

Elaborado por: Fabian Quezada

Tabla 27. Depreciaciones

Planta 6.683,40 20 5% 334,17
Muebles y enseres 683,40 5 10% 136,68
Equipo de computacién 642,60 5 40% 128,52
Vehiculo 25.500,00 5 20% 5.100,00
Maquinaria y equipos 11.887,00 5 10% 2.377,40
Total depreciacion 8.076,77
Amortizaciones
Activos Diferidos 239,99 5 48,00
Total Amortizacion 48,00

Elaborado por: Fabian Quezada

Tabla 28. Gastos de Administracién

Detalle Cantidad = Valor unitario Valor total
Gerente 1 700,00 8.400,00
Asistente 1 385,00 4.620,00
Gastos de limpieza 1 350,00 4.200,00



Subtotal 17.220,00
Imprevistos 2% 344,40
Total 17.564,40
Elaborado por: Fabian Quezada

Tabla 29. Gastos de ventas

Tramites aduaneros 4 400,00 1.600,00
Documentos de exportacion 4 100,00 400,00
Agente afianzado 1 450,00 450,00
Transporte Maritimo Espafia 4 2.560,00 10.240,00
Transporte Terrestre Peru 4 500,00 2.000,00
Subtotal 14.690,00

Imprevistos 2% 293,80

Total 14.983,80

Elaborado por: Fabian Quezada

Como se evidencia en la tabla superior, los gastos de ventas anuales son de $14.983,80
constituidos por los tramites y documentos para exportacion del producto, agente
afianzado; es decir, un asesor de comercio exterior externo quien se encargara de realizar

todos los tramites de exportacion; y gastos de transporte.

En cuanto al gasto de transporte terrestre para exportar la mercancia a Lima, Perd, se
determind con base a una cotizacion estimada otorgada por una pagina de servicios de
transporte de mercancia, registrando un costo de $500 por envio; debido a que, el
contenedor en el que se transporta es de carga compartida, dando como resultado un costo
anual (4 envios al afio) de $2.000. Por su parte, el transporte maritimo estimado a Madrid,
Espafia, se encuentra en un valor de $2.560 por envio, resultando un costo de $10.240 al
afio (4 envios al afio). Este valor se determind con base a precios referenciales en la

siguiente tabla:

Tabla 30. Transporte Maritimo

Contenedor refrigerado 20 2.500,00
Sello Agrocalidad 50,00
Sello de origen 10,00
Total 2.560,00

Elaborado por: Fabian Quezada

65



3.3.2 Financiamiento del proyecto

Para poder llevar a cabo la produccion y comercializacion del producto se ha determinado
diferentes costos en cuanto a los activos como al capital de trabajo necesario; es este
contexto, se debe considerar la posibilidad de financiamiento del proyecto tanto de

fuentes propias como externas.

Tabla 31. Estructura del financiamiento

Capital propio o de los accionistas 42.281,70
Financiamiento externo 28.187,80
Total Capital 70.469,49

Elaborado por: Fabidn Quezada

= Origen de los recursos

En la siguiente Tabla se puede apreciar los recursos necesarios y su financiamiento por
parte del capital propio y del crédito externo. Se puede observar que el capital requerido
es de 70.469,49 compuestos por el 60% de financiamiento por los socios de la empresa y
el 40% por parte de financiamiento externo, considerando como entidad financiera a
BanEcuador, institucion que brinda creditos con mayor facilidad con montos desde

$5.000 a $500.000,00 a pequefias, medianas y grandes empresas.

Al respecto, para el crédito de $28.187,80 BanEcuador considera una tasa de interés del

16% con plazo de 3 afios.

Tabla 32. Tabla de amortizacion

Tabla de Amortizacion Pagos fijos

No Cuota Valor Cuota  interés Amortizacion  Saldo
0 28187,80
1 $6.049,52 $ 2.181,86 $3.867,66  $24.320,13
2 $6.049,52 $ 1.882,48 $4.167,04  $20.153,09
3 $6.049,52 $ 1.559,94 $4.489,58  $15.663,51
4 $6.049,52 $ 1.212,42 $4.837,10  $10.826,41
5 $6.049,52 $ 838,01 $5.211,51 $5.614,90
6 $6.049,52 $ 434,62 $5.614,90 $0,00

Elaborado por: Fabian Quezada
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Tabla 33. Destino de los recursos

