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INTRODUCCION

En las dltimas décadas, ¢lobalizacion y el desarrollo de nuevas tecnologias acompafado

de nuevas materias primas, ha causado que los mercados y los negocios sean cada vez mas
diversos y complejos. En este contexto, la competencia entre las empresas dedicadas a la
produccion dalimentos es cada vez mayor, éstas cada dia tratan de conquistar una mayor
parte del mercado que consume estos productos, el mercado de los alimentos funcionales
marca una tendencia parecida que en los Ultimos afios y teniendo un crecimiento
significativo,esto ha atraido a muchas empresas a incursionar en la elaboracién de este tipo
de productos.

Los Alimentos funcionales, representan una excelente via de reduccion de riesgo de
enfermedades y requieren una sinergia entre gobierno, consumidores e iationritaria.

Para los gobiernos, constituyen una herramienta estratégica y los impulsan porque ven en
ellos una solucién para los cada vez mas altos gastos en salud publica.

Paises desarrollados como EE.UU., Japdn, Canada y otros, han detectado elitiagbosibi
desde hace afios y han apoyado su desarrollo.

Por parte de los consumidores también generan excelentes expectativas ya que les permiten
asumir el control de su propia salud a través de algo que manejan a diario y en lo que
confian desde hace muchantigo: los alimentos.

Finalmente, la industria alimentaria también es parte interesada en el desarrollo de estos
productos, ya que involucran el desarrollo de un nuevo mercado de gran potencial a través
de cual pueden agregar valor a sus portafolios y mdsarsus margenes de ganancia.

El presente trabajo pretende dar a conocer los aspectos mas relevantes con respecto a
Alimentos Funcionales a través de la conceptualizacién y contextualizacion de estos
productos, para el posterior desarrollo de un Model&mpresa Productora de Alimentos
Funcionales con un Enfoque en Molineria y Panaderia para las empresas de este rubro en El
Salvador. Dicho modelo contribuira a alcanzar mejores niveles de competencia con lo cual
se mejoren los productos ofrecidos y gderaas les genere mayor valor agregado a los
mismos, con lo cual se puedan mejorar los ingresos y alcanzar mejores niveles de vida a los
empresarios.

La Asociacion Salvadorefia de Industriales (ASI) como contraparte esta interesada en el
desarrollo de estenodelo de empresa el cual ayudara a que estas incursionen en el
creciente mercado de los productos con beneficiosos para la salud del consumidor
brindando la oportunidad de crecimiento empresarial a través de la comercializacion en
Europa que son los queayor crecimiento en el consumo de este tipo de alimento han
presentado lo que representa una atractiva oportunidad de negocio para las empresas de este
rubro.



OBJETIVOS

General.

+ Desarrollaruna propuesta de un modelo de Empresa Productora de Alimentos
Funcionales con un Enfoque en Molineria y Panaderia para Exportar a la Union
Europea, con el fin de lograr el aprovechamiento de los recursos y mejorar la
situacion econdémica de las empresas del rubro que implementen dicho modelo y a

la ves contribir al desarrollo nutricionadle losconsunidores de dichos productos

Especificos.

+ Desarrollar un marco conceptual y contextual que permiaceor| entorno de la
propuesta,asi como los aspectos basicos y antecedentes en la elaboracion de

alimentos funcioales.

+ Investigar aspectos relevantes sobre alimentos funcionales para un analisis integral
gue contribuya a establecer perfil de consumidores y establecer el mercado meta

mas apropiado para las empresas salvadorefias.

+ Estableceun diagnéstico de la sigion actual de los principales competidores y
sustitutos de alimentos funcionales, con el d& definir estrategias de mercado

adecuadas para la oferta de los mismos.

+ Conocer el grado de aceptacion de los alimentos funcionales con el fin establecer
los pronésticos de la demanda potencial de los mismos que permitan establecer las

cantidades que se ofertaran al mercado obijetivo.

+ Conocer la legislacion que la Unién Europea requiere para dejar ingresar productos
procedentes de nuestro pais en lo que reseéiimentos Funcionaleademas la

legislaciéon de el salvador para importacién de alimentos



Determinar la ubicacion y disponibilidad de la materia prima y demas materiales
para la elaboracion de los alimentos funcionales en e] pafa establecer los

proveedores queetendran.

Disefiar la organizacion y administracion del modelo de empresa con el fin de

establecer las areas principales para su funcionamiento

Definir aspectos de ingenieria de proyectos, como procesos de transformacion,
distribucion y localizacion de la planta, requerimientos de recursos, sistema

organizativo y aspectos legales, para el funcionamiento efelgilaopropuesta.

Determinar la factibilidad de la propuesta por medio de las evaluaciones que sean
adecuadas a la misma (ebarica, financiera, social, ambiental, barreras

fitosanitarias, etc.).

Disefarla propuesta de implantacion que las empresas de la industria de alimentos
deben considerar para lograr la correcta aplicacion del modelo de empresa
productora de alimentos fuooales tomando en cuenta aspectos de logistica para

produccion. y comercializacion



CAPITULO 1.
GENERALIDADES DEL
ESTUDIO




A. MARCO CONCEPTUAL

1. Definicién de Modelo

Una de las acepciones aceptadas hace referenaguelldo que se tomaomo referencia

para tratar de producir algo igual En este caso, el modelo es un arquétipo

Los modelos se construyen para conocer o predecir propiedades del objeto real. Algunos
autores llegan a incluir esta expresion de finalidad en la propia d&firde modelo: un

objeto es un modelo de X para un observador O, si O puede utilizar M para responder a
cuestiones que le interesan acerca de la realidad.

Por tantd'un modelo es un objeto, concepto o conjunto de relaciones que se utiliza para
representar y estudiar de forma simple y comprensible una porcion de la realidad

empirica.

2. Definicién de Empresa

Una empresa es una organizacion, institucion o industria, dedicada a actividades o
persecucion de fines econdmicos o comerciales, para satisfanecéssdades de bienes o
servicios de los demandantes, a la par de asegurar la continuidad de la estructura
productivecomercial asi como sus necesarias inversfones

Segun Idalberto Chiavenato, autor del libro "Iniciacion a la Organizacion y Técnica
Comecial", la empresdes una organizacion social que utiliza una gran variedad de
recursos para alcanzar determinados objetivosExplicando este concepto, el autor
menciona que la empresa "es una organizacién social por ser una asociacion de personas
para laexplotacién de un negocio y que tiene por fin un determinado objetivo, que puede
ser el lucro o la atencidte una necesidad social"

Otras definiciones:

Una definici-n de uso com%n en c2rcul os <come
sistema con s entorno materializa una idea, de forma planificada, dando satisfaccion a
demandas y deseos de clientes, a través de una actividad comercial". Requiere de una razon
de ser, una mision, una estrategia, objetivos, tacticas y politicas de actuacion. iBedeces

una vision previa, y de una formulacién y desarrollo estratégico de la empresa. Se debe

! Diccionario de la Real Academia Espafiola
2 Aracil , 1986, Informatica de Sistemas cap. | Modelos de Simulacién
% Diccionario dda Real Academia Espafiola



partir de una buena definicion de la mision. La planificacion posterior esta condicionada
por dicha definiciéh

La Comisién de la Unidn Europeagsere la sigwente definicion: Se considerara empresa

toda entidad, independientemente de su forma juridica, que ejerza una actividad econémica.
En particular, se consideraran empresas las entidades que ejerzan una actividad artesanal u
otras actividades a titulo inddual o familiar, las sociedades de personas, y las

asociaciones que ejerzan una adtid econémica de forma regufar’

2.1 Elementos de la Empresa
La empresa necesita disponer de unos medios o factores para desarrollar el conjunto de sus
actividades y Igrar los objetivos planificad@sSe pueden agrupar en:

Internos:

a) Grupo humano

b) Bienes econémicos
c) Tecnologia

d) Organizacién

Externos:
a) Relaciones publicas
b) Entorno

2.1.1 Internos

V El grupo humano

El recurso humano de una empresa se divideuatro diferentes tipos de personas los
cuales se describen a continuacion:

Los propietarios del capital: en una empresa individual se concentra en un unico
propietario, mientras que en una empresa social suele estar distribuido entre varias

personas, loaccionista® socios capitalistas.

“Oficina del Emprendedor de Base Tecnolégica Madrid
®Comisién de la Unién Europea: Definicién de Microempresas, Pequefias y Medianas Empresas
®http://es.wikipedia.org



Los administradores: Son quienes tienen legalmente otorgada la gestion y representacion
de la empresa.

La direccién: es la persona o conjunto de personas que planifican, organizan, comunican y
controlan la actividad emsarial, bajo las directrices y responsabilidad ultima de los
administradores.

Los trabajadores: son quienes prestan sus esfuerzos fisicos o mentales a la empresa,
siendoestas las laborede liderazgo, operacion, supervision entre orasmbio de unas

retribucionesen concepto de salario

V Los bienes econémicos

Bienes de inversion o de capitalSon los que usa la empresa en su proceso productivo de
forma permanente, no consumiéndose o transformandose por unos pocos usos. Por ejemplo
la maquinaria, ordenades, edificios, invenciones productivas.

Bienes corrientes: son aquellos que se consumen o transforman en un periodo no superior al
ano.

Por ejemplo: las materias primas, la electricidad, los combustibles, el material de oficina,

etc.

V Latecnologia

En setido econdmico, la tecnologia es el conjunto de procedimientos productivos que
utiliza la empresa para obtener los bienes y servicios. En ellos se definen los siguientes
aspectos:

a) Los bienes de inversion a utilizar.

b) Los bienes corrientes que intenaa.

c) Las calidades de los anteriores bienes

d) La combinacion de las unidades de cada bien.

e) El orden de las diferentes operaciones o tareas productivas.

f) Los rendimientos de los factores productivos.

g) El control y la revisién posibles del proaaéknto productivo.



V La organizacion

Es el conjunto de las relaciones de coordinacién, comunicacién y autoridad que conforman

el grupo humano entre si y su relacion con el exterior.

2.1.2 Externos

V Las relaciones publicas

Son todas las relaciones que tigmempresa con el mundo exterior, basicamente en lo que

se refiere a los proveedores, clientes, instituciones financieras y organismos publicos.

V El entorno de la empresa

Esta constituido por todos aquellos rasgos y aspectos del medio que, sin participar
directamente en la empresa, influyen y en muchos casos son influidos por ella. Puede ser

contemplado a tres niveles:

a) El entorno general. Esta formado por los datos comunes y globales de toda la sociedad
en la que se mueve la empresa; comprende los aspealiticos, culturales, sociales y
econdmicos. En algunos casos es necesario contemplar también el entorno internacional.

b) El entorno intermedio. Reune los aspectos del sector productivo en el que esta
encuadrada la empresa, que influyen en ella yégtee no puede dominar. Por ejemplo la
competencia, la clientela, la tecnologia del sector, etc.

c) El entorno especifico. Esta constituido por las influencias propias y exclusivas de la
empresa. Son aspectos como la edad, el sexo, la antigledad deajesidral, el tamafio

de la empresa, la conflictividad laboral, etc.

2.2 Fines de Las Empresas

Desde el punto de vista econémico, el fin de la empresa privada es la obtencion del maximo
beneficio. Los propietarios y accionistas desde el momento en querdesidgir en una
determinada empresa est8n asumiendo un ri es:
con los beneficios que se produzcan, o bien, si la empresa tiene pérdidas, perderian el

capital que aportaron.



Existen empresas cuya finalidad no es tdencion de beneficios, sino que pretenden

conseguir fines sociales, como sucede con asociaciones y fundaciones deportivas,
culturales, recreativas, benéficas, politicas, politicas, sindicales, etc.

Existe un tipo de empr es aass 0c,0 neornc i ldaos courel efise n
organismos publicos son sus propietarios o bien poseen parte del capital.

Las empresas publicas tienen como finalidad primordial el servicio a los ciudadanos; por

ejemplo, sanidad, transportes publicos, correos, serviciaesmetc.

2.3 Areas Funcionales de La Empresa
Se tiene que Henry Fayol partiendo de un principio en el que afirma que la empresa puede

ser dividida en funciones, plantea las siguientes areas:

1 Funciones Técnicadas funciones técnicas empresariales ediégctamente ligados
con la produccion de bienes.

M Funciones Comerciale$as funciones comerciales estan asociados con las actividades
de compra, venta e intercambio de la empresa.

1 Funciones Financieradas funciones de caréacter financiero son aquell@simplican
la busqueda y manejo de capital.

1 Funciones de Seguridaths funciones de seguridad son las velan por el bienestar de las
personas que laboran en la organizacion y los muebles y enseres con que cuenta la
misma.

1 Funciones Contabledas funcions contables controlan la parte que tiene que ver con
los inventarios, costos. Registros, balances y las estadisticas empresariales.

1 Funciones Administrativadas funciones administrativas son aquellas que regulan y
controlan las cinco funciones anteriores

En la actualidad las funciones basicas de la empresa se denominan areas de administracion:
las funciones administrativas reciben el nombre de administracion general; las funciones
técnicas se denominan areas de produccion, manufactura u operacionesgcilase$
comerciales se llaman de ventas o de marketing; las funciones financieras se llaman areas
financieras que incluyen las antiguas funciones contables. Las funciones de seguridad

pasaron a conformar un nivel inferior y finalmente surgio el areacdesos humanos.



ANTES

ACTUALMENTE

Funciones técnicas

Area de produccion

Funciones comerciales

Area de ventas o marketing

Funciones financieras y contables

Area de finanzas

Funciones de seguridad

Area de recursos humanos

Funciones administrativas

Area administrativa

Tablal Funciones bésicas de la empresa antes y en la actualidad.

2.4 Clasificacion de Las Empresas

Las empresas pueden ser muy diferentes entre si, por lo que suelen clasificarse atendiendo a

varios criterios, emeé los que cabe mencionar:

24.1 SegurLa Actividad EconomicgueDesarrolla

Los sectores econdmicos son tres, denominados segun su orden de aparicion en la historia y
gue principalmente consisten en:

consiste en la transformacién de las materias primas; terciario, servicios, comercios y otras

prestaciones.

primario, agricultura y ganaderia; secundario, andustri

A continuacion se muestraas caracteristicas generales de cada sector:

Sector Actividades de la
econémico | empresa

Caracteristicas generales @ las empresas y de
sector

Primario Agricultura,
ganaderia, pesca,
forestal y mineria.

Es el sector con menor aportacion al producto
nacional.

Las empresas suelen ser de pequefia dimension, ¢
una organizacion sencilla y su propiedad esta en m
de unasola persona.

Secundario| Industriales y de
construccion.

Son actividades
industriales
aquellas que se
ocupan de la
transformacién de
materia

prima en producto

Es el sector con una mayor utilizacién del factor
capital y el que mejor ha incorporado y amavado
los avances tecnoldgicos. Las empresas tienen ung
dimensién grande, necesitan grandes cantidades d
dinero para su financiacion y la propiedad del capit
esta en varias personas por lo que su organizacion
compleja.

Terciario Empresas de
Servicos:
comercios, hosteleria

transporte y

Es el sector con mayor contribucion a la produccior
del pais y el que mas trabajos genera. Las empres:
puederser grandes o pequefias. Sus técnicas

comerciales son las mas avanzadas y la competen
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comunicaciones, entre ellas suele ser muy fuerte.
instituciones
financieras y de
seguros, servicios de
las

administraciones
publicas,

etc.

Tabla 2 Caracteristicas generales de cada sector econémico

24.2 SegunsuForma Juridica

Todas las empresaslibn tener una forma juridica que viene determinada, entre otras
cosas, por el nimero de personas que participan en la creacion de la misma, por el capital
aportado y por el tamafio; asi, podemos distinguir:

i. Empresario individual

Cuando el propietario de empresa es la Unica persona que asume todo el riesgo y se
encarga de la gestion del negocio. Algunas caracteristicas son:

1 En la actividad del empresario individual no existe separacioén entre el patrimonio
de la empresa y el individual: es decir, el essprio responde de las deudas
contraidas en el ejercicio de la actividad con la totalidad de sus bienes presentes y
futuros.

1 Ejerce la actividad empresarial individualmente, gestiona la empresa y recibe los
beneficios.

1 El negocio es dirigido bajo su prapiesponsabilidad individual.

ii. Sociedades:

Cuando varias personas se deciden a invertir en una empresa pueden formar una sociedad.
SociedadAn6nima

La sociedad andnima es la forma de organizarse por excelencia. Es una sociedad capitalista,
cuyas principles caracteristicas son las siguientes:

a) El capital esta dividido en acciones que representan partes iguales del mismo y otorga a
su titular la condicion de socio. Las acciones son negociables y de facil transmision.

b) La responsabilidad esta limitaplar la aportacion efectuada por cada socio.

c) La gestion la decide la mayoria del capital.

d) El nimero de socios es de tres como minimo, sin que exista un maximo.

e) Su objetivo es el lucro.



Sociedad deResponsabilidad Limitada

La sociedad de responsadiéld limitada es una sociedad capitalista y su elemento principal

es el capital aportado por los socios.

Las caracteristicas principales en este tipo de sociedad mercantil son las siguientes:

a) El capital se divide en participaciones sociales iguales)dahles e indivisibles que no
pueden incorporarse a titulos negociables ni denominarse acciones.

b) La responsabilidad esta limitada por la aportacion efectuada.

c) La gestion la decide la mayoria del capital.

d) El nimero de socios no podra saperiora 50 y no responderan personalmente de las
deudas sociales.

SociedadColectiva

La sociedad colectiva es una sociedad personalista dedicada a la explotacion de una
industria mercantil. Sus caracteristicas principales son:

a) La aportacion social fundamemignte es el trabajo (aunque cabe el socio industrial).

b) Los socios responden con todos sus bienes particulares (presentes o futuros) de las
deudas de la sociedad.

c) La gestidon de la sociedad se encomienda a todos los socios. Cabe que los socios pacten
quién debe ser gestor.

d) No existe limite méximo de socios y el minimo es de dos.

e) No existe minimo legal de capital.

SociedadComanditaria

La sociedad comanditaria es una variedad de la sociedad de responsabilidad colectiva y se
caracteriza por ser l@siedad en que uno o varios sujetos aportan un capital determinado al
fondo comun para estar a las resultas de las operaciones sociales dirigidas exclusivamente
por otros en nombre colectivo; es decir la sociedad comanditaria cuenta con dos clases de
SOCIcs:

a) Los socios comanditarios, que aportan capital exclusivamente y responden
limitadamente de las deudas sociales sélo con su aportacion de capital.

b) Y los socios colectivos, que dirigen y gestionan la sociedad, aportan o no capital y

responden con t@d sus bienes particulares de las deudas de las sociedad.



Cooperativas

Las cooperativas son sociedades no mercantiles que surgen para realizar una actividad

economicasocial, y por tanto opera el principio de solidaridad.

a.

b
C.
d

La gestion esta encomendada ah§xo Rector, que a su vez esta controlado por la

. Asamblea General de Sociedades.

La aportacion social es de capital y trabajo.
Hay libre adhesion y separacion de los socios. El capital social es variable y la

responsabilidad se determina en los estatutos.

A continuacién se muestran en un cuadro resumen los diferentes tigospdesas asi

como ventajas y desventajas que presentan cada una de ellas

24.3Ventajas y Desventajas de Los Tipos de Empresas

El siguiene cuadro es un comparativo de ldiferentegipos de empresa segun su forma

juridica:
TIPO DE N° CAPITAL RESPONSABILIDAD RAZON SOCIAL
EMPRESA SOCIOS | MINIMO
INDIVIDUAL 1 Dependerd llimitada: El propietarig0 No hay restriccion
propietar | del activo| es responsable con { Puede ser cualquie
io del patrimonio, de la§ denominacién que ¢
comercian | obligaciones de la| propietario decida.
te empresa.
SOCIEDAD 2omas | No existe| Todos los  socio§ Se forma con €
COLECTIVA minimo responden nombre y apellidc
inicial ilimitadamente o e de uno de los socios
posible limitar  la| con
responsabilidad los apellidos de dos
determinado monto € mas de
comiun acuerdo 4 ellos, con el agregad
momento de inscribir I{ obligatorio
sociedad. de la leyenda: Y
compafia
Sociedad Colectiva,
abreviarse
como: y Cia. S. C.
SOCIEDAD Minimo | 100,000 | Limitada. El patrimonig Puede ser:
DE 2 colones /| de la sociedad respon
RESPONSABI US$11,42 |a las obligacione{ A Denominacion
LIDAD 8.57. sociales. social libre: estd
LIMITADA debe hace
referencia a ¢
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actividad social
principal.

A Razoén Social: Se
forma con el
nombre completc
de uno de log
SOCi0OS 0 con e
apellido de dos (
mas de ellos.

En ambos casos del
agregar la palabr
Limitada o la leyenda
y Compafia Limitadz
Que podra abreviars
como: Ltda. o Cia
Ltda..

SOCIEDAD Minimo | 100,000co| Limitada al capital Limitada al capital
ANONIMA 2 lones /| aportado aportado.
US$11,42
8.57. A Denominacion
social libre, con e
agregado:
Sociedad Andnimg
0S.A.
SOCIEDAD Minimo | No existe] Comanditados: Se forma con €
EN 2 minimo responden de marae|l nombre de uno de Ig
COMANDITA inicial ilimitada, subsidiaria y socios comanditados
SIMPLE solidaria a lag con los apellidos df
obligaciones sociales. | dos omasde ellos si
fueren variosy con el
Comanditarios: agregado: y
Responden de manel Compafiia, Socieda
limitada al monto delen  Comandita ¢
capital aportado abreviarse: y Cig
S..en C.
SOCIEDAD Minimo | No existe] Comanditados: Se forma con €
EN 2 minimo responden de mane| nombre de uno de Ic
COMANDITA inicial ilimitada, subsidiaria y socios comanditados
POR solidaria a lag con los apellidos d
ACCIONES

obligaciones sociales.

Comanditarios:
Responden de mane

limitada al monto de

dos omasde ellos, si
fueren varios y con ¢
agregado: y Compaifii
Sociedad er
Comandita pol
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sSus acciones. Acciones o abrewarse:

y Cia., S.C.A.
COOPERATI | Minimo | No existe | Las sociedade| Las cooperativas so
VAS 10 minimo cooperativas son U sociedades N
inicial tipo social en el que § mercantiles qu
permite convenir e surgen para realizg

grado del una actividad

responsabilidad de Ig econdémicasocial, y
socios (responsabilidg por tanto opera €

limitada 0| principio de
responsabilidad solidaridad.
suplementada); lo

S0dos deben se
inscritos en el régime
obligatorio del segury
social y estan exenta
del pago del impuest
sobre la renta.

Tabla 3 Comparacion de los distintostipos de empresa

Ventajas y Desventajas de Los Tipos de Empresas
El presente cuadro muestra las ventajas y desventajas del spcidgadComerciante /
Empresa Individual

COMERCIANTE / EMPRESA INDIVIDUAL

Ventajas Desventajas

A No tiene que dividir los beneficios c¢cq¢ A La responsabilidad del propietario es Unig

SOCios. ilimitada por lo que debera responder pol
A Tiene entera libertad para decidir. totalidad de las deudas contraidas pol
A Puede responder sin demora empresa con todo lo que posee, incluidos
oportunidades a medidas que se present vivienda y otros bienes
A Puede elegir cualquier denominacién soc| A Puede tener dificultades en la obtencién
A No esta somé&to a muchos tramites para financiamiento a largo plazo por carecer
constitucion. bienes como garantias.

A La empresa depende de una sola pers
por tanto es menos estable y puf
disolverse con la muerte del propietario.

Tabla 4 Ventajas y Desventajasie SociedadComerciante / Empresa Individual

Sociedades No Individuales

El presente cuadro muestra las ventajdesventajas del tipo dgociedad Colectiva
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SOCIEDAD COLECTIVA

Ventajas

A

La motivacién de cada socio para ided su
mejor esfuerzo es grande dado ¢
participan directamente en los beneficios
La posibilidad de reunir un mayor capi
para la empresa.

Son varias las experiencias que se dedic
imprimir dinamismo a la empresa.

Todos los socios responden de mar
subsidiaria, solidaria e ilimitadamente a
obligaciones de la Sociedad.

Cada socio tiene derecho a un voto sg
pactado en lo contrario.

Desventajas

A La sociedad se disuelve con la muerte
uno de sus socios.

A La admisién de nuevos socios requiere
consentimiento de los otros.

A El financiamiento por incremento de capi

social a largo plazo es més dificil

Tabla 5 Ventajas y Desventajagle laSociedad Colectiva

El presente cuadro muestra las ventajas y desventajas di Spciedaccomanditada:

SOCIEDADES EN COMANDITA

Ventajas

A

A

No requiere capital
constitucion.

La motivacién de cada socio para dedica
mejor esfuerzo es grande dado ¢
participan directamente en los beneficios
La posibilidad de reunir u mayor capita
para la empresa.

Son varias las experiencias que se dedic
imprimir dinamismo a la empresa.

Las responsabilidades ante las obligacio
sociales de la empresa son establec
segun el tipo de socios, Comanditariog
comanditados.

minimo para

Desveltajas

A
A

Los socios comanditarios no pueden votal
Los socios comanditarios tienen prohibi
cualquier acto de administracién de
sociedad.

Los socios comanditados tienen a su carg
administracibon de la sociedad vy
representacion legal de la  misH
(Comandita por acciones).

Gran cantidad de tramites, procedimientg
requisitos que la ley establece. (Comani
por acciones.)

El presente cuadro muestra las weggd y desuatajas

Tabla 6 Ventajas y Desventajasie laSociedadComanditada

Responsabilidad Limitada:

del tipo deSociedad de
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SOCIEDADES DE RESPONSABILIDAD LIMITADA

Ventajas Desventajas

A La motivacién de cada socio para dedi A La admisién de nuevos socios requi

su mejor esfuerzo es grande dado
participan directamente en los beneficios
La posibilidad de reunir umayor capital
para la empresa.

Son varias las experiencias que se ded
a imprimir dinamismo a la empresa.

Las responsabilidades ante las obligacic
sociales de la empresa estan limitaday
patrimonio de ésta

La sociedad se mantiene aun después (
muerte de alguno de sus socios.

del consentimiento de los otros.

A Requiere capital minimo US$11,428.

para su constitucion.

A Existe un limite de 25 socios maximo.
A Las

responsabilidades  ante \
obligacionessociales de la empresa esl
limitadas al patrimonio de ésta.

A El capital de la empresa no pue

aumentar a menos que este sea integ
efectivamente pagado, lo que pue
ocasionar lentitud en los procesos
expansion de la empresa.

Tabla 7 Ventajas y Desventajasie laSociedadde Responsabilidad Limitada

El presente cuadro muestra las ventajas y desventajas del Spciddad de Andnima:

SOCIEDAD ANONIMA

Ventajas Desventajas

A La motivacion de cada socio para dedical A Requiere capital minimo de 100,000colo;

mejor esfuerzo esgrande dado qu
participan directamente en los beneficios
Son varias las experiencias que se dedic
imprimir dinamismo a la empresa

La empresa se mantiene alun después (

muerte de alguno de sus socios.
Acciones pueden adquirirse p
transferencia derencia.

La responsabilidad de los socios €
limitada a sus aportaciones.

Se pueden transmitir las acciones media
su venta.

Los acreedores tienen derecho sobre
activos de la corporacién, no sobre
bienes de los accionistas. El dinero que
accionistas arriesgan al invertir en una S
Andénima se limita al valor de su inversion
Es relativamente féacil conseguir capi
considerable, ya que puede emitir accio
segun sus necesidades.

Le resulta relativamente facil obten
crédito a largo plazoofreciendo grande
activos como garantia.

equivalentes a US$11,428.57. para

constitucion.

Requiere una formamas compleja de
organizacion y una Junta de Accionistas
aflo como minimo.

Su constitudn es costosa en relaciéon a

otras formas de sociedad.

Mayor cantidad relativa de tramite
procedimientos y requisitos que la |
establece.

Tabla 8 Ventajas y Desventajas de |e&SociedadAn6nima
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El presente cuadro muestra \estajas y desventajas del tipaciedadccooperativas:

COOPERATIVAS

Ventajas

A No necesita un capital minimo para
constitucion, sino el preciso para la pue
en marcha.

A Los socios pueden incorporarse o darsg
baja voluntariamente.

A Todos los socioparticipan en los érgand
de la sociedad con los mismos derect
(Gestion democrética).

A Su objetivo principal es el bien coman
los trabajadores y no el benefig
econdémico.

A Es obligatorio destinar anualmente
porcentaje de los beneficios obtenidds
Fondo de Reserva, para garantizar
futuro de la sociedad, y al Fondo
Reserva de Educacién y Promocion, p
facilitar la formacién de los trabajadores

A Permite la capitalizaciéon por desempleo

A Tienen bonificaciones y exencion
fiscales en el .T.Py AJ.D., LAE., y en
el Impuesto de Sociedades, dependie
de su calificacion como Cooperativ|
protegidas o especialmente protegidas.

A Puede acceder a una normat
especialmente favorable de ayug
(fomento de la economia social).

Desventajas

A Hay que tener en cuenta que la gesti

democrética aun siendo una de las vent
basicas de las cooperativas, si es
entendida por algunos socios (discusiones
el poder, creerse jefe y faltar a ¢
obligaciones de trabajador...) puede tr
problemas de oapizacion y funcionamient
a la Cooperativa, con lo que este conce
fundamental de funcionamiento democrat
habrd que tratarle y dejarle claro desde
principio para evitar futuros problemas.

En las sociedades cooperativas de tral
asociado el numer de horas/afio realizad|
por trabajadores con contrato por cue
ajena, no podra ser superior al 30% del t
de horas/afio realizadas por los so(
trabajadores (existen excepciones coment;
en la Ley de Cooperativas).

Tabla 9 Ventajas y Desventajas de lasooperativas

2 44.Segln stAmbito Territorial

De acuerdo al alcance de las actividades de la empresa ésta se puede clasificar de la

siguiente forma:

A Empresa local: su actividad esta reducida a un municipio o a lo sunpoowireia.

A Empresa regional: tiene un alcance superior a la provincia, mediante delegaciones o

sucursales de la empresa principal.

A Empresa nacional: son, evidentemente de ambito nacional. Y cubren con su

actividad todo el pais.
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A Empresa multinacional: actliean varios paises a través de empresas filiales
independientes de la empresa matriz en sus objetivos empresariales. Sin embargo,

ésta controla la propiedad total y marca las directrices de funcionamiento global.

24.5.Segun laTitularidad del Capital

Segln la titularidad u origen del capital de las empresas se puede clasificar en:

i. Empresa privada: si el capital esta en manos de patrticulares, el capital es propiedad de
inversionistas privados y su finalidad es 100% lucrativa.

Estas empresas se puedkisificar de la siguiente manera:

A Nacionales: Cuando los inversionistas son 100% del pais.
A Extranjeros: Cuando los inversionistas son nacionales y extranjeros.

A Trasnacionales; Cuando el capital es preponderantemente de origen extranjero y las
utilidades seeinvierten en los paises de origen.

ii. Empresa publica: si el capital y el control esta en manos del Estado

iii. Empresa mixta: si la propiedad es compartida, es decir una parte del capital es privado
y el resto es propiedad del estado.

iv. Empresa saial: si el capital esta en su mayor parte en manos de los trabajadores.

3. Definicion de Modelo de Empresa

3.1 Modelo de Empresa.

Un Modelo de la Empresa (ME) abstrae los recursos, procesos, informacion, metas, etc. de
una organizacion. Por tanfo mo d del empresa es una representacion de lo que una
empresa intenta lograr y de como opera, lo cual es usado para mejorar la eficiencia y

efectividad’. de |l a empresabd

"norma 1SO 14258 (1998)
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Otra definicibn "Un modelo de empresa es una representacion de lo que una empresa

intenta logar y de cdmo debe operar. Basicamente se refiere a modelar el Qué, Cémo,
Cuéando y Quiér:

¢, Qué?; se refiere a las operaciones a ser realizadas y los objetos a ser procesados.

¢, Como?; se definen los comportamientos en la empresa.

¢,Cuando?; incorpora lacién de tiempo como un elemento esencial del modelo.

¢ Quién?; se refiere al perfil del personal que realizara las operaciones de los procesos de la

empresa.

Entre los aspectos esenciales de una empresa que necesitan ser modelados se pueden

mencionar:

V Funcbnalidades y comportamiento; en términos de procesos, actividades, operaciones
funcionales.

V Procesos de toma de decision

V Productos, su logistica y ciclo de vida; demanda, comercializacion, canales de
distribucion, etc.

V Recursos y componentes fisicos; maqsi herramientas, dispositivos de
almacenamiento, medios de transporte; su logistica, capacidades, etc.

V Aplicaciones (software), en términos de sus capacidades funcionales basicas.

V Informacién, datos de negocios y su flujo; bajo la forma de documentoyjlémio y
bases de datos.

V Conocimiento de la empresa; reglas del negocio, reglas especificas para la toma de
decision, politicas.

V Personal; calificaciones, roles, aptitudes, disponibilidad.

V Estructura organizacional; unidades organizacionales, niveldsaion, funciones y
sus relaciones.

V Sistemas de apoyo; sistemas necesarios para el buen funcionamiento de la empresa.

®http://www.exa.unicen.edu.ar/catadfmodemp/04_Modelos.pdf
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4. Rubro de Molineria y Panaderia en El Salvador
4.1 Delimitacién Del Rubro.

A continuacion 8 muestra la calcificacion en este rubas empresas pertenecientes al
rubro de Molineria y Panaderia, para poder llevar a cabo el estudio debe de delimitarse el
universo de empresas, para ello se hard uso de la Clasificacién Industrial Internacional
Uniforme de todas las actividades econdmioafgerentes a la revision 3, esto debido a que
es la utilizada en los Censos Econémicos 2005 de la Republica de El Salvador, el cual es

parte de los documentos fuentes de informacién del rubro.

Secciéon Divisibn Grupo Clase Descripcion

D Industrias Mantactureras
15 Manufactura de productos alimenticios
bebidas
153 Fabricacion de productos de moliner

almidones y productos derivados del almid

y de alimentos preparados para animales

1531 Fabricacién de productos de Molineria

154 Manufactura de otros productos alimenticios

1541 Fabricacion de productos de Panaderia

Tabla 10: Calcificaciobn deempresas pertenecientes al rubro de Molineria y Panaderén El Salvador
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Seccion D.

La fabricacion se define comt transformacion fisica o quimica de materiales o
componentes en nuevos productos, si el trabajo es realizado por maquinas motorizadas o
con la mano, si se hace en una fabrica o en el domicilio del trabajador, y si los productos se

venden al por mayor d por menor.

Division 15.

La industria alimentaria elabora los productos de la agricultura, la ganaderia y la pesca para
convertirlos en alimentos y bebidas para consumo humano o animal, y comprende la
produccion de varios productos intermedios que no doectamente productos
alimenticios. La actividad suele generar productos asociados de valor superior o inferior
(por ejemplo, cueros procedentes de los mataderos, o tortas procedentes de la elaboracion

de aceite).

Esta division se organiza por actividadque se realizan con los distintos tipos de
productos: carne, pescado, fruta, legumbres y hortalizas, grasas y aceites, plactecss
productos de molineria, alimentos preparados para animales y otros productos alimenticios
y bebidas. La producciorupde realizarse por cuenta propia o para terceras partes, como la

matanza por encargo.

4.2 Fabricacion De Productos De Molineria. (ClIU 1531)

En esta clase se incluye la molienda de cereales, como harina, semolina, sémola y granulos

de trigo, centeno, avanmaiz y otros cereales como se observa a continuacion:

1 Molienda de arroz: arroz descascarillado, molido, pulido, blanquesataisélidoo
convertido. Produccion de harina de arroz.

1 Molienda de legumbres: harina y sémola de leguminosas desecadas, deyraice
tubérculos, y de nueces comestibles.

1 Elaboracién de alimentos para el desayuno mediante el tostado o la insuflacion de
granos de cereales o mediante el maceramiento, perlado, hojaldrado y pulimento de
granos.
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1 Elaboracién de harina y de masa mezcladargparada para la fabricacion de pan,
pasteles, bizcochos, panqueques, etc.

Exclusiones: La elaboracion de harina y sémola de patata se incluye en la clase 1513
(Elaboracion y conservacion de frutas, legumbres y hortalizas). Y La molienda de maiz
hamedo sencluye en la clase 1532 (Elaboracién de almidones y productos derivados del

almiddn).

4.3 Fabricaciéon De Productos De Panaderia. (ClIU 1541)

En esta clase se incluye la elaboracién de productos de panaderia frescos, congelados o
secos: pan y bollos fress; otros tipos de pan. Pasteles, tortas, pasteles de frutas, tartas y
otros confites. Bizcochos y otros productos "secos" de panaderia. Esta clase incluye

también la elaboracion de tortillas.

Exclusiones: La fabricacion de masa mezclada y preparadalaegeiren la clase 1531
(Elaboracion de productos de molineria). Y la fabricacion de productos farindceos secos,
frescos o cocidos del tipo conocido como pastas se incluye en la clase 1544 (Elaboracion de
macarrones, fideos, alcuzcuz y productos farinasieaigares).

5. Definicion de Alimentos Funcionales

Un alimento funcional es un alimento natural o procesado que, mas alla de cumplir una
funcion nutritiva, tiene efectos beneficiosos especificos para la salud. Estos efectos
positivos llevan implicita la pwvencion de enfermedades nutricionales crénicas como
obesidad, aterosclerosis y enfermedad cardiovascular, osteoporosis, estrefiimiento y
diversos canceres. Constituyentes potencialmente funcionales son prebidticos y probioticos,
fibra dietética, grasas pwisaturadas, antioxidantes, calcio, entre otros.

El papel fundamental de la dieta es suministrar nutrientes suficientes para satisfacer los
requerimientos metabodlicos de un individuo. Sin embargo, existen actualmente evidencias
cientificas para sustentéa hipotesis de que la dieta puede tener efectos fisiologicos y
psicologicos beneficiosos, mas alla de los beneficios nutricionales aceptados, al modular

funciones corprales u organicas especificas.
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La dieta no sélo puede ayudar a alcanzar una saludamino que puede desempefar una
funcién importante reduciendo los riesgos de enfermedad.

Actualmente nos encontramos en una nueva frontera de las Ciencias de la Nutricion porque,
al menos en los paises industrializados, los conceptos nutricionales asthiancio
significativamente. Estamos progresando desde un concepto de nutricion adecuada a otro
de nutricion 6ptima. Nos estamos moviendo desde el énfasis en la supervivencia, pasando
por la satisfaccion del hambre y de la saciedad provocada por la idgedtmentos, a un

nuevo énfasis relacionado con el potencial de los alimentos para promover la salud, en
términos de mejorar el bienestar y reducir la prevalencia y el riesgo de padecer

enfermedades.

5.1. Alimentos Funcionales en la Actualidad
Aunque enla actualidad no existe una definicion consensuada en la comunidad cientifica

para los alimentos funcionales podemos decir que un alimento funcional:

Definicibn 1ies aquel gue contiene un componente ni
selectiva con ma o varias funciones del organismo, con un efecto fisioldgico afiadido por
encima de su valor nutricional y cuyas acciones positivas justifican que pueda reivindicarse

su cars§cter funcional ffisiol-gico) o inclus

Definiciéon 2 fies aquel queesha podido comprobar satisfactoriamente un efecto benéfico
sobre uno o varias funciones especificas del organismo, mas alla de los efectos
nutricionales habituales, que mejora el estado de salud y bienestar o bien que reduce el

pY

riesgo de uffa enfermedad. o

Los alimentos actuales ofrecen al consumidor una amplia gama de componentes tanto
nutritivos como no nutritivos. Muchos de ellos tienen potencialmente la posibilidad de

contribuir a mejorar la salud y el bienestar de los individuos y, quizas, a rediesge o

® Manuela belén et al. rev esp salud publica 2003;773317
10Definicién provista por ILSI (International Life Science Institute)
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retrasar el desarrollo de algunas enfermedades como la osteoporosis, el cancer o las
enfermedades cardiovasculares.

Estos componentes o los alimentos que los contienen se denominan alimentos funcionales.
No existe hasta el momento una definiciégal para los alimentos funcionales (AF).
Segun el International Food Information Council (IFIC), los alimentos funcionales son
aquellos alimentos que proveen beneficios en la salud mas alla de la nutricion bésica, lo que
parece estar de acuerdo con e @stablece el Internacioniale Science Institute of North
America (ILSI). Por otro lado, segun la definicién establecida por la Functional Food
Science in Europe (FUFOSE) en 1999, la mas aceptada en la actualidad, establece que un
alimento puede ser neiderado funcional si se ha demostrado de forma satisfactoria que
posee un efecto beneficioso sobre una o varias funciones especificas en el organismo, mas
alla de los efectos nutricionales habituales, siendo relevante para la mejora de la salud y el
bienestar y/o reduccion de riesgo de enfermar. Consideran que los efectos deben ser
observables con el consumo de alimentos en cantidades normales para una dieta variada y
equilibrada. Ademas, se deben presentar en forma de alimentos normales, nunca como
pildoras, tabletas o suplementos dietéticos. Por otro lado, sus efectos beneficiosos se deben
demostrar en cantidades que puedan ser consumidas en una dieta habitual.

También destacan que los AF pueden estar destinados a toda la poblacién o a grupos, segun
edado constitucion genética. Se incluyen en esta definicion alimentos que hayan sido
modificados mediante procesos tecnoldgicos y biotecnoldgicos.

Realmente el concepto de alimento funcional est4 evolucionando al de alimentacion
funcional, es decir, considerka dieta en su conjunto y potenciar aquellos nutrientes que
tengan efectos beneficiosos, asi como evitar la carencia de otros, teniendo en cuenta que
existen segmentos de la poblacion en riesgo nutricional.

En esta linea de dieta funcional, los alimerdogue hacemos referencia ejercerian sus
efectos beneficiosos consumidos como tales, dentro de una alimentacion variada y en las
proporciones de consumo habituales.

En este sentido, la American Dietetic Association considera que todos los alimentos pueden
ser clasificados como funcionales en algun nivel fisiologico. Ademas, destaca que el

término AF no deberia ser utilizado para sugerir que existen alimentos buenos y malos, ya
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gue todos los alimentos pueden ser incorporados dentro de un plan saludatiteebdaa

moderacién y la variedad.

5.2. Clasificacion de los Alimentos Funcionales

1. Alimentos naturales.

2. Alimentos a los cuales se les ha afiadido un componente (aceite con antioxidantes).

3. Alimentos a los cuales se les ha eliminado un componente (grasalaatur

4. Alimentos a los cuales se les ha modificado la naturaleza de uno o varios de sus
componentes.

5. Alimentos en los que la biodisponibilidad de uno o mas de sus componentes ha sido
modificada.

6. Cualquier combinacion de las anteriores posibilidades.

5.3.Términos Relacionados con los Alimentos Funcionales a Nivel Mundial

Al no existir un consenso a nivel mundial sobre la definicion de alimento funcional y sobre
su legislacion, han aparecido muchos términos que en algunos casos se utilizan como
sinbnimos, adeds del clasico alimentos funcionales. No debemos considerar los que hacen
referencia a alimentos funcionales (alimentos de disefio, etc.) con aquellos que sitian el
alimento mas alla de la frontera del medicamento (farmaalimentos, nutracéuticos, etc.),
aunagie a veces tengan matices comunes. Se debe tener bien claro que los AF combinados
con un estilo de vida saludable, contribuyen a reducir el riesgo de sufrir ciertas
enfermedades, pero en ningln caso sustituyen a los medicamentos.

A la hora de establecer moativas surgen dificultades porque es necesario establecer
distinciones entre los productos que se venden como alimentos y los productos que
contienen determinados componentes que han sido aislados de alimentos y que se venden
en forma de capsulas, compidos, en polvo u otro tipo de producto concentrado. Algunas
definiciones son:

Quimiopreventivo: Componente alimenticio, con funcion nutritiva o no, que se ha
comprobado cientificamente que posee potencial inhibitorio, preventivo frente al cancer

primarioy secundario.
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Producto nutracéutico: (Nutraceutical): Cualquier producto que pueda tener la
consideracion de alimento, parte de un alimento, capaz de proporcionar beneficios
saludables, incluidos la prevencién y el tratamiento de enfermedades.

Alimentos disefiados (Designer food)Alimento procesado, que es suplementado con
ingredientes naturales ricos en sustancias capaces de prevenir enfermedades. Este término
se utiliza frecuentemente como sinénimo de alimento funcional.

Productos fitoquimicos (Phytochertal): Sustancias que se encuentran en verduras y
frutas, que pueden ser ingeridas diariamente con la dieta en cantidades de gramos y
muestran un potencial capaz de modular el metabolismo humano de forma positiva en la

prevencion del cancer.

5.4. Condicion es que Deben Cumplir un Alimento Funcional

1. Producir efectos fisiologicos beneficiosos sobre el estado de salud fisico o mental y/o
reduccion del riesgo de enfermedades.

2. Los efectos beneficiosos sobre la salud deben estar demostrados mediante una sélida y
verdadera base cientifica.

3. EI componente alimentario responsable de los efectos fisiolégicos debe ser
caracterizado por sus propiedades fisicas y quimicas, asi como identificado y
cuantificado por los métodos analiticos disponibles.

4. El compuesto citado ter@ que haber sido evaluado en colectivos humanos en relacion
con su absorcion, distribucién, metabolismo, excrecion y mecanismo de accion.

5. Debe ser efectivo en todos los miembros de una poblacién o grupo especifico de la
misma que tendra que estar clarateetefinido por edad, constitucion genética, etc.

6. Debe mantener las caracteristicas propias de un alimento, es decir, no puede presentarse
en forma de pildora, capsulas, comprimidos, polvos, etc., permitiendo integrarse a la
dieta normal.

7. Las cantidades deonsumo necesarias para manifestar sus efectos beneficiosos tienen

gue ser las habituales en un patron normal de alimentacion.
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5.5. Principales Compontes de los Alimentos Funcionales y Acciones en el

Organismo.

5.5.1. ProbidticosPrebidticosy Simbidticcs

a. Probidticos:

Los AF mas populares son el conjunto de alimentos fermentados por bifidobacterias y
lactobacilos. Pertenecen al grupo de AF denominado probidticos. Los probioticos son AF
que se caracterizan por contener microorganismos vivos. El yogumifubtde la
fermentacion de la leche por L. bulgaricus y S. thermophilus) y otros derivados lacteos
fermentados son los principales representantes de este grupo de AF, al que también
pertenecen algunos vegetales y productos carnicos fermentados.

b. Prebiodticos:

Un prebidtico es el sustrato tréfico del probidtico. Son sustancias no digeribles por el
hombre que forman parte de los alimentos. Benefician al huésped estimulando de forma
selectiva el crecimiento y/o actividad de una o un nimero limitado de bactersmales.

Se sefialan acciones favorables de los prebibticos respecto del estrefiimiento, las diarreas
por infeccién, la osteoporosis (al incrementar la biodisponibilidad del calcio), aterosclerosis
y enfermedad cardiovascular (al corregir la disligegnia resistencia insulinica), obesidad,
diabetes mellitus e incluso contra el cancer.

c. Simbioticos

La asociacion de un probiético con un prebio6tico se denomina simbiético. Un ejemplo son
los preparados lacteos ricos en fibra fermentados por bifidolaact8e supone que dicha
asociacion proporciona efectos sinérgicos. Sin embargo, hasta la fecha no se han realizado
estudios relevantes con simbiéticos, por lo que los aparentes beneficios son por el momento

especulativos.

5.5.2. Alimentos Enriquecidos coRibra

La denominacion de fibra dietética se aplica a aquellas sustancias de origen vegetal, en su
mayor parte hidratos de carbono, no digeribles por las enzimas humanas y con la
peculiaridad de ser parcialmente fermentadas por bacterias colonicas.a adiiuble

engloba a la celulosa, hemicelulosas y lignina. Como acciones funcionales se le atribuyen:
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El incremento del bolo fecal y el estimulo de la motilidad intestinal; la mayor necesidad de
masticado, relevante en las modernas sociedades victimasirdgesta compulsiva y la
obesidad; el aumento de la excrecién de acidos biliares y propiedades antioxidantes e

hipocolesterolemiantes.

55.3. Acidos Grasos Omega 3, Acido Oleico y Fitosteroles

En la actualidad, buena parte del esfuerzo de publicistda ohelustria alimentaria se

centra en una de las mayores fobias de la sociedad contemporanea: El colesterol. Sin
embargo, no hay duda de que la hipercolesterolemia es un importante factor de riesgo
cardiovascular y que la modificacibn de ciertos patroalmentarios es un arma
imprescindible para hacerle frente.

Esta demostrado que el consumo de grasas saturadas y parcialmente hidrogenadas tipo trans
favorece la instauracion de un perfil lipidico deletéreo a nivel cardiovascular. La mayor
parte de las imestigaciones encaminadas a optimizar la composicién grasa de la dieta se
han centrado en los acidos grasos monoinsaturados y poliinsaturados y, en forma mas

reciente, en una nueva familia de moléculas vegetabsds=itosteroles.

55.4. Acidos Grasos Padtisaturados (Omega 3)

Aunque aun no esta claro el mecanismo exacto mediante el cual los acidos ¢asos n
ejercen su efecto protector, se han propuesto varios mecanismos posibles. Entre ellos se ha
descrito la capacidad que tienen los acidos gras®sparainfluenciar la coagulacién
sanguinea y la trombosis, el perfil de los lipidos plasmaticos, la presion sanguinea, las
arritmias y la inflamacion.

Los efectos ateroprotectores derivados de la ingesta de A&PBtavienen principalmente

de su incorporaciora los fosfolipidos de las membranas de las células, sustituyendo
parcialmente el acido araquidénico como sustrato inicial para la produccion de
eicosanoides.

Cuando las células vasculares sufren algun tipo de dafio, se desencadena el proceso de
agregaciorplaquetaria. Los intermediarios derivados del metabolismo de los AGRBbn

menos protrombaoticos y vasoconstrictores que los derivados procedentes del araquiddnico
(n-6). El contenido en acidos grasos de las plaquetas origina la produccion de tromboxano

A2 a partir de la familia 46, o de tromboxano A3 a partir de la famili@nEste ultimo
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posee un efecto proagregante menor que el tromboxano A2, reduciendo, por tanto, la
agregacion plaquetaria y la trombosis. Por otra parte, un musculo cardiaco eesermo
susceptible de sufrir irregularidades en la actividad eléctrica (arritmias), que en muchas
ocasiones son la causa de muerte subita cardiaca. La proporcion de acidos3fraann

el masculo cardiaco parece estar relacionada con el riesgo de mibéeeardiaca. Se ha
sugerido que la ingesta moderada de AGBIlpuede reducir el riesgo de parada cardiaca
como consecuencia del efecto regulador que estos &cidos grasos ejercen sobre las
propiedades eléctricas del miocardio, disminuyendo por lo tansudceptibilidad a las

arritmias ventriculares y, por consiguiente, el riesgo de muerte subita.

55.5. Acidos Grasos Monoinsaturados (Acido Oleico)

La llamada paradoja mediterranea propone como explicacion para la reducida incidencia de
patologia cardiowecular en los paises mediterraneos60, a pesar de la elevada proporcion de
grasa que consumen en la dieta, al aceite de oliva y al moderado consumo de vino. En
dichos paises la mayor parte de las grasas provienen del aceite de oliva, que proporciona
como aao graso fundamental el acido oleico. De forma tradicional se lo ha consumido sin
refinar; es el denominado aceite de oliva virgen61, queaporersos fitoquimicos como
terpenos, clorofil as, -sitosterd,fcanpestera, estigmdsterolp) , 2) ,
y otros compuestos fendlicos con caracter antioxidante62, lo cual le confiere un adicional

papel protector frente al estrésaedivo y la peroxidacion lipidica.

El &acido oleico es el representante dietético fundamental de los acidos grasos
monoinsaturados o MUFA.

Comparte con el resto de acidos grasos el sistema de desaturasas y elongasas, aunque con
menor afinidad; de hecho, &tido oleico genera pocos derivados de cadena larga, al menos

en situaciones fisiologicas. Del &cido oleico se derivan eicosanoides con actividad
vasodilatadora y antiagregante. A nivel lipidico, origina una reduccion de triglicéridos, del
colesterol tothy LDL, asi como de la oxidacion del mismo, con el beneficio afiadido de ser

una de las pocas sustancias conocidas capaz de inducir la elevacién de la fraccion de alta
densidad (HDL).
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5.5.6. Los Fitosteroles

Los fitosteroles son esteroles vegetales, esr,denoléculas esteroideas similares al
colesterol animal. En la naturaleza estan presentes de forma principal en las semillas de las
leguminosas.

Debido a su similitud estructural con el colesterol, compiten con éste por la solubilizacion
en micelas; deeste modo, inhiben la absorcion tanto del colesterol de la dieta como el
endogeno. Este efecto se potencia en la forma esterificada, al incrementarse su
liposolubilidad y colateralmente, su palatabilidad. Para ello se emplean aceites vegetales
(soja, girasl, maiz, oliva) y se presentan al consumidor basicamente en forma de
margarinas.

Los estanoles son esteroles saturados, carentes de doble enlace en el anillo esterol. Se
producen por hidrogenacion de los esteroles. Su absorcién es muy escasa, eh®ryo al
mucho menor que la de los esteroles vegetales, alrededor del 5%, dependiendo de la
longitud de la cadena. La denominacion de fitosteroles engloba genéricamente tanto a
esteroles como a estanoles vegetales.

Es necesario sefalar que, al igual que sutrapartida animal, los fitosteroles son
potencialmente aterogénicos. Sin embargo, este efecto parece no manifestarse debido a su
escasa almscion, tanto en su forma libre como esterificada. Lo que si se ha constatado es la
menor a b s o«caroienos asaci@ada B su consumo70; no parece alterarse
significativamente la biodisponibilidad de las vitaminas liposolubles A, D y E. De
cualquier mod, parece recomendable una actitud de reserva con embarazadas, lactantes y
nifios pequefios.

En el ambito de la UE (Unién Europea), el Comité Cientifico para la Alimentacién ha
autorizado la comercializacion de margarinas enriquecidas con fitosteroles,acon |
consideracion de seguridad para el consumo humano hasta un nivel maximo del 8% de

fitosteroles libres, equivalentes a un 14% de fitosterol esterificado.

5.5.7. Fito Estrogenos y Legumbres

Los fitoestrogenos son moléculas de origen vegetal con una esdrqaimica similar a los
estrogenos; funcionalmente se comportan como agonistas parciales de los receptores de
estrogenos y se postulan acciones beneficiosas a nivel de los érganos y tejidos que los

expresan: tejido 6seo (reduccion de la osteoporosishanyaprostata (disminucion de la
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incidencia de cancer), mejora de la sintomatologia asociada al climaterio y efectos positivos
en el sistema cardiovascular.

La mayor fuente natural de fitoestrégenos (isoflavonas) son las legumbres, en especial la
soja. Las principales isoflavonas son la genisteina y la daidzeina, junto con sus
betaglucosidos, genistina y daidzina. Sin embargo, las isoflavonas no son el Unico aspecto
funcional de las legumbres. Las legumbres son alimentos de bajo contenido graso, con la
pecudiaridad de aportar una elevada proporcion de acido linoleico y también, aunque en
menor medida, linolénico. Del total de las grasas que contienen, un 50% son acidos grasos
poliinsaturados y un 25% monoinsaturados. Constituyen una buena fuente de proteinas
menospreciadas previamente y en la actualidad reconocida como de alto valor biol6gico.
Proporcionan gran cantidad de fibra, mezcla de soluble e insoluble. En cuanto a los
micronutrientes, las legumbres contienen cantidades significativas de riboflagida,

félico y minerales con recientemente descubiertas biodisponibilidades sorprendentemente

altas, como el zinc, cobre, selenio, hierro y calcio.

Asimismo, contienen innumerables sustancias no nutrientes con efectos potencialmente
saludables: taninosceidn antioxidante); acido fitico (antioxidante

y con posibles efectos anticancerigenos); saponinas, de las que son la principal fuente
alimentaria y oligosacaridos.

Un inconveniente parcial es el hecho de que las legumbres sean deficitarias de aminoacidos
como metionina, triptéfano y cisteina. No obstante, nuestra gastronomia lo ha subsanado al

prepararlas de forma tradicional junto con cereales y alimentos de origen animal.

5.5.8. LosCompuestos Fendlicos

El grupo de fitoquimicos que quizas haya despertadyor interés recientemente, incluso

a nivel popular, es el de los derivados fendlicos. Se han identificado mas de 8.000
moléculas diferentes, entre las que destacan los flavonoides. Son compuestos fendlicos que
se clasifican en flavononas (naringinayiadbante en uvas), flavonas (tangeretina, nobiletina,
sinensetina; presentes principalmente en naranjas), flavonoles (quercetina, en el vino tinto,
té verde y negro, cacao), flavonoides fendlicos (monomeros y polimeros de catequina de
bajo y alto peso moledtar, polifenoles; presentes en el vino tinto y rosado, sidra, cacao) e

isoflavonas, previamente comentadas. Los compuestos fendlicos parecen constituir una
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defensa natural de las plantas frente a parasitos, depredadores y otros patdégenos. De hecho,
la mayria de estos compuestos confieren a los alimentos unas caracteristicas peculiares en
cuanto al sabor: amargor (polifenoles de bajo peso molecular) y astringencia (polifenoles de

alto peso molecular, como los taninos del vino).

5.5.9. Antioxidantes

De espcial interés entre las vitaminas y minerales son aquellas que tienen propiedades
antioxidantes. Entre las mas conocidas se encuentran las vitaminas C y E, la coenzima Q y
el betacaroteno. Otros antioxidantes importantes son el acido glutamico entre los
aminoacidos, el selenio y el zinc entre los minerales, y el glutation. Lo beneficioso de los
antioxidantes deriva precisamente de su capacidad para interferir con el efecto nocivo de
los llamados radicales libres, particulas quimicas muy inestables cuga acdiante

induce cambios dafiinos en las células alterando su estructura y comportamiento. Se cree
que esta es la base del proceso de la arteriosclerosis, de la formacion de tumores y del
envejecimiento en general. De ahi la importancia de que los aatnd&s actien como

antidotos contra los radicales libres.

5.,5.10. Calcio

Es un mineral cuyo aporte dietético junto a otros factores (genéticos, endocrinos, estilos de
vida, nutricionales) es fundamental para el crecimiento del esqueleto y para la gshquisic

de una masa 0Osea suficiente que prevenga el riesgo de osteoporosis en la edad adulta. La
prolongacion de la expectativa de vida ha condicionado un incremento de la incidencia de
osteoporosis en las edades mas avanzadas, lo que supone una causateéngmrtan
morbilidad.

Componentes Funcionales

Para que un alimento sea catalogado como funcional debe de poseer componentes que
ayuden especificamente a mejorar ciertas funciones del cuerpo o también llamados
procesos biologicos del cuerpo, a continuaciopresenta informacion general acerca de

los componentes presentes en distintos alimentos, la mayoria presentes en frutas y vegetales.
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Clase/componente |

Origen

Beneficio potencial

Carotenoides

Beta caroteno

zanahoria

Neutraliza los radicales libres queuguen
dafiar las células

Luteina

Vegetales verde;

Contribuye a una visién sana

Licopeno

Tomate

Podria reducir el riesgo de cancer de prost;

Fibras

dietéticas

Fibra insoluble

Cascara de trigo

Podria reducir el riesgo de cancer de colon

Beta glucano

Avena

Reduce el riesgo de enfermeo
cardiovascular

Acidos grasos

Omega 3, Acido gras
DHA

Aceite de peces

Podrian reducir el riesgo de enfermes
cardiovascular

Acido linoleico Quesos, Podrian mejorar la composicion corpora
productos podrianreducir el riesgo de ciertos tipos
carnicos cancer

Flavonoides

Catequinas Te Neutraliza radicales libres , podria reducir

riesgo de cancer

Flavonas Citricos Neutraliza radicales libres , podria reduci

riesgo de cancer
Esteroles vegetales
Ester estanl | Maiz, soya, trigo| Reduce los niveles de colesterol sanguine

Prebioticos y probioticos

Fructooligosacaridos | Achicoria, Podria mejorar la salud gastrointestinal
cebolla
Lactobacilos yogurt Podria mejorar la salud gastrointestinal
Fitoestrogenos
Isoflavonas Alimentos con|l Podrian reducir los sintomas de
soya menopausia

Esta lista presenta solamente una fraccién del gran grupo de componentes presentes de
manera naturales en ciertos alimentsisa embargo para poder hacer uso de ellos en la
industria y adjudicarles un valor funcional se requiere que existan estudios cientificos que
amparen la validez de la relacién causa efecto del componente funcional y la funcién que
este promueve. En la aalidad para los paises miembros de la Union Europea el ente
encargado de determinar dicha validez es la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria

(EFSA)

Tabla 11 Componentes Funcionales.
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5.6. LosAlimentos Funcionales y su Relacion con la Salud
La ciencia de los Alimentos Funcionales Is&sa en la forma en que los nutrientes
especificos y los componentes alimentarios afectan positivamente a las funciones selectivas
(respuestas bioldgicas) del organismo. De hecho, para ilustrar el concepto se puede recurrir
a importantes areas de la figsigla humana relacionadas con la ciencia de los alimentos
funcionales:
V Crecimiento y desarrollo en la primera infancia.

Regulacion de los procesos metabolicos bésicos

Defensa contra el estrés oxidativo.

Fisiologia cardiovascular.

Fisiologia gastrointestiha

\%

\Y

\Y

\%

V Rendimiento cognitivo y mental.

V Incluidos el estado de animo y la rapidez de reaccion.
V Rendimiento y mejora del estado fisico.

A

continuacion sigue una breve explicacion de cada uno de estos Beneficios.

5.6.1.AlimentosFuncionalesy Crecimientq Desarllo y Diferenciacion

El desarrollo temprano se puede beneficiar de una alimentacion adecuada durante el
embarazo materno y durante la lactacién, no sélo con un beneficio inmediato sino también
con otros a largo plazo derivados de la optimizacion deulasdnes neuronales y de la
mediacion sobre el conjunto de las causas de mortalidad. La interaccién entre ciertos
componentes alimentarios y la expresiéon de los genes del individuo puede estar influida por
la ingestién de acidos grasos poliinsaturados (AGR hierro, zinc y de yodo. En este
sentido, ciertos autores han sugerido los posibles beneficios derivados del consumo de
oligosacaridos, gangliésidos, glicoproteinas de alto peso molecular, prebidticos y
probidticos. Asimismo, serian muy ventajosos beneficios sobre la inmunidad celular
(derivados del consumo de vitaminas antioxidantes, arginina, acidos grasos, nucledtidos,

prebioticos y otros).
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5.6.2.Regulacion de loBrocesos Metabdlicos Basicos

Se buscan alimentos que mejoren la eficiencialmdéta incluyendo la optimizacion de la
glicemia (seleccionando alimentos que produzcan picos de glicemia moderados y
desarrollando nuevos ingredientes como los carbohidratos hidrogenados o la trehalosa).

5.6.3.DefensaAntelas Agresiones Oxidativas

Es onocida la relacion paradojica entre el oxigeno, es decir la respiracion y ciertas
reacciones toxicas o dafiinas como las que se producen ante la presencia de substancias
reactivas del oxigeno (ROS) que actuian como poderosos oxidantes posiblemente
contribuyendo a la aparicion de procesos de envejecimiento, enfermedades cardiacas,
cancer, cataratas, patologias degenerativas del sistema nervioso como las ocurridas en el
transcurso del Parkinson y del Alzheimer. Los procesos organicos que nos defienden de la
aparicion de estas ROS se pueden ver complementados por diversas substancias muy
difundidas en numerosos alimentos, las cuales podrian reforzar la panoplia de los alimentos
funcionales frente a las agresiones oxidativas. Nos referimos a las vitaminas &, C y

betacaroteno, asi como a los polifenoles de origen vegetal, entre otros.

5.6.4. Aparato Circulatorio .

Los alimentos funcionales podrian tener un papel en los diferentes factores predisponentes
de las enfermedades cardiovasculares: hipertension, irégiigl los vasos, dislipemias,
lipoproteinas oxidadas, niveles elevados de homocisteina, incremento de la coagulacion
sanguinea y bajas concentraciones de vitamina K circulante. Asi, los lipidos sanguineos
pueden modificarse ante la presencia en la dieteiedtos acidos grasos (y esta es una
conocida asociacion desde hace tiempo entre dieta y salud), de fibra y antioxidantes como
los flavonoides (que pueden inhibir la oxidacion de las LDL plasmaticas ademas de influir
la inmunocompetencia). Componentesetates, como los fitosteroles, pueden ser capaces
de reducir la LDL colesterol. El conjunto de la integridad vascular se podria asimismo
beneficiar de la concentracion en la dieta de folatos, vitamina B6 y B12, las cuales

reducirian las concentracionesgtaticas de homocisteina.

5.6.5.Aparato Digestiva
El equilibrio y variedad de la flora microbiana instalada en el intestino son conocidos desde

tiempo atras como factores importantes en el mantenimiento de la salud. Y en ese equilibrio
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y seleccion de laflora predominante en el intestino intervienen decisivamente los

prebioticos, probidticos y simbidticos.

5.6.6.Relacién Entre Alimentos Funcionales y el Cancer

La basqueda de una relacion clara, no ambigua, entre el consumo de ciertos alimentos y la

apaicion o la prevencion de diferentes tipos de cancer es desde luego antigua.

Epidemiolégicamente, existen en este sentido diferentes vias de estudio que parecen

prometedoras:

i.  Productos lacteosy cancer colon rectal, especialmente prebidtico y relacionado.

i. Carnes: Un acido graso aislado de la carne de vacuno cocida podria ser
anticanceroso: el acido linoléico conjugado.

iii. Semillas: Hay un creciente interés en compuestos ligados a la fibora como los
lignanos (sustancia polifenolica). Tal vez tengan un lugar eprdaencion de
tumores dependientes de estrogenos (en roedores, disminuyen la incidencia de
tumores de colon, pulmén y mama).

iv. Soja: Algunos de sus componentes se han identificado como antitumorales:
fitosteroles, saponinas, acidos fendlicos, acido fitieepecialmente las isoflavonas
(genisteina y daidzeina), unos compuestos fendlicos heterociclicos con una
estructura similar a la de los estrogenos.

v. Tomate: El licopeno; tendria un potencial efecto anticanceroso, sobre todo en el de
prostata (Giovannuccil995). Curiosamente, el licopeno es el carotenoide mas
abundante en la propia préstata. También podrian actuar en tumores de piel, mama,
aparato digestivo, cuello uterino y vejiga.

vi. Ajo: Los componentes sulfurados del ajo han sido investigados en relacion c
NUMEerosos Procesos cancerosos, especialmente de aparato digestivo.

vii.  Té: Los polifenoles constituyen mas del 30% del peso seco de las hojas frescas de
té, especialmente las catequinas. En Japdn, su consumo se relaciona con la
prevencion del cancer de mama

viii.  Cruciferas: Su poder anticanceroso (brécol, sobre todo) se deberia al contenido de
estos vegetales en glucosinolatos. La enzima mirosinasa hidroliza estos productos
en isotiocianatos e indoles de posible accion preventiva en canceres

estrogenodependierste
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ix.  Citricos: Los limonoides actuarian junto con la vitamina C, los folatos y la fibra de

estas frutas.

5.6.7. Relacion Colestergl Enfermedades Cardiovasculares.

Uno de los principales factores de riesgo del padecimiento de enfermedades
cardiovascularesseun elevado nivel de colesterol en la sangre, en general el colesterol
puede definirse como una sustancia grasa (un lipido) presente en todas las células del
organismo.

El higado elabora el colesterol que el organismo necesita para formar las membranas
cdulares y producir ciertas hormonas. Cuando se ingieren alimentos de origen animal, tal
como huevos, carnes y productos lacteos, se estd introduciendo colesterol adicional en el
organismo y aunque a menudo se atribuye la elevacion del colesterol enra adag
ingesta de este tipo de alimentos, en realidad el aumento del colesterol en la sangre es
debido a la grasa saturada.

La materia grasa de los lacteos, la grasa de la carne roja y los aceites tropicales tales como
el aceite de coco son algunos alitosricos en grasa saturada.

Los niveles de colesterol en sangre, que indican la cantidad de lipidos o grasas presentes en
la sangre, se expresan en miligramos por decilitro (mg/dl). En general, se recomienda un
nivel de colesterol inferior a los 200 mg/Entre los 200 mg/dl y los 239 mg/dl, el nivel de
colesterol se considera elevado o limitrofe y es aconsejable reducirlo. Un nivel de 240
mg/dl o mas de colesterol se considera elevado y es necesario tomar medidas para reducirlo.
Algunas maneras de reduel nivel de colesterol son cambiar la alimentacion, iniciar un
programa de ejercicio fisico y tomar medicamentos reductores del colesterol.

La sangre lleva el colesterol a las células en particulas transportadoras especiales
denominadas «lipoproteina€3os de las lipoproteinas mas importantes son la lipoproteina

de baja densidad (LDL) y la lipoproteina de alta densidad (HDL).
Lipoproteina de Baja Densidad

Las particulas deDL transportan el colesterol a las células. El colesterol LDL a menudo
se denomma «colesterol malo» porque se cree que los niveles elevados de esta sustancia

contribuyen a la enfermedad cardiovascular. Un exceso de LDL en la sangre da lugar a una
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acumulacion de grasa (denominada «placa») en las paredes de las arterias, la cell inicia
proceso de la enfermedad aterosclerética. Cuando se acumula placa en las arterias
coronarias que riegan el corazén, aumenta el riesgo de sufrir un ataque cardiaco. Los
niveles de LDL pueden ser elevados en personas cuya alimentacion tiene un atida@onte

de grasa saturada, colesterol o ambas cosas. A veces una glandula tiroides hipoactiva (lo

que se denomina «hipotiroidismo») también puede elevar los niveles de LDL.

Lipoproteina de Alta Densidad

Las particulas delDL transportan el colesterol de la&wdas nuevamente al higado, donde
puede ser eliminado del organismo. El colesterol HDL se denomina «colesterol bueno»
porque se cree que los niveles elevados de esta sustancia reducen el riesgo cardiovascular.
Las personas con niveles bajos de HDL tiem@mayor riesgo cardiovascular, incluso si su
colesterol total es inferior a 200 mg/dl. Los niveles bajos de HDL a menudo son una
consecuencia de la inactividad fisica, la obesidad o el habito de fumar. También es comun
gue las personas que padecen deetiébtipo 2 tengan niveles bajos de colesterol HDL.

Los hombres, en general, tienen niveles mas bajos de colesterol HDL que las mujeres,
porque la hormona femenina estrégeno aumenta el HDL. Pero cuando las mujeres dejan de

menstruar, sus niveles de HDL plea disminuir.

Triglicéridos

Los triglicéridos son grasas que suministran energia a los musculos. Al igual que el
colesterol, son transportados a las células del organismo por las lipoproteinas de la sangre.
Una alimentacién alta en grasas saturadas atbslide carbono puede elevar los niveles de
triglicéridos. Se cree que los niveles elevados aumentan el riesgo cardiovascular, pero no
todos los cientificos concuerdan en que los niveles elevados de triglicéridos,
independientemente de otros factores, ttmuygn un factor de riesgo cardiovascular. Las
personas con niveles elevados de triglicéridos a menudo son obesas o tienen niveles bajos
de colesterol HDL, presion arterial alta o diabetes, todos ellos factores de riesgo
cardiovascular. Los niveles muyeghdos de triglicéridos (mas de 1000 mg/dl) pueden
producir dolor abdominal y una enfermedad potencialmente mortal del péancreas

denominada «pancreatitis».
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Colesterol Total

El colesterol total en sangre es la suma del colesterol transportado en lasagatédLDL,

HDL y otras lipoproteinas. Todos los adultos mayores de 20 afios de edad deben realizarse
un perfil lipoproteico completo cada 5 afios. Es necesario ayunar durante las 10 a 12 horas
anteriores al andlisis y, durante ese espacio de tiempo, elligpicto permitido es el agua.

Este perfil completo permite determinar los niveles de colesterol total, LDL, HDL y

triglicéridos. EI LDL es el lipido mas importante para predecir el riesgo cardiovascular.
A continuacion se presenta la tabla de Colestestd|®n la Sangre:

Niveles de colesterol y triglicéridos * (mg/dl)

Colesterol total

Menos de 200 Deseable
200-239 Limitrofe
240 o mas Alto

Colesterol LDL

Menos de 100 Optimo

100129 Casi 6ptimo/ superior al 6ptimo
130159 Limitrofe

160189 Alto

190 o mas Muy alto

Colesterol HDL

Mas de 40 Deseable
Triglicéridos

Menos de 150 Normal

150199 Limitrofe

200499 Alto

500 0 més Muy alto

Tabla 12 Colesterol Total en la Sangre
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Enfoque de prevencion de Enfermedades Cardiogaulares (ECV) con Alimentos

Funcionales.

Un articulo publicado en la revista Canadian dauof Cardiologyindica que, aunque el

uso de estatinas puede reducir las cifrasaliesterolLDL hasta en un 60%, la reduccion

de mortalidad cardiovascular asociada es menor de la esperada. Los autores sefialan que
parte del problema puede radicar efialéa de cambios en la alimentacion y estilo de vida

de los afectados. Por ello, destacan que el consejo nutricional puede ser parte vital en la
promocién de laalud cardiovascular que losalimentos funcionalegue puedemnebajar el

colesterolkon impatantes en la lucha contra kasfermedades cardiovasculares

Los autores del estudio sefialan que los alimentos que han dado mejores resultados en
lareduccién del colestersbn losesteroles vegetaléproporcionados p.ej. enargarinas
fortificadas), yaque 12 g de estossteroles vegetalegue son proporcionados por una
racion demargarinade 1530 g, reducen un 105% elcolesterolLDL. En segundo lugar,

afadir a la dieta-30 g/dia de fibra soluble 0 42 g de frutos secos puede condicionar una
reduc@dn de un 5% en las cifras delesterolLDL. Por ultimo, el consumo de proteina de

soja (25 g/dia) puede reducir wb% las cifras deolesterolLDL.

El uso de una combinacion de estos componentes funcionales parece ser de interés porque
algunos de losfectos pueden ser aditivos, debido a la combinacion de los diferentes
mecanismos de accion. En concreto, la fibra aumenta la pérdida de acidos lufiares,
esteroles vegetales reducen la absorcion de colestargiroteina de soja inhibe la

apolipoproteia B y los frutos secos combinan varios mecanismos.

Los autores de la investigacion sugieren que el hecho de que los organismos oficiales
promuevan y faciliten el uso apropiado de alimentos que ayudan a rebajar las cifras
decolesteral junto con la promaoén del ejercicio y las campafias encaminadas a dejar de

fumar, son estrategias importantes y utiles en la promocionsaéuld cardiovascular

Futuro de los Alimentos Funcionales
Las principales tendencias para el desarrollo futuro de los alimentos nfalesicestan

relacionadas con los siguientes hechos: los cambios en las expectativas y las actitudes de
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los consumidores, el crecimiento del conocimiento sobre la relacion-pd@sos
fisiologicos, los avances en la ciencia y tecnologia de los alimdagosambios en las
politicas reglamentarias.

Los principales desafios tecnolégicos a los que se enfrenta el desarrollo de nuevos
alimentos funcionales son: la mejora de la estabilidad de los componentes con actividad
fisiologica, la problemética de cuditacion y analisis, las dosis maximas, la realizacion

de mas estudios clinicos que avalen de manera rigurosa los efectos beneficiosos que se
atribuyen a los distintos componentes, como también cumplir con las nuevas expectativas

de los consumidores y laspectos de mercado y legislativos que se vayan generando.

5.6.8. Comportamiento Aprendizajey Rendimiento Mental

Este conjunto de respuestas individuales que denominamos capacidad intelectual es
probablemente la mas compleja de todas las respuesthkepasi el ser humano. En este
sentido, es ampliamente conocida la relacion entre ciertos nutrientes y componentes
alimentarios y la aptitud mental del individuo: los carbohidratos y la glicemia; estimulando
la produccién de opiaceos enddgenos (betaemagifila cafeina, el chocolate, etcétera.

En forma reciente, los aminoacidos triptéfano y tirosina se han incluido en esta lista como
substancias posiblemente capaces de estimular ciertas capacidades y respuestas. También
se esté estudiando el posible &dete la colina y de otros aminoacidos.

Respecto del comportamiento, es ldgico esperar que la investigacidon se oriente
precisamente hacia el comportamiento frente a los alimentos. La saciedad, como un
fendmeno mediado por diferentastrientes, puede ser i mecanismo importante en el
creciente fendmeno de la obesidad y de la busqueda de la pérdida de peso. Asi, ingestiones
hiperproteicas parece que tienen relacion con disminucién del apetito y mayor sensacion de
saciedad (Dye, 2002) que con comidas del misalor calérico pero hidrocarbonadas. La
eleccion del tipo de proteina es ahora el motivo de estudio para hacer mas eficaz este
mecanismo. Los aminoacidos triptéfano y fenilalanina se suman a los estudios sobre este
efecto junto a los realizados sobreferencias y seleccion alimentaria (no esta de mas
recordar su papel precursor de neurotransmisores: el triptéfano de la serotonina, la
fenilalanina y la tirosina de la dopamina y la noradrenalina). Otro ejemplo es el uso del
dipéptido fenilalaningcido apartico como posible reductor del apetito, especialmente

cuando se administra una hora antes de las comidas, y de otros péptidos como el
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caseinomacropéptido que contribuirian al efecto saciégeno actuando sobre Ia

colecistoquinina y otras hormonas gastrestinales.121

5.6.9. Informacion alConsumidor

Debido al creciente interés por los Alimentos Funcionales, la Unién Europea, a través de un
organismo denominado, Functional Food Science in Eurdp&SOSE) regula las
alegaciones sanitarias, es decir, la imfacion dirigida al consumidor sobre los efectos
favorables que este tipo de alimentos ejercen para la nutricion y para la prevencion de
enfermedades. La Union Europea exige que las alegaciones sanitarias de todos los
alimentos funcionales estén cientifitente probadas.

De momento, se viene apoyando el desarrollo de dos tipos de alegaciones de salud con
respecto a los alimentos funcionales, que deben ser siempre vélidas en el contexto de la
dieta global y estar asociadas a alimentos que se consumen nentealm

1. Tipo A:

Al egaciones de fAfuncionales de mejoraod asoci
psicolégicas, y a actividades biolégicas que van mas alla de su papel establecido en el
crecimiento, desarrollo y otras funciones normales del cué¥pohace referencia a
enfermedades o estados patologicos. Ejemplo: algunos oligosacaridos no digeribles
mejoran el crecimiento de la flora bacteriana intestinal.

2. Tipo B:

Al egaciones de fAreducci-n de riesgo de enfer
alimento o de sus componentes para ayudar a reducir el riesgo de padecer una determinada
enfermedad o afeccion, gracias a los nutrientes especificos que contenga o no dicho
alimento. Ejemplos: el Folato puede reducir el riesgo de que una mujer teng@a conh
defectos del tubo neural; una ingesta adecuada de Calcio puede reducir los riesgos de
padecer osteoporosis. Aceptando estos dos tipos de alegaciones, el objetivo de la FUFOSE
es tratar los temas referentes a la validacion y verificacion ciendiéicalegaciones. Se

hace a través de un proceso de Valoracién de Apoyo Cientifico para las alegaciones sobre
los Alimentos.denominado PASSCLAIM (Process for the Assessment of

Scientific Support for Claims on foods), que esta gestioradaolaboracion comLSI

Europa.
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En Estados Unidos, desde 1993 esta permitido que sealeguen propiedades que reducen el
riesgo de padecerenfermedades en ciertos alimentos. Las alegacionesde salud estan
autorizadas por la Administracionpara Alimentos y Medicamentos (Food and
DrugAdministration, FDA), siempre que existan evidenciascientificas publicamente
disponibles y haya suficienteconsenso cientifico entre los expertos de que
dichasalegaciones estan respaldadas por productos, laintencion de la FDA es que el fin de
dichas alegeionessea el beneficio de los consumidores, y que se faciliteinformacion sobre
habitos alimenticios saludables,que pueden ayudar a reducir el riesgo de
contraerenfermedades, como las afecciones cardiacas y el cancer.Segun la FDA, las
alegaciones pueden laasetambién en declaraciones autorizadas de OrganismosCientificos
Federales, como los Institutos Nacionalesde la Salud (National Institutes of Health) y los
Centros para la Prevencion y el Control de Enfermedades (Centres for Disease Control and
Preventio, asi como de la Academia Nacional de las Ciencias (National Academy of

Sciences)

El Codex Alimentarius es un programa conjunto de la Organizacion de las Naciones Unidas
para la Agricultura y La Alimentacion (UN Organisation for Agriculture, FAO) vy la
Organizacién Mundial de la Salud (OMS), que se encarga de establecer normas
alimentarias. El debate en el Codex se encuentra en su etapa inicial y los principales temas
en los que hay que trabajar mas son las alegaciones en cuanto a la reduccion dakd riesgo

padecer enfermedades, la necesidad de verificacion cientifica y el etiquetado.