Descripcion

Planta
Muebles y enseres

Equipo de computacién

Vehiculo

Maquinaria y equipo
Activos Intangibles

Capital de trabajo
Total

Valor

6.683,40
683,40
642,60
25.500,00
11.887,00

239,99
24.833,10
70.469,49

Elaborado por: Fabian Quezada

Recursos de los accionistas

%

1,00
1,00
1,00
0,80
0,60
1,00
0,60
0,60

6.683,40
683,40
642,60

20.400,00

7.132,20

239,99
14.899,86
42.281,70

%

Crédito

0,20
0,40

0,40
0,40

5.100,00
4.754,80

9.933,24
28.187,80

Tal como lo menciona Guzméan (2004), en una inversion financiera el accionista del

recurso capital espera una tasa minima de retorno para invertir; valor que se encuentra

asociado con el riesgo de la perdida de inversion. En los proyectos de factibilidad,

generalmente se establece la Tasa Minima Atractiva de Retorno (TMAR). La TMAR es

igual a la tasa de inflacién maés la tasa de riesgo de la inversion; en la siguiente tabla se

puede apreciar el calculo de Tasa Minima Atractiva de Retorno.

Segun datos del Banco Central (2017), la inflacion anual del 2017 se encuentra en 5,01%;

en cuanto al riesgo de inversion, se determind el 5% considerando que la situacion

competitiva en los mercados destino es baja.

Tabla 34. TMAR

Diciembre-31-2017 -0,2
Noviembre-30-2017 -0,22
Octubre-31-2017 -0,09
Septiembre-30-2017 -0,03
Agosto-31-2017 0,28
Julio-31-2017 0,1
Junio-30-2017 0,16
Mayo-31-2017 1,1
Abril-30-2017 1,09
Marzo-31-2017 0,96
Febrero-28-2017 0,96
Enero-31-2017 0,9
Tasa de inflacién anual 2017 5,01%
Riesgo de inversion 5%
TMAR 10,01%

Elaborado por: Fabian Quezada
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En la tabla se evidencia una TMAR del 10,01%, lo cual representa que el proyecto es

retribuirle y los inversores se interesaran en proyecto.
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3.3.3 Costos Totales del Proyecto

Para llevar a cabo los costos totales se ha considerado la inflacion del periodo 2017, conformada por el 5,01%.

Tabla 35. Costos Totales

Afio 0 Afio 1 Afio 2 Afio 3 Afio 4 Afio 5

Costos Directos

Materia Prima Directa 40.070,00 42.077,51 44.18559 46.399,29 48.723,89 51.164,96
Materia Prima Indirecta 2.150,00 2.257,72 2.370,83 2.489,60 2.614,33 2.745,31
Mano de Obra Directa 21.060,00 22.115,11  23.223,07 24.386,55 25.608,31 26.891,29
Costos Indirectos de Fabricacion 1.740,00 1.827,17 1.918,72 2.014,84 2.115,79 2.221,79
Seguros 1.764,21 1.852,60 1.945,41 2.042,88 2.145,23 2.252,70
Total depreciacion 8.076,77 8.481,42 8.906,34 9.352,54 9.821,10  10.313,14
Total amortizacion 48,00 50,40 52,93 55,58 58,36 61,29
Total costos produccion 74.908,98  78.661,92  82.602,88 86.741,28 = 91.087,02  95.650,48
Gastos de administracion 17.564,40 18.444,38 19.368,44  20.338,80 21.357,77  22.427,80
Gastos de ventas 14.983,80 15.734,49 = 16.522,79  17.350,58 @ 18.219,84  19.132,66
Gastos financieros 8.109,33 8.515,60 8.942,24 9.390,24 9.860,69  10.354,71
Total 115.566,50 = 121.356,39 @ 127.436,34 133.820,90 140.525,33 147.565,65

Elaborado por: Fabian Quezada



3.3.4 Ingresos Totales del Proyecto

La determinacion de los ingresos fue realizada considerando como punto de partida los costos totales generados para la produccion de pan

congelado; asimismo, se tomd en cuenta la capacidad instalada para hacer frente a los mercados en los que se pretende exportar el producto.
= Precio de venta del pan congelado

El precio de venta determinado para la exportacion del pan congelado, se encuentra en funcién del costo final més el porcentaje de utilidad
establecido, el cual es del 70%, puesto que los costos de comercializacion son considerables. Para el calculo se utilizé la siguiente formula:

Costo unitario
(1 — % de utilidad)

Precio de venta =

Tabla 36. Ingresos proyectados

Costos Totales 115.566,50 121.356,39 127.436,34 133.820,90 140.525,33 147.565,65
Paquetes de 7,2 kg 288.000,00 302.688,00 318.125,09 334.349,47 351.401,29 369.322,76
Costo unitario por paquete 0,40 0,40 0,40 0,40 0,40 0,40
Precio de venta por paquete 0,68 0,68 0,68 0,68 0,68 0,68
Ingresos Anuales 196.463,06 206.305,86 216.641,78 227.495,53 238.893,06 250.861,60

Elaborado por: Fabian Quezada
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3.4 Determinacion de la rentabilidad

El andlisis y determinacion de la rentabilidad del proyecto estd contemplado como el
estudio de la evaluacion econdmica, por lo que se evalla la posible utilidad generada por
el proyecto y se compara con el valor del dinero en el tiempo, considerando que el valor
real del dinero disminuye con el paso del tiempo en comparacion con una tasa,

aproximadamente, similar al nivel de inflacion vigente (Baca Urbina, 2010).