B. MARCO LEGAL

1. Marco Legal Nacional

El Marco Legal relacionado con el Sector Industrial comprende las principales leyes que
tienen relacion directa o indirecta, ya seaeldiomento de la inversion o con los diferentes

tramites y regulaciones vinculadas al funcionamiento de dicho sector.
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1.1 Normas, Reglamentos Técnicos y Tratados para el Comercio de la Industria

Alimentaria en El Salvador.

Normas y Reglamentos Técnicode la Industria Alimentaria en El Salvador

Reglamentos Técnicos Centroamericanos (RTCA)

En los Reglamentos Técnicos Centro Americanos se muestran los diferentes requerimientos
gue una empresa tiene para la produccion, comercializacién y exportacion eletadim
ademdas las normas y especificaciones de etiquetado envasado y trasporte de los mismos de
acuerdo a normalizaciones internacionales. También se regulan los aditivos que los
alimentos procesados contienen con el fin de garantizar la inocuidad yuadadg
alimentaria de los consumidotés

A continuacién se muestran los reglamentos a los que el salvador esta suscrito en materia

alimentaria:

ReglamentosSuscritos porEl Salvador en Materia Alimentaria

No.| Resolucion, Cdédigo [Nombre del Reglamend Objetivo
COMIECO

ALIMENTOS

1 [201-2007 |NSO Harina. Harina de TrigEstablece las caracteristicas

12 RTCAFortificada. especificaciones que debe cun
67.01.15:0Especificaciones. la harina de trigo fortificada.
.

2 2152007 |NSO Alimentos y BéidajEstablece las especificacio

RTCA Procesados. Grasas |generales que deben cumplir
67.04.40:0Aceites. Especificaciongaceites y las grasas vegetd
7 animales y marinos, Yy S
derivados comestibles, pre
envasadosy procesados de
forma que sean aptos pare

consumo humano y que

' Fuente: Defensoria del consumidor de El Salvadexdéfensoria.gob.sv
2Norma Salvadorefia Obhgpria (CONACYT).
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comercialicen en el territol
nacional.

1762006 NSO Industria de Alimentos [Establece las disposiciof
RTCA Bebidas Procesad|generales sobre practicasde
67.01.33:0Buenas  Practicas |higiene y de operacion durante
6 Manufactura. Principi¢industrializacion de los produc

Generales. alimenticios, a fin de garantiz
alimentos inocuos y de calidad.

2162007 NSO Alimentos  Procesad(Establece el procedimiento p
RTCA Procedimiento palotorgar el registro sanitario y
67.01.31:0otorgar el Registlinscripcién sanitaria de alimen
7 Sanitario y la Inscrigénprocesados.

Sanitaria.

2432009 NSO Alimentos. CriteriolEstablece los paramet
RTCA Microbiolégicos para |microbioldgicos de la inocuidad
67.04.50:0Inocuidad de Alimentosjlos alimentos y sus limites
8 aceptacion para el registro y

vigilancia en los puntos
comercializacion.

2262008 [RTCA Alimentos y BebidgEstablece Is especificacion
67.04.48:0Procesados. Néctares |generales que deben cumplir
38 frutas. Especificaciones|néctares de frutgse envasados

1762006 NSO Alimentos y BebidgEstablee el procedimiento pg
RTCA Procesados. otorgar la licencia sanitaria
67.01.30:0Procedimiento paffabricas y bodegas de alimer
6 otorgar la licenciprocesados.

sanitaria 0 permiso |
funcionamiento a fabric
y bodegas.

1762006 NSO Requisitos para Establece los requisitos p

RTCA importacion de alimentjautorizar las importaciones
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67.01.32:0procesados con fines [alimentos procesados que
6 exhibicién y degustacibrcuenten con registro sanitario, f
la exhibicion y algunos casos p

la degustacion de los mismos.

9 NSO Cantidad de Productos |Requisite de metrologia legal pq
RTCA Pre empacadosPrimeriproductos pre empacad
01.01.11:QRevision. etiquetados en cantida
6 nominales predeterminadas

masa, volumen, longitud, aree
conteo, y procedimientos y pla
de muestreo para uso de
oficiales de metrologia legal en
verificacion de la antidad d

producto erpre empacados

Tabla 13Reglamentos Técnicos Centroamericanos (RTCA)

1.2 Acuerdos Comerciales de Asociacion de Centro América y la Union Europea

1.2.1Aprovechamiento de Beneficios por Acuerdos Comerciales.

Esimportante aprovechar el auge que estan teniendo los productos saludables sobre todo en

un momento en el que el pais registra un incremento en los niveles de desempleo, ya que el
funcionamiento de empresas que se dediquen a abastecer a mercados tarcgnamda

Union Europea con seguridad generara fuentes de empleos.

El actual plan de gobierno 202014 hace mencidn sobre la intencion de aumentar un 20%

las exportaciones de bienes y servicios al final del quinquenio. Son 5 las acciones que el
gobierno ha plasmado como estrategias fundamentales para el fomento de las
exportaciones, una de | as cuales busca fsent
de promocidn e internacionalizacion de sectores estratégicos en paises y nichos de
mercadoseh os que exi sten ventajas comparativas r
Algo muy relevante son los acuerdos comerciales los cuales facilitan el comercio entre dos
naciones en este caso, entre la Union Europea y El Salvador. El Salvador al igual que otros
paises de la region, akr considerado aun como un pais en vias de desarrollo goza de

estatus preferencial sobre los demas socios comerciales, regimenes como el SGP y SGP+
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promueven el acceso a la Unién Europea libre de impuestos o con aranceles reducidos al 80%
de productos mvenientes de paises en vias de desarrollo.

De todo lo anteriormente mencionado se observa una oportunidad de incursionar y
satisfacer una necesidad en un mercado potencial que puede ser explotado mediante el
presente estudio al brindar a las empresas odelo que les permita incursionar en el
mercado Europeo con alimentos funcionales, enfocadndose en la rama de molineria y
pasteleria, un sector que posee experiencia y representatividad en el pais

El lograr llevar a cabo con éxito el funcionamiento de udatmde empresa en el sector
alimenticio enfocado a la exportacion hacia la Union Europea permitira tener una base de
accion y acumulacion de experiencia para otras empresas que se encuentren con deseos de

expandir sus actividades comerciales a nuevosaues.
1.2.2 ¢ Como utilizar los beneficios del Acuerdo de Asociacion con la Unién Europea?

1.2.2.1 Pasos a seguir para exportar Productos con las Preferencias del Acuerdo con la
union europea.

La imagen a continuacion muestra los pasos principales paszeapar el acuerdo:

Grafico 1Pasos Principales Para Aprovechar El Acuerdo

A continuacién se definen los temas de importancia para el exportador y las acciones que

debe realizar para aprovechar el acuerdo de asociacion:
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Temas adefinir por
el exportador

Acciones a realizar

Paso 1.

Definir la
clasificaciéon
arancelaria del

producto a exportar.

Previo a verificar si su producto tiene algun beneficio arance
en el Acuerdo, identifique cudl es el codigo arancelario en e
se clasifica; de acuerdo al arancel integrado aplicado ¢
productos importados en la Union Europea, denominado TAR
Para ayudarlo a identificar el codigo TARIC de su producto, p
consultar el listado completo en el siguiente vinculo. Sin emb)
para una clasificacion exacta y oficial, un agente aduanal
técnicamente capacitado para identificar la fraccién arancelal
la que se clasifica el producto de su interés.

Consultas del TARIC

El siguiente vinculo podra consultar la normativa comptigh
TARIC

Normativa TARIC

Paso 2:

Verificar  si su

producto goza de
una preferencia
arancelaria.

Una vez identificado el cédigo TARIC de su producto, proce
consultar cual es el beneficio arancelario del que goza ¢
Acuerdo. Para ello, realice Igsiente:

1. Verifigue en la lista de compromisos de la Union Europe
categoria de desgravacion que le corresponde a su pro
identificada con una literal. La lista completa puede consultar
el siguiente vinculo
LISTA DE COMPROMISOS DE LA UE

2. Para comprender el beneficio arancelario que correspond
categoria de desgravacion de su producto, conkulgguiente
tabla con los calendarios de desgravac
CATEGORIAS DE DESGRAVACION

En el apartado Oportunidades del Acuerdo de AsociagiGede
consultar los beneficios generales del Acuerdo sactor.
NOTA: En la base de datos de UExportHelp Desk, pued
consultar los derechos actuales de importacion de su produ
la UE; ingresando el codigo TARIC, el pais de origen y el
euopeo de destino. Una vez esté en vigencia el Acuerdo, |
consultar directamente los beneficios para su producto.
DERECHOS DE IMPORTACION

Paso 3:

Si el producto goza
de preferencia
arancelaria, revisar
si cumple con los
requisitos de origen,

para beneiciarse
con dicha
preferencia.

Para que el producto obtenga los beneficios arancelario
Acuerdo, debe ser considerado originario de la Unién Euroy
de Centroamérica, con objeto de que Unicamente los bien
ambas regiones se beneficien de lasepegicias arancelarias.
tal sentido, debe cumplir con la regla de origen acordada; co
de las siguientes condiciones:

1. Que sea completamente producido en uno de los pais
Centroamérica o la Unién Europea.

2. Que aun teniendo insumos, compongiatenateriales de pais
fuera del Acuerdo, hayan sido objeto de elaboraciol
trans—formacion suficiente; de acuerdo a las normas de ¢
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especificas acordadas erapéndice 2 al Anexo Il del Acuerdo.

Nota: Los paises centroamericanos podran acumular origer
los materiales originarios de Boa, Colombia, Ecuador, Peru
Venezuela, que serdn considerados materiales originaric
Centroamérica; siempre que sean procesados 0 incorporados
producto obtenido en uno de los paises Centroamericanos.

3. En el apartado Oportunidades del Acoemk Asociacion
pueden consultarse las reglas de origen acordadas por sector
NOTA: En la base de datos de UExportHelp Desk, podri
consultar directamente las normas de origen para gozar
beneficios arancelarios de dicho Acuerdo, una vez estj
vigencia. Actualmente puede consultar las normas de orige
SGP.

NORMAS DE ORIGEN

Paso 4:

Si el producto es deg
origen agropecuario,
pesquero o forestal,
debe cumplir con los
requisitos sanitarios
y fitosanitarios que
se le exige parg
ingresar a un pais de
la Unién Europea.

Para exportar animales, plantas, productos de origen ar
productos de origen vegetal y alimentos a la Union Europg
producto debe cumplir con la legislacion comunitaria europeg
materia de zoosanidad, de fitosanidgdde higiene de |o]
alimentos.

La legislacién tiene como objetivo garantizar la seguridad d
alimentos, mediante en un enfoque basado en el analisis de
y la trazabilidad; controlando los productos en todas las e
sensibles de la cadena deqtuccidn; con el fin de comprobar g
se respeten unas normas de higiene estrictas.

Para conocer cuales son los requisitos sanitarios y fitosani
aplicables a su producto, consulte:

1. LafGuia para la exportacion de productos agricolas y alimg
a la Union Europea
2. EI cap?t Cédmo Exdortdre la Urion Bunohiea

3. Para un detalle de las medidas especificas por proc
consulte el apartadoediRequisitos y Gravamengsdel Export
HelpDesk; ingresando el codigo TARIC, el pais de origen y el
europeo de destino. Alguna infaaion sobre requisitos puef
consultarse en espafol, sin embargo, la mayoria esta disp
Unicamente en ing$

Paso 5:

Verificar Si se
requiere que el
producto cumpla

con otras normas de
calidad o técnicas
como embalaje vy
etiquetado; o si el
mercado exge el
cumplimiento de

normas privadas de

Dependiendo del tipo de producto a exportar, el producto
sujeto a normativa y especificaciones técnicas, las cuales |
cumplir los fabricantes o exportadores para entrar al mel
europeo. Estas edidas son disefladas generalmente para prg
la salud y seguridad del consumidor y el medio ambientg
empresario debe identificar cuadles medidas son aplicables
producto; entre ellas la marca CE para productos manufactul
requisitos de envasey embalajes, para la proteccion del me
ambiente y la salud de los consumidores; y requisitos ¢
etiquetado para garantizar la proteccion de los consumidores.
Existen ademas normas voluntarias que requiere el mercado
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las que se encuentra léigeieta ecoldgica europea, Global G
(buenas practicas agricolas), comercio justo, normas de Cci
(ISO), sistemas ambientales de manejo.

1. Para conocer cuales son los requisitos y normativa té
aplicables a su producto, asi como las principaleena®
voluntarias requeridas en el mercado europeo; consulta
apartados 3.3, 3.4,35,36y3.7d&m2a AC:- mo |
Uni -n Europeao.

2. Para un detalle de las normas especificas por producto, col
el apartadode i R e q u,idsliExportsHelpDesk; ingresando
codigo TARIC, el pais de origen y el pais gg0 de desting
Alguna informacion sobre requisitos puede consultarse en es|
sin embargo, la mayoria esta disponible Gnicamente en inglés

La importaion de bienes en la Unién Europea esté sujeta al
del IVA, de acuerdo a la tasa vigente en el Estado miemb
destino del producto. Asimismo, la importacion de los siguig
productos esta sujeta al pago de impuestos especificos al cor
alcoholy bebidas alcohdlicas, tabaco y cigarrillos, hidrocarby
y productos energéticos y de electricidad. Consult¢éatss de
IVA vy los impuestos al consumo.

calidad.

Paso 6:

Revisar cudles
impuestos internos u
otros requisitos
adicionales son
aplicables al
producto.
RESUMEN DE

PROCEDIMIENTO

S

Para consultar sobre los procedimientos para exportar a la |
Europa, consulte la Guij
Union EuropeaSintesis de los Procedimientos de Importatn

Tabla 14 Temasde Importancia para el exportador y las acciones que debe realizar para aprovechar el acuerdo de

asociacion

1.3Leyes que Fomentan La Inversion .

V Ley de Inversiones La Ley tiene por objeto fomentar las inversiones en general y

establece un trato no discriminatorio a la inversion epdranfacilita los tramites de

operaciones y permite la libre repatriacion y transferencia de capital.

Ley de Zonas Francas Industriales y de Comercializaciortsta Ley tiene por objeto

regular el funcionamiento de Zonas Francas y Depdésitos para Paréen@oto Activo,

asi como los beneficios y responsabilidades de los titulares de empresas que desarrollen,

administren o usen las mismas.

y funcionamiento

responsabilidades de los titulares de empresas que desarrollen, administren u operen en

los mismos.

Ley de Servicios InternacionalesEsta Ley tiene por objeto regular el establecimiento

de parques gentros de servicio, asi como los beneficios y

'3 Fuente: Ministerio de Economia de El Salvador (MINEC).
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http://exporthelp.europa.eu/thdapp/display.htm?page=rt%2frt_Resumen.html&docType=main&languageId=es
http://exporthelp.europa.eu/thdapp/taxes/show2Files.htm?dir=/requirements&reporterId1=EU&file1=ehir_eu12_01v001/eu/main/ovr_eu_010_0612.htm&reporterLabel1=EU&label=Overview+of+Import+Procedures&languageId=es

V Ley de Reactivacion de las Exportacionegsta Ley otorga la devoluciéon del 6% del
valor FOB de productos rteadicionales que se exporten fuera del area centroamericana.
Se derogd a partir del primero de febrero de 2011, y fue sustituida por la Ley de
Fomento a la Produccion, que persigue el fortalecimiento y apoyo a los sectores
productivos acorde a las reglase rigen el comercio con la finalidad de promover la

productividad y competitividad y sustentabilidad de las empresas

1.4Leyes que Regulan Tramites Aduanales y de Impuestos .

V Ley Organica de la Direccion de Aduanas.

V Cadigo Tributario.

V Ley de Impuesto & Transferencia de Bienes Muebles y a la prestacion de Servicios.
Vv

Caodigo Aduanero Uniforme Centroamericano (CAUCA).

1.5.Ley de Procedimientos Mercantiles:

Aprobada 14 de junio de 1973 y publicada el 29 de junio del mismo afio, la cual establece
los pro@dimientos judiciales que rigen el trafico mercantil, los cuales tienen como
principales objetivos la solucidn de las controversias que se dan en los actos de comercio,

mediante procedimientos que garanticen su pronta y eficaz resolucion.

1.6Ley de Superintendencia de Sociedades y Empresas Mercantiles:

Esta ley fue aprobada el 09 de octubre de 1973 y publicada el 29 de octubre del mismo afio,
la cual establece las atribuciones conferidas por el Cddigo de Comercio a la
Superintendencia de Sociedades y Engwesiercantiles referente a la inspeccion de
sociedades mercantiles y sindicatos, asi como también ejercer la vigilancia por parte del

Estado sobre los comerciantes, los actos del comercio y las cosas mercantiles.
1.7Legalizacion de las Empresas en El Salvalor

1.7.1Pasos para legalizar un&ociedacen El Salvador
1. Seleccion del nombre
Marco Legal.

Cdbdigo de comercio

Articulo 191 la sociedad anonima se constituira bajo una denominacion la cual la formara

libremente sinmas limitaciones que la de ser diginde la de cualquier otra sociedad
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existente e ira inmediatamente seguida de las palddowaedad anoninieo se
abreviaraiS.A.0la omision de este requisito acarrea responsabilidad ilimitada y solidaria
para los accionistas y administradores.

2. Presemarse ante un notario para obtener escritura de constitucion

Marco Legal.

La escritura de constitucion es un pactlebrado entre dos o0 mas personas que estipulan
poner en comun, bienes o industrias, con la finalidad de repartir entre si, los beqaécios
provengan de los negocios a que van a dedicarse (A@doHigo de Comercio).

Caodigo De Comercio

Art. 22.La escritura social constitutiva debera contener:
Nombre, Edad, Ocupacion, Nacionalidad y Domicilio de las personas naturales; y nombre,

naturalea, nacionalidad y domicilio de las personas juridicas, que integran la sociedad.

I.  Domicilio de la sociedad que se constituye.

. Naturaleza.

. Finalidad.

IV.  Razdn social o denominacion segun el caso

V. Duracién o declaracién expresa de constituirse por tiempo indesato.

VI.  Importe del Capital Social; cuando el capital sea variable se indicara el minimo.

VII.  Expresion de lo que cada socio aporta en dinero o en otros bienes, y el valor

atribuido éstos.

VIIl.  Régimen de administracion de la sociedad, con expresion de los nombres,

facultades y obligaciones de los organismos respectivos.

IX.  Manera de hacer distribucion de utilidades y, en su caso, la aplicacién de pérdidas

entre los socios.
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X. Modo de constituir reservas.

Xl.  Bases para practicar la liquidacion de la sociedad; manera de lgjegladores
cuando no fueren nombrados en el instrumento y atribuciones y obligaciones de

éstos.

Xll.  Ademés de los requisitos aqui sefialados, la escritura debera contener los especiales

gue para cada clase de sociedad establezca este cédigo

XIll.  Art. 33. Los soms deben realizar las aportaciones al momento de otorgarse la

escritura social o en la época y forma estipuladas en la misma.

XIV. La mora de aportar, autoriza a la sociedad a exigirla judicialmente por la via
ejecutiva. Ningun socio puede invocar el incumpimio de otro para no realizar su

propia aportacion.
Documentos A Presentar
V Solvencia municipal de cada socio
V Pago de vialidad de cada socio.
V Documento de identidad de cada socio
V Numerode identificacion tributaria
V Cheques certificados.

Documento a obtener
V Testimonio de Escritura de constitucion de la sociedad.
3. Inscripcion de escritura de constitucion al registro de comercio

Marco legal.

Codigo de Comercio

Art. 21 - Se establece quiasfiSociedadedse constituyen, modifican, disuelven y liquidan

por EscrituraPublica salvo la disolucion y liquidacion judiciales.
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Art. 24- La escritura de constitucién, modificacion, disolucion, y liquidaaién
sociedades, lo mismo que las certificaciones de las sentencias ejecutoriadas que contengan
disoluciéon o lguidacion judiciales de alguna sociedad, se inscrib&drel Registro de
Comercio. (Relacionado con Reglamento De la Ley del Registro de comercio Art. 4

numeral 1 Departamento de Registro de Documentos mercantiles)

Art. 25- La personalidad juridica das sociedades se perfecciona y se extinguelgor
inscripcion en el Registro de Comercio de los documentos respectivos.

Dichas inscripciones determinan, frente a terceros, las facultades de los representantes y
administradores de las sociedades, der@tua su contenido.

Las sociedades inscritas no pueden ser declaradas nulas con efectos retroactivos, en

perjuicio de terceros.

Art. 27-La omisionde los requisitos sefalados en el Art. 22, produce nulidad de la
escritura a excepciode los contenidosn los ordinales X, Xl, y Xll, cuya omisidtara
lugar a que se apliquen las disposiciones pertinentes de este Codigo.

Ley del Registro de Comercio:

Art. 13. En el registro se inscribiran:

3) Las Escrituras de constitucion, modificacion, fusion, tranmsdoron, disolucién y
liquidacién de sociedades; los estatutos de las sociedades andnimas; las ejecutorias de las
sentencias o las certificaciones de las mismas, que declaren la nulidad u ordenen la
disolucién de una sociedad o que ordenen o aprueben u@adipn de ella; y las
certificaciones de los puntos de actas, en los casos en que deban ing@Rblimseonado

con Art. 465 de C. C)

Documentos a presentar

1-Original y fotocopia debidamente autenticada de escritura de constitucion

2-Derechos de Regfiro

Documento a obtener:

Escritura de constitucion debidamente inscrita al registro de comercio.
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Ubicacion:

Centro Nacional de Registros, departamento de documentos mercantiles.

Primera calle poniente numero 2310 Colonia Flor Blanca San Salvador.

4. Soligtud de numero de identificacion tributaria

Es una tarjeta que contiene un namero de identificacion tributaria otorgado a una persona
natural o juridica; éste es permanente y lo consigna el fisco para facilitar su identificacion y
control, y este deberarsde uso obligatorio para efectuar tramites en cualquier de los
organismos y dependencias del Estado que lo requiera.

Marco Legal.

Art. 1. Establece el Registro y Control Especial de contribuyentes al fisco, en el
cualdeberan inscribirse todas las pe&@® naturales o juridicas, los fideicomisos y las
sucesiones que estan obligados al pago de los impuestos de Renta y estan en la obligacion
de tener inscritos todos sus bienes

El NIT sera de uso obligatorio para quienes se encuentran comprendidos e @ Adta

Ley.

Documentos a presentar

V Presentar el FormularioZ10.
V Escritura de constitucion, en original y copia autenticada por Notario.
V DUl y NIT originales del representante legal

V De no presentarse el representante legategeiere Autorizacion wenticado por
Notario.

Documento a obtener

V Numero de identificacion Tributaria

5. Solicitud De RegistrdJnico De Contribuyente

Numero de registro de contribuyente(l.V.A.)
Es un documento representado por una tarjeta que contientenefode contribuyate

otorgado a una persona natural o juridica; éste documento se debe utilizar en toda
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transaccion de compraventa de bienes muebles corporales y/o prestacién de servicios, su
uso es obligatorio para la declaracion del impuesto al valor agregado.

Aplicacion del Impuesto al Valor Agregado: El IVA es un impuesto que se aplica a la
transferencia, internacion, exportacion, importaciéon y al consumo de los bienes muebles
corporales; prestacion, internacion, importacion, exportaciéon y autoconsumo de servicios
(Leydel IVA, Art. 1)

Marco Legal.
Ley de impuesto a la transferencia de bienes muebles y a la prestacion de servicios

Art.20.seran sujetos pasivos o deudores del impuesto, sea en calidad de contribuyentes o de
responsables:

-Las personas naturales o juridica

-Las sucesiones;

-Las sociedades nulas, irregulares o de hecho;

-Los fideicomisos; y

-Las asociaciones cooperativas.

Plazos y Sanciones pdncumplimiento.

Art. 235- (Cédigo Tributario, inciso 2do.) a) No inscribirse en el registro de contribuyentes
edando obligados a ello. Sancién: Multa de tres salarios minimos mensuales; b) Inscribirse
fuera del plazo establecido para tal efecto (15 dias). Sanciébn dos salarios minimos
mensuales.

Documentos a presentar

V Presentar el Formulario-ELO.
V Escritura de castitucion, en original y copia autenticada por Notario.
V DUl y NIT originales del representante legal

V De no presentarse el representante legategeiere Autorizacion autenticado por
Notario.

Documento a obtener:

Registro Unico de Contribuyente
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Ubicacion Ministerio de Hacienda a travéte la direcciongeneral de impuestos internos.

Diagonal Centroamérica y avenida Alvarado condominio tres Torres.

6. Inscripcion De Balance Inicial Al Registro De Comercio

El Balance inicial de una empresa es la prargartida que se anota en el libro diario, este
muestra la situacidfinanciera del comerciante al principiar sus operaciones. Para la
inscripcion del Balance Inicial hay que presentarse al Registro de Comercio para su
respectiva legalizacion o inscripoigpara dar a conocer los movimientos con que esta se
inicia

Marco Legal

Ley del Registro de Comercio

Art. 13numeral 18 En el Registro se inscribiran: Los balances generales certificados de

comerciantes.

Caodigo de Comercio

Art. 467, romano V) Los documentos que se asientan en el Registro seran: Balance de

aquellos que estan sujetos a tal obligacimnecesidad de que se autentiquen sus firmas.

Art. 474- Los comerciantes cuyo activo exceda de cincuenta mil colones estan
obligados a preentar anualmente sus balances de fin de ejercicio al Registro de Comercio,
debidamente firmados por el propietario o representante legal y el contador para que se
hagan figurar en el registro de balances; y cuando el activo exceda de ¢300,000.00 deberan
ser certificados ademas por un auditor extgmRel. Art. 290 C.Com.)

Documentos a presentar

V Balance en original y fotocopia firmado y sellado por contador y auditor autorizado,
dicha fotocopia en tamafio oficio con una reduccion del 74%

V Recibo de pago eniginal y dos copias
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Documento a obtener

Balance inicial certificado por contador publico debidamente inscrito en el registro de
comercio.

7. Inscripcion a Alcaldia municipal de San Salvador.

Es una instituciéren el cual las personas que estan derd su domicilio deben
inscribirse, tales como personas naturales, personas juridicas, comunidades de bienes,
sucesiones, fideicomisos u otros entes colectivos que previamente haya sido establecido el
giro de su actividad respectiva como comercio, industritnanciera para obtener por
escrito, la licencia o permisos previos que se esperan para instalar establecimientos y
locales comerciales, para poder realizar el pago de los arbitrios municipales
correspondientes.

Marco Legal.

Art.90. Inscribirse en losegistros tributarios que establezcan dichas administraciones;
proporcionandoles los datos pertinentes y comunicarles oportunamente cualquier
modificacion al respecto.

Solicitar por escrito, a la municipalidad respectiva, la licencia o permisos previee que
requieran para instalar establecimientos y locales comerciales e informar a la autoridad
tributaria las fechas de inicios de las actividades dentro de los treinta dias siguientes a dicha
fecha.

Informar sobre los cambios de residencia y sobre cualatrer circunstancia que
modifiqgue o pueda hacer desaparecer las obligaciones tributarias, dentro de los treinta dias
siguientes a la fecha de tales cambios.

Plazos y Sanciones por incumplimiento.

Art. 66 De la ley General Tributaria Municipal estableageq EI que se negare a permitir

el control sancién del 0.5% del activo declarado y nunca sera inferior a ¢50.00 colones, ni
superior a ¢ 10,000.00 colones o su equivalentel&ares la persistencia, negacion u
oposicion dara paso a la clausura del estiliento. Hasta que acceda al control.

Ocultar o destruir antecedentes, se han bienes, documemtives medios de prueba:
sancién aplicable igual al parrafo anterior, sin perjuicio de la accién penal o que diere lugar.
Segun Art. 7 Inciso cuarto de téa de arbitrios de la ciudad de San Salvador, establece

gue en caso que el contribuyente no haya cumplido con la obligacion la alcaldia municipal
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atendiendo la capacidad econdmica del contribuyente infractor y a la tardanza en el
cumplimiento de la obligadn indicada le impondra una multa de ¢ 25.00 colones a ¢
1,000.00 colones o su equivalente en dolares, sin prejuicio de que se determine el monto del
impuesto mediante la inspeccion y dictamen del perito.

Plazo: El plazo ordinario para inscribirse veB€edias contados a partir de la inscripcion

en el Registro de Comercio

Documentos a presentar

V Llenar formulario 4 con la informacion requerida.

V Escritura de constitucion debidamente inscrita en el Registro de Comercio, en original y
-copia autenticada pdotario.

V Fotocopias de NIT
V Balance Inicial
V De no hacerlo el representante legal se presenta autorizacion autenticada por un notario,

Arancel a Pagar:
Por este trdmite no se pagara ningun tipo de arancel.
Documentos a obtener:

Adscripcion a alcaldia munimal y asignacion de clave catastral.

8. Inscripcién a la Direccidén general de Estadisticas y censos (DIGESTYC)
Marco Legal.
Ley Orgéanica del Servicio Estadistico

Art. 14- Todas las oficinas del estado, inclusive las del servicio exterior, los
organismos autbnomos y en general, todas las persones naturales y juridicas domiciliadas o
residentes en el pais, estan obligadas a suministrar a la direccion general de estadisticas y
censos, con la regularidad y termino prudencial que ella fije, los dpt® requiere el

servicio estadistico naciong no podran excusarse de esta obligacion.
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Plazos y Sanciones por incumplimiento.

Art. 15 De la ley orgénica de la DIGESTYC, establece la infraccion de no suministrar a la
DIGESTYC los datos que requieed servicio estadistico hard incurrir a los respectivos
jefes de oficina, organismos, asociaciones, corporaciones y fundaciones; lo mismo que a las
personas naturales es una multa de ¢ 10.00 a ¢ 100.00 la primera vez, de ¢100.00 a ¢500.00
segunda vez; del¢000.00 por cada una de las siguientes sin que dicha sancién los exima
de la obligaciéon de suministrar los datos que requiere el servicio estadistico nacional.

Art.28 De ley organica de la DIGESTY €stablecéilas multas que de conformidad con el
articub 15 de la misma; son inapelablas obstante podran dar por la misma direccion
general de estadisticas y censos cuando el interesado del tercer dia habil, a contar de la
notificacion respectiva se negare a rendir lo que se hubiesen solicitado.

Documentosa presentar

V Completar Formulario de solicitud.
V Balance Inicial y la fotocopia del NIT de la empresa
V Escritura de constitucion de la empresa.

Arancel a Pagar:

El arancel es calculado de acuerdo al monto de activo;
Ubicacién: Avenida Juan Bertislmero79 dudad delgado
Documento a obtener.

Solvencia de DIGESTYC

9. Solicitud de matricula de empresa y establecimiento

Las Matriculas son la prueba Unica para establecer la calidad de comerciante y
establecimiento; que contendra los datos necesarios para sficalgan, el cual deberan
obtenerlo tanto el comerciante individual como el comerciante social.

Marco Legal.
Cdbdigo de Comercio

Art. 411-Son obligaciones del comerciante individual y social matricular su empresa

mercantil y sus respectivos establecirntosn
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Art. 413:-Establece que la matricula de empresa mercantil constituird el registro anico de

empresa, y debera entenderse incorporada a estas las matriculas de establecimiento.

Ley de reqgistro de comercio

Articulo 63 El registro de matricula de empresercantil de acuerdo a su activo causara

los siguientes derechos:

De $ 2,000.00 hasta$ 57,150.00 $ 91.43
De $57,151.00 hasta$ 114,286.00 $ 137.14
De $114,286.00 hasta $ 228,572.00$% 228.57

Si el activofuere superior a US$228,572.00, se pagara ademas US$ 11.43 por cada millon

o fraccion de millén, pero en ningun caso los derechos excederan de US$11,428.57

Después de registrada la empresa, previo a la solicitud de renovacion de la matricula se
pagara analmente en conceptos de derechos de registro de renovacion la misma cantidad

gue determine la tabla anterior.

Por cada establecimiento, sucursal o agencia, $34.29

se pagara por el registro de cada uno ellos

Por la renovacion de cada uno de los mismos $34.29
Por el registro de traspaso de matricula y empresa y sus
Establecimientos $34.29

Si solo se traspasa el establecimiento por cada uno $ 34.29

Documentos a presentar

V Solicitud en papel simple dirigida al Sr. Registradojefe de registro de matricula de
comercio, con los requisitostablecidos en el Art. 9 del reglamento de la Ley del
Registro de Comercio.
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V Original y copia del Balance Inicial debidamente firmado por un contador publico.

V Recibo de pago de los derechos de registro en original y dos fotocopias.

V Fotocopia de escrituraectonstitucion debidamente inscrita y autenticada por un notario
V Solvencia de Estadistica y Censo.

Arancel a Pagar:

De acuerdo a su activo, causara tsechos segun labia, (Art. 63 L.R.C}$ 274.29
ademas se cancela por derechos de publicacion dd eartel Diario Oficial $ 17.14,
posteriormente se paga una publicacion en un Diario de mayor circulacion por lo que
pagamos $300.00

Documento a obtener.

Matricula de comerciante social y establecimiento.

10. Pactar honorarios con un contador publico pata elaboraciény disefio del sistema
contable

Toda persona natural o juridica obligada a llevar Contabilidad Formal debe realizar un acto
a través del cual se legaliza el sistema contable a utilizar, el cual puede ser manual o
mecanizado.

Actualmente esis se legalizan por un Contador Publico debidamente autorizado después
de haber cumplido con la obligacion de inscribir el balance inicial. Con el objeto de disefar
un sistema contable a la medida de la actividad econémica enmarcado en las normas

internaconales de contabilidad financiera el cual constara de lo siguiente

V Descripcion de sistema contable
V Catélogo de cuentas
V Manual de aplicaciones

V Legalizacion de los libros de control tributarios, de contabilidad obligatoria y control
interno.
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Cdodigo de Comercio

Art. 435-El comerciante esti obligado a llevar contabilidad debidamente organizada de
acuerdo con alguno de los sistemas legalmente autorizados erardateontabilidad y

aprobados por quienes ejerzan la funcion publica de auditoria.

Art. 436-Los registros deben llevarse en castellano. Las cuentas se asentaran en colones o
en dodlares de Estados Unidos de Ameérica. Toda contabilidad debera llevdrpaisnaein

de las agencias, filiales, subsidiarias o sucursales de sociedades extranjeras.

Art.438-Los registros obligatorios deben llevarse en libros empastados o en hojas
separadas, todas los cuales estaran foliados, y serén autorizados por el poiféaor
autorizado que hubiere nombrado el comerciante. TratAndose de un comerciante social sera
el Auditor Externo quien autorizara los libros o0 registros, debiendo el
administradordesignado en los estatutos, avalar dicha autorizacion.

Las hojas de cad libro deberdn ser numeradas y selladas por el contador publico
autorizado, debiendo poner en la primera de ellas una razoén firmada y sellada, en la que
expresa el nombre del comerciante que los utilizara, el odijgiee se destinan alimero

de hojas ge se autorizan y el lugar y fecha de la entrega al interesado

Documentos a presentar

V Solicitud por parte del interesado en forma escrita y autenticado por un notario, dirigida

al auditor externo de la sociedad, en cuanto a: autorizacién del sisterablequr
primera vez, modificacion o reposicion del sistema contable

V Original y fotocopia del sistema contable y su descripcion, todo de acuerdo a las
normas de internacionales de contabilidad.

V Fotocopia de NIT y detimerode inscripcion de IVA de la Saaad,
V Fotocopia de los recibos por pagos de matriculas de comercio del ejercicio vigente.

V Fotocopia de la Escritura de Constitucién de la sociedad, inscrita en el Registro de
Comercio o en su caso modificaciones del pacto social.

V Fotocopia del balance genaé(para nuestro caso Balance Inicial) inscrito en el registro
de comercio.
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V Solvencia extendida por la DIGESTYC

V Solicitud por parte del interesado en forma escrita, dirigida al auditor externo de la
sociedad, en cuanto a: Legalizacion de libros u hojaa®abilidad e IVA de
Comerciante individual o social.

V Cuando se solicite legalizar hojas, deberanpsetumeradas/ con el nombre de la
sociedad, ademas debera de presentar la primera y la Ultima utilizada de la legacion
anterior si no es primera vez.

11. Inscripcidn al Instituto Salvadorefio del Seguro Social.

El Instituto Salvadorefio del Seguro Social es una institucibn autbnoma encargada de
prestar seguridad social a los trabajadores que dependan de un patrono debidamente inscrito
en sus registros. Lenscripcion al régimen del ISSS es un tramite obligatorio que todo
patrono debe realizar para obtener su numero patronal y asi comprobar, su debida
inscripcion y asumir la obligacion con sus trabajadores afiliados.

Marco Legal

Ley del Seguro Social

Art. 24 inciso 3ro.:fiTodos los patronos y trabajadores de la republica, y las organizaciones
profesionales de cualquier indole estaran obligados a proporcionar al instituto los datos que
les solicite para fines estadistido&stos datos tendran caracter confidal y no podran

usarse para fines distintos que los indicados.

Plazos y Sanciones pdncumplimiento.

Art. 7 .- delReglamento para la aplicacion del régimen del seguro socidlos
patronos que empleen trabajadores sujetos al régimen ded segial tienen obligacion de
inscribirse e inscribir a estos, usando los formularios elaborados por el instituto. El patrono
deberd inscribirse en el plazo de 5 dias contados a partir de la fecha en que asuma la calidad
de tal. Los trabajadores deberdmn mscritos en el plazo de 10 dias contados a partir de la
fecha de su ingreso a la empresa.

Ademas se rige por el reglamento para afiliacion, inspeccion y estadistica del Instituto
Salvadorefio del Seguro Social.

El Art. 27 delreglamento para la afiliacion, inscripcion y estadistica del ISSSLos
patronos, trabajadores y las organizaciones de trabajadores profesionales de cualquier

indole, que en los territorios y plazos que se les sefiale, nos proporcionen los datos que para
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fines estadisticos les solieiel instituto, seran sancionados con una multa no menos de ¢
5.00 ni mayor de ¢ 200.00 colones de acuerdo con la capacidad econémica del infractor

Documentos e informacion a presentar

V Formularios con informacion requerida
V DUI del representante legal enginal y copia
V NIT de la sociedad en original y copia.

V Escritura de constitucion legalizada en el registro de comercio en original yycepia
no se tienen los documentos originales se aceptan copias autenticadas por un abogado
de boleta de aviso de ingmion del patrono, proporcionada en ISSS en la seccién de

afiliacion.

Arancel a Pagar:

Para registrarse en el ISSS no se realiza ningun pago.

Documento a obtener

NuUmero de identificacién patronal.

Ubicacion:

El patrono debe inscribirse en el Instit@alvadorefio del Seguro Social, ubicado entre la
Alameda Juan Pablo Il y 43 Av. Norte condominio El Salvador, oficinas administrativas,
especificamente en la seccidén de aplicacion, si la sociedad se encuentra en San Salvador; de
lo contrario en el resto das circunscripciones territoriales a donde se extiende el régimen

de las dependencias que el instituto tenga instalada para tal efecto.

12.Inscripcion Al Ministerio De Trabajo

El Ministerio de trabajo es una institucion del Organo Ejecutivo y es efgemta de
armonizar las relaciones entre el patrono y trabajadores; vigilar el cumplimiento de las
normas de trabajo y proyeccion social; Promover la superacion técnica, moral, social y
cultural de los trabajadores; y de las demas atribuciones que el cl&digabajo y otras

leyes que le confiere. Las sociedades efectuaran el acto por medio del cual se inscriben
como centro de trabajo en el Ministerio de Trabajo, para que este actie como intermediario

en cualquier conflicto laboral
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Marco Legal.

Ley de orgaizacion vy funciones del sector trabajo vy previsidn social

Art. 55, fiTodo patrono esta en la obligacion de inscribir su empresa o establecimiento en
los registros que llevaran la Direccion General de Inspeccion de Trabajo y las oficinas
regionales de trabaj.

La inscripcion debera hacerse en la Oficina Regional correspondiente.

El interesado solicitara por escrito la inscripcion, proporcionando los datos que enseguida
se expresan, los cuales debec@msignarse en el asiento respectivo:

a) Nombre depatrono y de la empresa o establecimiento, asi como la direccion de uno y
otro.

b) Nombre del representante legal de la persona juridica propietaria, cuando proceda, asi como
los datos relacionados con la personalidad juridica de la misma.

c) Actividad principal de la empresa o establecimiento y su activo.

d) Numero de inscripcion en el registro de comercio de la escritura de Constitucion, si se
tratare de una sociedad mercantil, y numero de inscripcion de la credencial del
representante legal de lagmia, en los casos prescrito por la ley.

e) Ladesignacion de la persona que representara al titular de la empresa o establecimiento.

La designacion lleva implicita la concesién de las facultades generales del mandato y de las
especiales que enumera en At3 del Cadigo de Procedimientos Civiles, inclusive la de
transigir, y con él se entenderan las demandas y reclamaciones, quedando facultado para
intervenir en ellos.

Dicha inscripcion debera actualizarse cada afio

Todo cambio de los datos indicados ete esticulo, se informara a la respectiva oficina

para la modificacién del asiento.

El patrono sustituto esta también obligado a inscribir la empresa o establecimiento
respectivo.

Documentos a presentar

V Formulario de Solicitud en original y copia (en papeimbretado)
V Fotocopia de la escritura de la sociedad.

V Credencial del representante legal.
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V Fotocopia del Balance General, para nuestro caso Balance Inicial

Arancel a Pagar:

Para registrarse en el Ministerio de trabajo no se realiza ningun pago.

Ubicacion: El Ministerio de Trabajo esta ubicado sobre el Paseo General Escalén No.4122,
Colonia Escal6n, San Salvador; y sé inscribe especificamente en el Departamento de

Inspeccion o en la Oficina Regional correspondiente

2. Marco Legal Internacional

2.1. Comercio Internacional.

Objetos del Comercio Internacional.

El comercio exterior es una variable de todo sistema econdmico que trata de insertar a un
pais como vendedor y comprador de bienes y servicios en los mercados externos. De esta
insercion surge la balanzeomercial, registro contable que da cuenta anual de las
importaciones y exportaciones de objetos transportables, generalmente fisicos que se

registran en las aduanas.

2.1.1Sujetos del Comercio.

El Estado.

La participacion del Estado ha evolucionado aampénte a lo largo del tiempo, pasando

por etapas que van desde |l a intervenci- -n dat
I ntervencionista) hasta | a de simple fiobserv
En el comercio internacional, el Estadorarasees apar ece como fAcomer c
es su papdundamentalya que no obstante la existencia de empresas publicas (propiedad

del Estado) en diversos paises, la intervencidon de estas en las negociaciones comerciales
internacionales coloca al Estado @pmn comerciantenas despojado de su potestad de

autoridad.

El papel fundamental del Estado en materia de comercio internacional consiste en la
determinacion de la politica econ6mica, industrial y comercial, la cual debe buscar
mantener y ampliar la actdad de las empresas nacionales en el escenario mundial de

comercializacion.
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Dentro de dichas actividades se incluye la suscripcion y aprobacion de los instrumentos
internacionales (tratados de acuerdos) que faciliten y fomenten las negociaciones
comerciaks con otras empresas de otros Estados (publicas o privadas).

Empresas.

La empresa puede definirse como la unidad de produccién o cambio (de bienes y/o
servicios) basada en el capital y que persigue en la obtencion de beneficios econdémicos
(utilidades) meinte la explotacion de la riqueza, publicidad, crédito, propiedad intelectual,
etc.

La empresa mercantil se caracteriza por:

Organizacion lucrativa de personal (director, socios industriales o capitalistas, trabajadores,
técnicosgetc)Capital @inero, popiedades, bienes de capital, propiedad inteléctuabajo

(actividad organizada, direccion, investigadores, publicietad,

2.1.2Escenarios Econdmicos.

En el mundo actual s reconocen dos escenarios que han permitido las negociaciones
comerciales. Emultilateralismo, definido por la Organizacién Mundial del Comercio, y el
regionalismo.

El sistema multilateral se caracteriza por la presencia activa de los Estados nacionales, que
suscriben compromisos teavésde acuerdos o tratados, sin renunciar aauenomias
politicas y juridicas. Este proceso surge con el sistema de Naciones Unidas y demas
instituciones y organismos internacionales y tienen como nota distintiva la cooperacion
entre Estados (por ejemplo OMEMI, Banco Mundial).

Por otra parte, elegionalismo es un proceso que aspira a formar bloques comerciales y
econdémicos, formaciones que pueden asumir distintos niveles de obligatoriedad por los
miembros de dichos bloques. En efecto, el regionalismo puede darse bajo esquemas de
cooperaciorecondnica y politica, pero también pueden asumir modalidades de integracion,
en los cuales los miembros de dichos bloques renuncian a parte de su soberania para formar
y desarrollar autoridades supranacionales de diversos perfiles y caracteres. En estos

regiondismos de integracion se pueddentificar.
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2.1.2.1 Zonas delLibre Comercio

La eliminacion de barreras al intercambio de bienes da lugar a lo que se conoce como un
fiareade | i bre comerci oo. En ella se eliminan
las trabas al comercio entre los paises que la integran, pero cada cual sigue conservando sus
tarifas arancelarias frente a terceros paises.

En ellas se eliminan los derechos aduaneros, todas las reglamentaciones comerciales
restrictivas como pueden sarpos 0 cuotas, licencias, permisos prevéis, respecto al
intercambio de los productos originarios de los paises integrantes de la zona de libre

comercio.

2.1.2.2 Uniones Aduaneras

La generacion de udreade libre comercionasel establecimiento deanceles exteriores
comunes se designa como una unién aduanera. Constituye la refundicion o unificacion de
los territorios aduaneros fronterizos de domés Estados, a los efectos de legislacion
aduanera. El establecimiento de un solo territorio aduaapaeja la uniformidad de esa
legislacién desde el angulo arancelario y administrativo que tiende a eliminar los aranceles
y muchas de las tramitaciones administrativas aduaneras entre los Estados de la union,
ventajas que no son extensibles al resto deplises. Se incorpora la existencia de un

arancel comudn externo.

2.1.2.3Mercados Comunes

Establecer un mercado comun requiere de la eliminacion de todo obstaculo para el libre
flujo de todos los factores de produccion, en especial servicios y capital.

En adicion a las caracteristicagle la zona de libre comercio, donde Unicamente se
liberalizan mercancias, aqui se incluyen todos los factores de produccién, en un mercado
comun aparte de circular libremente las mercancias, deben hacerlo también losotedajad

los capitales y los servicios.

2.1.2.4Unién Econ6mica

Es la dltima forma de integracion, representa una integracién total, incluyen las
caracteristicas de la unién aduanera, e incorpora la undficdei las politicasconémicas,
fiscalesy monetaria fundamentalmente, pudiendo incluir politicas sociales, siempre y

cuando las naciones participantes acuerden cada uno de esos elementos. bdenasa
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la creacion de dérganos supranacionales encargados de solucionar controversigiague
entre los peses miembros de dicho proceso de integracion.

Este acuerdo es eddsamplio, ya que abarca no solamente los aspectos arancelarios del
intercambio de productos y sus reglamentaciones restrictivas, sino que incluye el
movimiento de capitales, trabajdéecndogia, etc. Suele englobar aspectos sociales,
culturales e inclusive politicos, implica establecer acuerdos para unifaanpatibilizar

las variables macroecondmicas. Es la tendencisiguenlas regiones econémicas como

las que abarcan la Union Euszp

La integracion regional es una de las tendencias de la economia mundial, dicha integracién
apunta a la conformacion de bloques econémicos y comerciales, que permitan con mayor
libertad la circulacion de bienessgrvicios. Elgrado de integracion egtkrminado por los

compromisos que las naciones adquieren al firmar los acuerdos de integracion.
2.2 Modalidades de Exportacion.

2.2.JExportacion Directa.

Es aquella estrategia en la que la empresa se hace cargo del proceso exportador,
estableciendo ellmisma el contacto con el importador.

Este método permite que el exportador pueda controlar el proceso de comercializacion,
establecer unaelacion directa con los clientes en el exterior, incrementando sus
conocimientos de los mercados internacionalegne@ una ganancia mayor, al no haber
intermediarios entre uno y otro.

Podemos distinguir distintas modalidades que asume la exportacion directa:

1 Agente o representante de ventags aquella persona que se dedica a la venta de
los productos de una empremael mercado internacional. Las condiciones de esta
representacion quedan fijadas en un contrato entre la empresa y el agente de ventas,
por el cual se fijan las tareas de cada uno, el pago y las acciones esperadas del
representante. Es importante menaioigue éste no asume la propiedad de los
productos ni responsabilidad alguna ante el comprador.

1 Distribuidor: es aquella persona fisica o juridica que adquiere el producto de una
empresa bajo su nombre, asumiendo el riesgo comercial de la operacion, la

promociéon y la venta del mismo en el mercado extranjero. La ganancia del
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distribuidor surge de la diferencia entre el precio de compra a la empresa y la venta
posterior a los clientes.

1 Venta Directa: en este caso la empresa cuenta con un departamento oeérea d
comercio exterior que se encarga de llevar adelante las ventas al exterior, siendo ella
la que asume todos los riesgos y obligaciones, asi como también las ganancias.

1 Subsidiarias comercialeses el caso en el que la empresa tiene una sucursal en el
exteior, en el o los mercados elegidos. Esta opcion es mas riesgosa y costosa;
implica mayores margenes de prevision y es generalmente utilizada por empresas
gue tienen volumenes de venta significativos y relativamente constantes en los
mercados elegidos.

1 Comercio electronico de exportacibnCon el uso cada venasgeneralizado de
las computadoras y facilidades de transferir dinero internacionalmente, el comercio
electrénico ha experimentado un incremento en sus operaciones, para este tipo de
comercio existeempresas que proveen la plataforma para el intercambio comercial,

paginas que se pueden listar s@ayy Amazon

Cuando se hace venta directa se debe de reflexionar sobre el canal de distribucion que se
disefiara, un canal posee agentes, distribuidaiesristas y consumidores finales.

Agentes

El agente es un "tomador de 6rdenes de compra". Presentamulestras, entrega
documentacion, transmite las érdenes de compra, pero él msowmpramercaderia. En
general trabaja "a comision”, no asume la @dad delos productos, no asume ninguna
responsabilidad frente al comprador ppséelarepresentacion de diversas lineas de
productos complementarios qune compitenentre ellos; opera bajo un contrato a tiempo
determinadaenovable seguresultados, el cualebe definir territorio, términos de venta,
meétodode compensacigrtausas y procedimientos de rescision del contratokleagente
puede operar con o sin exclusividad.

Es siempre conveniente establecer claramente en el contrato con elsageiteaorga

autoridad legal o no, para representar y compromedeempresa
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Distribuidores

El distribuidor es un comerciante extranjero que compra los prodalotsportadory los
vende en el mercado donde opera. Es rggieral quesl distribuidor mantega un stock
suficiente de productos y que Isaga cargale los servicios pre y pesenta, liberando al
productor deales actividaded.os distribuidoresque muy raramente llegan al consumidor
final, sirviendogeneralmente al mercado minoristaielen ompletar su ofert@on otros
productos y/o marcas complementarias, no competitivas entre si.

Los términos de pago Y el tipo de relacién entre el exportadardigtribuidorextranjero
estan regidos por un contrato entre dichas paHssfrecuenteque al comienzo se
establezca un periodo de prueblativamente brevyepara poder medir la compatibilidad
entre las partes y moncreta posibilidade obtener, de esta relacion, beneficios reciprocos.
Minoristas

El importante crecimiento comercial de las gesdcadenas minoristasa creado
excelentes oportunidades para este tipo de venexpBitador contactdirectamente a los
responsables de compras de dichas cad8egsuedapoyar este tipo de venta a través del

envio de catalogos, folletos, etc.

2.2.2Exportacion Indirecta.

La exportacion indirecta es utilizada por empresas que no poseen mucha experiencia o

estan iniciando en el tema de las exportaciones. En esta modalidad se hace uso de un

intermediario con el fin de buscar introducirse a los mercadtsnacionales, el

intermediario se encargara de revender, los intermediarios desarrollan todas las actividades

vinculadas a la exportacién, dicho intermediario puede estar radicado encehpais

2.23Accesos Mediante Alianzas.

Intervienen varias parge que suscriben un contrato por el cual colaboraran para insertarse

en los mercados internacionales. Bajo esta modalidad se buscan socios, ya no clientes ni

intermediarios. Con estos socios se comparten riesgos y beneficios, no sélo el margen de

gananciale las operaciones. Podemos destacar las siguientes modalidades:

1 Consorcios de exportaciones la agrupacion de varias empresas independientes (del

mismo rubro o complementarias) que, creando una nueva organizacion a traves de un

acuerdo comercial,se delegan las acciones ligadas a é&portacioes de los bienes
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que cada una produce. Las empresas que participan de la sociedad no pierden su
personalidad ni su estructura.

f Franquicias: son mecanismos en los que intervienen dos o mas empresas vinculadas
por un contrato que genera que una de ellas (llamada franquiciador) cede a la otra
(franquiciada) un producto o linea de productos, el nombre, la markapvel
howsobre la gestion y comercializacion, control y prestacion de servicios. Todo ello a
cambio de ua contraprestacién econdmica inicial y un porcentaje sobre las ventas. De
esta forma el franquiciado se convierte en propietario del negocio.

¢ Joint Venture es la asociacion internacional para un proyecto comun, del que
participan dos o mas empresas radiia en diferentes paises. El objetivo es el
desarrollo de una actividad especifica que implica la asignacion comun de recursos, la
toma de decisiones en conjunto con los riesgos que ello implique, y cierta continuidad y
estabilidad temporal. Sin embargas lempresas mantienen su independencia en otras

areas.
2.2.BarrerasComerciales

2.2.4.1 Barreras Arancelarias.

Los aranceles son las cuotas de las tarifas de los impuestos generales de exportacion e
importacion, los cuales pueden ser:

Ad valorem se expesa en términos porcentuales y se aplica sobre el valor en aduana de la
mercancia; por ejemplo: si el valor en aduana de una mercancia es de $10,000 y la tasa de
arancel es del 10%, se pagaran $1,000 de impuesto ($10,000 x 10%) = $1,000.

Especifico se &presa en términos monetarios por unidad de medida; por ejemplo: US
$5.00 por metro de tela; US $150.00 por cabeza de ganado. En este caso, el valor real,
calculado o ficticio de la mercancia, no tiene ninguna trascendencia fiscal. Asi, con base en
estos gmplos, en el arancel especifico no se considera si el precio de la tela es muy
elevado o muy bajo (a diferencia del ad valorem, que si distingue precios y calidades).

Mixto: es una combinacién de los dos anteriores (ad valorespsacifico); por ejempi®%
advalorem méas US $1.00 por metro cuadrado de tejido poliéster. 5

Las regulaciones arancelarias son los impuestos (aranceles) que deben pagar en la aduana

de un pais los importadores y exportadores por la entrada o salida de las mercancias.
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Conocer ste tipo de regulaciones que inciden en el producto que se desea comercializar en
algun mercado resulta relativamente facil, toda vez que se encuentran en una Tarifa
Aduanera. En este sentido, la tarifa aduanera es considerada como un instrumento que

propaciona transparencia y certidumbre al exportador y al importador.

2.2.4.2 Barreras no Arancelarias.

Las regulaciones no arancelarias son las medidas establecidas por los gobiernos para
controlar el flujo de mercancias entre los paises, ya sea para platgigeta productiva y

las economias nacionales, o para preservar los bienes de cada pais, en lo que respecta a
medio ambiente, proteger la salud, sanidad animal y vegetal, o para asegurar a los
consumidores la buena calidad de las mercancias que egtaneado, o darles a conocer

las caracteristicas de las mismas. Por su naturaleza, estas regulaciones resultan mas dificiles
de conocer, interpretar y cumplir, lo que ocasiona que en muchos casos no sean tan
transparentes, ya que se originan en variastésey, al igual que los aranceles, pueden ser
modificadas en tiempos relativamente cortos.

Es importante tener en consideracion que, en muchos casos, aunque el exportador pueda
obtener una preferencia arancelaria parcial o total para su productoaibllagaduana del

pais importador la mercancia puede ser detenida por no cumplir con alguna regulacién no

arancelaria.

2.2.4.3Barreras No Arancelarias Cuanti tativas.

Permisos de exportacion e importacion.

Los permisos previos tienen la finalidad de nmiegtr la importacion o la exportacién de

ciertas mercancias, por razones de seguridad nacional, sanitarias, proteccion de la planta
productiva, etc.

Cupos.

Los cupos son montos de determinadas mercancias que pueden ser importadas o exportadas.
Cada paiguede fijar las cantidades, volimenes o valores de mercancias que pueden ser
ingresadas a su territorio, asi como su vigencia y la tasa arancelaria que deben cubrir las

mercancias sujetas a cupo, con el fin de proteger el consumo de productos nacionales.
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Medidas contra practicas desleales de comercio internacional
Discriminacion de precios y subvencion. Las medidas contra practicas desleales de
comercio internacional estdn destinadas a contrarrestar los posibles dafes\@dsa

nacional atribuible a los precios bajos con que ingresan las mercancias a un pais.

2.2.4.4 Barreras No Arancelarias Cualitativas.

Estas son impedimentos para ingresar mercaderia a determinada nacién y que no tienen que
ver los aranceles, estdn presentes aun en nacionks apre se tienen tratados comerciales,
estas son:

Regulaciones de etiquetado

Las normas de etiquetado se encuentran entre las principales regulaciones no arancelarias,
ya que inciden en la mayoria de las mercancias que se exportan o0 se importan,
particdarmente si estan destinadas para su venta al consumidor final.

En algunos paises se requiere que éste requisito sea cumplido por los fabricantes o
exportadores en el pais de origen, para que la mercancia esté debidamente etiquetada al
momento de ingresar la aduana del pais importador, por ejemplo, las prendas de vestir en
Estados Unidos. Cabe sefialar que la etiqueta no sélo sirve para que el consumidor conozca
la marca del producto que va a adquirir, sino también el pais de origen, quién lo produce,
cartidad, ingredientes y caracteristicas, entre otros aspectos.

Regulaciones de empaque y embalaje

Los envases y los embalajes tienen como finalidad principal proteger los productos durante
las etapas de transportacion y almacenaje, para que lleguen masoptindiciones al
consumidor final. Se entiende por envase al envolvente que se utiliza para proteger el
producto y para presentarlo al consumidor, tales como cajas, frascos, sobres, latas, etc. Las
regulaciones de envase tienen que ver con la calidakdsdenateriales usados en la
fabricacion del envase, niveles de resistencia, forma de presentacion de la informacion del
producto y tratdndose de productos alimenticios, verifican la no existencia de sustancias
nocivas a la salud.

Marcado de pais de origen

A fin de identificar el pais de origen de las mercancias que se importan, los paises
importadores emiten reglas de marcado de pais de origen. Estas reglas se traducen en la

utilizacion de marcas fisicas que deben ostentar las mercancias en el momsato de

73



importacion tales como marbetes, etiquetas, etc., mismas que deberan estar claramente
visibles, legibles e indicar el pais de origen.

Regulaciones sanitarias.

Otra regulacion no arancelaria que ha cobrado gran importancia en el comercio exterior de
mercancias, son las regulaciones sanitarias, aplicables a productos agropecuarios,
procesados 0 no. Genéricamente se les denomina fitosanitarias cuando se refieren a
productos que provienen del reino vegetal, y zoosanitarias cuando son aplicables a
mercancis provenientes del reino animal.

Estas regulaciones forman parte de las medidas que la mayoria de los paises han
establecido a fin de proteger la vida y la salud humana, animal y vegetal, frente a riesgos
como:

1. La introduccién y propagacion de plagaanfermedades en animales y plantas

2. La presencia, en alimentos y forrajes, de aditivos contaminantes, toxinas y organismos
causantes de enfermedades en su territorio.

Normas técnicas.

Las normas técnicas establecidas en cada pais especificaratdsrésticas y propiedades
técnicas, asi como, en ciertos casos, métodos de manufactura, que debe cumplir una
mercancia para un mercado especifico. Con estas normas se garantiza a los consumidores
que los productos que adquieren cuentan con la calidasedaridad y métodos de
fabricacion adecuados para proporcionarles la utilidad buscada.

Regulaciones de toxicidad.

Las regulaciones de toxicidad se establecen para aquellos productos en cuya elaboracion se
incorporan insumos peligrosos o dafiinos pasalad humana. Entre los productos sujetos

a la aplicacién de las normas de toxicidad, destacan los materiales de arte, (incluyendo
articulos de plastilina y los crayones), juguetes y juegos didacticos y, en general,
mercancias que estaran en contacto aspérsonas o los alimentos.

Normas de calidad.

Entre los productos sujetos a la aplicacion de las normas de toxicidad, destacan los
materiales de arte, (incluyendo articulos de plastilina y los crayones), juguetes y juegos

didacticos y, en general, marxias que estardn en contacto con las personas o los
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alimentos, un ejemplo puede ser el uso de acidsdorbico en las cantidades necesarias

en la elaboracién de jugos para evitar la oxidacion.

Regulaciones ecoldgicas.

Este grupo comprende las reguta@s encaminadas a mantener y proteger el ambiente,
mejor conocidas como ecoldgicas. En los principales mercados importadores se ha
convertido en prioridad este tema, lo que se ha reflejado en la creacion y aplicacién de
regulaciones para cuidar la ecokgianto a la produccion como a la comercializacion de
diversos productos.

Es importante considerar este tipo de disposiciones, particularmente si se concurre a ciertos
mercados. Por ejemplo, las regulacionesl@jicas que se aplican en mkercado de la

Union Europea para la importacién y comercializacion de diversos productos, exige que el
envase de frutas y vegetales frescos sea de materiales reciclados y biodegradables, y que las

tintas de la etiqueta estén fabricadas a base de agua.

2.3 Acuerdos Comerciales.

Son acuerdoscon caracter legal, establecidos entre dos 0 mas paises con la finalidad de
facilitar el intercambio comercial entre los mismos. Estos acuerdos se refieren a la
eliminacién total de barreras arancelarias y no arancelarias que dificelltdibre
intercambio de bienes, mercancias y capitales.

Los términos mas relevantes sobre un Acuerdo Comercial son los siguientes:

Asimetria: Se refiere al trato preferencial que recibira un pais en razén del atraso en sus
niveles de productividad y teclogia que presentan una o varias ramas de su economia con
respecto a la de su(s) contraparte(s) en el tratado.

Las asimetrias pueden compensarse por medio de los siguientes mecanismos:

Las salvaguardias: Son medidas temporales de regulacion de las rit@giones que un

pais puede adoptar cuando, como resultado de un proceso de apertura de mercados, algun
sector de la produccion nacional se encuentra daflado o puede ser gravemente dafiado, ante
la dificultad de competir exitosamente en el mercado inteerddra incrementos masivos

de importaciones de productos similares o directamente competidores con los productos
domeésticos.

Su objetivo es inhibir temporalmente las importaciones y, por ende, la presion de

competencia leal de productos extranjeros aneetado interno, a fin de proporcionar un

75



periodo de alivio a las industrias nacionales dafiadas o amenazadas de dafio grave y facilitar
asi su proceso de ajuste a las nuevas condiciones.

Las Exclusiones:Se refiere a la decision de un pais de excluir aaator o rama de la
economia del acuerdo de libre comercio en virtud del caracter estratégico que dicho sector
0 rama tiene para la economia, no quiere decir que no se puedan exportar sino que no
gozaran de beneficios arancelarios.

Las reglas de origen:son los requisitos minimos de fabricacion, contenido o elaboracion

en la region que debe cumplir un producto para poder ser considerado como originario del
pais signatario; es decir, para que el producto tenga derecho a los beneficios del tratado en
materiade aranceles aduaneros.

Los bienes seran considerados de la region cuando sean totalmente obtenidos o producidos
en la region, cumplan con un cambio de clasificacién arancelaria especifico para ese bien, o
cumplan con un requisito de contenido regional.

La demanda y oferta nacional muchas veces resulta ser tan débil que no logran dinamizar el
crecimiento econémico por si solo, de ahi la necesidad del flujo de efectivos que generan

las exportaciones para alentar el consumo y la produccion.

2.4 Clasificacion Arancelaria.

Es muy comudn que al momento de exportar, las empresas se preocupen por conocer
informacion sobre cuales seran los impuestos que deberan pagar sus mercancias en los
mercados de destino, las preferencias a las que pueden acceder bajatixs TatlLibre
Comercio o aspectos relacionados con la logistica de sus productos.

Sin embargo, en muy pocas ocasiones, las empresas buscan informarse sobre los requisitos
técnicos que inciden en sus exportaciones y que pueden determinar si sus progkertos |
ingresar bajo condiciones preferenciales al mercado al cual se dirigen.

En este sentido, es importante mencionar que todas las mercancias tienen un cédigo que las
identifica para efectos aduaner os, c@am¥%nment
su vez esta basado en los parametros que se establecen en el Sistema Armonizado (SA).
Este sistema es la guia universal que utilizan las autoridades aduaneras de todos los paises
del mundo para realizar la clasificacion arancelaria de las mercarmids,que en cierta

medida, la clasificacion arancelaria es idéntica en todos los paises. Sin embargo, ésta varia
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a medida que una mercancia se desglosa a un nivel de mayor especificidad, es decir, a

mayor nivel de detalle la clasificacion arancelariaavdg un pais a otro.

Por ejemplo, en materia de clasificacion arancelaria, los paises centroamericanos utilizan el

denomi nado

iSi stema Ar ancel

ari o Centroamer:i

Unidos, se le denomina Arancel Armonizado de los Esthgndos, o HTSUS, por sus

siglas en inglés.

Sin embargo, aun cuando se denomine de forma distinta, la estructura de los sistemas
armonizados es esencialmente la misma, pues estd organizada mediante secciones,

capitulos, subcapitulos, partidas, g#stidase incisos arancelarios; este ultimo especifica

la clasificacion del producto en cuestion.

A nivel mundial se utiliza una clasificacion de hasta 6 digitos, mientras que en el SAC se

utiliza una codificacién de hasta 8 digitos, como se muestra a contimuacio

Capitulo 1 AMNIMALES VIVOS Y
PRODUCTOS DEL REINO
ANIMAL

Partida 1.01 CABALLOS, ASNOS, MULOS
¥ BURDEGANOS, VIVOS

Subpartida 101.1 REPRODUCTORES DE RAZA
PURA

Fraccion arancelaria 0101.10.10 --Caballos

Contar con la correcta clasificacion arancelaria de una mercancia es de vital importancia ya

Tabla 15 Codificacién SAC de hasta 8 digitos

gue permite conocer entre otros aspectos, lo siguiente:

= =4 -4 -

mercancia.

En las transacciones comiates internacionales, el criterio de clasificacion arancelaria que

predomina es el que emite la Autoridad Aduanera del pais de destino, por ejemplo, si la

Los derechos arancelarios aplies a la importacion

La regla de origen a la cual esté sujeta la mercancia.
Las preferencias arancelarias consignadas en los TLC.
Los mecanismos de restriccion, cuota o permiso de importacion que debe cumplir la

empresa exporta hacia Estados Unidos debe solicitar a la Aduangpdésepeevia la

s
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exportacionun criterio de clasificacion arancelaria, con el objeto de conocer de manera

exacta el tratamiento arancelario que se le aplicara a la mercancia.

Para el caso del Modelo de Empresa Productora de Alimentos Funcionales la clasificacion

arancelaria es lagiiente:

1 1905 90 30 Pan sin miel, quesos, huevos o frutos con contenidos de materias grasas
y azucares inferiores o iguales al 5% en peso calculados sobre materia seca.
1 1905 90 45 Galletas

Con esto se puede entonces ssgpecificoen la normativa aplicdéd por parte de

organismos europeos, a continuacion se presenta una sintesis de las mismas.

2.5 Relativos al Control de los Contaminantes Alimenticios en Alimentos.
Los contaminantes alimenticios para los productos bajo la partida hs 1905 90 30 son las
micotoxinas, es decir toxinas producidas por hongos las cuales pueden ser Unicamente
toxicas o también tener un efecto carcinogémcoontinuacion se detallan:
Deoxinivalenol
Definicion
El deoxinivalenol pertenece al grupo de las micotoxinas, toxinas pdadupor hongos
que contaminan los cereales y alimentos a base de cereales, pudiendo provocar al ser
humano una intoxicacion al consumir dichos alimentos contaminados con altas
concentraciones de deoxinivalenol. Es producido por dos hongos del génemanfrusar
1 Fusarium graminearum que prevalece en area templadas y humedas de cultivo,
creciendo a una temperatura 6ptima de 25°C y humedad relativa mayor al 88%.
1 Fusarium culmorum en aquellas areas con condiciones ambientales frias y himedas,
creciendo a una tgmeratura Optima de 21°C y humedad relativa mayor al 87%.
Se considera una tipica micotoxina de campo, formandose principalmente en cultivos de
cereales (principalmente trigo y maiz), aunque también puede formarse durante la
recoleccion, transporte, almaeaniento y secado por inadecuadas practicas de higiene y

manipulacion de los cereales.
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El deoxinivalenol puede entrar en la cadena alimentaria transmitiéndose al ser humano
directamente a través del consumo de cereales y productos a base de cereales. Entre

alimentos a considerar por ser mas susceptibles a ser contaminados con deoxinivalenol son:

1 Cereales, principalmente maiz y trigo.

1 Alimentos a base de cereales: pasta, pan, galletas, cerveza, alimentos infantiles.

Es considerado de baja toxicidad y sfectos carcinogénicos, el deoxinivalenol produce
exclusivamente toxicidad aguda ya que no se acumula en el organismo. Los sintomas que
se pueden presentar son nauseas, vomitos, dolor abdominal, diarrea, malestar general, dolor
de cabeza, irritacion de gmnta y reacciones alérgicas, ademas puede producir efectos
toxicos en el sistema inmunoldgico, disminuyendo las defensas del organismo.

Niveles Maximos.

Segun la legislacion europea vigente para los productos bajo la partida hs 1905 90 30, los

niveles m&imos permitidos para el deoxinivaleffédss de5 00 (€ g/ k g)

Aflatoxinas

Definicion.

Lasaflatoxinassonmicotoxinagproducidas en pequefias concentraciones por hongos del
génercAspergillus. Los mas notable&spergillus flavusAspergillus nigely Aspergillus
parasiticus. También pueden ser produciplas hongos del géneRenicillium, comadP.
verrucosum. Las aflatoxinas son tdxicagaycinogénicapara animales, incluyendo
humanos

Permanentemente aparecen problemas en el mundo asociados a las aflatoxinas: muerte
repentina de cien mil pavos alimentadoon mani infectado con aflatoxina, en Escocia,
1960. Actualmente se conocen unos 20 compuestos quimicamente similares, de elevada
toxicidad y carcinogenicidad. Las aflatoxinas fueron descubiertas en 1960 por un grupo de
investigacién britanico. Su nombigocede de la toxina del Aspergillus flavus y fue
propuesto en 1962 por sus descubridores.

Son de gran importancia en la industria de cereales, semillas, nueces de arboles y frutos

deshidratado, ya que pueden ser contaminados por hongos toxigénicasntacidh de

“REGLAMENTO (CE) No 1881/2006 DE LA COMISION de 19 de diciembre de 2006
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micotoxinas segun las condiciones de almacenamiento. Su potencial de toxicidad es muy
elevado, pueden provocar la muerte de cualquier ser vivo que consuma algun cereal
infectado con alguna de las toxinas conocidas.
Los cultivos mas afectadosrstos cereales (maiz, sorgo, mijo, arroz, trigo), oleaginosas
(olivos, soja, girasol, algodon), especias (pimienta, chile, pimienta negra, coriandro,
curcuma longa, etc) arboles nogal (almendro, pistacia vera, cocos nucifera)
Los niveles maximos para laflasoxinas que se presentan a continuacion aplican para
todos los cereales y todos los productos a base de cereales, incluidos los productos
derivados de la transformacion de cereales a excepciéon de los siguientes productos:
1 Maiz a ser sometido a un prooede seleccidon u otro tratamiento fisico antes del
consumo directo humano o como su uso de ingrediente en productos alimenticios.
1 Alimentos elaborados a base de cereales y alimentos infantiles para lactantes y
nifios de corta edad.
1 Alimentos dietéticos dastados a usos medicos especiales dirigidos especificamente
a los lactantes.
Tipos de Aflatoxinas.
Al menos 13 diferentes tipos de aflatoxina son producidas en la naturaleza. La aflatoxina
Bies considerada la mas toxica y es producida tanto Agmargillus
flavuscomoAspergillus parasiticus La aflatoxina Gy la Gson producidas
exclusivamente pok. parasiticus Aunque la presencia depergillusen productos
alimentarios no significa siempre indicacion de niveles dafiinos de aflatoxina, si implica un
riesgo significativo al consumir ese producto. Las que mas se presentan en productos
alimenticios son:
1 Aflatoxina B; & B,: producida poAspergillusflavusy A. parasiticus
1 Aflatoxina G, & G,: producida poAspergillusparasiticus
1 Aflatoxina M;. metabolib de la Aflatoxina Ben humanos y en animales
(exposicion emg que puede provenir de la leche materna).

1 Aflatoxicol.
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Niveles Maximos Permitidos.

Segun la legislacion europea vigente para los productos bajo la partida hs 1905 90 30, los
niveles maximopermitidos para aflatoxinds son los siguientes:

Aflatoxinas TipoB1 2.4 € g/ k g)

Suma de Aflotoxinas Tipo BB2, GlyG2es4.q{ € g/ k g)

2.6 Relativo a Condicioness Fisicas del Lugar de Operacion.

Para que nuestro cliente en Espafia pueda importar productos de un tercer pais como El
Salvador, el pais productor debe de cumplir lpomenos con las condicione minimas o
equivalentes de la normativa europ@a.

El disefio y disposicion de las salas en las que se preparen, traten o transformen los
productos alimenticios deberan permitir unas practicas correctas de higiene alimentaria,
incluida la proteccién contra la contaminacion entre y durante las operaciones. Para
lograrlo la normativa europ&aplantea requisitos higiénicos generales y especificos para el
local donde se llevan a cabo las operaciones, esto son:

Requisitos Generales.

1. Loslocales destinados a los productos alimenticios deberan conservarse limpios y
en buen estado de mantenimiento.

2. La disposicion, el disefio, la construccion, el emplazamiento y el tamafio de los
locales destinados a los productos alimenticios facilitaranbueaa limpieza y/o
desinfeccién y mantener buenas condiciones ambientales de trabajo, especialmente
lo relativo a la temperatura.

3. Debera haber un nimero suficiente de inodoros de cisterna conectados a una red de
evacuacion eficaz. Los inodoros no deberamunicar directamente con las salas
en las que se manipulen los productos alimenticios.

Debera haber un numero suficiente de lavabos, situados convenientemente y
destinados a la limpieza de las manos. Debera disponerse de medios adecuados y
suficientes derentilacion mecanica o natural. Deberan evitarse las corrientes de aire

mecanicas desde zonas contaminadas a zonas limpias. Los sistemas de ventilacion

> REGLAMENTO (CE) No 1881/2006 DE LA COMISION de 19 de diciembre de 2006
'8 Articulo 11 del Reglamento (CE)°NL78/2002
" Reglamento CE N° 852/2004
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deberan estar construidos de tal modo que pueda accederse facilmente a los filtros y
a otras partes queya que limpiar o sustituir.

4. Todos los sanitarios deberan disponer de suficiente ventilacion natural o mecénica.
Los locales destinados a los productos alimenticios deberan disponer de suficiente
luz natural o artificial.

Las redes de evacuacion de aguesiduales deberan ser suficientes para cumplir los
objetivos pretendidos y estar concebidas y construidas de modo que se evite todo
riesgo de contaminacion. Cuando los canales de desague estén total o parcialmente
abiertos, deberan estar disefiados tentalo que se garantice que los residuos no

van de una zona contaminada a otra limpia, en particular, a una zona en la que se
manipulen productos alimenticios que puedan representar un alto riesgo para el
consumidor final.

6. Cuando sea necesario, el persaleddera disponer de vestuarios adecuados.

Los productos de limpieza y desinfeccion no deberdn almacenarse en las zonas en

las que se manipulen productos alimenticios.

Requisitos Especificos.

1. Suelos.
Las superficies de los suelos deberan mantenerse emr$ta€eio y ser faciles de limpiar
y, en caso necesario, de desinfectar, lo que requerira el uso de materiales impermeables,
no absorbentes, lavables y no toxicos, los suelos deberan permitir un desaguie suficiente.
2. Paredes
Las superficies de las paredes déheconservarse en buen estado y ser faciles de
limpiar y, en caso necesario, de desinfectar, lo que requerira el uso de materiales
impermeables, no absorbentes, lavables y no téxicos; su superficie debera ser lisa hasta
una altura adecuada para las operas que deban realizarse
3. Techos.
Los techos (0, cuando no hubiera techos, la superficie interior del tejado), falsos techos
y demas instalaciones suspendidas deberan estar construidos y trabajados de forma que
impidan la acumulacion de suciedad y redadeacondensacion, la formacion de moho

no deseable y el desprendimiento de particulas
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4. Ventanas y aperturas al exterior.
Las ventanas y demas huecos practicables deberdn estar construidos de forma que
impidan la acumulacion de suciedad, y los que puedamumicar con el exterior
deberan estar provistos, en caso necesario, de pantallas contra insectos que puedan
desmontarse con facilidad para la limpieza. Cuando debido a la apertura de las ventanas
pudiera producirse contaminacion, éstas deberan permanecedas durante la
produccion.

5. Puertas.
Las puertas deberan ser faciles de limpiar y, en caso necesario, de desinfectar, lo que
requerira que sus superficies sean lisas y no absorbentes.

6. Superficies.
Las superficies (incluidas las del equipo) de las zarasgque se manipulen los
productos alimenticios, y en particular las que estén en contacto con éstos, deberan
mantenerse en buen estado, ser faciles de limpiar y, en caso necesario, de desinfectar, lo
que requerird que estén construidas con materiales leesbles, resistentes a la

corrosion y no téxicos.

2.7 Relativo al Transporte.

En lo relativo al transporte de cargas se puede identificar dos grupos que estan sometidos a
distintas normativas y a distintas especificaciones en su transporte, estarcéasias no
perecederas y las mercancias perecederas.

Estas ultimas se definen como aquellas mercancias que deben ser transportadas en
vehiculos bajo temperatura dirigida y que estén especificadas dentro de la lista de
mercancias perecederas listadas én"Azuerdo de Transportes Internacionales de
Mercancias Perecederas y sobre Vehiculos Especiales Utilizados en esos Transportes”,
también conocida por sus siglas simplemente como ATP.

En si el ATP es un acuerdo entre Estados, sin que exista una autespadsable de su
aplicacion , en la préactica los controles son efectuados por las partes contratantes, el
incumplimiento de lo dispuesto en dicho acuerdo puede generar acciones legales contra los

infractores por las autoridades nacionales de conformidadiwcdegislacion interna. En el
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caso de Espafia, esta se encuentra suscrita a dicho Atlemto para carga nacional
como internacional.

Los productos perecederos a su vez pueden ser catalogados como:

1 Productos perecederos frescos: Son productos peresedue en la cadena de
logistica no requieren de controles de refrigeracion.

1 Productos perecederos refrigerados: Productos que deben ser refrigerados (superior
a 0°C e interior a 14 o0 16°C) y con humedad controlada.

1 Productos perecederos congelad®sductos perecederos que deben mantenerse
por debajo de la temperatura de congela€lé@

1 Productos perecederos criogenizados: Aquellos en los que se utiliza gases

criogénicos para crear bajas temperaturas.