En general, los proyectos productivos se evallan considerando su capacidad para
recuperar la inversién y generar beneficios, lo que en conjunto se conoce como
rentabilidad (Canales Salinas, 2015). Entre los métodos maés utilizados en el andlisis de
la rentabilidad de proyectos de inversion se encuentran el método del valor presente neto
(VPN) y el método de la tasa interna de retorno (TIR), los cuales se describen a

continuacion (Cruz Chavez, Torres Garcia, Cruz Chavez, & Juarez Mancilla, 2016):

e Valor Presente Neto (VPN): este método permite evaluar la inversién con base
en el balance de los costos y beneficios que se estiman a lo largo del horizonte de
evaluacion; la decision se basa en que los beneficios sean mayores que los costos.
Se define como la suma de todos los flujos de efectivo descontados a una tasa de
interés y al cual se le sustrae la inversion inicial; por lo tanto, si el VPN es mayor
que cero significa que la inversion sera rentable.

e Tasa Interna de Retorno (TIR): es la tasa de interés a la cual el VPN es igual a
cero. Si la TIR es mayor al costo de capital, entonces se acepta el proyecto; esto
indica que los beneficios generados por el proyecto son mayores al costo de las

fuentes de financiamiento.

Con la finalidad de establecer la factibilidad del proyecto, es necesario determinar el
estado de resultados que permita identificar la utilidad neta considerando los ingresos y
egresos del proyecto; razén por la cual, se inicia en la siguiente tabla con la presentacion

del estado de resultados.



3.4.1 Estado de Resultados
Tabla 37. Estado de Resultados

INGRESOS 196.463,06 206.305,86 216.641,78 227.495,53 238.893,06 250.861,60
Costo de Produccion 115.566,50 121.356,39 127.436,34 133.820,90 140.525,33 147.565,65
UTILIDAD BRUTA 80.896,55 84.949,47 89.205,44 93.674,63 98.367,73 103.295,95
Gastos Administrativos 17.564,40 18.444,38 19.368,44 20.338,80 21.357,77 22.427,80
Gastos de Ventas 14.983,80 15.734,49 16.522,79 17.350,58 18.219,84 19.132,66
UTILIDAD OPERACIONAL 48.348,35 50.770,61 53.314,21 55.985,25 58.790,12 61.735,50
Gasto Financiero 8.109,33 8.515,60 8.942,24 9.390,24 9.860,69 10.354,71
UTILIDAD ANTES DEL REPARTO 40.239,03 42.255,00 44.371,98 46.595,01 48.929,42 51.380,79
15% Reparto Trabajador 6.035,85 6.338,25 6.655,80 6.989,25 7.339,41 7.707,12
UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS 34.203,17 35.916,75 37.716,18 39.605,76 41.590,01 43.673,67
22% de impuesto renta 7.524,70 7.901,69 8.297,56 8.713,27 9.149,80 9.608,21
UTILIDAD NETA 26.678,47 28.015,07 29.418,62 30.892,49 32.440,21 34.065,46

Elaborado por: Fabian Quezada



3.4.2 Flujo de Caja
Tabla 38. Flujo de caja

Inversion -215.198,30

Capital de Trabajo -99.332,41 99.332,41
Ingresos 206.305,86 216.641,78 227.495,53 238.893,06 250.861,60
Costos Operativos -121.356,39 -127.436,34 -133.820,90 -140.525,33 -147.565,65
Impuestos a utilidades -7.901,69 -8.297,56 -8.713,27 -9.149,80 -9.608,21
Valor desecho 8.076,77
Flujo Neto -215.198,30 -22.284,63 80.907,88 84.961,36 89.217,93 201.096,93

Elaborado por: Fabian Quezada




3.4.3 Valor Actual Neto (VAN) y Tasa Interna de Retorno (TIR)

Es un indicador financiero que permite medir los flujos de ingresos y egresos futuros que
tendré un proyecto, el cual tiene la finalidad de determinar si luego de la inversion inicial,

el proyecto presenta rentabilidad.