En el caso de los productos como galletas y pasess se clasifican como productos
perecederos frescos, en estos el factor a controlar es la humedad, pues esta puede provocar
la aparicion de mohos. Existen variados tipos de contenedores en el mercado cada uno
adecuado para determinado tipo de cargdreelos mas comunmente usados para el

transporte de carga perecedera alimenticia tenemos los siguientes:

1 Contenedores comune3ambiénllamado tipo Dryvan o DrApox, este tipo de
contenedores es adecuado para cualquier tipo de carga seca normal ,t®1y palle
cajas.

1 Contenedor tipo Reefer: Los contenedores tipo reefer son aquellos con equipo
propio de generacion de frio, son disefiados para el tipo de carga que requiere una
temperatura constante como carne y pescado.

1 Contenedor tipo Dry: Sin equipo generade frio , preparado para el transporte de
cargas secas en donde el pumi@simportante es el contacto del producto con el

medio ambiente.

18 Real Decreto 2483/1986, de 14 de noviembre, por el que se aprueba la Reglamentacién Técnico -
Sanitaria sobre Condiciones Generales de Transporte Terrestre de Alimentos y Productos Alimentarios a

Temperatura Regulada.
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1 Contenedor Ventilado: Utilizado para mercancias que requieren ventilacion
constante para mantener su buen estadmwdservacion.

1 Contenedor hipobarico: Ademas de poseer un sistema de ventilacion también
disponen de sistemas de vacio y humidificacion permitiendo la renovacién dentro
del contenedor.

1 Contenedor granelero: Contenedor doma superiorepara la carga yrelos
extremos compuertas para el vaciado por precipitacion de la mercancia,

especialmente para el transporte de granos.

El tamafio de los contenedores es variable con respecto a su tamafo, los existentes para

carga maritima son los siguientes:

Imagen Tipo Largo | Ancho | Alto | Tara | Carga
(m) [ (m) | (m) |(kg) |(kg)
Reefer 545 |2.26 |2.10|3200| 21800
20 ft

Reefer 11.50 | 2.28 2.10 | 4400 26000
40 ft

) & — - = & - =

Dry 5.77 |2.28 |2.10|2700|17700
20 ft

y.

a

Dry 11.50 | 2.28 | 2.10 | 5200| 25280
40 ft

Ventilado | 593 |2.36 |2.38 21720
20 ft
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Hipobarico| 5.45 |2.26 |2.10 | 3200| 21800
20 ft

Hipobarico| 11.50 | 2.28 | 2.10 | 4400 26000
40 ft

Granelero 2250
20 ft

Tabla 16 Tipos de Cortenedores Maritimos.

El tipo de contenedor mas adecuado es el tipo Seco o Dry pues este permite mantener una
temperatura constante sin necesidad de un equipo generador de frio, lo cual asegura la
mejor integridad del producto y evita que el producto estireontacto con la humedad del

medio externo evitando la aparicion de mohos.

2.8 Codigo de Barra

Es un identificador Unico y estandar de los productos a nivel mundial, el cual esta regulado
por GS1 (antes EAN/UCC International). En El Salvador su repesgengxclusivo es la
Céamara de Comercio e Industria de El Salvador a través de GS1 El Salvador.

El cédigo de barras estd constituido por dos partes principales: El codigo: es la
representaciéon numérica que identifica la unidad de comercializacién, unidsiich, etc.

El simbolo: es la representacion grafica del cédigo, que permite la captura rapida de la
informacion a través de la lectura automatica (las barras). Dichas simbologias solo pueden
representar nUmeros.

Existen algunos factores que hay questerar al utilizar cédigo de barras tales como:
tamafios y colores permitidos para la impresion de los codigos. En cuanto al tamafio del
codigo de barras, la norma técnica recomienda ciertas medidas para la impresién que se
deben de respetar, ya que un gédmpreso en un tamafo muy pequefo corre el riesgo de
gue no lo pueda leer el escaner. Respecto a la impresion del codigo de barras en colores se
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debe de utilizar un fondo de preferencia claro y para las barras utilizar un color oscuro, lo
ideal es hacenlen fondo blanco y las barras en negro.

Los escéneres pueden leer cualquier tipo de simbologia siempre y cuando este habilitada en
la programacion del escaner. Cada variacion en el producto que la empresa vende ya sea
por tamafo, cantidad o empaque tigne tener un coédigo de barras diferente.

Si una empresa fabricante, va a comercializar sus productos en El Salvador o fuera del pais
(exportar) debe de solicitar a GS1 El Salvador la asignacion de sus codigos de barras, ya
gue son los unicos autorizadoggadicho servicio, quienes a su vez pueden asesorar a la
empresa en la implementacion, la identificaciéon de sus productos y en la impresion de los
codigos de barras. Cabe mencionar que por dicho servicio se paga una cuota anual, la cual
varia dependiendcetitamafio de la empresa.

C. MARCO CONTEXTUAL

1. Alimentos Funcionales en Europa

Componentes Cientificamente Respaldados por WKutoridad Europea de Seguridad

Alimentaria (EFSA) para Reducir Colesterol.

Actualmente a manera de regular el mercado de iloemios funcionales en la comunidad
Europea la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria (EFSA) ha solicitado a las
empresas que comercializan productos que contienen un valor agregado por el uso de
componentes funcionales que comprueben a través deossprdpios o de terceros la
veracidad de la relacién entre el componente funcional y la funcién del cuerpo sobre la que
actua, logrando entonces figurar dicho componente dentro del documento que ampara

cientificamente las declaraciéon saludable en cuestion

La EFSA realizé la evaluacion bajo un enfoque cientifico, de 2,758 declaraciones de
propiedades saludablesiendo dicha evaluacion la base para los debates y toma de
decisiones entre la Comision Europea y Estados Miembros, que finalmente permitieron la
autorizacién de las 222 declaraciones de propiedades saludables que se publican en el
Reglamento (UE) N° 432/2012 de 16 de mayo de 2012.
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En lo que respecta a las enfermedades cardiovasculares como se menciond en apartados
anteriores, uno de los factoms riesgo que pueden ser controlados a través de la ingesta de
alimentos es la de la reduccion del colesterol malo en la sangre, también llamado colesterol
LDL.

En lo que respecta a componentes funcionales avalados por la EFSA como reductores del

colesteol se encuentran los siguientes:

Nutriente,
sustancia o
categoria de

alimento

Declaracion

Condiciones de uso de la declaracién

Acido
linoleico

alfa

El acido alfa
linolénico
contribuye a
mantener nivele|
normales de
colesterol

sanguineo.

Esta declaraciorsolo puede utilizarse respecto
alimentos que son, como minimo, fuente de &
alfarlinolénico de acuerdo con la declaraci
FUENTE DE ACIDOS GRASOS OMEGA# que
figura en el anexo del Reglamento (CE)
1924/2006. Se informara al consumidor de qu
efecto beneficioso se obtiene con una ingesta d
de 2 g de este acido graso

Acido
linoleico

El acido linoleico
contribuye a
mantener nivele!
normales de
colesterol
sanguineo.

Esta declaracion solo puede utilizarse respec]
alimentos que aporten un mim de 1,5 g de &cid
linoleico por 100 g y 100 Kcal. Se informara
consumidor de que el efecto beneficioso se obt
con una ingesta diaria de 10 g de acido linoleico.

Acido oleico

La sustitucion de
grasas saturadé
por grasas
insaturadas en |
dieta ontribuye al
mantener nivele!
normales de
colesterol

sanguineo. E
acido oleico eg
una grasg
insaturada.

Esta declaracion solo puede utilizarse respec;
alimentos con alto contenido de acidos gre
insaturados, de acuerdo con la declaracién Al
CONTENIDO DE GRASAS INSATURADAS qug
figura en el anexo del Reglamento (CE)
1924/2006.

Acidos grasos
monoinsaturag
0S o]
poliinsaturado

S

La sustitucién de
grasas saturadé
por grasas
insaturadas en |

dieta contribuye ¢

La sustitucion de grasas saturadas por gr
insaturadas en la dieta contribuye a mantener niy
normales de colesterol sanguineo (los acidos gf
monoinsaturados 0 ofiinsaturados son gras;
insaturadas).
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nivele!
de

mantener
normales
colesterol
sarguineo (los
acidos graso:
monoinsaturados
0 poliinsaturados

son grasa:
insaturadas).

Un menor Esta declaracion sqlo puede gtilizarsg eew,g

Alimentos conl consumo de alimentos que contienen un nivel bajo de Aaci

un  contenidd grasas saturada grasos saturados, de acuerdo con la declars

bajo o| contribuye o BAJO CONTENIDO DE ,G_RASAS SATURADAS

reducido  de mantener nivelel © Un nivel reducido de &cidos grasos saturadog

acidos graso] normales de acuerdo con la declaracion CONTENIC

saturados colesterol REDQCIDO DE [NOMBRE DEL NUTRENTE]

' sanguineo. gue figuran en el anexo del Reglamento (CE)

1924/2006.

Betaglucanos

Los betaglucano
contribuyen a

mantener nivele!
normales de
colesterol
sanguineo.

Esta declaracion puede utilizarse Unicamente resj
a alimentos que contengan, como minimog He
betaglucanos procedentes de avena, salvado de ¢
cebada o salvado de cebada, o bien de mezcl;
estos betaglucanos por porcion cuantificada. Pare
un producto pueda llevar esta declaracion,
informard al consumidor de que el efecto benesic
se obtiene con una ingesta diaria de 3 ¢
betaglucanos procedentes de avena, salvado de ¢
cebada o salvado de cebada, o bien de mezcl;
estos betaglucanos.

Fitosteroles
fitostanoles

Los fitosteroles y
los fitostanoles
contribuyen a
mantemr niveles

Para que un producto pueda llevar esta declara
se informara al consumidor de que el efe
beneficioso se obtiene con una ingesta diaria mil

normales de de 0,8 g de fitosteroles o fitostanoles.

colesterol

sanguineo.

El glucomanand Esta declaracion solo puede utilizarse respec]

contribuye a alimentos que aporten una ingesta diaria de 4 |
Glucomanano | mantener nivelej glucomanano. Para que un producto pueda llevar

de Konja normales dg declaracion, se inforarda al consumidor de que
colesterol efecto beneficioso se obtiene con una ingesta d
sanguineo. de 4 g de glucomanano.

Goma guar La goma gual Esta declaracion solo puede utilizarse respec]

contribuye a

alimentos queporten una ingesta diaria de 10 g
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mantener nivele|
normales de
colesterol
sanguineo.

goma guar. Para que un producto pueda llevar
declaracion, se informara al consumidor de quy
efecto beneficioso se obtiene con una ingesta d
de 10 g de goma guar.

Hidroxipropil
metilcelulosa

La hidroxipropl
metilcelulosa

contribuye a
mantener nivele|
normales de
colesterol
sanguineo.

Esta declaracion solo puede utilizarse respec]
alimentos que aporten una ingesta diaria de 5 |
hidroxipropil metilcelulosa. Para que un produ
pueda llevar esta dectmion, se informara ¢
consumidor de que el efecto beneficioso se obt
con una ingesta diaria de 5 g de hidroxipr(
metilcelulosa.

La monacolina K

Esta declaracion solo puede utilizarse respec;
alimentos que aporten una ingesta diaria de 10 m

Monascus del arroz c!e monacolina K del arroz de levadura roja. Para quj
purpureus (de| '€vadura fO13 producto pueda llevar esta declaracion, se inforn
arroz de contribuye @ al consumilor de que el efecto beneficioso se obti
levadura roja) | Mantener nivels| .., \,na ingesta diaria de 10 mg de monacolin
normales de procedente de preparados fermentados de arrc
colest(::-rol levadura roja.
sanguineo.
Las pectinag
contribuyen a
Pectinas mantener nivelej Las pectinas contribuyen a mantener nivel
normales de¢ normales de colesterol sanguineo.
colesterol
sanguineo.
El quitosang Esta declaracion solo puede utilizarse respec]
contribuye a alimentos que aporten una ingesta diaria de 3 |
. mantener nivele| quitosano. Para que un producto pueda llevar
Quitosano - . , .
normales d¢ declaracion, se informara al consumidor de qu
colesterol efecto beneficioso se obtiene con una ingesta d
sanguineo. de 3 g de quitosano.

Tabla 17 Componentes Funcionales Avalados Por La EFSA

Relacién Alimentos Funcionales Salud en la Unién Europea.

Actualmente la Unidn Europea consta de 27 paises miembros los cuales se listan a

continuacion:
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Alemania, Austria, Bélgica, Bulgaria, Chipre, Dinamarca, Eslovaquia, Eslovenia, Espafia,
Estonia, Finlandi, Francia, Grecia, Hungria, Irlanda, Italia, Letonia, Lituania, Luxemburgo,
Malta, Paises Bajos, Polonia, Portugal, Reino Unido, Republica Checa, Rumania, Suecia
Con la ingesta de alimentos funcionales junto con una dieta sana y con mayores niveles de
acividad fisica y reduccion de malos habitos como el alcoholismo o el tabaquismo podrian
reducirse en gran medida los factores de riesgo que propician el padecimiento de las
enfermedades no transmisibles (ENT) o también llamadas enfermedades crénicas, que s
responsables de una gran cantidad de muertes a nivel mundial y del 89% de ellas en los
paises de la Union Europea segun datos de la Organizaciéon Mundial para la Salud.
Actualmente en los paises de la Unién Europea las principales Enfermedades No
Trasmsibles (ENT) detectadas son las enfermedades cardiovasculares (ECV), la diabetes,
el cancer, las enfermedades dentales y la osteoporosis.

A continuacién se muestra informacioén acerca del porcentaje poblacional de mortalidad
afectado por dichas enfermedaéeslos paises miembros de la Union Europea para el afo
2010:

Pais Afecciones —_ %

miembro transmisibles | § = | = £ | & = Defunciones

maternas, |28 |S | 8 | 8. ¢ W4 totales
Perinatales y g e 5 @ 58 © g | nacionales
carencias z © w | © 3 E o) causadas por
nutricionales | x| 0o ENT

Alemania 5 4 45126 | 4 | 3 13 92
Austria 3 6 42 | 27| 4 | 5 13 91
Bélgica 8 6 35(26| 7 | 2 16 86
Bulgaria 3 4 66 | 17| 2 | 2 6 94
Chipre 4 6 43 119 | 6 | 7 15 90
Dinamarca 6 5 31| 30| 7 2 19 90
Eslovaquia 5 6 53 (23| 2 |1 10 90
Eslovenia 4 8 40 | 31| 3 | 2 12 87
Espafa 5 4 33| 27| 9 3 19 91
Estonia 2 8 56 (22| 2 | 1 9 90
Finlandia 2 9 41 | 23| 3 | 1 21 89
Francia 6 7 30| 31| 4 2 20 87
Grecia 6 4 48 | 28 | 6 1 7 91
Hungria 1 6 50 (25| 4 | 2 12 93
Irlanda 7 6 34129 | 7 | 2 15 87

91



Italia 3 4 41 | 28 | 5 4 15 92
Letonia 3 8 50 | 20 | 1 1 8 90
Lituania 3 11 55119 | 2 1 9 86

Luxemburg 6 6 40| 28| 5 | 1 14 87
0

Malta 6 4 41 | 25| 5 4 15 90

Paises 7 4 31| 32| 6 2 18 89

Bajos
Polonia 4 7 48 | 26 | 3 2 10 89
Portugal 9 4 37 | 26 | 6 5 13 86

Reino 8 4 34| 27| 8 1 18 88

Unido

Republica 4 6 50| 27| 3 2 8 90

Checa

Rumania 4 5 50| 19| 3 1 9 91
Suecia 5 5 42 | 25 | 4 2 17 90

Tabla 18 Porcentaje poblacional de mortalidad.
Del cuadro anterior se puede observar que las enfermedades no transmisibles que mas
afectan a la Union Europea son en ordemdgor a menor porcentaje de afectacion: Las
enfermedades cardiovasculares (ECV), céancer, otras ENT, traumatismos, afecciones

transmisibles maternas, enfermedades respiratorias, diabetes.
Esto es importante de tomar en cuenta ya que muchos de los afiriamtionales en el
mercado van enfocados a este tipo de afecciones y por tanto existe una oportunidad de

negocio para El Salvador.

A continuacion se muestran las enfermedades que afectan a la poblacién en la Unién

Europea:
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Grafico 2 Porcentaje de Muertes por Enfermedades No Transmisibles en la Unién Europea




En el cuadro anterior se muestra como las enfermedadeasveaalares (ECV) son la
principal afeccion de la poblacion en la Union Europea
A continuacion se presenta el grafidé enfermedades cardiovasculares en la Unién

Europea:
% Mortalidad Enfermedades
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Grafico 3 Porcentaje Enfermedades Cardiovasculares eta Unién Europea.

De lo anterior se puede observar que las enfermedades cardiovasculares podrian ser
consideradas como punto de partida para el desarrollo de alimentos funcionales por la gran

incidencia que este padecimiento tiene en la poblacion n&sodpea sino mundial.

1.1. Incremento de Interés en Materia de Salud en la Union Europea.

La unién Europea dispone de una variedad de estrategias e iniciativas en el campo de las
enfermedades no transmisibles (ENT). Respecto del combate whsfaas,dedacan las

siguientes dos iniciativas.

E I Li bro Blanco, publicado en Mayo del 2007
de salud relacionados con | a alimentaci - n,
establecer un planteamiento integrado paoatribuir a reducir los problemas de salud

relacionados con la mala alimentacion, el sobrepeso y la obesidad. La intencion es lograr un
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enfoque integrado de las politicas en materia de alimentacion y de consumo, pero también
en el ambito del deporte, éalucacion entre otros.
Las medidas comunitarias se basan en cuatro pilares:
1 Lareduccién importante de logsgosrelacionados con la salud (mala alimentacion
y falta de ejercicio fisico)
1 Transversabilidad de las medidas, las que tienen que aplicatsgosnos niveles
de actuacién, y mediante distintos instrumentos.
! La participacion de los agentes privados (principalmente la industria
agroalimentaria)
1 La evaluacion sistémica y el seguimiento de esas medidas.
La recomendacion europea N° 2010/250/UE28etle Abril de 2010, relativa a la iniciativa
de programaci -n conjunta de | a investigaci
los Estados miembros a elaborar y poner en marcha una estrategia comun en materia de
prevencion de enfermedades vincalsdon la alimentacion.
Las acciones deben resultar en consumidores mejor informados, una alimentacion sana mas
accesible y el fomento de la actividad fisica, todas las iniciativas anteriores se han visto
desarrolladas a partir de las recomendacionezagals por la Organizacion Mundial de la
Salud (OMS).
En lo referente a la opinion sobre la salud en la Unién Europea, se cuenta con instrumentos
como al Encuesta Europea de Salud 2009, en lo que respecta a la llevada a cabo en Espafia,
se puede observar gariste una percepcion individual de salud que indica existe un sector
representativo de la poblacién que considera su estado de salud no es bueno, lo cual se

observa a continuacion en el siguiente cuadro:

Valoracion del Estado de Salud Poblacién deaBape 16 afios
en adelante (Miles de personas)
Muy Bueno Bueno |Regular |[Malo |Muy Malo
Hombres Personas 231 10583.4 2983.8 812.9 231.4
22% 56% 16% 4% 1%
Mujeres Personas 3547| 10079.9 41447 1305 522.1
18% 51% 21% 7% 3%

Tabla 19 Valoracion del Estado de Salud Poblacion de Espafia

Fuente: Instituto Nacional de Estadistica, Encuesta Europea de Salud en Espafia 2009
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Es asi como un 31% de la poblacion femenina considera que su estado de salud no es bueno,

y el 21% de la polacién de los hombres opina lo mismo. Es curioso ver la percepcion de
Espafia debido a es la nacidén que presenta mayor Esperanza de Vida al cumplir los 65 afios
siendo en promedio de 87 afios para mujeres y 83 afios para hombres , niveles Unicamente
superads por franceses, griegos e italianos.

En lo que respecta a la forma de informarse que tienen los Europeos acerca de formas de
conservar de mejor manera su salud se encuentra en primer lugar las Organizaciones
Médicas o de Salud reportando un 84.4% derdapuestas de la poblacién de la Union
Europea seg%n | a encuesta AEuropean Union c
heal t ho siendo una de | as m8s prestigiosas
(OMS), la cual se encarga a través de lssirdos organismos de salud nacionales de
propiciar estrategias e iniciativas como las presentadas anteriormente, en las cuales se
recalca la importancia de tener una dieta sana y actividad fisica regular para disminuir los

factores de riesgo.

1.1.1. Dates Demograficos Union Europea (en relacidon con los datos de Enfermedades
Cardiovasculares por edad)

La Uniébn Europea se caracteriza por contar con una poblacion que se encuentra con
tendencia a volverse principalmente formada por adultos y adulto mayeng® da

mayoria de la poblacién concentrada entre las edades de 25 a 54 afios de edad (este rango
forma cerca de la mitad de la poblacion de la Union Europea) y con una cantidad
considerable de 55 afios y mas abarcando de esa manera alrededor de unl&80% de
poblacién total.

A continuacién se presenta el cuadro de rangos de edades y % de la poblacion:

Rango de edad % de poblacién
07 14 afios 15.45
157 24 afios 11.57
2571 54 afos 42.49
551 64 afos 12.6
65 afos 0 mas 17.9

Tabla 20 Cuadro De Rangos De Edades y % de la poblaci@n Union Europea.
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Al contrario de paises de Latinoamérica como El Salvador que su poblacion entre los 0 y 24
afios componen el 50% de la poblacion del pais y siendo la poblacion de 55 afios y mas
solamenrg el 13% del total de ella.

1.1.2. Estratificacion de Enfermedades Cardiovasculares por edad en la Unidn Europea.
Como se ha observado en apartados anteriores las enfermedades cardiovasculares son la
causa principal de muertes en la Union Europea, cogérimlo con alrededor del 89% de

las muertes reportadas, es interesante observar que existe variabilidad en el nivel en que
esta afecta en los distintos paises de la Unidén Europea siendo ejemplo de ello la relacion
casi de 2 a 1 entre los datos presentado8plgaria y Francia en el afio 2010, sin embargo

de forma general se identifica en la Union Europea un interés creciente en el tema de
mejora de la salud y el bienestar a través de una alimentacion adecuada, sobre todo debido
a que la poblacion se caradza por ser mayoritariamente adulta y propensa en gran
medida a enfermedades cardiovasculares.

Las enfermedades cardiovasculares se deben a trastornos del corazén y los vasos
sanguineos, entre ellos las cardiopatias coronarias (ataques cardiacodgriasdedes
cerebrovasculares (apoplejia), el aumento de la tension arterial (hipertension), las
vasculopatias periféricas, las cardiopatias reuméticas, las cardiopatias congénitas y la
insuficiencia cardiaca. Las principales causas de enfermedad vasculalr @nsumo de
tabaco, la falta de actividad fisica y una alimentacién poco saludable.

También el riesgo de morir por enfermedades cardiovasculares aumenta con el incremento
de la edad, para poder observar cdmo se comporta esta enfermedad con relpecto a
variable Edad se hizo uso del indicador Ratio Estandar de Mortalidad (SDR) por sus siglas
en inglés, organizado por edades, obtenido de estadisticas contenidas en el sitio de la
Organizacion Mundial de la Salud.

Lo interesante del Ratio Estandar de Mbadad (SDR) es que permite la comparacion entre
paises aunque posean distinta estructura poblacional de edades, y no es mas que el ratio de
muerte de una poblacién ajustada a una distribucion estandar de edad, tomandose como
base la poblacion europea estar, esto es muy til sobre todo por el hecho que el analisis

de la Union Europea involucra a 27 paises miembros.
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Los datos observados en los distintos paises que integran a la Unién Europea fueron
resumidos en una media que permitiera de forma sigmicakponer la relacion entre
Muerte y Edad.

A continuacion se presenta la tabla que resume los datos de la Union Europea, esto para el
afno 2010:

Ratio Estandar de Mortalidad SDR por Enfermedades
Cardiovasculares
Union Europea 2010
Rango de Edad SDRpor cada 100,000

0- 14 afos 1.07
15- 29 afos 2.85
30- 44 afios 20.24
45 - 59 afnos 123.80
60- 74 anos 538.69

+ 75 afios 3824.50

Tabla 21 Ratio Estandar de Mortalidad SDR por Enfermedades Cardiovasculares

Lo anterior permitevisualizar una mayor incidencia de Enfermedades Cardiovasculares a
partir de los 30 afios, incrementandose de los 45 afios en adelante, en base a la demografia
de la Union Europea presentada con anterioridad se podria concluir que alrededor de un 70%
de la poblacién se encuentra en el periodo de padecer mayor riesgo de accidentes

cardiovasculares.
2. Alimentos Funcionales en El Salvador

2.1. Tipos de Alimentos Funcionales que se elaboran en el Salvador

Los principales alimentos funcionales producidos en elva8or son alimentos
enriquecidos en el caso de la sal, AzGcar y Harina.

Los otros tipos de alimentos producidos son productos a base de fibras digestivas, o
enfocados al mejoramiento de problemas digestivos como el caso de Doiia tinita la cual

elabora paaderia sin gluten para la personas con problemas ciliacos.

2.2. Componentes funcionales utilizados en El Salvador
V Palmitato de Retinilo
V Yodato de Potasio
V Acido félico
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Vitaminas del complejo B
Hierro (sulfato ferroso, hierro reducido micronizado, Fumaetodso)
Niacina

< < < <

Harina libre de gluten

2.3. Productos calificados como Alimentos Funcionales en El Salvador

V Panaderia y Galleteria con fibras, sin gluten

V Confiteria: Caramelos sin azucar, caramelos y gomitas con calcio, coctel de vitaminas,
fibra soluble

Bebidas en polvo con edulcorantes

Chocolate sin azucar

Yogurt con prebioticos, probioticos y fibra no soluble

Leche fluida con calcio, con avena

< < < < <

Leche descremada, deslactosada

Actualmente la Asociacién Salvadorefia de Industriales de El Salvador (ASusnea
interesada en aprovechar el auge que los alimentos funcionales estan teniendo a nivel
mundial motivado por un creciente interés general por habitos mas saludables. Esto ha
tenido una incidencia en los gobiernos de muchos paises al rededor deldahiudoal
crecimiento de los problemas de salud de sus habitantes y por tanto se aumenta el gasto en
salud a nivel de gobierno.

El mercado meta de nuestro pais para este esfuerzo es la denominada Unién Europea (UE)
la cual consta actualmente de 27 paises cuales en conjunto poseen una poblacion de
500 millones de personas con alto poder de compra, comprendiendo un PIB per capita
promedi o U eiendo2ntés dltds@®n el Oeste y Norte de la(E ejemplo, el

Reino Unido, Irlanda, los Paises 8sj Luxemburgo, Francia, Alemania, Dinamarca,
Suecia y Finlandig) mas bajos en los paises del Este de Eufppaejemplo, Bulgaria,
Rumania, Polonia y Hungriadin embargo cada pais perteneciente a la UE poseen factores

particulares que no permiten caterar a la UE como un mercado homogéneo.

1% Fuente : Eurostat 2010
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2.4. Empresas que Elaboran Alimentos Funcionales en El Salvador:

En este momento la Asociacion Salvadorefia de Industriales se encuentra desarrollando
algunos proyectos para impulsar la produccion de este tipoimenéds para poder
entender mejor que son los alimentos funcionales se definiran a continuacion.

Un alimento funcional es unlimento natural o procesado qu&s alla de cumplir una
funcién nutritiva, tiene efectos beneficiosos especificos para la sakids Efectos
positivos llevan implicita la prevencién de enfermedades nutricionales crénicas como
obesidad, aterosclerosis y enfermedad cardiovascular, osteoporosis, estrefiimiento y
diversos canceres.

De lo anteriose puede clasificar los alimentos fumanales en:

Fibras Digeribles

Fibras insolubles

Fibras Solubles

Probioticos

Simbi6ticos

< < < < < <

Sustancia bioactivas, vitaminas y proteinas

Es importante mencionar que en El Salvador los primeros esfuerzos de la fortificaciéon de
alimentos a nivel nacional se rentam a finales de la década de los afios 60 con la
introduccién de la sal yodada. No obstante, con el tiempo, la ejecucién de estas medidas fue
perdiendo fuerza, hasta que termind por reactivarse dos décadas mas tarde, en 1993.

A principios de los afios 90rggramas nacionales incorporaron la fortificacion de azdcar
con vitamina A. Cincos afios después, le sigui6 la de la harina de trigo, con la adicion de
hierro, &cido félico y las vitaminas del complejo B; medida que se amplio, a finales de 2003,
incluyendolas harinas de maiz nixtamalizado.

El objetivo de estas medidas es contrarrestar las deficiencias de vitaminas y minerales
dentro de la poblacién salvadorefia, asi como mantener un control de la administracién de
micronutrientes en los alimentos.

En este satido El Salvador tiene leyes encaminadas a la produccion de alimentos

funcionales con el fin de eliminar deficiencias y riesgos de salud en su poblacion.
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Por lo tanto todas las empresas productoras de Sal, Harinas ya sea de trigo o de maiz y las

empresa productoras de harina producen alimentos funcionales

24.1.Empresas productoras de sal de acuerdo al directorio empresarial de la Digestyc
2011

SALINERA SAN JORGE

CO- INDUSTRIAS GIGANTE , S.A. DE C.V.

BAJA SALT, S.A. DE C.V.

DISTRIBUIDORA DE SAL PAQFICO, S. A. DE C. V.
EMPACADORA EL CAIMITO Y EMPACADORA SAN JOSE

<K<K <K<K KL

24.2. Empresas productoras de Azucar de acuerdo al directorio empresarial de la

Digestyc 2011

INGENIO EL ANGEL, S.ADE C.V.

INGENIO LA MAGDALENA, S.A. DE C.V.

GRANJA LOS PATOS, S.A. DE.V.

INDUSTRIAS AGRICOLAS SAN FRANCISCO, S. A. DEE. V.
INDUSTRIAS CANERAS, S.A. DE C.V.

SUCRE, S.A. DE C.V.

INGENIO COLIMA, S.A.

INGENIO CENTRAL AZUCARERO JIBOA ,S.A

COMPANIA AZUCARERA SALVADORENA , S. A. DE C. V.
INGENIO CHANMICO, S.A.

INGENIO LA CABANA SA DE CV

INGENIO CHAPARRASTIQUE, S. A. DE C. V.

<K <K<K <K<LK<LK<LK<LKKLKKLKKLK KL

24.5. Empresas productoras de Harina de acuerdo al directorio empresarial de la

Digestyc 2011

HARISA, S.A. DE C.V.
MOLINOS DE EL SALVADOR, S.A DE C.V
INDUSTRIA DE MAIZ, S. A. DE C. V.
V DEMASAL
Actualmente existen algunas iniciativas por parte de empresarios con conocimientos en

< < <

nutricion en el desarrollo de alimentos funcionales mas complejos, sin embargo el nivel de
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desarrollo de la mayoria de estas empresas es muy bajo y por lo gersgaéncuentran
constituidas de manera formal, por lo que no existen estadisticas al respecto.
Entre las empresas identificadas como productoras de Alimentos Funcionales en El

Salvador podemos mencionar:

Panaderia D" Carly

Dofia Tinita Natural Food
Eunice Ganola

Lactosa

La Salud

Shawos

< < < < < <

2.5. Experiencias en la Elaboracion de Alimentos No Funcionales en El Salvador.

Debido que no existe informacion suficiente sobre alimentos funcionales en El Salvador se
debera de hacerse uso de las experiencias y las adigidlesarrolladas en el pais de
alimentos no funcionales elaborados que proporcionen con su experiencia una guia que

contribuya a un mejor analisis y desarrollo del estudio.

25.1.Aportes del sector de molineria y panaderia al desarrollo de pais tenémos

El Sector de Molineria y Panaderia un representa el 9.6% del Producto Interno Bruto
Industrial ($203.5 millones), segun datos del Banco Central de Reserva para el afio 2011.
La produccion de pan y galletas, tiene como principal mercado el nacionahapleabido

en los dltimos afios una apuesta del Sector por las exportaciones. En 2005, el valor
exportado de pan y galletas, fue de $14.0 millones, para 2011 las exportaciones se

duplicaron totalizando $32.2 millones.

25.2.Principales datos de producciéngmpleos del sector Molineria y Panaderia.

En la siguiente tabla se incluyen los principales datos de produccion y empleo de la rama
de fabricacion de productos de molineria y panaderia.

Es importante destacar que el nUmero de empleos formales de kaiankdasrecido un 24%

en 2011 segun datos del ISSS, pasando de 7,461 empleos en 2005 a 9,286 en 2011.

% Fuente: Asociacion Salvadorefia de Industriales (ASI)
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Participacién

NuUmero de SO
Rama y sub ramas Empleos . Ventas Produccion | prima (MP)
Establecimientos :
nacional del
total de MP

ELABORACION
DE PRODUCTOS
DE PANADERIA
(1541) 7,461 2,096 $112,476,61] $100,313,02¢ 99.9%
Fabricacién de pan
de toda clase.
(154101) 6,622 1,896 $101,609,01¢ $ 87,980,194 99.8%
Fabricaciéon de
reposteria y galleta
(154102) 801 199 $ 10,161,647 $ 11,357,708 100.0%
Fabricaciéon de
conos y barquillos
para sorbete y otro|

productos similares
(154103) 38 1 $ 705,94¢ $ 975,126 100.0%

Elaboraciéon de
Productos de
Molineria (1531) 578 12 100,926,266 |$101,402,904

Tabla 22 Datos de produccién y empleos del sector Molineria y Panaderia.

Fuente: Elaborado con base en informaciéon de Censos Econémicos 2005, BCR e ISSS.

Este es un sector cuyo proceso de produccion inicia con lartepn de trigo, que en

2011 registré un valor de US $84.1 millones. Una vez procesado, la harina de trigo es
utilizada en parte por productores nacionales de pan y galletas, otra parte es exportada,
principalmente a Guatemala y Honduras. En 2011 lasre&aqones de harina de trigo
fueron de US$17.0 millones.

Ejemplo de la capacidad de producir en el pais en lo que respecta a la Molineria podemos
citar a MOLSA que con el molino de trigo mas eficiente y moderno de Latino América,

logra 1,200 Toneladddétricas diarias de procesamiento de harina de trigo.
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La capacidad de almacenaje se vera incrementada hasta 36 mil toneladas métricas de trigo

en planta, lo que favorece a la industria de la panificacion regional.

Molsa produce y exporta galletas rellemaszchs de harina para PanquequesugiQuitos
y harina de trigo hacia México, Guatemala, Honduras, Nicaragua, Costa Rica, Panama,
Puerto Rico, Republica Dominicana y Haiti y el afio pasado instala la linea de produccién
de galletas laminadas tipo crackgrse espera exportar haringose mezclasndustriales

hacia la regién centroamericana.

25.3.Exportaciones de Alimentos de El Salvador a la Union Europea en la Actualidad.
Actualmente El Salvador ya posee exportaciones de productos hacia la UniéraEalope
67% de las importaciones que hace la Unién Europea procedentes de El Salvador son en
conceptos de Alimentos y Animales, en lo que respecta a alimentos estos deben de cumplir
con las especificaciones fitosanitarias y de inocuidad emitidas por ladaatduropea de
Seguridad Alimentaria (EFSA) por sus siglas en ingles.

Actualmente los productos alimenticios que El Salvador exporta hacia la Union Europea
pueden ser estan agrupados bajo las siguientes secciones pertenecientés al SAC

I. Animales vi\os y productos del reino animal.

II. Productos del Reino Vegetal

IV. Productos de la Industria Alimentaria, bebidas, liquidos alcohélicos y vinagre, tabaco y
sucedaneos del tabaco, elaborados

A continuacién se presentan informacion referente a las madidacelarias relacionadas

con las secciones antes mencionadas, a partir del afio 2007 hasta el 2012 referente a las
exportaciones de alimentos de El Salvador hacia Paises de la Unién Europea

Seccién I: Animales vivos y productos del reino animal. Clastfadas en base a cddigo

SAC.

I Fuente: Pagina web Direccién General de Aduanas de El Salvador
2 Fuente: MINEC El Salvador, Unidad de Inteligencia Econémica
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Grafico 4 Exportaciones a la Unidn Europea Seccion I: Animales vivos y productos del reino animal. Clasificadas

en base a codigo SAC.

A continuacion se presenta la descripcion de cada partidadd@dCSAC utilizado para

el aborar

Secci +n

el grafico: AExportaciones

de

Il Ani males Vivos y Productos

CODIGO SAC

CONCEPTO

0410

LECHE Y NATA (CREMA), SIN CONCENTRAR, SIN ADICION DE
AZUCAR NI OTRO EDULCORANTE

0407

HUEVOS DE AVE CON CASCARA (CASCARON), FRESCOS,
CONSERVADOS O COCIDOS

040900

MIEL NATURAL

0307

MOLUSCOS, INCLUSO SEPARADOS DE SUS VALVAS, VIVOS,
SALMUERA; INVERTEBRADOS AGQJATICOS, EXCEPTO LOS
CONGELADOQOS, SECOS, SALADOS O EN SALMUERA; HARINA,

LOS CRUSTACEQS, APTOS PARA LA ALIMENTACION HUMANA

FRESCOS, REFRIGERADOS, CONGELADOS, SECOS, SALADOS O H
CRUSTACEOS Y MOLUSCOS, VIVOS, FRESCOS, REFRIGERADOS,

POLVO Y "PELLETS" DE INVERTEBRADOS ACUATICOS, EXCEPTO

0304

FILETES Y DEMAS CARNEDE PESCADO (INCLUSO PICADA),
FRESCOS, REFRIGERADOS O CONGELADOS

030617

CAMARONES, LANGOSTINOS Y DEMAS DECAPODOS NATANTIA:

0210

O DE DESPOJOS

CARNE Y DESPOJOS COMESTIBLES, SALADOS O EN SALMUERA,
SECOS O AHUMADOS; HARINA'Y POLVO COMESTIBLES, DE CARN

0206

DESPOJOS COMESTIBLES DE ANIMALES DE LAS ESPECIES
BOVINA, PORCINA, OVINA, CAPRINA, CABALLAR, ASNAL O
MULAR, FRESCOS, REFRIGERADOS O CONGELADOS

0204

CARNE DE ANIMALES DE LAS ESPECIES OVINA O CAPRINA,
FRESCA, REFRIGERADA O CONGELADA
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0203 CARNE DE ANIMALES DE LA ESPECIE PORCINA, FRESCA,
REFRIGERADA O CONGELADA
0201 CARNE DE ANIMALES DE LA ESPECIE BOVINA, FRESCA O
REFRIGERADA
010649 LIEBRES, CONEJOS
01620 REPTILES (INCLUIDAS LAS SERPIENTES Y TORTUGAS DE MAR)

Tabla 23 Codigo SAC Secion |: Animales Vivos y Productos del Reino Animal

La miel natural durante afios ha significado una gran participacion en las exportaciones
hacia la Unibn Europea en esta seccion, esta catalogada dentro de la partida 040900,
menores participaciones hamito las partidas 010649 que es en concepto de animales no
incluidos en la partida 01620 la cual es en concepto de Reptiles, en el 2011 se tuvo una
aportacion interesante de la partida 0206 despojo comestible de animales, sin embargo ya

no aporto en el A2

Seccidn II: Productos del reino vegetal. Clasificadas en base a cédigo SAC.

250000000.00
1102

0904

200000000.00 0901

0811

150000000.00 = 0810
H 0804

0805

Dolares
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m 0801
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AﬁOS m 0701

Grafico 5 Exportaciones la Union Europea Seccion II: Productos del reino vegetal..
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A continuacion se presenta la descripcion de cada partidaddiggo SAC utilizado para

el aborar el grafico: AExportaciones de EI
Secci-n 1I1: Productos del Reino Vegetal o
CODIGO SAC CONCEPTO
1102 HARINA DE CEREALES, EXCEPTO DE TRIGO O DE MORCAJO
(TRANQUILLON)
0904 PIMIENTA DEL GENERO PIPER; FRUTOS DE LOS GENEROS CAPSICU
O PIMENTA, SECOS, TRITURADOS O PULVERIZADOS
0901 CAFE, INCLUSO TOSTADO O DESCAFEINADO; CASCARA Y

CASCARILLA DE CAFE; SUCEDANEOS DEL CAFE QUE CONTENGAN
CAFE EN CUALQUIER PROPORCION

0811 FRUTAS Y OTROS FRUTOS, SIN COCER O COCIDOS EN AGUA O
VAPOR, CONGELADOQOS, INCLUSO CON ADICION DE AZUCAR U OTRO
EDULCORANTE

0810 LAS DEMAS FRUTAS U OTROS FRUTOS, FRESCOS

0804 DATILES, HIGOS, PI?AS (ANANAS), AGUACATES (PALTAS),
GUAYABAS, MANGOS Y MANGOSTANES, FRESCOS GECOS

0805 AGRIOS (CITRICOS) FRESCOS O SECOS

0801 COCOS, NUECES DEL BRASIL Y NUECES DE MARA?ON (MEREY,

CAJUIL, ANACARDO, "CAJU"), FRESCOS O SECOS, INCLUSO SIN
CASCARA O MONDADOS

0709 HORTALIZAS QUE NO SEAN DE VAINA QUE SEAN FRESCAS O
REFRIGERADAS
0705 LECHUGAS (LACTUCA SATIVA) Y ACHICORIAS, COMPRENDIDAS LA

ESCAROLA Y LA ENDIBIA (CICHORIUM SPP), FRESCAS O
REFRIGERADAS

0704 COLES, INCLUIDOS LOS REPOLLOS, COLIFLORES, COLES RIZADAS,
COLINABOS Y PRODUCTOS COMESTIBLES SIMILARES DEL GENERO
BRASSICA, FRESCO® REFRIGERADOS

0703 CEBOLLAS, CHALOTES, AJOS, PUERROS Y DEMAS HORTALIZAS
ALIACEAS , FRESCOS O REFRIGERADOS

0702 TOMATES FRESCOS O REFRIGERADOS

0701 PAPAS (PATATAS) FRESCAS O REFRIGERADAS

0706 ZANAHORIAS, NABOS, REMOLACHAS PARA ENSALADA, SALSIFIES,

APIONABOS, RABANOS Y RAICES COMESTIBLES SIMILARES,
FRESCOS O REFRIGERADOS
Tabla 24 Codigo SAC Seccion Il: Productos del Reino Vegetal

El café ha tenido el maximo protagonismo en esta seccion, siendo en comparacion a €l casi
desprecialds otras partidas de exportacion hacia la Union Europea, teniendo aportes
menores las partidas concernientes a pimienta y la de los cocos y las nueces de las partidas
0904 y 0801 respectivamente, haciéndolas casi imperceptibles pues en promedio el café
exportaciones por valores del80, 234,038.81 anuales contra $126,745.83 de la pimienta

y $159,548.57 de las nueces y cocos
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Seccion IV: Productos de la industria alimentaria, bebidas, liquidos alcohdlicos y

vinagre, tabaco y sucedaneos del tabaco, elaboraddClasificadas en base a cddigo

SAC.
120000000
2209
100000000
w2204
«» 80000000 2202
2 2201
60000000 =
8 = 22030000
40000000 H 21041000
20000000 M 21069099
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0
2007 2008 2009 2010 2011 2012 91703
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Grafico 6 Exportaciones a la Unién Europea Seccion IV: Productos de la industria alimentaria, bebidas, liquidos
alcohdlicos y vinagre, tabaco y sucedaneos del tabaco, elaborados.

A continua@®n se presenta la descripcion de cada partida del Cédigo SAC utilizado para

el aborar el

grafico:

AExportaciones

de EI

Seccién IV: Productos de la Industria Alimentaria, bebidas, liquidos alcohdlicos yeyinagr

aboradoso

tabaco y suced8neos del tabaco, el
CODIGO SAC CONCEPTO
2209 VINAGRE Y SUCEDANEOS DEL VINAGRE OBTENIDOS A PARTIR
DEL ACIDO ACETICO
2204 VINO DE UVAS FRESCAS, INCLUSO ENCABEZADO; MOSTO DE
UVA, EXCEPTO EL DE LA PARTIDA 2009
2202 AGUA, INCLUIDA S EL AGUA MINERAL Y LA GASEADA, CON
ADICION DE AZUCAR U OTRO EDULCORANTE O AROMATIZADA, Y
DEMAS BEBIDAS NO ALCOHOLICAS, EXCEPTO LOS JUGOS DE
FRUTAS U OTROS FRUTOS O DE HORTALIZAS DE LA PARTIDA 200
2201 AGUA, INCLUIDAS EL AGUA MINERAL NATURAL O ARTIFICIAL Y
LA GASEADA, SIN ADICION DE AZUCAR U OTRO EDULCORANTE
NI AROMATIZADA; HIELO Y NIEVE
22030000 CERVEZA DE MALTA
210410000 PREPARACIONES PARA SOPAS, POTAJES O CALDOS; SOPAS,
POTAJES O CALDOS, PREPARADOS
21069099 PREPARACIONES ALIMENTICIAS DIVERSAS
2009 JUGOS DE FRUTAS U OTROS FRUTOS (INCLUIDO EL MOSTO DE
UVA) O DE HORTALIZAS , SIN FERMENTAR Y SIN ADICION DE
ALCOHOL, INCLUSO CON ADICION DE AZUCAR U OTRO
EDULCORANTE
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1703 MELAZA PROCEDENTE DE LA EXTRACCION O DEL REFINADO DEL
AZUCAR

1701 AZUCAR DE CA?A O [E REMOLACHA'Y SACAROSA
QUIMICAMENTE PURA, EN ESTADO SOLIDO

1604 PREPARACIONES Y CONSERVAS DE PESCADO; CAVIAR Y SUS
SUCEDANEOS PREPARADOS CON HUEVAS DE PESCADO

Tabla 25 Codigo SAC Seccion IV: Productos de la Industria Alimentaria,bebidas, liquidos alcohdlicos y vinagre,
tabaco y sucedéaneos del tabaco, elaborados.

En lo que respecta al afio 2009 se tuvo la mayor aportacion a las exportaciones hacia la
Union Europea fue la partida 1604 la cual es preparaciones y conservas de pesaato ,

y sus sucedaneos preparados con huevas de pescado, el afio 2011 fue un afio bueno para la
melaza y el azUcar en estado sélido, siendo las partidas 1703 y 1701 respectivamente, a la
vez el vino y otras bebidas carbonatadas junto con el azlcar tavpanticipacion
practicamente despreciable en comparacion con las de la partida 1604 en el afio 2012 , tanto

que parecen ser imperceptibles en la grafica.

Los datos mostrados anteriormente ponen en evidencia que actualmente El Salvador se ha
enfocado en a comercializacion en ese mercado, de productos denominados

agroindustriales los cuales no son sometidos a mayores transformaciones que aporten un
mayor valor a las mercancias, los principales productos de exportacién son conservas de

pescado, miel, azucgrel café.
2.6. Exportaciones de El Salvador

2.6.1. Comercio Exterior El Salvador

Los principales mercados de exportacién de El Salvador son Estados Unidos y los paises
centroamericanos, que en su conjunto representaron el 84% del valor de las exjgsrtaci

del pais en el afio 2010. Las exportaciones a los paises de la Union Europea en su conjunto,
ascendieron a US$ 194.4 millones, 4% del total, ocupando el tercer lugar en los mercados
de exportacion de El Salvador.

A continuacion se muestra el graficd destino de las exportaciones de El Salvador en el
2010:
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El Salvador: Destino de las Exportaciones (2010)

Otros__Canada
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Republica México
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Unién Europea
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FUENTE: Trade Map (CCl).

Grafico 7 Destino de las exportaciones de El Salvador

En el mismo periodo, las importaciones de El Salvador, originarias de los paises de la
Union Europea, se realizarqgror un valor de US$ 573 millones, representado el cuarto

mercado de origen de las importaciones totales. El primer lugar lo ocuparon los Estados
Unidos, de donde se origind el 37% de las importaciones salvadorefias, seguido de

Centroameérica, con el 19%.

26.2. Exportaciones Por Mercado

Con el fin de observar las relaciones comerciales predominantes entre El Salvador y las
diferentes naciones pertenecientes a la Uniébn Europea se presenta a continuacién un
resumen de los principales destinos de exportacion.

Durante el afio 2010, el 68.7% del valor de las exportaciones salvadorefias hacia los paises
de la Unién Europea, tuvieron como destinos principales Alemania (42.1%) y Espafia
(25.6%). Otros mercados fueron Reino Unido (7.9%), Italia (5.9%), Holanda (4.5%),
Stecia (4.4%), Bélgica (3.5%) y Francia (2.4%). Estos ocho paises, representaron el 97.3%
de las exportaciones de El Salvador haclaren Europea

Sin embargo hay que notar que estas cifras revelan principalmente hacia donde se exporto
lo correspondienta Café y Atin que como se vera en el siguiente apartado corresponden a

los productos mas exportados hacietadon European el afio 2010.
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Es importante notar las caracteristicas de los paises hacia los cuales el pais exporta mucho
mas, esto estara fuertente influenciado por los requerimientos de productos que tenga

cada pais pero a la vez importa mucho el nivel de vida que se posee en cada uno de estos es
asi como a continuacion se presentan datos del PIB percapita para cada uno de los paises

miembros @ laUnion Europegara el afio 2011

GDP per capita in PPS
index (EU-27 = 100)

275 275

geo
2011

Grafico 8 Productos mas exportados hacia la Unién Europea en el afio 2010

Como puede observarse Luxemburgo posee un PIBapi#iamas elevado que los demas

paises y en lo que respecta aposcipales socios comerciales como Espafia y Alemania
poseen niveles PIBer capitasimilares, esto evidencia que si es un factor importante para
seleccionar al mercado meta sin embargo no el Unico pues depende de las necesidades que
cada pais tenga queslmotive a importar.

En lo que respecta a Alemania es la que posee la poblacion mas numerosa en los paises de
la Union Europeael nivel de ingresos en Alemania es alto debido quiza a que esta sea la

tercera economia a nivel mundial.
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El Salvador: Exportaciones hacia la Union Europea (2010). Principales Mercados.
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Grafico 9 Exportaciones hacia la Unién Europea.
26.3. Demanda de productos de panaderia y galleteria en la Union Europea.
La industria de la panificacion, pasteleria y galleteria es una de las mas sélidas y fuertes en
Europa. Solamente en el 2008, e mer cado super - l os 02,900
comercializacién, con una tasa de crecimiento del 7,0% anual. . En el caso especifico de las
galletas, su consumo asciende a mas US$616 millones de euros anuales, algunas de las
empresas mas reconocidas enimhdustria de la pasteleria, galleteria en Europa son:
Aluy,Atrian Bakers, Bellsola, Codan, Croexsa, El Quiteriano, Europastry, Forvasa, Grupo
Dulcesol, Grupo Bimbo, Grupo JSP, Grupo Orio, Grupo Panasa, Grupo Panishop, Grupo
Panrico, Grupo Pascompan, Gousiro, Gullén, Ingapan, Ipasa, La Bella Easo, Lu,
Macxipan, Nudespa, Pacfren, Pastisart, Productos Casado, Quely, Recondo, SOS Cuétara,
United Biscuits. (Fuente: Analisis de sectores de panificacion y pasteleria mercado europeo
DBK, S.A.).
El consumoper cépitaeuropeo de productos de pasteleria y galleteria segun datos de la
Asociacion Espafiola de la Panificacion y Pasteleria de Maattaes
Asi el mayor consumidor para finales del 2005 fue Reino Unido con 32.59kg per/capita;
Bélgica ocupa la segundagicion con el 22.8kg per/capita, seguido por Finlandia, Paises

Bajos, Dinamarca quienes tienen entre 16.1 y 16.3kg de consumo per/céapita.
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Francia tiene 14.03kg per capita, Italia e Irlanda tienen 12.5 Kg. per/capita, Espafa tiene
10.59 Kg. per /capita, Aleania 9.85kg per/ capita, Grecia 4.9kg per /cépita. En dltimo
lugar esta Suecia con el 0.98kg per/ cépita.

26.4. El Salvador Comercio internacional de galleteria, pasteleria y panaderia.

Para poder conocer el comportamiento del comercio internaciothalger® respecta a los

productos de galleteria, pasteleria y panaderia se hara uso de la clasificacion arancelaria
armonizada, el sector para el cual se presentan estadisticas es el de galleteria, pasteleria y
panaderia bajo la partida HS 2002 1905

En la atualidad EIl Salvador posee un comercio bastante grande a nivel centroamericano

en lo que respecta al sector, se ha visto un fuerte comercio en lo que respecta a pan dulce y
galletas, en el afio 2012 se reportaron exportaciones al mercado regional (México,
Guatemala, Honduras, Nicaragua, Costa Rica y Panama) de un valor de $85,792,106
siendo los principales importadores Guatemala y Honduras con $39 y $30 millones
respectivamente, el producto que individualmente aporto mas a las exportaciones fue el de

las @alletas dulces con un 31% y 19% en Guatemala y Honduras respectivamente.

De acuerdo a estadisticas del United Nations Statistics Database (COMTRADE), durante

el 2006 las importaciones mundiales de productos de panaderia, pasteleria y galleteria fue

de US$15.8 miles de millones, de los cuales el principal importador fue EE.UU., con el

13.8% del mercado mundial, le sigue Reino Unido con 9.5%, Alemania 9%, Francia con

8.9%, Bélgica con el 4.6%.

El mercado total de panaderia, pasteleria y galleteriaepBuro super - | os 02, 9(
de euros para finales del 2006. Tuvo una tasa de variacion del 7%, ligeramente por encima

del 5.6% contabilizado en el 2005. Asimismo, en el caso especifico de galletas en el 2002
Europa i mport- - de tomesg paradirmlespa 2006&habiatagéndido2 mi |
a u323.7 millones, teniendo una tasa de <crec
Es asi como se observa que el subsector pan dulce y galletas es un mercado con potencial,
gue va en crecimiento y a la vea dna gran flexibilidad en lo que respecta a la adhesion de
productos que los haga funcionales, ya sea adhiriendo productos que naturalmente poseen

ciertos componentes o adhiriendo algin componente sintetizado a la formula.
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C. METODOLOGIA GENERAEL ESTDIO

A continuacion se muestra de forma gréafica la metodologia general del estudio:

’ 2?
v.

\ 5 S
/N - 3
NS
ks - PLAN DE IMPLEMENTACION
i
ﬁ( EVALUACION DE MODELO

/ ;réONCEPTO Y DISENO DETALLADO DEL MODELO

DIAGNOSTICO DE LA SITUACION ACTUAL

MARCO CONTEXTUAL

Grafico 10 Metodologia Del Estudio

Conceptos de la Metodologi&eneral del Estudio

Marco Contextual

La importancia de esta etapa busca las eafgas conceptuales a fin que estas sirvan de
guia para la realizaciobn de este estudio, tomando en cuenta aspectos de concepto,
metodologia, marco situacional y marco legal.

Diagnostico de la Situacion Actual

Inicialmente en este estudio se investigaraitizacion de las empresas que pertenecen al
rubro de molineria y panaderia, experiencias y productividad, a través informacion primaria

y secundaria y de ser posibles métodos de investigacion por encuestas. Para determinar
situacion actual del rubro enpis con miras a ingresar a un nuevo mercado.

Concepto y Disefio Detallado del Modelo
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En esta etapa se analizara la informacion obtenida a través de las diferentes fuentes, con el
establecimiento de criterios adecuados para el andlisis del rubro de raofipamaderia

en relacion a alimentos funcionales, y de esta manera disefiar el modelo de manera integral.

Evaluacion del modelo
Esta etapa busca analizar de manera previo los resultados que se buscan y los impactos que
resultaran del desarrollo del mdal€on el fin de determinar de qué manera contribuira al
desarrollo del rubro de molineria y panaderia en el pais, mediante la produccion de
alimentos funcionales para incursionar en el mercado de la unién europea.
Entre algunos aspectos a tomar en cugtemos:

V Beneficios del modelo, donde se describe la situacion actual y situacion propuesta

con el desarrollo del modelo.
V Evaluacion economica del modelo.

V Evaluacioén social entre otras.

Plan de implementacion
Esta fase comprenderé el disefio de un plentgmara en cuenta aspectos de organizacion
y actividades para el control que seran una buena herramienta en la implementacién del

proyecto por parte de las empresas interesadas.

115



CAPITULO 1I.
DIAGNOSTICCDEL

ESTUDIO
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A. DIAGNOSTICO

1. Metodologia de Diagnoéstico "Modelo de Empresa de Productora de

Alimentos Funcionales con Enfoque en Productos de Molineria y
Panaderia".

Investigacion Secundaria Diagnostico de La Situacién Seleccién de Sector y Mercado

Actual
] Investigacion de Mercado
Marco Teérico
e = Abastecedor
Marco Legal

Marco Contextual COHSUm.Idor
Competidor

Establecimiento de Técnicas para el Analisis de
Diagnostico
Analisis del Diagnostico del Estudio

Analisis FODA para el Desarrollo del Modelo de Empresa

Definicion de Estrategias FODA para el Estudio

Generacion de Alternativas de Solucion para El Modelo a Desarrollar

Conceptualizacion del Disefio

Grafico 11 Metodologia del diagndstico modelo de empresa de Alimentos Funcionales

A continuacion se mueast el cuadro resumen de actividad y Bjetivo de esa actividad
para desarrollar eliagndstico modelo de empresa de Alimentos Funcionales

117



Diagnostico

N° Actividad Objetivo Técnica o Estrategia

1 Recopilacion de| Obtener la informaciol - Entrevistas.
informacién Primaria | necesaria para identificls | -Investigacion
y  secundaria ¢ | alimentos funcionalessus| bibliogréfica.
alimentos funcionales. | caracteristicas fisica

quimicasen El Salvador vy I
Unién Europea que
contribuya al desarrollo dé
modela

2 Recopilacion de| Investigara situacion actug - Entrevistas.
informacién Primaria | del sector de molineria | -Investigacion
y secundaria  del|l panaderia donde 9 bibliografica.
sector de molineria y| desenvolvera el modelo ¢
panaderia. empresas.

3 Repilacion de | Desarrollar un estudio d - Entrevistas.
informacion Primaria | mercado con el fin de| -Investigaion
y secundaria del de log conocerla oferta y demand| bibliogréafica.
diferentes mercados en El Salvador y la Unid| -analisis de estadistici
de alimentos| Europea respectivamente. | nacionales €
funcionales. internacionales.

4 Segmentacién del Delimitar el mercado seal | -Andlisis estadistico.
mercado. pais en Uniébn Europeg -Analisis de perfiles dq

donde los productos| consumidor en Europa

salvadorefios serd -Andlisis de publicacione|

ofertados. de los gobiernos de Ic
paises en estudio.

5 Recoleccion de Recolectar la informacid| -Andlisis estadistico.
informacion de | que servira para su posteri -Analisis de perfiles djf
mercado a través de andlisis que cdnbuya a la| consumidor en Europa
estadisticas y estudioy elaboracion del modelae
internacionales. empresade la manera m4a

adecuada

6 Tabulacion y analisis| Conocer el comportamien{ Andlisis estadistico.
de los del mercado donde operg
resultados el modelo de empsa

productora de alimentg
funcionales.
7 Elaboracion de la Establecer lineamientos |- Andlisis de informacior

conceptualizacién del
modelo de empresa

desarrollar para la propues
del disefio de cada una

las areas de la empre
segun el resultado de
diagnhostica

obtenida.

Tabla 26 Actividad-Objetivo de metodologia de diagnéstico modelo de empresa de Alimentos Funcionales
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2. Seleccion del Sector y Mercado para el "Modelo de Empresa de
Productora de Alime ntos Funcionales con Enfoque en Productos de
Molineria y Panaderia™.

2.1. SELECCION DE SECTOR.
2.11.Disponibilidad de Materia Prima.

2.1.1.1 Molineria.

Para el desarrollo de una empresa dedicada a los productos de molineria surge la necesidad
de import&ion de volimenes altos de la principal materia prima como lo es el trigo, es de
mencionar que El Salvador no posee cultivos de trigo y se depende Unicamente de la
importacion principalmente del mercado norteamericano. (66% del trigo importado en el
2007,87% en el 2008,93% en el 2069)Las empresas que se dedican a la produccién de
harinas en el pais son MOLSA y HARISA, ambas empresas son de gran tamafio y

procesan trigo importado con el fin de convertirlo en harina.

MOLSA.
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Grafico 12 Capacidad Instalada MOLSA
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HARISA.
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Grafico 13 Capacidad InstaladaHARISA.

Como semencion6anteriormente los volumenes importados son grandes evidenciado por
la produccién en toneladas de ambas empresas la cual fpeomedio de 190,000
quintales (19,000 toneladas métricas) para MOLSA y 140,000 quintales (14,000 toneladas)
para HARISA entre el afio 2006 y 2008 , es conocido que de una tonelada de trigo en
promedio se logra obtener 0.75 toneladas de harina de trigeciesqde para lograr la
produccion promedio se emplearon 25 mil toneladas de trigo para la MOLSA y 18 mil
toneladas de trigo por parte de HARISA. El precio internacional de la tonelada del trigo es
en promedio $309.84/ tonelatfqor tanto las inversiones adquisicién de materia prima
fueron millonarias siendo de 5 millones USD mensuales para MOLSA y de 4 millones
USD para HARISA, ademas de esto los mercados de trigo son considerados comodities en

las cuales las compras se hacen con anticipacion ynpaasa precio.

24 \www.indexmundi.com
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2.1.1.2. Panaderia.

La principal materia prima utilizada en la panaderia es la harina de trigo, con ella se elabora
la masa con la que se obtiene el pan. En El Salvador existen molineras como MOLSA y
HARISA que abastecen la mayoria de la deda de trigo en el pais, las importaciones de
harina de trigo son casi despreciables y solo se fomentaron a través de una eliminacion
Derecho Arancelario a la Importacion (DAI) para harinas de trigo provenientes de paises
Centroamericanos. Segun un estudlevado a cabo por la Superintendencia de
Competencia durante el afio 2007 las importaciones de harina representaron Unicamente un
2.2% del tamafo total del mercado nacional de la harina de trigo. Los otros insumos
necesarios como lo son levaduras, paechornear, mantequillas/manteca, huevos, azlUcar

estan disponibles también a nivel nacional.
2.1.2 Requerimientos de Capital.

2.1.2.1 Molineria

La inversion requerida para una empresa molinera es mucho mayor a la requerida por una
empresa panadera debia@ue el mercado al cual es dirigida es caracterizada por una gran
demanda y suplida por pocas empresas, requiriendo entonces la adquisicion de Maquinaria
y Equipos que permitan tener una capacidad instalada adecuada para abastecer
adecuadamente al mercadla complejidad de una instalacion de reduccién de tamafo, es
decir, el nUmero de aparatos individuales y etapaep@racion necesarios, varian con el
productoa tratar y las categorias de tamafio deseadas. Para la produccion de piezas solidas
relativanente grandes a polvo fino, se requeriran varias etegda,una dias cuales logra

una determinada reduccion de tamafio.

El proceso de molienda o también llamado de molturacién tiene como fin separar el
endospermo del salvado y del germen del granoidel reduciéndolo a harina, en si las
etapas que se dan son:

1 Recepcién y almacenamiento. En esta etapa el grano de trigo se recibe a granel el
grano de trigo o en bultos, se realiza un muestreo del grano obteniendo porcentaje

de humedad, de impurezas, dargps dafiados y el puntaje.

1 Limpieza y acondicionamiento del grano. En esta etapa el grano se limpia de las

impurezagnasgrandes haciendo uso de aire a presion 0 movimientos de vaivén o
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rotatorios a través de tamices metalicos y posteriormente el acoadicento en el
cual se ajusta la humedad del grano para facilitar la separacion de la cascara y el
salvado del endospermo y asi mejorar la eficiencia y calidad de la molienda.

1 Molienda del trigo: Consiste en reducir el tamafio del grano a través de sragino
rodillos. Primero se separa el salvado y el germen del endospermo y luego se reduce

estelltimo hasta obtener la harina

1 Empagque y almacenamiento. Haciendo uso de maquinarias empacadoras, la harina
de trigo obtenida se introduce dentro de sacos y meacahan en bodegas de

producto terminado

A continuacién se presenta un diagrama del proceso general que se sigue en un
planta molinera:
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Grafico 14 Diagrama de Proceso de Molienda.
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Donde

1. Muestro de los granos y toma de asidli

2. Almacenamiento del trigo en silos

3. Limpieza preliminar del grano en tamices vibratorios para eliminar impurezas de
mayor tamafo.

4. Primera limpieza se realiza a través de separadores de discos retirando las
impurezas medianas.

5. Segunda limpieza consiste ggtirar las impurezas que estan adheridas al grano de
trigo.

6. Lavado, se realiza esta operacion haciendo circular agua en tanques con agitadores,
terminando de retirar las impurezas mas gruesas.

7. El acondicionamiento consiste en rociar agua al grano cdim ele adecuar la
humedad vy facilitar la separacion de la cascara.

8. Los granos acondicionados permanecen en reposo en silos durante un tiempo
determinado de acuerdo al tipo de trigo.

9. Rompimiento o quebrado del grano, ademas se separan los granos imperfectos

10. Trituracién o primera molienda, se realiza en molinos de rodillos con acanaladuras.

11.Cribado, los granos de trigo triturados se tamizan en cribadores los cuales separan el
producto en tres partes.

12. Purificacion, se aplica corriente de aire para retirasablado y para preparar la
sémola para la reduccion.

13.Reduccidn, consisten en pasar la sémola cribada a través de molinos de rodillos
lisos.

14. Tamizado, se repite la operacion del numeral 11.

15. Purificacion, reduccién y tamizado. En esta operacion se obtigeenaén

16.El producto de la operacién 11 se somete a un proceso de purificacion, reduccién y
tamizado en donde resultan tres productos como son salvado, mogolla y harina de
segunda.

17.La harina obtenida en la operacién 14 se somete a una purificacion, radyccio

tamizado.
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18.La harina obtenida en las operaciones 16 y 17 se someten a una neutralizacion del
color.

19.La harina blanqueada se almacena en silos metélicos con el fin de llevarse a cabo su
maduracion.

20.La harina madurada se le adiciona algunas sustanciasvastpermitidas como
vitaminas y minerales.

21.Empaque, el producto madurado y enriquecido se empaca en bgbsdietleno.

22. Transporte se realiza en camiones.

Las inversiones en una planta productora de harinas en si es millonaria, un ejemplo de ello
es el costo que implicaria una planta que Molsa planea instalar en Honduras,
especificamente en San Pedro Sula, la inversion anunciada es de 20 millones de doélares
segun anuncios de Molsa, dandonos una idea de la gran diferencia monetaria entre la
instalacid de una planta productora de harina y una que se dedique a la elaboracién de pan.
Otro ejemplo de la gran inversion requerida para este tipo de empresas es el de la
instalacion en el pais de la planta de Molsa localizada en San Andrés, la maquinaria en
dicha planta ocupa 5 pisos de la edificacion, teniendo una capacidad de 350 toneladas
métricas diarias, la nueva planta esta ubicada en un area de 8 manzanas y el area construida
ronda los 10 mil metros cuadrados, la planta posee una capacidad de almaxterdenie

alrededor de 36 mil toneladas métricas.

2.1.2.2 Panaderia.

Las inversiones para montar una empresa dedicada a la fabricacibn de productos de
panaderia es inferior que la necesaria para empresas molineras, en general una empresa
panadera sigue un qumeso de amasado, moldeado, fermentacion, horneado vy
almacenamiento.

El equipo utilizado en una panaderia es el siguiente (precios son los promedios para

equipos nuevos importados):

Equipo Uso

Horno Utilizado para hornear el pan, puede ser eléctricdeygas
principalmente y en el pais la mayoria prefiere usar horno

gas propano pues resulteéisbarato que el horno eléctrico.
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Clavijero

Usado para portar las latas que contienen el pan, son en
equipo de manejo de materiales que sirve pasplalear variag
unidades de pan de un punto a otro, sin la necesidad de

gran esfuerzo o usarasde una persona en ello.

Latas

Usadas para colocar el pan formado pero aun no horne;j
fermentado, forma parte del equipo de manejo de materiales

Utilizada para mezclar los diferentes insumos que se requ
en la elaboracion de pan, varia en lo que a capacidad se r

generalmente la capacidad es medida en libras.

Usada para amasar los ingredientes, o para amasar gldaa

textura.

Mesa de Trabajo

Usada para manipular la masa para formar el

preferiblemente de acero inoxidable para facilitar la inocu
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pues es de fécil limpieza evitando la acumulacion

ingredientes en hendiduras.

También llamada cdmara de fermentacién Su mision es q
masa fermente en su interior. Una vez formado el pan, las
se depositan en latas para proceder a la fermentacion el cug
proceso en que los azucares preexistentes en la hari
transfoman en alcohol y gas carbénico por la accion de dive

enzimas

Refrigerador Utilizado para almacenar los ingredientes que requieren frio

iy

Tabla 27 Maquinaria y Equipo para la Empresa Panadera.

Existe la tendencia de parte ds panaderos microempresarios de mandar a fabricar equipo
de otros microempresarios de metalmecanica, en lugar de comprarla en distribuidores
nacionales de marcas internacionales de maquinaria para la industria alimenticia, tales
como los hornos y amasadsr A groso modo, se puede decir que dichos equipos tienen
precios que son de %2 a 1/3 de los precios cotizados por los distribuidores tradicionales del
equipo panadero importado.

La inversion en maquinaria y equipo requerida para una panaderia indosttakntre los

$5000 y $15,000 dependiendo de si el equipo es nuevo o usado, la cantidad de inversion
para las panaderias artesanales no sobrepasa generalmente de los $5,000, y se puede
observar que de la maquinaria mas cara si se compra en una distal®s el horno, sin
embargo es muy importante el horno pues conems®ntéen una de las distribuidoras de
equipo los hornos que son importados poseen un control digital donde se pueden configurar
y guardar en memoria paradmetros tales como temperhtureedad, tiempo los cuales son

variables que influyen en el producto terminado y que muchas veces usando hornos
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tradicionales no permiten ofrecer la misma calidad siempre pues existe mayor variabilidad

en el proceso al no tenerse control de todas lasolesian el horneado.

2.13.Tipologia de Empresas del sector.
El presente proyectastaddestinado a impulsar el crecimiento econémico del pais y apoyar
el fomento de creacién de nuevas PYME, aprovechando las oportunidades que se abren con

la entrada en vigncia del acuerdo de asociacion econémica

Con este motivo se preferira aquel sector que posea una tipologia de empresa representada
mayoritariamente por mediana y pequefia empresa, a continuacion se presenta informacion

para poder conocer la estructura skttor(niUmeroy tamafio de empresas).

2.1.3.1 Molineria

El nimero total de establecimientos reportados en el Censo Econdémico 2005 dedicados a
esta actividad econémica fue de doce, reportandose once de ellas como empresas que
poseen 5 y mas personas ocwgsg tan solo 1 de ellas como empresas que poseen 4 o

menos personas ocupadas.

Elaboracion de productos de molineria
Personal Tamafo de Empresa Cantidad de | Ventas anuales
ocupado establecimientos
1al0 Micro Empresa 4 2965436
11 a 19 Pequefia Empras 4 1838344
20a 99 Mediana Empresa 0 0
100 o mas Gran Empresa 4 96575124
Total 12

Fuente: Censos Econémicos de El Salvador 2005 TOMO |

Tabla 28 Numero de Empresas Salvadorefias dedicadas a la Molineria segun Tamario.
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Tamano Empresas
Molineras segun
Numero de Empleados

m Micro Empresa
‘ . Mediana
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H Pequefia
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Grafico 15 Numero de Empresas Salvadorefias dedicadas a la Molineria segiin Tamario.

Como se puede observar existen pocas empresas dedicadas a productos de molineria en El
Salvador, registrandose Unicamente doce, de estas doce la calfgidawhpresas se
encuentran distribuidas casi equitativamente entre Grande, Pequeiia y mediana empresa,
sin embargo al observar el nivel de ingresos por ventas anuales generado por los distintos
tipos de tamafio de empresa se puede confirmar que la magdamventas del sector son
absorbidas por la gran empresa, siendo un 95% para las mismas, es decir su cuota de
mercado abarca casi la totalidad de las ventas del sector, su cuota de mercado realmente es

alta y nada comparable con las MYPE que tomaroajunto un 5% del total.

Aportacion a ventas del sector Empresas
Molineras segun Tamafo de Empresa

3%, 20
2/10%

H Micro Empresa
m Pequefia Emprest
Mediana Empresa

H Gran Empresa

Grafico 16 Ventas en el Sector Molinero Salvadorefio
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2.1.3.2 Panaderia.

En lo que respecta a productos de panaderia la cantidad de empresas es mucho mayor pues
como se vera mas adelante, a nivel nadiamcomposicion de la estructura del sector es en

su mayoria por MIPYME, lo cual ha permitido un mayor nimero de empresas Si
comparamos con las pertenecientes al grupo que se dedica a la elaboracién de productos de
molineria. El total de empresas dedasda productos de panaderia segun los Censos
Econdmicos del 2005 fue de dos mil noventa y seis establecimientos, de los cuales

Unicamente trescientos setenta y cinco poseen 5 0 mas personas ocupadas.

Elaboracion de productos de panaderia
Personal ocupa@® | Tamafo de Empresa| Cantidad de establecimientos | Ventas anuales
lal0 Micro Empresa 1956 41045964
11 a 19 Pequeia Empresa 78 11490740
20a 99 Mediana Empresa 54 32404036
100 o mas Gran Empresa 8 27535872
Total 2096

Fuente: Censos EcondmicosEleSalvador 2005 TOMO |

Tabla 29 Numero de Empresas Salvadorefias dedicadas a la Pangdesegin Tamario.

Tamaiho empresas panaderas
segun nhumero de empleados

-

78 54

\

B Micro Empresa

B Pequefia Empresa

Mediana Empresa

B Gran Empresa

Grafico 17 Numero de Empresas Salvadorefias dedicadas a la Panddesegiin Tamaiio.
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En el caso deak empresas dedicadas a productos de panaderia se observa que la mayoria
de las empresas son MIPYME en si un 99%, algo que al parecer tiene que ver con las
barreras de entrada de nuevos ofertantes al sector. La pequefia y mediana empresa posee

una represeation casi igual en cantidad de establecimientos y la gran empresa es minima.

Aportacion a ventas del sector Empresas
Panaderas segun Tamafo de Empresa

M Micro Empresa

M Pequefia Empresa
Mediana Empresa

B Gran Empresa

29% ‘

Grafico 18 Ventas del SectoiPanadero Salvadorefio.

En lo referente a las ventas generadas por el sector dedicado a productos de la panaderia se
puedeobservar todo lo contrario a las empresas de la molineria pues aqui la mayoria de la

cuota de mercado es reportada por las MIPYME qumalan juntas un total de 76%.

2.14. Comercio Internacional.

Actualmente el comercio internacional de El Salvadan ladJnién Europea es nulo en lo
referente a productos de molineria y panaderia, sin embargo se hara una breve resefia de la
situacion general del comercio internacional de estos productos en la Unién Europea,
mostrando las tendencias de las importaciosés@mo otros factores que hacen mas o

menos atractivos dicho mercadamo un destino de exportacion.

2.1.4.1 Molineria

Importacion de Harina de Trigo (Union Europea)
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Grafico 19 Importacion de Harina de Trigo Union Europea
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Ao Total de Importaciones
2005 408114
2006 4557®
2007 698763
2008 1021173
2009 742274
2010 651662
2011 986057
2012 1011337

Tabla 30 Importacion de Harina de Trigo Union Europea.

Con respecto a las importaciones en la Unién Europea presenta niveles bajo respecto a su
prodiccidn nacional, la existencia de un mercado internacional de las harinas drajoyuy

y la mayoria de él es Intra Europ@@omo resultado del mercado Gnico de paises
miembros de la Unién Europea.

El sector esta integrado casi en su totalipadpbequefiay medianas empresas de caracter
familiar en segunda, terceyahasta cuarta generacién. Estas industrias son, en gran medida,

el fruto del esfuerzo personal de un promotor y han logrado mantener su naturaleza de
empresa familiar durante décadas.

La mayoriade las empresas, aproximadamente el 80%, se udnicah medio rural vy,
generalmente, proximas a zonas cerealthbasle tradicionalmente han ayudado a la
creacion de empleo y a dinamizacion de la actividad econdmica de la regién, es
importante mencicar que en la Union Europea existe terreno cultivado con trigo con un
tamafio de 1,948,000 hectaré¥ss decir alla se posee materia prima para la produccién
local en cambio en El Salvador se depende de las importaciones de trigo hechas desde
Estados Unidos.

Con respecto a los aranceles su partida arancelaria es la 1101 no existen aquellos llamados
arancele preferenciales que promuevan la exportacion y el Unico incentivo existente es el de

Reembolso a las Exportaciones (Export Refund) que aplica a paiselsrosale la OECD

% Diagndsticoy Andlisis Estratégico de la Unién Europea, MAGRAMA
% ibro Blanco de la Agricultura y el Desarrollo Rural MAP2003)
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(Organizacion para la Cooperacion y el Desarrollo Econdmico) de la cual El Salvador no es
parte y si una gran cantidad de paises de la Unién Europea, y tampoco existe incentivos al
importador debido a que el arancel ad valorem a la iiagon es de 172 euros pagados

por cada 1000 kg de harina de trigo importada.

2.1.4.2 Panaderia

Importacion de Panaderia y Bolleria
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Grafico 20 Importacion de Productos de Bolleria, Galleteria y Pasteleria Union Europea.

Ao 2005 | 2006 | 2007 2008 2009 2010 2011 2012
Total de
_ 895482 | 96360 | 115718 | 133684 | 123637 | 121627 | 140322 | 141367
Importacio
8 03 58 96 62 81 57 44
nes

Tabla 31 Importacion de Productos de Bolleria, Galleteria y Pasteleria Uni6n Europea.

Las importaciones en la panaderia han presentath tendencia al crecimiento, los
aranceles en la Unién Europsan manejados como aranceles/albrem que es una tarifa

fija sobre el valor del producto y aranceles especificos el cual depende del contenido del
producto respecto a ciertas materias paroomo leche, glucosa, sexsa, isoglucosa entre
otros.

Los beneficios que presentpaises Latinoamericanos coBbSalvador son los aranceles
preferenciales a los que tienen derecho por estar suscrito al Acuerdo de Asociacion

Econdmica, dichos acuersi@irven para dinamizar las exportaciones de paises de la zona
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hacia la Union Europea. Algunos de los beneficios con los que se cuenta para el sector de

panaderia son los siguientes:

Partidas

Acceso de producto Centroamericano ¢

Acceso de productos

, Productos P europeos a
Arancelarias la Unién Europea -
Centroameérica
190510 Pan crujientg Arancel ad valorem sera eliminado cor Eliminacion de
llamado Acuerdo, los aranceles especificos sg aranceles en 1
Knackebrot | eliminados en 10 etapas anuales etapas amles
190520 Pan de El arancel ad valorem ser& eliminado g Eliminacion de
especias entrada en vigencia del Acuerdo, perg aranceles en 1
UE continuara aplicando arancel etapas anuales
especificos
190531 Galletas El arancel ad valorem sera eliminado g Exclusion de los
dulces (con entrada en vigencia del Acuerdo, perd beneficios
adicion  de| UE continuara aplicando los arance| arancelarios
edulcorante) | especificos
190532 Barquillos y| Solo se elimina el arancel ad valorem p| Exclusion de los
obleas, se mantiene el especifico a excepcidn ¢ beneficios
incluso arancelarios
rellenos
("gaufettes","
wafers”) vy
"waffles"
("gaufres")
190540 Pan tostado \ Al arancel especifico se eliminara en | Exclusion de los
productos afios: Barquillos y obleascon un| beneficios
similares contenido de agua superior al 10% | arancelarios
tostados peso (partida 1905 32 05) y los dem§
salados, rellenos o sin rellenar (1905
91)
Libre de aranceles
190590 Los demdq Libres de arancebk, excepto: Pan azin Exclusion de los
(incluye (1905 90 10), el arancel especifico | beneficios
galletas eliminara en un plazo de 10 afios arancelarios
saladas)
1905 9020 (Hostias, sellos vacios, oblg Exclusion de los
pastas desechadas de harina, almid¢ beneficios
fécula, en hojas y productos siméa),| arancelarios
Solo se elimina el arancel ad valorem p
se continua aplicando el arang
especifico
1905 90 60 (Los demas: con edulcorg Exclusion de los

afiadidos), solo se elimina el arancel
valorem, pero se continuardn aplicar

los aranceles especificos

beneficios
arancelarios

Tabla 32 Beneficios del Acuerdo de Asociacién Econdmica Centroaméri¢dJnion Europea
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Como se puede observar entonces las importaciones han tenido un comportamiento
positivo , a pesar que la mayoria del comercio es intra europeo existen medidas resultantes
del Acuerdo de Asociacion Econdmica Centroamérithion Europea que da aranceles

preferenciales que fomentan las exportaciones
2.15. AndlisisdeloSectaes

2.1.5.1. Criterios de Priorizacion.

V Disponibilidad de materias primas.
V Requerimientos de capital.