Cuando el VAN es igual a cero, representa que el proyecto no tiene ni ganancias ni
perdidas; por su parte, cuando el VAN es menos a cero significa que los ingresos son
menores a los ingresos, por lo cual se debe rechazar el proyecto. Finalmente, cuando el
VAN es mayor a cero, el flujo de efectivo cubre los costos totales, por lo tanto, se debe

aceptar el proyecto.

En este sentido, para la obtencion del VAN se ha implementado la siguiente férmula:

n

P
VAN = —I, + E Ft (5, in)

t=0

Tabla 39. indices de Rentabilidad

-

Valor Actual Neto VAN 57.849,27
Tasa Ponderada del Proyecto 10%
Tasa Interna de Retorno TIR = 15%
Inversion 215.198,30

Elaborado por: Fabiadn Quezada

En relacién a la Tabla superior se observa que el proyecto es factible, puesto que, el van
es presenta un valor retribuirle a la inversion inicial, generando un beneficio para el
inversionista. Por su parte, el indicador que representa la Tasa Interna de Retorno (TIR)
medir el rendimiento de los fondos que se pretenden invertir en un proyecto, para lo cual
la TIR debe ser mayor a la tasa minima aceptable de rendimiento del proyecto (10%). Lo

Cual es favorable puesto que el proyecto presenta una TIR del 15%.



CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

Conclusiones

Una vez culminada la presente investigacion se ha llegado a las siguientes conclusiones:

El pan congelado representa una innovacion en las exportaciones, ademas de que
posee beneficios y nutrientes para el consumidor, este producto se diferencia del
pan comudn en el proceso de produccion, en el cual se incluye una fase de
paralizacion en donde se realiza la aplicacion de frio, el cual es continuado en el
lugar de venta al publico con la técnica del pre-cocido congelado, técnica que
desarrolla el producto semi-terminado, para una mayor degustacién por parte del
consumidor final.

En cuanto a los mercados a los que se pretende exportar el producto Per( y
Espafia, se ha evidenciado un segmento potencial, especialmente en las ciudades
en donde se pretende llegar con el producto, conformadas por Lima y Madrid,
lugares que presentan un alto indice de consumo tanto de pan tradicional como de
pan congelado.

Se ha evidenciado que los paises analizados, presentan un alto indice de consumo
de pan congelado, lo cual es favorable para la empresa que pretende exportar este
producto. Perd, por sus condiciones geograficas tiene mayor facilidad de acceso
al mercado y a su vez un menor costo; por otro lado, Espafa, tiene mayor
complejidad de transporte debido a su costo elevado; sin embargo, considerando
los resultados de rentabilidad del proyecto retribuirles, este mercado representa
una potencia para innovar con el producto propuesto.

Luego de efectuarse el analisis de la rentabilidad o factibilidad del proyecto se ha
Ilegado a determinar que, la exportacién de pan congelado hacia los paises destino
muestran factibilidad, pues la inversion es recuperada y la VAN presenta un valor
mayor a cero; sin embargo, la tasa interna de retorno no evidencia un
comportamiento positivo pues es del 9,47%, menor al 10% de la tasa descuento

aceptable.
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Recomendaciones

Ante las conclusiones expuestas se destacan las siguientes recomendaciones:

Desarrollar planes estratégicos promocionales y publicitarios destacando los
beneficios y nutrientes que contiene el pan congelado, con la finalidad de obtener
mayor posicionamiento en los mercados destinos, y asi obtener un mayor margen
de ganancia del producto.

Dar a conocer por medio de diferentes canales y medios, la facilidad que conlleva
la preparacion del pan congelado; pues se ha evidenciado que gran parte de la
poblacion que consume este tipo de productos desconoce de su proceso de
elaboracion.

Es recomendable que la produccion de producto abarque diferentes tipos de pan,
enfocados en la linea de pan integral, ya que, si se considera la poblacion de la
actualidad tiende a consumir productos sanos, y la fibra es uno de los mas

destacados en el consumo de productos light.
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Anexos

Maestro Panificador 1
Obrero 1
Obrero 2
Obrero 3
Total mano de obra directa

A W N =

Gerente
6 Asistente

Total mano de obra indirecta
Anexo 1. Rol de pagos

(6}

Elaborado por: Fabian Quezada

600,00
385,00
385,00
385,00
1.755,00
700,00
385,00
1.085,00

30
30
30
30

30
30

600,00
385,00
385,00
385,00
1.755,00
700,00
385,00
1.085,00

600,00
385,00
385,00
385,00
1.755,00
700,00
385,00
1.085,00

56,70
36,38
36,38
36,38
165,85
66,15
36,38
102,53

56,70
36,38
36,38
36,38
165,85
66,15
36,38
102,53

543,30
348,62
348,62
348,62
1.589,15
633,85
348,62
982,47