V Tipologia de empresas del sector.
\Y

Comercio Internacional.

2.1.5.2. Descripcion de Criterios.

Disponibilidad de Materias Primas: Este criterio se refiere a laowiisjidad de la
principal materia prima que se necesita para obtener el producto terminado, observandose si
esta se encuentra disponible a nivel nacional o es necesaria su importacioén. En el caso de
las harinas se refiere a el trigo en grano el cualvagrde procesos de molturado se obtiene

la harina y en el caso de los productos de panaderia se refiere a las harinas en si.
Requerimientos de capital: Con este criterio se pretende evaluar la cantidad de inversion
inicial requerida para montar una plaptaductora, algo que tiene gran relevancia debido a

gue el proyecto va dirigido a la pequefia y mediana empresa. En él se toman Unicamente en
cuenta la inversion en maquinaria y equipo, la cual representa gran parte de la inversion y
sin la cual no se puedlevar a cabo el proceso productivo.

Tipologia de las empresas del sector: Este criterio permite evaluar la estructura del sector
dando una mayor importancia a aquel sector que beneficie mas a micro, pequefios y
medianos empresarios.

Comercio internacional Este criterio permite evaluar los sectores para propiciar la
seleccion de aquel que tenga una mayor potencial comercial en el extranjero, basandose en
estadisticas de importaciones y beneficios o incentivos quen haga atractiva la

exportacion.
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2.1.5.3. Escala de Evaluacién de Criterios.

Criterios de Evaluacion
N° Criterios Puntos
1 Comercio Internacional 10
2 Requerimientos de capital 8
3 Tipologia de las empresas del sector. 6
4 Disponibilidad de Materias Primas 4

Tabla 33 Criterios de Evaluacion para Seleccion del Sector.
2.1.5.4. Prediccion del Funcionamiento de Opciones respecto a Criterios.
Para poder cuantificar la conveniencia de uno u otro pais para el proyecto de exportacion se

calificara cada criterio en ba a tres niveles, los cuales facilitaran el andlisis de cada

alternativa.
Niveles para Evaluacién de Criterios de Seleccion
Nivel Descripcion
Malo (M) b2 OdzYLX S 02y St ONARGSNR
Regular (R) /[ dzY LX S dzy yA @St RSY om:
Bueno (B) [ dzYLX S | LI SyAdGdzR St ONX

Tabla 34 Niveles para Criterios de Seleccion del Sector.

A través de una progsion aritmética se obtienen los resultados que a continuacion se
muestran, en el cual el puntaje de cada criterio ha sido evaluado de acuerdo a su nivel de

incidencia en la solucién.

N° CRITERIOS PUNTOS | (M) |(R) | (B)

1 Comercio Internacional 10 10 20 30
2 Requerimientos de capital 8 8 16 24
3 Tipologia de las empresas del secti 6 6 12 18
4 Disponibilidad de Materias Primas 4 4 8 12

Tabla 35 Tablas de Puntaje de Criterios de Evaluacion para Seleccion de Sector
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2.1.5.5. Asignacion de Calificaciones a Criterios.

Para asignar la calificacion a cada criterio se tomd en cuenta las siguientes consideraciones:

Criterio

CALIFICACION

Malo (M)

Regular (R)

Bueno(B)

Criterio 1

Existe niveles de importacid
decreciente o0 establpero no
hay ningan beneficio com
aranceles  preferenciales
incentivos de otro tipo.

Existen niveles de importacid
creciente o estable del produg
pero no se cuenta con mayo
beneficios o incentivos a |
exportacion.

Existen niveles  dg¢
importacién creciente g
estable del producto
se puede optar a algt
beneficio como
aranceles preferencial
0 incentivos de otro tipo

Criterio 2

El requerimiento de capital pa
la compra de maquinaria
equipo estd arriba de Ig
$125,000

El requerimiento de gatal para
la compra de maquinaria
equipo esta entre $20,000
$125,000

El requerimiento dg
capital para la compr
de maquinaria y equip
es inferior a los $20,000

Criterio 3

La cantidad de empresas (
sector poseen una cantidad
micro, pequefias y adianas
empresas que corresponden
una cantidad inferior al 50% d
sector

La cantidad de empresas (
sector poseen una cantidad
micro, pequefias y median
empresas que correspond
entre el 50 al 69% del total d
sector

La cantidad de empres
del ctor poseen un
cantidad de  micro
pequefias y mediang
empresas qu
corresponden al 70%
mas del total de ellas

Criterio 4

Las principales materias prim
deben ser importadas de o
pais pero su calidad ¢
inadecuada o dificil de asegurg

Las pringpales materias prima
deben ser importadas de o
pais pero su calidad es

adecuada

Las principales materig
primas estan disponiblé
en el pais y posee
buena calidad.

Tabla 36 Consideraciones para Calificar Criterios de Selezion de Sector

2.1.2.6. Evaluacioén de los Sectores.

Criterios
Sectores 1 5 3 7 Total
Molineria 10 8 12 8 38
Panaderia 30 24 18 12 84

Tabla 37 Seleccion de Sector en Base a Criterios Calificados.

2.1.5.7. Resultados de la Selecion.

El sector seleccionado para llevar a cabo el estudio es el sector panadero debido a todas las

ventajas presentadas ante el sector molinero. Los requerimientos de capital para una

empresa panadera son congruentes con el tipo de empresa que semiefsgarkcon el

estudio como lo son las Medianas y Pequefias Empresas Salvadorefias. Ademas de ello a

nivel internacional se observa en base al Acuerdo de Asociacion Econdmica Centroamérica

i Unidn Europea que existen ventajas arancelarias para empregasla@ea la panaderia
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y no asi para empresas molineras. Las materias primas para la panaderia se encuentran en el
pais como lo son las harinas de trigo principalmente, en cambio el sector molinero depende

del mercado internacional de cereales para abastece

2.2. Preseleccién de Producto y Mercado.

Uno de los pasos necesarios para llevar a cabo un proyecto de exportaciones la seleccion
del mercado meta, esto es de gran relevancia pues la Unién Europea se encuentra integrada
por una cantidad grande de g8 miembros (27 en total) los cuales poseen caracteristicas
Unicas por lo que no se puede abordar como un mercado homogéneo sino que es definida
mas bien como una Union Aduanewa mercadolnico solamente desde el punto de vista

de sus 4 libertades comlo son la libre circulacion de bienes, servicios, capital y
personag’

El enfoque que se usara sera el de observa r inicialmente que productos estan siendo mas
importados de parte de la Unidn Europea en lo que concierne a productos de la Panaderia,
sobretodo porque en la actualidad no existen exportaciones de este tipo de parte de El
Salvado r hacia dicho mercado. Posteriormente a observar los productos mas importados se

evaluaran en base a criterios aquellos paises que cumplan con el crifdio 80

2.2.1. Preselecciode Productos
Para poder seleccionar los productos que se abordaran con el proyecto de exportacion se
tomaran en cuenta distintos elementos que son mostrados a continuacion:

x Crecimiento de la Demanda en la Union Eurofgacrecimiento a el nivel de las
importaciones hechas por la Union Eurogaeante los ultimos 6 afios en el periodo
comprendido entre el 2007 y el 2012.

x Estacionalidad de los Productos en el Mercado Europeorefiere a que si se
observa o no estacionalidad en el consude estos productos. Productos sin
estacionalidad permitiran mantener una demanda durante todo el afio, mejorando de
esa manera la situacibn econdmica de la empresa pues el ciclo productivo sera
mucho menor a un producto que presenta estacionalidad, el ten ciclo

productivo corto mejora la posicion de la empresa a responder con deudas de corto

?'Gufa como Expudar a la Unién Ewopa, BID
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plazo, ademas al ser productos perecederos conviene reducir lo mas posible el
tiempo que este permanece en inventario, productos estacionales pueden generar la
necesidad de producir para stock para luego enviar al cliente.

x Materia Arancelaria con el Acuerdo de Asociacion Economico: Con la entrada en
vigencia del Acuerdo de Asociacidon Econdmico Centroameéridaion Europea
muchos productos recibirdn un trato prehcial respecto a otros socios econémicos
de la Unidn Europea, esto presenta una oportunidad para el exportador salvadorefio
sin embargo estos beneficios arancelarios son de distintos tipos por lo cual también
sera un tema a evaluar para poder poneresppctiva los distintos grupos de
productos.

x Representatividad del producto en la actual Economia Salvadorefia: Se refiere al
nivel de impacto en el ambito empresarial salvadorefio, en este item se pretende
sondear que tantas empresas en el pais se dedlagoroduccion de los distintos
grupos de productos a evaluar, es de vital interés abordar aquellos productos que
generen una mayor fuente de empleos y que en base a la naturaleza de la empresa
salvadorefia se esté mas preparado para aprovechar dictusioiol:

Para poder llegar a una decisidén acerca de que productos tomar en cuenta para realizar una
busqueda mas detallada se hard uso de una matriz ponderada en donde se analizaran los
factores listados arriba. A continuacién se muestra informaciérargepara cada una de

ellos y asi poder proceder a emitir una calificacion.

2.2.1.1 Crecimiento de la Demanda en la Unién Europea.

El crecimiento de la Demanda de ProductoPaeaderi&n la Union Europea skesarrolla
haciendo uso de estadistica de Igintos productos de panaderia a nivel de todos los
paises pertenecientes a la Unién Europea. Dicha informacién se muestra a continuacion en

la siguiente tabla:

138



Total de Importaciones UE 27 (Miles de USD)
Productos 2007 2008 2009 2010 2011 2012
Knadkerbrot 153521 | 166753 | 149087 | 151288 | 172333 | 162700
Pan de especias | 164114 | 192196 | 158401 | 149981 | 161426 | 151061
Barquillos y Obleas| 1207763| 1447365| 1241510| 1216565| 1443802 | 1420879
Galletas dulces cor| 2843377 3245159| 2907960| 2831610 3280250| 3206316
adicién de
endulcorante
Pan tostado y 326261 | 379754 | 341251 | 333876 | 367599 | 362677
similares
Pizzas, quiches y | 2539214 2979527 | 2869855| 2969024 | 3200436| 3330811
otros productos sin
azUcar
tartas de frutas, pan 1863361 | 2206101 | 2089022 | 2054645 | 2360670 | 2361648
de pasas, panetone
merengues, stollen
navidefios,
croisants
Pan que no tenga| 1013871| 1158685 | 1088806 | 1055140 | 1214097 | 1249034
miel, quesos o frutaj
Biscuits(excepto log 409609 483739 441137 436769 500031 530340
biscuit dulces)
Productos o pan 936881 999383 1000627 | 960113 1047777 | 1059462
extruido saborizaas
o salados
Matzos 82955 98239 86809 86762 85155 90015
Hostias, papel de | 47832 40887 41243 40378 49532 46905
arroz

Tabla 38 Estadisticas de Importaciones de Productos de Panaderia &mla la Unién Europea

Fuente: Herramienta TradeMap del Sitio web del International Trade Center

La informacion plasmada en la tabla se traduce a forma de gréfico de lineas para poder
observamlgunpatrén del comportamiento de las mismas.
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Grafico 21 Demanda de Productos de Panaderia en la Unién Europea (20R012)
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Apoyando a la gréfica de lineas se presenta la siguiente Tabla de Crecimiento en donde se
van calculando las desviaciones en porcentaje con respecto a la mediacdiel peéi7
2012, ademés en la ultima columna se muestra un promedio de las tasas de crel@imiento

periodo.

PRODUCTO 20072008 20082009 20092010 20102011 20112012 'larome‘?"o de

os periodos

Pizzas, quiches y otrc /. -4% 3% 8% 4% 5.80%
pI’OdUCtOS SIn azucar
tartas de frutas, pan ¢
pasas, panetone , g, 5% -2% 15% 0% 5.28%
merengues, stolle
navidenos, croissants
Pan que no tenga mie , o, 6% -3% 15% 3% 4.62%
quesos o frutas
Biscuits(excepto ot ;g -9% 1% 14% 6% 5.77%
biscuit dulces)
Productos o pal
extruido saborizados 7% 0% -4% 9% 1% 2.60%
salados
Matzos 18% -12% 0% 2% 6% 2.12%
Hostias, papel de arro -15% 1% -2% 23% -5% 0.32%
Hostias, papel de arro -15% 1% 2% 23% -5% 0.32%
Knackerbrot 9% -11% 1% 14% -6% 1.56%
Pan de esrias 17% -18% -5% 8% -6% -0.92%
Barquillos y Obleas  20% -14% 2% 19% 2% 4.14%
Galletas dulces co
adicioén de 14% -10% -3% 16% 2% 2.94%
endulcorante
Pan tostado y similare 16% -10% -2% 10% -1% 2.57%

Tabla 39 Tasas de Crecimiato de Productos de Panaderia a Nivel de la Union Europea.
Con base a lo anterior la calificacion en la matriz de ponderacion sera la siguiente:
V De 0% a 4.10 Regular, la puntuacion sera 1
V De 4.11 a 5% es Bueno, la puntuacion sera 2

V De 5.1% o Mas es Excele, la puntuacion sera 3
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2.2.1.2 Estacionalidad de los Productos en el Mercado Europeo.

Para poder determinar la estacionalidad de los distintos tipos de productos con los datos

disponibles de consumo se hizo la agrupacion de productos en familiasldetgsajue se

acoplaran a los datos disponibles es por eso que el andlisis se hard en base a las siguientes

agru
1
1
1
1
1

A continuacién se etalla informacion acerca de consumo de los distintos grupos de

paciones:

Bases Pizza y Masa Hojaldre.

Pasteles y Tartas Envasados.

Galletas Envasadas.

Productos Navidefos.

Pan Industrial.

productos durante los 12 meses del afio 2@l Union Europepara podensiver como

varian de un periodo a otro del afio.

Bases Pizza y Masas Hojaldre.

Afo 2012 Bases Pizza y Masas Hojaldre (Miles de Kg)
Enero 1974

Febrero 1373.05
Marzo 2020.38
Abril 1894.05
Mayo 1652.08
Junio 1623.45
Julio 1691.16
Agosto 1606.08
Septiembre 1675.23
Octubre 1890.34
Noviembre 2240.92
Diciembre 2932.77

Tabla 40 Consumo Mensial Afio 2012 deBases de Pizza y Masas Hojaldre a Nivel de Unién Europea.
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Grafico 22 Consumo Mensual Afio 2012 de Bases Pizza y Masas Hojaldre en la Unién Europea.

El consumo de este tipo de productos varia durante todo ekafi@mp niveles que oscilan

entre los 1500 y 2000 Miles de Kg en la mayoria del afio, en este caso la mayoria de veces
por debajo de la media pero esto debido a que se dio un dato irregular en noviembre y
diciembre del afio que produjo que la media se demplarashacia arriba. Este producto

al permanecer oscilando entre 2 niveles la mayoria del afio se puede catalogar como un

producto moderadamente estacional.

Pasteles y Tartas Envasados.

Afio 2012 Otros Pasteles y Tartas Envasados (miles de Kg)
Enero 1373.%
Febrero 764.19
Marzo 662.25
Abril 738.35
Mayo 538.56
Junio 490.71
Julio 320.9
Agosto 336.01
Septiembre 521.29
Octubre 486.67
Noviembre 462.16
Diciembre 589.07

Tabla 41 Consumo Mensual Afio 2012 de Pasteles y Tartas Esaaos en la Union Europea.
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Grafico 23 Consumo Mensual Afio 2012 de Pasteles y Tartas Envasadas en la Union Europea.

La variabilidad del consumo a lo largo de los meses del afio es sobre la media de enero a
abril y luego oscila podebajo de la media en el resto del afio lo cual lo dota de un nivel de
estacionalidad bastante marcado, aqui se pueden catalogar todos aquellos productos como
tartas, panetones, stollens, productos navidefios, croissants, biscuits y pan de especias,
hostias y matzos que son de ocasion.

Galletas Envasadas.

Afio 2012 Galletas Envasadas
Enero 19158.56
Febrero 19947.04
Marzo 21140.76
Abril 20230.8
Mayo 19131.74
Junio 18440.58
Julio 17415.25
Agosto 16707.63
Septiembre 19062.02
Octubre 19840.54
Noviemhre 21743.29
Diciembre 19805.63

Tabla 42 Consumo Mensual Afio 2012 de Galletas Envasadas en la Unién Europea.
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Grafico 24 Consumo Mensual Afio 2012 de Galletas Envasadas en la Union Europea.
Este tipo de mducto presenta una estacionalidad poco marcada pues se mantiene
fluctuando de manera regular a lo largo del afio, el nivel de estacionalidad es realmente bajo.
Aqui se pueden catalogar las galletas, los barquillos y obleas e incluso los knackerbrot que
son parecidas a las galletas cracker.

Productos Navidefos.

Afio 2012 Productos Navidefos
Enero 4120.44
Febrero 419.01
Marzo 504.47
Abril 435.68
Mayo 177.53
Junio 331.11
Julio 133.78
Agosto 118.07
Septiembre 152.66
Octubre 1669.16
Noviembre 8038.62
Diciembre 19088.49

Tabla 43 Consumo Mensual Afio 2012 de Productos Navidefios en la Union Europea.
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Grafico 25 Consumo Mensual de Productos Navidefios Afio 2012 en la Union Europea.

Estos productos presant gran estacionalidad pues se observa consumos muy bajos a lo

largo del afio y un incremento a partir del mes de noviembre y haciendo completamente
visible en noviembre y diciembre, siendo en diciembre alrededor de 5 veces mas que la
media.

Pan Industrial.

Afo 2012 Pan
Enero 22807.78
Febrero 2173351
Marzo 22464.83
Abril 22179.51
Mayo 20889.59
Junio 20201.48
Julio 20074.55
Agosto 18726.59
Septiembre 21492.79
Octubre 22272.69
Noviembre 23969.79
Diciembre 22559.23

Tabla 44 Consumo Mensual Afio 2012 de Pan Industrial en la Unién Europea.
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Grafico 26 Consumo Mensual Afio 2012 de Pan Industrial en la Unién Europea.

El pan industrial posee niveles de fluctuacion a lo largo del afio que son regutares,
existen oscilaciones bruscas en el consumo por lo que se cataloga como un producto bajo
en estacionalidad. Dentro de estos se pueden catalogar productos como pan sin miel, quesos
o frutas y productos o pan extruido saborizados o salado y el pan tpsiad@res.
La estacionalidad se calificara asi:

V Productos altamente estacionales tendran un valor de 1

V Productos medianamente estacionales tendran un valor de 2

V Productos con baja presencia de estacionalidad tendran un valor de 3

2.2.1.3 Materia Arancela ria con el Acuerdo de Asociacion Econémico

Dependiendo de la Desgravacion Arancelaria cada tipo de producto posee distintos
beneficios los cuales se encuentran definidos por el Acuerdo de Asociacibn Econdémica
suscrito entre la Union Europea y Centroan#érims beneficios arancelarios son variados

y vienen dados por la categoria de desgravacion arancelaria en la que se clasifique al
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producto,para el pan es de 9.70% de valor ad valongdsarancel especifico (arancel en
base a nivel de contenido de contiende materias grasas, azucar, almidén y proteinas de
leche) y para la galleta es de 9% de Ad ValoneasArancel especifico que puede llegar a
ser hasta el 20.70%a continuacién se muestréas categorias arancelarias de preferencias

en base a tratadesmerciales entre la Union Europea y terceros paises

Categoria Descripcion.
A Libre dearanceles en la fecha de entrada en vigencia del Acuerdo
Eliminacion de aranceles en tres etapas anuales iguales, iniciando [g
B de entrada en vigencia del #erdo. Los aranceles estaran totalme

eliminados el 1 de enero del afio 3.

Eliminacion de aranceles en cinco etapas anuales iguales, iniciando I3
C de entrada en vigencia del Acuerdo. Los aranceles estaran tota
eliminados el 1 de enero delxb.

Eliminacion de aranceles en seis etapas anuales iguales, iniciando I
Cl de entrada en vigencia del Acuerdo. Los aranceles estaran tota
eliminados el 1 de enero del afio 6.

Eliminacion de aranceles en siete etapas anuales igualésndaida fechg
D de entrada en vigencia del Acuerdo. Los aranceles estaran tota
eliminados el 1 de enero del afio 7.

Eliminacién de aranceles en diez etapas anuales iguales, iniciando Ig
E de entrada en vigencia del Acuerdo. Los aranceles estataimente
eliminados el 1 de enero del afio 10.

Los primeros 5 afios el arancel permanecera igual. Eliminacién de arg
en cinco etapas anuales iguales, iniciando el 1 de enero del afio

El .
aranceles estaran
totalmente eliminados el 1 de ener dfio 10

E2 Qaso especial de eliminacion de los aranceles en 10 etapas anu
iguales

= Excluidos de la eliminacion arancelaria. Los araagkglermaneceran a

tasa baséexcepto si se elevan para establecer un arancel externo com

Eliminacién de aranceles en trece etapas anuales iguales, iniciando g
G de entrada en vigencia del Acuerdo. Los aranceles estaran tota
eliminados el 1 de enero del afio 13.

Eliminacion de aranceles en quince etapas anuales iguales, inicia
H fecha deentrada en vigencia del Acuerdo. Los aranceles estaran total
eliminados el 1 de enero del afio 15.

Se eliminan | -¥al mamremac ebhed aildt
Acuerdo. Los aranceles especificos, aplicables bajo el mecanisn
Aprecinas atl@oe per manecer 8n a | a

Se el i mi nan | ¥al mamemac ehed aildt
Acuerdo. Los aranceles especificos, permaneceran a la tasa base.

K Se el i mi nan | - ¥al ameamac ebhed anldt
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Acuerdo. L aranceles especificos se eliminaran en tres etapas a
iguales, iniciando la fecha de entrada en vigencia del Acuerdo.
aranceles estaran totalmente eliminados el 1 de enero del afio 3.

Eli minaci-n de arancel es ieA dguales

iniciando | a fecha de entrada e
L Val or emo est aglifimdos @ tl alé emerm tek afio 3. |

aranceles espec2ficos, aplicabl

permaneceran a la tasasba

Se el i mi nan | Yal mamrem@c ebhed afAdt

Acuerdo. Los aranceles especificos se eliminaran en diez etapas :

M iguales, iniciando la fecha de entrada en vigencia del Acuerdo.
aranceles estaran totalmente eliminaglds de enero del afo 10.

Q Seran sujetos de cuotas

ST Trato especial para bananas

Tabla 45 Beneficios seglin Categoriade DesgravacionArancelaria del Acuerdo de Asociacion Econémico
Centroamérica- Unidn Europea.

Las categoriagrancelarias para cada uno de los productos es la siguiente:

Producto Categoria Arancelaria

Knackerbrot

Pan de especias

Barquillos y Obleas

Galletas dulces con adicion
endulcoranténo recubiertas de chocolats
Pan tostado y similares

Pizzas, quiches y otros productos
azUcar

tartas de frutas, pan de pasas, paneti
merengues, stollen navidefios, croissan|
Pan que no tenga miel, quesos o frutas
Biscuits(excepto los biscuit dulces)

Productos o pan extruido saborizado
salados

Matzos

Hostias, papel de arroz
Tabla 46 Categorias de Desgravacion Arancelaria para Productos de Panaderia.

> > P |uaZ

o Z| Z (PP o

Forma de calificacion.
V La eliminacion de aranceles en etapas seran calificadas como 1
V La eliminacion de arareles ad valorem pero conservacion de los especificos sera

calificada como 2
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V La eliminacion total de aranceles sera catalogada como 3

2.2.1.4Representatividad

Pizzas, Quiches y Otros Productos sin Azlcar.

No se encontraron registros detallados sobre esapmedicadas a la elaboracion de Pizzas,

con la elaboracion de pizzas existen algunas empresas nacionales de pequefio tamafio que
se dedican a producirla y comerciarla en el local y algumagqgseen servicio a domicilio.

de estas empresas ninguna se amcaexportando.

El enfoque que se le da a la pizza no es como un producto sino como un servicio que
incluye como elemento principal el producto pero que aparte de esto ofrece el local y una
experiencia para el consumidor, es por ello que el nUmero dédeestaentos en este ramo

se hizo utilizando los Censos Econdmicos de El Salvador Tomo Il referente a Servicios
con la clasificacion CllU 5520 correspondiente a "Restaurantes, Bares y Cantinas”. Segun
esto existen un total de 11503 establecimientos compansonal remunerado de 8638
personas, los datos contenidos en estas censos no son precisos en cuanto a las pizzas pues
esta clasificacion es muy amplia e incluye muchos mas establecimientos aparte de las
pizzerias. En el pais existen grandes cadengszda como Pizza Hut, Dominos Pizza,

Nash, Little Cesars las cuales no se verian impactadas con este proyecto pues se pretende
beneficiar un segmento de la poblacién enfocado a la MIPYME, con respecto a empresas
mas pequefias realmente la cantidad es pemusfise compara con el sector informal
panadero. Ademas las empresas nacionales estan enfocadas a satisfacer al mercado nacional
en su localidad, sobre todo porgue el producto como se dijo anteriormente se asocia a un
servicio. La capacitacion al respeeto el pais en MIPYME sobre este tipo de productos no
existe y mas bien las recetas han sido resultado de afios de experiencia.

Pan y Galletas.

Los datos obtenidos son de los Censos Econdmicos Tomo | concerniente a Industria y
Agroindustria, por la estructarde la codificacion de los distintos productos aqui se
consideraran incluidos todos aquellos productos producidos por la industria panadera
salvadorefia, algunos solamente presentan similitudes a los producidos aqui sin embargo se
consideran incluidos Pade Especies, Pan Tostado, tartas de frutas, pan de pasas,
panetones ,merengues, stollen navidefios, croissants, pan que no tenga miel , quesos o frutas,

productos o pan extruidos, saborizados o salados. La empresa panadera salvadoreia en los
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Censos Econdmis Salvadorefios Tomo | mostré 2096 empresas dedicadas a la panaderia

con 7461 personas remuneradas , de las cuales el 99% son MIPYME absorbiendo en

conjunto el 76% de las ventas del mercado en este sector, actualmente ya existen empresas

gue se encuentraexportando estos productos. Ademas existe capacitacion en el pais en

esta area lo cual le da mas competitividad a nivel internacional

Biscuits.

También llamado bizcocho este reporta ventas de apenas $5234 segun los Censos

Economicos de El Salvador Tomo Eldafio 2005, sin tener estadisticas referentes

especificamente a estos.

Matzos y hostias.

Actualmente producidas Unicamente hostias y Matzos (también denominado pan 4zimo) a

nivel artesanal sin mostrar realmente una industria alrededor de estos Equiueso

culturalmente no son consumidos por la poblacion salvadorefia.

Pan tostado y Similares.

Se refiere principalmente a tostadas de pan, que no son mas que pan de caja sometido a un

proceso de horneado, la representatividad se considera moderada gmrste de vista

gue las empresas grandes como Lido se encargan de producirlo pero no se considera uno de

sus productos estrellas y en el campo de las MIPYME este producto no tiene presencia en

sus lineas de produccion.

La manera en la que se calificardasiguiente:

V Productos que posean una representatividad baja o nula en el pais seran calificados con
1

V Productos que posean una representatividad media en el pais seran calificados con 2

V Productos que posean una representatividad alta en el pais $écatosa con 3

2.2.1.5 Productos Preseleccionados conMatriz de Calificacion Ponderada.

A continuacion se muestra una matriz donde se califican cada uno de los factores que se
tomaron en cuenta para seleccionar a los 2 que salganaspuntaje en la setcion y asi

poder proceder a realizar una busqueda de los mercados mas inclinados a consumir este

tipo de productos.

151



FACTORES
Crecimiento de
la Demanda |Estacionalidad | Aranceles | Representatividad

Productos 10 40 20 30 Nota
Pizzas, quiches y otroy
productos sin azucar

3 2 3 2 230
Tartas de frutas, pan de
pasas, panetones, merengue
stolen navidefios, croissants

3 1 2 3 200
Pan que no tenga miel, quesc
o frutas

2 3 3 3 290
Biscuits (excepto los biscuit
dulces)

3 1 3 1 160
Productos o pan extrudo
saborizados o salado

1 3 1 3 240
Matzos 1 1 1 1 100
Hostias, papel de arroz

1 1 2 1 120
Knackerbrot 1 3 1 1 180
Pan de especias 1 1 > 3 180
Barquillos y obleas > 3 > 3 270
Galletas dulces 1 3 3 3 280
Pan tostado y similares 1 3 3 > 250

Tabla 47 Matriz de Calificaciones para la Seleccion de Categoria de Productos a Exportar.

Como se observa los grupos degproductos seleccionados segun la matriz de calificacion

fueronlos siguientes:
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1 Pan que no tenga miel, quesos o frutas

1 Galletas dulces sin recubrimiento de chocolate.
Esto en base principalmente a factores como aranceles nulos para este tipo de productos y
el impacto econdmico y social que podrian estos generar al abrir nuevas fuentes de trabajo
por la apertura o auminde capacidades instaladas de empresas que ya actualmente se

encuentran produciendo este tipo de productos.

2.2.1.6 Preseleccion de Mercado.

Para poder realizar una preseleccién del mercado meta al cual se dirigiran los esfuerzos de
exportacion se ideificaran aquellos paises que presenten un mejor nivel de consumo, esto
se realizard haciendan analisis de 8Q0 haciendo uso de Pareto respecto a estos
productos para el dltimo afio con el que se cuentan con estadisticas que es el afio 2012

tenemos.

Pareto Galletas Dulces (2012) Miles de USD
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Grafico 27 Pareto Galletas vs Pais Comunidad Europea.

Se observa que para las galletas dulces con adicién de edulcofattemuestra como
los paises que aportan alrededor del 80% del valor de las importaciones de la Unidn

Europea a los siguientes paises en orden descendiente:
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Pais Valor importaciones 2012 (Miles de USD
Francia 539805
Alemania 423029
Reino Unido 386576
Bélgica 318216
Paises Bajos (Holanda) 266705
Italia 147830
Espana 127819
Austria 126630
Irlanda 11342
Republica Checa 102763
Portugal 101003

Tabla 48 Importaciones de los principales paises compradores en la Unién Europea.

Pareto Pan (2012) Miles de USD
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Grafico 28 Pareto Pan vs Pais de la Comunidad Europea

En lo que respecta ahp dulce (tartas de frutas, pan de pasas, panetones, stollen navidefios,

merengues, cresants) se tiene lo siguiente:

Pais Valor importaciones 2012 (Miles de USD)
Alemania 449078
Reino unido 375729
Francia 241553
Bélgica 159471
Italia 157709
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Austria 154719
Holanda 97823
Irlanda 86285
Rep.checa 81321
Portugal 77889
Espafia 75803

Tabla 49 Importaciones de los principales paises importadores de Pan.

Tomando todos los paises en conjunto tenemos la siguiente lista consgpdads
galletas): Francia, Alemania, Reino Unido, Bélgica, Holanda, Italia, Espafa, Austria,

Irlanda, Republica Checa, Portugal.

2.2.2.Seleccion de Mercado Destino.

Para poder seleccionar el mercado se hard uso de criterios que permitirdn realizar la
calificacion por puntos de los paises preseleccionados que comprEnaleria, Alemania,

Reino Unido, Bélgica, Holanda, Italia, Espafia, Austria, Irlanda, Republica Gtartagal,

los criterios que se utilizaran se muestran a continuacion

V Interés en alimaacion sana.

V Proximidad Geogréfica.

V Relaciones Comerciales Existentes

V Riesgo Pais

2.2.2.1.Interés en alimentacion sana.

La alimentaciébn sana se traduce en una mayor probabilidad de éxito de alimentos
funcionales los cuales tienden a reducir los riestppadecer enfermedades crénicas o
también llamadas no transmisibles. El interés en salud de los Europeos puede apreciarse en
los resultados obtenidos sobre la encuesta de salud presentada por el Euro barémetro en el
afo 2006, en esta se observa el pogjertte habitantes de la Union Europea que cambio su
alimentacion en el dltimo afo. Es interesante observar que la mayoria de los encuestados
asociaron una alimentacion mas saludable con una mejoria en la salud, al que puede

apreciarse en los motivos queraaron a estas personas a cambiar de dieta.
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Razones de Cambio de Dieta en Poblacion Europea.

0% 10% 20% 30% 40%

Para perder peso

Para mantenerse
saludable

Para evitar muertes o

problemas cardiacos M Razones de Cambio

Otros
Para no Aumentar de Peso

Aumentar de Peso

Grafico 29 Raz6n de Cambio De Dieta en la Poblacion Europea.

Si observamos el 30% lo hizo para mantenerse saludable, existe un gran interés en perder
peso Y a la vez una preocupacie padecer enfermedades cardiovasculares, luego de
corroborar que los motivos en las dietas fueron suscitados por mejorar ssesaliserva

el siguientegraficocon el porcentaje de poblacion de variados paises europeos que
cambiaron de dieta, con resjpo a los paises que seran motivos de estudio se tienen los
siguiente porcentajes g@blacién que cambio su dieta.

Pais % de Poblacion que cambio su dietz
Francia 25
Alemania 20
Reino Unido 29
Bélgica 27
Holanda 31
Italia 15
Espafia 28
Austria 16
Irlanda 27
Republica Checa 19
Portugal 17

Tabla 50 Porcentajede Poblacién de Paises que Cambiaron su Dieta.
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2.2.2.2. Riesgopais.

En realidad el riesgo pais no constituye una modalidad de riesgo, smasdieen de un
conjurto de factores distintos a los hechos considerados como riesgos comerciales, que
sirven para establecer el grado de confianza y de solvencia que merece un pais para
concederle facilidades financieras (prestamos), o para realizar intercambios comerciales
(Exportaciones / Importaciones).

Se han propuesto muchas definiciones de riesgo pais, sin embargo puede entenderse como
tal las contingencias que suponen el que las condiciones de estabilidad, politicas,
financieras, juridicas y de desarrollo econdmico &tirtsonal de un pais, asi como sus
caracteristicas socioculturales, impidan a sus importadores y/o deudores hacer frente a los
compromisos contraidos en los plazos estipulados en el contrato.

En consecuencia en el riesgo pais aparecen tres clases des:ewnipolitico, El
Econdmico, el Financiero y el de Caracter Sociocultural, los cuales son interdependientes,
suponiendo para los bancos y para las empresas exportadoras una fuente importante de
preocupaciones a la hora de conceder financiacién o reghzasiones, respectivante,

en determinados mercados.

La valoracion del riesgo pais es fundamental, sobre todo cuando se quiera realizar cualquier
inversion en el exterior, pero igualmente cuando se conceden facilidades crediticias en
operaciones de prrtacion de cierta importancia.

Los principales factores que intervienen en la determinacién del riesgo pais son:

Situacién de la Balanza de Pagos del pais analizado.

Su nivel de inflacion y de desempleo.

Grado de democratizacion.

Existencia de grupos fglosos fundamentalistas o de nacionalismos radicales.
Conflictividad laboral o social.

Magnitud y modalidad de la inversion.

=4 =4 4 A4 A -5 -2

Otras variables internas del pais, de los paises de su entorno y de la economia
mundial.
En el analisis del riesgo pais influyea ohodo importante las caracteristicas peculiares de

cada pais, en especial las referidas a:
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1 Riesgo politico: Sistema politico, guerra civil, proximidad de comicios electorales,
margen de maniobra de gobernabilidad (se gobierna en mayoria o coalicion)

1 Riesg economico: Si se trata de un pais en vias de desarrollo, su dependencia
exterior en cuanto a materias primas y productos basicos, politica econdémica, etc.

1 Riesgo de liquidez: Analisis de los factores con los que descubrir si el pais puede
tener dificultales en un momento dado.

1 Riesgo de solvencia: Si el pais en cuestidon tiene capacidad suficiente para hacer
frente a su deuda externa o si esta puede sufrir un incremente futuro

Un pais al no contar con la capacidad de realizar el pago de sus deudasareader a

extranjero

Existen 2 maneras de medir el riesgo pais.

1 Analisis PEST: El andlisis PEST es una herramienta de gran utilidad para comprender
el crecimiento o declive de un mercado, y en consecuencia, la posicion, potencial y
direccion de un negocio.sEuna herramienta de medicion de negocios. PEST esta
compuesto por las iniciales de factores Politicos, Economicos, Sociales y Tecnoldgicos,
utilizados para evaluar el mercado en el que se encuentra un negocio o unidad.

1 Usando publicaciones de entidadebficadores dedicadas: Otra forma de conocer el
riesgo pais es a través de estudios hechos por empresas que se encargan de calificar el
riesgo de un pais a través de un analisis econdmico de distintos factores, cada pais de
interés es calificado usando losterios permitiendo hacer un andlisis comparativo
entre ellos, lo cual es una de sus ventajas, aparte que permite el acceso a este tipo de
informacion a personas que no se especializan en temas econdémicos.

La calificacidon del riesgo pais se hara haaendo de reportes riesgo pais publicados por

el Grupo COFACE.

COFACE es la compaifiia francesa de seguro de crédito a la exportacion (homologo francés

del CESCE espariol). COFACE analiza el riesgo de crédito a la exportacion de las empresas

y de los paises mivel mundial. La informacién recopilada y analizada por sus oficinas en

el mundo les sirve de base para sus decisiones de aseguramiento del riesgo comercial, dicha

organizacion b rinda dos resultados en sus reportes como lo son el riesgo pais y e Clima d

Negocios, a continuacion se muestra la manera en la que deben de interpastarse

calificaciones publicadas.
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COFACE refleja el nivel medio a corto plazo de riesgo de impago, asociado con las
empresas de un pais en particular. Refleja el grado en é&giperspectivas econdmicas,

las financieras, y politicas de un pais, influyen en los compromisos financieros de las
empresas locales. Sin embargo, los actores del comercio internacional saben que las
empresas fuertes pueden funcionar en paises de ridag@mpresas poco solidas, en los
paises menos arriesgados, y que el riesgo global no depende solo de las cualidades de una
empresa, sino también en las de los paises en los que opera. Al evaluar el riesgo global
asociado a una operacion en particulars lpuntuaciones de un pais son

asi complementarias a la opinién de calificacion crediticia de las empresas.

Al | La situacion politica y econémica es muy buena. Un entorno de negocios de
tiene influencia positiva sobre el comportamiento de pago ocatipo. La
probabilidad de incumplimiento de las empresas es en promedio muy baja.

A2 | La situacion politica y econdmica es buena. El entorno empresarial es basic
estable y eficiente, no obstante deja un margen de mejora. La probabili
incumplimiento de las empresas es baja en promedio.

A3 | Los cambios en un ambiente generalmente bueno pero de algin modo volatil
y econémicamente, pueden afectar al comportamiento de pago corporativo. E3
entorno empresarial basicamente seguro,uel, cno obstante, puede dar luga
algunas dificultades para las empresas. La probabilidad de incumplimiento
empresas es bastante aceptable, en promedio.

A4 | Un punto de vista politico y econdmico algo inestable y un ambiente de ne
relativameate volatil pueden afectar el comportamiento de pago corporativ(
probabilidad de incumplimiento de las empresas es aun aceptable en promedi

B | La incertidumbre politica y econémica y un ambiente de negocios dificil a
pueden afectar el compamé#&nto de pago corporativo. La probabilidad
incumplimiento de las empresas es considerable.

C | Un punto de vista politico y econdOmico muy incierto y un ambiente de negociq
muchos puntos débiles pueden tener un impacto significativo en el compeottaoe
pago corporativo. La probabilidad de incumplimiento de las empresas es elevad

D | Una situacion de alto riesgo politico y econémico y un ambiente de nego
menudo muy dificil puede tener un impacto muy significativo en el comportan
de pa@ corporativo. La probabilidad de incumplimiento de las empresas es muy

Tabla 51 Sistema de Calificacion de Riesgo Pais segun COFACE.
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Las calificaciones obtenidas para los paises en analisis son las siguientes:

Pais Califi cacion riesgo pais
Francia A3
Alemania A2
Reino Unido A3
Bélgica A3
Holanda A3
Italia B
Espafa B
Austria A2
Irlanda A4
Republica Chec: A4
Portugal B

Tabla 52 Calificacion Riesgo Pais
2.2.2.3. Relaciones Comerciales Existentes.
Las relaciones comercialesxistentes son muy Utiles a la hora de seleccionar un mercado
para la exportacion pues es mas facil ingresar a un mercado donde ya existe cierta
experiencia comercial y una mayor probabilidad de que exista ya una bugea itealos
productos del pais, algo semejante a una imagen comercial del pais. Actualmente no se
cuenta con exportaciones de productos de panaderia hacia la Unién Europea de parte de El
Salvador, por lo que este punto se enfocara en las exportaciones tipcotle productos
que el pais ha tenido hacia la Unién Europea.
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Grafico 30 Exportacionesde El Salvador hacia la Unién Europea.

Como se observa el mayor flujo comercial actual es hacia Espafia y Alemania, siendo
Espafa princiglmente interesante por la cercania sociocultural existente con paises de
América Latina lo cual facilita la penetracion de mercado pues las barreras culturales,
segun la teoria de la internacionalizacion, las empresas que se adentran en el exterior lo
hadn en primer lugar en aquellos paises o zonas en las que perciba que existe una menor
distancia sociocultural y que es definida por los factores que obstaculizan el flujo de
informacion entre la empresa y el mercado, y que incluye cuestiones como kascdifer
linglisticas, culturales, sociales, en los sistemas politicos, en los niveles educativos o en el

nivel de desarrollo industridl

2.2.2.4. Proximidad Geogréfica.

Esto se refiere a la facilidad de acceder desde el punto de vista logistico hasia@édse
Union Europea de interés, el transporte si es hacia el punto de venta tendra que ser
multimodal (maritimo y terrestre) sin embargo esto dependera del INCOTERM que sea
negociada con el importador. Desde el punto de vista monetario el INCOTERMaugoci
pactado deberia ser aquel en el cual la responsabilidad del exportedice fhasta el

puerto destino.

A continuacion se presentan las principales rutas maritimas ofertadas en la region, estas

rutas principalmente son 2

% Fuente: Bcuela Naodica de Uppsala
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Grafico 31 Ruta 1 De Exportacion.
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Grafico 32 Ruta 2 de Exportacion.
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Los puertosEuropeos que son recorridos en las 2 rutas son los siguientes:

Pais Ruta 1 Ruta 2
Bélgica Antwerp
Holanda Rotterdam
Alemania Hamburg
Inglatera Tilbury
Espaia Valencia
Espafia Barcelona
Italia Vado Ligure
ltalia Salerno
ltalia Livorno

Tabla 53 Rutas Maritimas.

Recordemos los paises en estudio B@ncia, Alemania, Reino Unido, Bélgica, Holanda
Italia, Espafia, Austria, Irlanda, Republica Checa, Portugal, en base a estos qerstiains

proximos estan las capitales de estos paises a las rutas maritimas comerciales existentes:

Pais Cuentan con puerto Distancia a puertos
Maritimo en ruta maritimos mas
cercano
Francia No 348 km (antwerp,
Bélgica)
Alemania Si 289 km (Hamburg,
Alemania)
Reino Unido Si 43.5 km (Tilbury,
Reino unido)
Bélgica Si 52 km (Antwerp,
Belgica)
Holanda Si 75 km (Rotterdam,
Holanda)
Italia Si 271km (Salerno,
Italia)
Espafia Si 355 km (valencia,
Espafa)
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Austria No 736km (Livorno,
Italia)
Irlanda No 625 km (Tilbury,
Reino Unido)
Republica No 640 km (Hamburg,
Checa Alemania)
Portugal No 881 km (Valencia,
Espana)

Tabla 54 Accesibilidad de PuertosMaritimos respecto a Principales Rutas Maritimas

Es notable que Espafia e Italia posean mas de un puerto en las rutas comerciales principales
que van de América Latina hacia Europa, lo cual favorece el comercio y a la vez evita el

transporte terrestre deatde la Unién Europea si el INCOTERM negociado es CIF.
2.23. Procesale Seleccion de Mercado.

2.2.3.1. Criterios de Priorizacion.

1. Interés en alimentacion sana.

2. Proximidad Geografica

3. Relaciones comerciales existentes
4. Riesgo pais

2.2.3.2. Descripcion de Criterios

a. Interés en alimentacion sana: Estecriterio proporciona una referencia del potencial
que tiene un producto funcional enfocado en mejorar aspectos de salud en la pais
objetivo, para hacer tangible el interés de una poblaciéon en la mejora de sa salud
través de una alimentacion sana se recurrira a resultados de estadisticas de opinion de
ciudadanos de los paises estudiados, enfocadas en cuantificar el porcentaje de la

poblacion que cambio de dieta para ser mas saludable.

b. Proximidad Geogréfica: A través de éste criterio se vera que tan facil es el acceso a un
pais destino utilizando las principales rutas existentes para llevar un producto desde El
Salvador hasta los paises en evaluacién pertenecientes a la Union Europea, facilitando

la distribucién deproducto.
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c. Relaciones comercialegxistentes:Estecriterio promueve la seleccién de un pais con
el cual El Salvador tiene relaciones comerciales mas cercanas que permitan un ingreso
a un mercado con el cual se esté mas familiarizado en base a exaeneauias de

exportacion de otros productos.

d. RiesgoPais:Estecriterio se encarga de ver en base a la calificacion de riesgo que no es
mas que la capacidad de pago que tienen los miembros de un pais en base a su
economia actual, evitando asi riesgosng@ago, o fluctuaciones demasiado grandes en

las divisas que pueda crear perdidas al exportador.

2.2.3.3. Escalade Evaluacion de Criterios

Criterios de evaluacion
N° Criterios Puntos
1 Interés en alimentacion sana. 10
2 Proximidad Geogréfica 8
3 Relaciones Comerciales Existentes 6
4 Riesgo pais 4

Tabla 55 Criterios de Evaluacion para Seleccion de Mercado.
2.2.3.4. Prediccion del Funcionamiento de Opciones con Respecto a Los Criterios
Para poder cuantificar la comiencia de uno u otro pais para el proyecto de exportaciéon se

calificara cada criterio en base a tres niveles, los cuales facilitaran el andlisis de cada

alternativa.
Niveles para Evaluacion de Criterios de Seleccién
Nivel Descripcion
Malo (M) Nocump e con el <criterio, (
Regular (R) Cumple un nivel de: 34%
Bueno (B) Cumple a plenitud el cri

Tabla 56 Niveles de Evaluacién para Criterios de Seleccion de Mercado.
A través de mpa progresion aritmética se obtienen los resultados que a continuacion se
muestran, en el cual el puntaje de cada criterio ha sido evaluado de acuerdo hd®i nive

incidencia en la solucion.
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N° Criterios Puntos ™M (R (B)

1 Interés en alimentaad sana. 10 10 20 30
Primero

2 Proximidad Geogréafica 8 8 16 24

3 Relaciones Comercial€ 6 6 12 18
Existentes

4 Riesgo pais 4 4 8 12

Tabla 57 Tablas de Puntaje para Criterios de Evaluacion para Seleccion de Mercado

2.2.3.5. Asignacion de Calificaciones a Criterios

Para asignar la calificacion a cada criterio se tomo en cuenta las siguientes consideraciones:

Criterios

Calificacion

Malo (M)

RegulanR)

Bueno(B)

Criterio 1

Si el porcentaje de |
poblacion del pais quy
cambo su dieta esta entre
15 a 20%

Si el porcentaje de la poblacid
del pais cambio su dieta es
entre 21y 26%

Si el

porcentaje de |

poblaciéon del

cambio su dieta esta entr
27y 31%

pais qu

Criterio 2

El pais no cuenta con puer,
maritimo en sus costaque
sean considerados dentro ¢
las rutas maritimas de Iz
navieras centroamericanas
los puertos existentes e
paises vecinos de la UE esi
amasde 300km de distancij
a su capital.

El pais no cuenta con puer
maritimo en sus costas que se
considendos dentro de lag
rutas maritimas de las navier:
centroamericanas pero existe
puertos a los que si llegan I
navieras en paises vecinos de
UE que estén a menos de 4
km de distancia a su capital.

Si el pais cuenta con
Menos un puerto maritimg
territorio
pertenezca a los puerto
atraco
principales rutas naviera
centroamericanas

en su

de

que

de lag

Criterio 3

No se registran relacione
comerciales con el pal
destino o involucraimenos
del 1% del total de la
exportaciones hacia la Uni¢
Eurgea

Existen relaciones comercial
con el pais destino que sed
menores al 20% de I3
exportaciones totales hacia
Unién Europea

Existen fuertes relacione
comerciales con el
destino que involucren ut
volumen de exportacior
20%

mayor

del

exportaciones

hacia la Unién Europea

pa

de la
totales

Criterio 4

El riesgo pais para el pg
destino es calificado com

categoria entre Cy D

El riesgo pais para el ps
destino es calificado com
categoria B

El riesgo pais para el pg
destino es calificado entr
las categorias Al a la A4

Tabla 58 Consideraciones para Calificar Criterios de Seleccién del Mercado.
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2.2.3.6. Evaluacién de Mercados

Pais 1 C2riteri§s 2 Total
Francia 20116| 6 | 12| 54
Alemania 10 24| 18| 12| 64
Reino Unido 3024|1212 | 78
Bélgica 30| 24112 12| 78
Holanda 30(24| 6 |12] 72
Italia 10| 24| 12| 8 54
Espafa 3024|118 8 | 80
Austria 10| 8 | 6 |12| 36
Irlanda 30| 8|6 |12| 56
RepublicaCheci{ 10| 8 | 6 | 12| 36
Portugal 10/ 8| 6| 8| 32

Tabla 59 Seleccion de MercadoreBase a Criterios Calificados.
2.2.3.7. Resultados de La Evaluacién por Puntos.
De acuerdo a las calificaciones obtenidas por cada uno de los distintos paises analizados, el
pais al cual convendria exportar es Espafia, obteniendo esta una calificacidnlale 8
cercania cultural y el interés de su poblacion en mejorar su dieta para obtener beneficios en
su salud son uno de los mayores motivantes para que este sea un mercado prometedor,
ademas de que sean incluidos dos de sus puertos en las rutas narieramtes que unen

a América con la Unién Europgaor lo cual el mercado destino seleccionado es Espafia

2.2.3.8 Posibilidad de Ingreso a Otros Mercados Europeos.
La Union Europea posee ciertas caracteristicas comerciales que facilitan la expansion de lo
productos exportados a cualquiera de los paises integrantes, esto debido a que los paises
que la constituyen estan regidos bajo la legislacion del Mercado Unico Europeo el cual
plantea 4 libertades que son:

9 Libre circulacion entre los estados miembrobigaes.

9 Libre circulacién entre los estados miembros de servicios.
9 Libre circulacion entre los estados miembros de capital.
1

Libre circulacion entre los estados miembros de personas.
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Como se observa a pesar que se ingrese inicialmente con Espafia sergulealengnte
ingresar a otros estados miembros de la Union Europea, ademas de eso la Union Europea es
considerada una Unién Aduanera pues los aranceles de ingreso son pagados una sola vez al
ingresar a la misma y no se generan aranceles internos al degptaiucto de un estado a
otro.
Para poder ampliar el mercado a otros estados miembros se hard uso de la priorizacion de
mercados observada la Tabla 47 en la cual el segundo pais que puede ser tomado en cuenta
es Reino Unido y como tercer candidato éatBelgica.
Par poder expandirse a otros mercados se toma en cuenta la denominada estrategia de
desarrollo pues en esta se considera que ya se ha penetrado cierto mercado y se ha logrado
acumular experiencia y en lo posible hacerse de una buena imagefuggo ofertar
productos iguales o adaptados a diversos segmentos que aun no habian sido considerados
aun. En este caso los segmentos se traducen en paises y se requerira hacer una adaptacion
del producto que permita mayor aceptacion.
La base de este tife estrategias son la investigacion y desarrollo, la politica del producto
y el andlisis de segmentacién por lo cual se recomienda la siguiente serie de pasos logicos

V Realizar un estudio de mercado consumidor para identificar precios, presentacion
preferda, motivaciones de compra.
Segmentar el mercado y atender aquel con mayor potencial.
Adecuar el producto en base a las necesidades del cliente.
Identificar lugar de compra mas utilizado para el producto en cuestion.

Establecer el margen que se desea ebteor la venta del producto.

< < < < <

Crear un perfil de Socio / Intermediario que permitan llegar al cliente y cumplir con
los objetivos del margen.

V Identificar base de datos de importadores en el pais destino y de no existir tales
acudir a agencias promotoras | deomercio exterior en El Salvador para
asesoramiento en el tema.

V Iniciar negociaciones con socio comercial seleccionado.

Es importante también conocer que existen cadenas de supermercados que se encuentran
presentes en diversos paises de la Union Eurapgacomo es el caso de Carrefour que

cuenta con sucursales en Espaia y en Bélgica.
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3. Antecedentes del Sector de Panaderia en El Salvador.

3.1 Cadena Productiva z Industria de la Panaderia .

La cadena productiva de anaderigpasteleriay galleteriacomprende varios procesos que

van desde la produccion y procesamiento de los cereales, hasta la fabricacion de alimentos
mas elaborados como pan y pastas. Es de notar que en la fabricacion de los ultimos
eslabones, ademéas de la harina de trigo, se demantidadas importantes de grasas,

levadura, huevos, azucar, lacteos, quesos y otros ingredientes.

Grafico 33 Estructura de la cadena productiva del sector

En El Salvador no se produce trigo, solamente se procesa y se transfdranaa.

En el pais, existen dos grandes empresas fabricantes de harina: Molsa y Harisa; quienes
dictan los precios al mayoreo de la harina de trigo, basados principalmente en los precios
internacionales del trigo y otros cereales, importado en un 9@®stddos Unidos y el 8%

de Canada.
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El promedio de importacion de trigo anualmente en El Salvador es de US$41 millones de
délares; mientras que las exportaciones de harina de trigo promedian solamente $2.7
millones y de las importaciones $4 millones, cuystide y origen es principalmente
Guatemal?.

La panificacion requiere harinas de muy buen contenido proteico que aseguren el proceso
de fermentacion y levado de la masa.

A continuacion se muestra el grafico del funcionamiento dekeuator de panaderia eh

pais.
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Fuente: Conamype 2003

Grafico 34 Funcionamiento del subsector de Panaderia
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3.2. Proceso Productivo , Insumos y Equipamiento 30

a. Equipo

El equipo clave para el establecimiento industrial de una panaderia tipica es:

V Horno

V Latas

V Clavijeros

V Amasadoras (microempresarios amasan a mano)

Existe la tendencia de parte de los panaslaricroempresarios de manddalricar equipo

de otros microempresas de metalmecanica, en veziagortarla, tales como los hornos y
amasadom A groso modo, se pde deciique dichos equipos tienen precios que son de %2
a 1/3 de los preciosotizados poros distribuidores tradicionales del equipo panadero
importado.

El horneado eléctrico (a tiro forzado) rindene¢jor pan. Con el horno de galiesel y
kerosén, etontacto del pan con losiimos puede afectar el sabor dah negativamente. El
horno de lefia tiende darle al pan un sabor a humo.

b. Energia eléctrica

La energia es un factor muy importante dentro de la estructura de costos de la industria
panadera, dedo a que la mayoria de la maquinaria productiva trabaja bajo este factor;
algunas de ellas como los hornos y las cocinas funcionan con gas propano; por lo tanto
debe tomarse muy en cuenta para medir la productividad.

Actualmente, el costo de la energfaceden de efectividad por unidad producida es:

1. gas propano

2. diesel / kerosén

3. lefia

4. electricidad

El Instituto Centroamericano de Investigacion Tecnoldgica (ICAITI) informa que la
sustitucion de hornos de lefia por de gas propano implica un miejotarde la eficiencia
calorifica (60% 80%). Se tiene documentadas experiencias de

reconvesion energética de lefia a gas.

c. Insumos principales

nteligencia Competitiva- MINEC
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Entre los insumos principales utilizados para la elaboracion del pan dulce se encuentra:
harina de trigo, peb de hornear, manteca, margarina, sal, azucar, huevos, levadura y jalea.
Cada panadero tiene su formula propia de la masa. En cuanto mas rica la masa (adicién de
huevos, etc.), mayor costo tiene.

Harina

Ya que la harina de trigo es el insumo clave, ldgidad de harina utilizada en un dia es una
indicacion del tamafio de la panadera. Los empaques normalmente utilizados son:

- 1 saco o bolsa = 2 arrobas = 50 libras de 453 gramos,

- 1 quintal = 4 arrobas = 100 libras de 453 gramos.

Basados en el estudio deramype, se estima que el consumo diario de una microempresa
es de hasta 2 a 5 quintales; de una empresa mediana esté por encima de 100 quintales.

Se venden 5 clases de harina que difieren en su composicion; se pueden dividir en dos
grupos: las fuertes wa$ suaves.

Las fuertes contienen mayor cantidad de proteinas o gluten que resultan en una mejor
viscosidad de la masa que es necesaria para producir un buen pan francés.

Como se menciond anteriormente, la harina de trigo es uno de los insumos mas ienportant
para la industria de la panaderia; en donde los principales proveedores, Molsa y Harisa
mantienen el poder de negociacién determinando precios del quintal de la harina. Los
precios de venta son estandares y la comercializan especialmente a travésediedena
distribucion externa o minoristas cuyos margenes de ganancia es alrededor del 5%. En el
caso de los clientes directos, Bimbo y Lido, quienes reciben precios preferenciales por los
volumenes de compra y adquieren el producto a granel directamefde fébricas de

harina.

Un punto a favor para la industria panadera, es que a partir de este afio, a raiz dela unién
aduanera centroamericana, la harina de trigo goza de libre comercio entre los paises
miembros del mercado comdn centroamericano; lo queitp@&rgue paulatinamente se
genere mas oferta de harina al mercado, creando asi mayor competencia y opciones a
precios mas bajos. A la fecha se conoce de una nueva empresa nicaragiense distribuidora
de harina de trigo que ofrece precios mas bajos en delacias dos grandes fabricas
instaladas en el pais; sin embargo, esta debe de mejorar en cuanto a calidad y distribucion.

Con el resto de paises, el arancel de importacion de harina de trigo oscila entre 804.0%
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advalorem; inclusive con paises con tmles El Salvador ha suscrito tratados de libre
comercio.

Un factor a que las panaderias grandes y medianas prefieran comprar la harina local, en vez
de importarla directamente, es por el servicio de distribucion eficiente que las dos
molinerias mantieme

El costo de la harina es el insumo directo de produccidon que mas pesa en la estructura de
costos totales en la fabricacion del pan; el cual es relativo al tipo de pan. El peso relativo
oscila entre un 80980% dependiendo del tipo de pan

Considerandods costos indirectos y de comercializacion a nivel nacional, el costo de la
harina se diluye a 1/3 del precio de venta.

A continuacién se muestra la tabla de la estructura de costos de produccion e insumos

directos del subsector de panaderia.

Estructura de Costos de
Produccion -Pan
Insumos Directos

Estimacion- Promedios

Harina 87 5%
Manteca 7.3%
Azucar 3.6%
Sal 0.5%
Levadura 0.7%
Agua 0.3%
Huevo

Tabla 60 Estructura de costos produccion insumos directos en panaderia.

3.2.1.Mano de obra

Basados en el estudio de Conamype, se determind que muchas panaderias pagan sus
trabajadores por obra o se les paga un salario igual o por debapdat& minimo, no es

de extraer que hay una alta movilidad de la mano de obra.

Las panaderias que producen un producto de alta calidad se quejancdesda ele obreros

calificado$?.

31 Anélisis de Competitividad Pan Dulce SalvadordfitiEC.
* |nteligencia competitiv@wonamype.
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3.2.2.Empaque

Un insumo importante, especialmente para el indust@irgador es el costo de empaque;

el cual representa un costo importante y estratégico; que dependiendo del nicho de mercado
internacional al cual esta dirigido el producto, podria ponderar mas que el precio de la
harina de trigo. El costo del empaque senga que representa entre ¥ del precio de venta

de exportacion (Fob), dependiendo de la calidad y del tipo de producto.

3.2.3.Costos de produccién

Aplicado a la PYME, la estructura de costos se divide en las siguientes ponderaciones:
- Insumos directos5%

- Mano de obra 15/20%

- Energia/Costos Fijos 20%

- Distribucion/ganancia 25/30%

3.3. Financiamiento de las MYPE en EIl Salvador

Entre los canales de financiamiento a las MYPE estan las instituciones especializadas de
créditos para el sector (como lasasajde Crédito) algunas ONG que gestionan ayuda
internacional, la banca comercial con sus programas destinados a atender a este sector , las
empresas que otorgan una especie de financiamiento para actividades comerciales , e
incluso prestamistas de las lbdades.

Las instituciones especializadas en las micro finanzas incluyen cajas de crédito,
cooperativas de ahorro y crédito, banco de trabajadores y financieras. Estas instituciones en
los dltimos afios se han consolidado llegando a contar con aproximaeaiiéh
instituciones distribuidas en todo el territorio nacional. Su accionar se encamina
principalmente a los créditos a corto plazo y mayoritariamente a financiar capital de trabajo
rapida rotacion. Un 93% de las MIPYME reciben financiamiento a travésstis
instituciones.

Solamente el 18% de las pequefas y medianas empresas tienen acceso al crédito bancario ,
siendo la mayoria del financiamiento de la pequefia empresa las ganancias retenidas, que no
son muy grandes, o créditos de proveedores.

El destinode los créditos al sector , sirve principalmente como capital de trabajo, esto

aunado con el hecho de que la mayoria de estas empresas son de caracter comercial, les
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produce margenes de ganancia menores y evita que inviertan en equipo, tecnologia,

mejores procesos productivos, etc.

Entre las restricciones de acceso a las fuentes de financiamiento tenemos:

1 Formalidad de la empresa. Revision del grado de formalidad a través de sus registros
contables , segun el Ministerio de Economia el 97.1% de las medianmesas poseen
registro contable y las pequefias solo un 77.9% lo tienen, en tanto que las
microempresas solamente un 9.3%

1 Garantias o colaterales. Son una forma de disminuir el riesgo de otorgar el crédito, pues
en caso de no pagar el crédito la gaeadisminuye las perdidas, las garantias pueden
ser depésitos en efectivo, avales bancarios, prendas de renta fija, valores de renta fija,
fianzas e hipotecas. La mayoria de las medianas cuentan con garantias a ofrecer no asi
las micro y pequefias empresas.

1 Estructura de la informacion del negocio. Muchas veces los empresarios no estiman el
efecto que puede tener el financiamiento en sus empresas, razon por la cual sus
solicitudes de crédito son rechazadas.

1 Tecnologia de Micro Créditos. Es la que utilizas lastituciones financieras para
evaluar el crédito. Esta varia segun la institucion, y en el caso de los bancos
tradicionales consiste en solicitar al prestatario estado financiero de las empresas
(actuales y proyectadas), proyecciones de venta, deolaeaciy solvencias de
impuestos, activos que puedan ser tomados como garantias, etc. Toda esta informacion
se procesa para aprobar o rechazar el crédito. Para las micro y pequefias empresas, solo
la recolecciéon de esta cantidad de documentos formalesee{@aes problema, aparte
que la aprobacion o rechazo del crédito tarda de uno a dos meses. Por su parte, son las
instituciones especializadas las que tienen un mejor desarrollo de esta tecnologia , con
ella se recopila la informacidn sobre el potenciaktatario a través de visitas directas a
su empresa y unidad familiar , lo cual permite obtener informacion sobre la verdadera
situacion econdémica del solicitante

1 Altas tasas de Interés. Las tasas de interés varian segun el canal de financiamiento, asi
un banco puede ofrecer tasas de interés relativamente bajas, pero su menor
conocimiento del cliente, experiencia sobre el sector y el requerimiento de garantias,

hacen que el crédito sea muy racionado por parte del banco. Instituciones mas
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especializadas omo las cajas de crédito, tienden a racionar menos el crédito, pero
cobran una tasa de interés mas alta a la bancaria. Al mismo tiempo son mas flexibles
para el cobro en los plazos acordados, por esto y a pesar del costo, muchos empresarios
prefieren trabar con estas instituciones.

1 Plazos cortos de pago. A las micro y pequefias empresas generalmente se les otorgan
plazos cortos en el financiamiento de sus créditos. Estos generalmente son otorgados
por instituciones especializadas y no por bancos, dadosjoe @timos por ser mas
formales tienden a otorgar a plazos mayores y castigan severamente la falta de pago.
Las instituciones especializadas son mas flexibles, dado que poseen experiencia en el

manejo de este tipo de créditos y conocen mejor al cliente

3.4. Comercio de Paises Centroamericanos a la Unién Europea.

Actualmente las exportaciones de los paises Centroamericanos a la Unién Europea han
tenido un comportamiento diferente para cada uno de estos, en la actualidad el intercambio
entre paises cawiamericanos es de los mas fuertes y actualmente se ve a Estados Unidos

como uno de los principales socios comerciales de la region

Exportacionesnterregionale€entro Ameérica 2012

Pais Exportaciones FOB (millones de US| Participacion porcentug
Guatenala 2,659 36%
El Salvador 1,987 27%
Costa Rica 1,498 20%
Honduras 816 11%
Nicaragua 513 7%

Total 7,473 100%

Tabla 61 Exportaciones Interregionales en Centroamérica.

Fuente: SIECA
Como se puede observar Guatemala lidera lpsreaciones a nivel regional y es uno de los

pocos paises que ya poseen intercambio comercial de productos de panaderia con la Unidn
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Europea sin que estos sean funcionales, representando un 0.16% de las Importaciones de la
Unién Europea situandose comoyeedor Numero 3&’

En la actualidad son pocos los paises centroamericanos con balanza comercial positiva con
la Unién Europea y entre ellos se cuenta a Costa Rica y Honduras, dicha informacion puede

observarse en el siguiente grafico.

Balance Comercial CA6-UE 2012
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Grafico 35Balanza Comercial de Paises Centroamericanos con la Union Europea.

Fuente: SIECA
En si la oferta de productos funcionales de la region Centroamericana con la Unidn
Europea es algo potencial, aun no se ha explotado muchas productos geofsiaegion
gue poseen gran contenido funcional. Tal es el caso de la informacion plasmada en los
estudios llevados a cabo por el bioquimico Enrique Murillo de la Universidad Tecnoldgica
de Panama (UTP) presentados en el Primer Congreso Panamefioaie YiBecnologia
de Alimentos que existe una gran variedad de frutas y vegetales de la regidon con
componentes activos que los hacen ser funcionales, ejemplo de ello son el zapote
sudamericano es una fuente de zeaxantina que previene trastornos visualaselSe
investigador el nivel de éxito de un pais sobre otro dependera en mucho en lo referente a la

inversion en investigacion y tecnologia de obtencion de los mismos a nivel industrial.

3 Ficha 56 UE Ministerio de Economia de Guatemala
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3.5. Apoyo a la PYME.

Ante el entorno internacional cada vez mas gliaado y caracterizado, entre otros, por una
competencia creciente, la conformacion de grandes bloques comerciales y la ampliacion de
la brecha tecnoldgica , han hecho necesario que el gobierno salvadorefio impulse estrategias
de fortalecimiento a travésdMinisterio de Economia, el resultado fue un plan llamado
"Bases para una Politica Industrial 20@909 ". Los objetivos especificos de la Politica
Industrial impulsado son:

1 Fortalecer la competitividad del sector industrial

1 Promover el desarrollo de ¢tadena de valor

1 Apoyar la transformacién productiva de las materias primas locales.

{1 Promover el crecimiento, desarrollo e instalacion de industrias de mayor valor.

1 Promover un sector industrial adaptado a los cambios del entorno para enfrentar la
competenia del mercado local y externo con la capacidad de cumplir con normas
técnicas de calidad y seguridad de los productos.

1 Promover alianzas y encadenamientos intra industriales e intersectoriales.

1 Mejorar los niveles de competitividad de la industrial.

Paraello el gobierno adn se encuentra impulsando ciertas areas especificas como lo son:

1 Entorno Empresarial, Legislacion y Tramites.

71 Desarrollo de Ramas Estratégicas: Infraestructura y Servicios Publicos

1 Velar por la transparencia y la reduccién de costees paducir en el pais.

1 Desarrollo de mercados internos y externos

1 Innovacion y Desarrollo Tecnoldgico.

7 Calidad: Incentivar la adopcién y uso de normas y estandares internacionales de

calidad por parte de sectores publicos y privados.

1 Fondo de Desarrollorpductivo.

Todo esto ha impulsado también a instituciones como CONAMYPE, Ministerio de
Economia, Expro y Proesa, Trade Point, entre otros a dar apoyo al exportador potencial en

vista de cumplir las lineas de accion anteriormente planteadas.
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3.6. Generalid ades de la Situacion de las panaderias artesanales en El Salvador.

Es de mencionar que las panaderias artesanales segun clasificacion son aquellas que
manejan niveles de produccion diaria, es decir no generan stock. Basados en el estudio:
"EstudioSu seatrial Panaderia”

1 Mano de obra pagada por obra o reciben un salario igual o inferior al minimo por lo
gue existe alta movilidad de la mano de obra.

1 La mayoria estan ubicadas dentro de las colonias ya que por la naturaleza de su
producto deben estar cerca sl mercado.

1 Su producto es perecedero, por lo que su produccién es diaria y por ende la
distribucion debe ser inmediata.

1 Sus procesos de produccién son semi artesanales ya que combinan el uso de
maquinaria especializada con la elaboracion manual dealgiamd

1 Por lo general son empresas familiares y administradas directamente por sus

propietarios.

4. Estudio de Mercado para el "Modelo de Empresa de Productora de
Alimentos Funcionales con Enfoque en Productos de Molineria y
Panaderia”.

4.1 Mercado Abastecedor

Metodologia de lainvestigacionde Mercado Abastecedor
Para la recoleccion de informacion se efectuaron una serie de actividades y técnicas de

investigaciona continuacion se describe la metodologia utilizada:

Actividad

Objetivo

Técnica

Antecedengs

Investigar aspectos teoric(
referentes al tipo de harina que
utiliza, el abastecimiento de
materia prima e insumos, equip
utilizados, necesarios para elabo
productos a base de harina.

Investigacion primaria:
i Entrevistas con
productoras de pan.
Investigacion secundaria:
1 Péginas web.
i Tesis relacionadas con el tema
M Libros.
1 Revistas o0 publicaciones sob
panaderia, pasteleria y galleteria.

la empres

Descripcion de

la
prima

materia

e

Describir sobre las caracteristici
propiedades, unciones, etc., dj

cada insumo y de la materia prir

Investigacion secundaria:
1 Paginas web.
i Tesis relacionadas con el tema.
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insumos para la elaboracion de panadel
pasteleria y galleteria.
Localizacion Determinar la ubicacion de Iq¢ Investigaciénsecundaria
de los| proveedores de materia prima | 1 EntrevistasAsociacion Salvadoref

proveedores de
materia prima
e insumos Y,

como de los insumog equipos de
panaderia

de Industriales ASIMinisterio de
Economia, Direccion de Estadistid
y Censos.

equipos. 9 Ubicar las posibles fuentes (¢
abastecimiento mediante la visita
lugar

Disponibilidad, | Investigar sobre la disponibilida( Investigacibnsecundaria

precio, y | precio, calidacen el pais, asi com 1 Entrevistas con la contraparte

calidad de la|también de los insumos; en |
materia prima | diferentes lugares d
comercidizacion.

1 Sondeo realizado a los proveedo
de materia prima e insumos

Tabla 62 Metodologia del mercado proveedor

4.1.1. Antecedentes del Mercadbastecedor

Los proveedorepueden ejercer poder de negociacion sobre los que participan en un sector
industrial amenazando con elevar los precios o reducir la calidad de los productos. Los
proveedores poderosos pueden asi exprimir los beneficios de un sector industrial incapaz de
repercutir los aumentos de costo con sus propios precios.

La importancia de los proveedores es vital debido a que inciden en gran medida en la oferta
de la empresa, pudiendo transformarse las relaciones establecidas con ellos en una ventaja
competitiva: desu adecuada gestion depende el precio final del producto, su calidad e

incluso su potencial oferta al mercado.

4.1.1.1 Disponibilidad de Principal Materia Prima (Harina) .

La principal Mateia Prima paa la panadga es la hana de tigo, la dindmica del ercado

en El Salvadoes pincipalmente deqpduccion de la misma y una cantidad desgble de
importacion de ella.

Paa poducr haina de tigo El Salvado requige efectua importaciones delrigo en
granos, segun estimacion de los malosede cadaonelada derigo en gano se obtiene
0.75 Toneladas de lHaa de Tigo. En base a esto se investigé la cantidad de las
importaciones derigo pa pate de El Salvadopara mediante este estimado obtelze
cantidad de h#@na de tigo producida. Dichos céllos se muesin en la tabla a

continuacion:
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Total de
Afio Imponacién de Produ_ccién de Harina Importacién _de Ofe_rta de
Trigo (Toneladas) de Trigo (Toneladas) | Harina de Trigo Harina de
Trigo
2000 236367 177275.25 807 178082.25
2001 226015 169511.25 312 169823.25
2002 239139 179354.25 15122 194476.25
2003 254587 190940.25 24385 215325.25
2004 271324 203493 7421 210914
2005 241675 181256.25 6214 187470.25
2006 234832 176124 6187 182311
2007 220587 165440.25 3792 169232.25
2008 209401 157050.75 458 161636.75
2009 228107 171080.25 5306 176386.25

Tabla 63 Importacion De Trigo- Produccion De Harina
Fuente: Estadisticas Comerciales SIECA
Segunestimaciones de consumo hechasgldinistaio de Economia del sectpanadeo
esk se sitla en las 102,649 Toneladasales haciendo una compecion del consumo de
haina de tigo vs la ofeta nacional de hina de tigo se obseva que existen excedentes de

oferta lo cual asega que exista suficiente mateprima paa producr.

Total de Harina de Trigo en El Salvador
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Grafico 36 Comparacion del Consumo de Harina de Trigo vs la Oferta Nacional de Harina de Trigo

181



La proyeccion de la hina de tigo paa conocela disponibilidad de esta maie prima en

los siguientes 5 afios se hizo atpalelos datos de la tabla anit@ tomando en cuenta que
del afio 2008 a 2009 se tuvo unrgmoento equivalente a un 9.12%, tomando como base
esta tasa derecimiento de aqui a los siguientes afios el estimado riealde tigo en

toneladas es el siguiente:

Afo Harina de Trigo en Toneladas Estimadas
2010 192481.655
2011 210045.781
2012 229212.649
2013 250128.511
2014 272952.964
2015 297860.17
2016 325040.18
2017 354700.391
2018 387067.124

Tabla 64 Proyecciones de Oferta de Hana en El Salvador.

4.12. Descripcion de la materia prima, insumos y equipamiento para panaderia.

La harina

La harina no es mas que trigo molido. Gracias al almidén y al gluten que contiene da
forma y consistencia a los alimentos.

La molienda del trigdiene como finalidad basica la obtencion de harinas a partir de los
granos de trigo, para la fabricacion de pan, pastas alimentigi#istas, fideos, etc.

Los pasos que se siguen para obtener la harina son

-Después de la recoleccion y la trilla quepa@ la paja del grano de trigo, éste
habitualmente se lava y se empapa con agua de modo que su nucleo se rompa
adecuadamente.

-Limpieza preliminar de los granos, mediante corrientes de aire que separan el polvo, la
paja y los granos vacios.

-Escogido deds granos, mediante cilindros cribados que separan los granos por su tamafio

y forma.
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-Cuando las particulas de menor tamafio han sido cribadas, se introducen las mas gruesas a
través de nuevos rodillos. La operacion se repite hasta conseguir una hard@adgpian
posee un indice de aprovechamiento medio del 72% respecto de la cantidad inicial de grano.
Cuando el porcentaje global extraido supera esta cifra, se obtienen las denominadas harinas
integrales y oscuras, que contienen la cascara del grano adesiasngello. La harina
blanca soporta mejor largas temporadas de almacenamiento en silos, al no poseer un alto
contenido en aceites vegetales.
1 Despuntado y descascarillado, en esta fase se eliminan el embrién y las cubiertas del
grano.
Cepillado de la supgcie de los granos, para que queden totalmente limpios.
1 Molturacion, finalmente se pasa a la molienda por medio de unos rodillos metalicos de
superficies asperas o lisas, que van triturando el grano y obteniendo la harina.
1 Refinado, una vez obtenida larima pasa a través de una serie de tamices que van
separando las diferentes calidades de la harina.
En toda harina va a existir una prokeia la cual se denomina gluten estaforma por
hidratacion e hinchamiento de proteinas de la harina: gliadinaeniia.
A las harinas que contienen menos proteirgguten se las llama pobres en gluten, en
cambio, ricas en gluten son aquellas cuyo contenido de gluten himedo es superior al 30 %.
Harinas ricas en gluten se prefieren para masas de levadura, espeeitmatilizadas en
la elaboracién de masas para hojaldre. Para masas secas, en cambio, es inconveniente un
gluten tenaz.
Otro factor que debemos tomar en cuenta es la tasa de extraccion de la misma que es la
proporcion de harina producida a partir dgoeso inicial de trigo. Si por 100 kg de trigo se
obtienen 75 kg de harina, la tasa de extraccion es de 75 %.
f Harina flor : tasa de extraccion de 40.
f Harina blanca: tasa de extraccion de 60.Es la harina refinada de uso comun.
Sdlo se ha molido la almeradharinosa, exenta de germen y de cubiertas.
1 Harina integral: tasa de extraccién superior a 85, se utiliza el grano completo
excepto la cascarilla.
1 Sémola,se obtiene al moler el trigo duro, y se utiliza para la fabricacion de pastas

(macarrones, espagutiTiene mayor contenido en proteinas (gluten).
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Clasificacion de la harina

Existen 4 tipos de harina, definidos por su tasa de minerales o de cenizas: las materias o
impurezas de los granos de trigo.

El tipo de harina se define por ceros de 1 a 4: la ©@&000 es la mas refinada y la mas
blanca.

La 000 para la elaboraciéon de panes debido a su alto contenido de proteinas hace posible la
formacion de gluten y se consigue que las piezas guarden su forma.

La 0000es mas refinada y mas blanca, al tener unasasformacion de gluten no es un

buen contenedor de gas y los panes pierden forma. Por ello sélo se utiliza para los panes de
molde, en hojaldres, pasteles, etc.

Tipos de harina

La harina de trigo integral. - La harina de centeno: es la harina mas utlbzpara hacer

pan después de la de trigo. Apenas contiene gluten, porque es necesario afiadir un 50% de
harina de trigo para conseguir un buen proceso de fermentdtsdnna harina oscura sin
realizar ninguna separacion de las partes del trigo por loconiene la totalidad del
salvado del mismopuede servir para la fabricacion de pan.

Harina de Soya- Soja.- La harina de soya es una excelente fuente de proteina, hierro,
vitaminas del complejo B y calcio. La harina de soya sin grasa, es tambiéneanta fu
importante de fibra.

Contiene isoflavones, que actian como antioxidantes para la prevencion del cancer,
osteoporosis y la enfermedad cardiovascular. Posee una textura ideal para la preparacion de
una gran variedad de recetas o productos.

Harinas sin Gluten.- Se le extrae el gluten cereal como el trigo, la cebada, la avena o el
centeno, permitiendo asi que sean consumidos por celiacos.

Harina de Arroz .- Tampoco contiene gluten, se utiliza principalmente como producto para
celiacos y convalecientes.

El arroz refinado y molido muy finamente se convierte en harina de arroz. Se puede usar
como agente espesante y es Util para personas que son alérgicas al trigo.

Harina de Cebada- El grano de cebada contiene gluten en poca cantidad y ello hace que

sea una hama dura de subir cuando se hace pan y reposteria.
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En Rusia y otros paises del este europeo, en cambio, se siguen elaborando panes de harina
de cebada mezclada con harina de trigo y de centeno para dar mayor volumen a la masa.

El pan asi producido es basta consistente; es mas bien grisaceo y soso, tiene un sabor
terroso y una textura bastante harinosa.

Tipos de pan muy parecidos se elaboraban en las Islas Britanicas en el pasado, en tiempos
de escasez o cuando las cosechas de trigo no habian sido mag. bue

Hay varias recetas galesas para hacer pan de cebada, que se hacia enrollando la masa y
aplanandola antes de cocerla en un horno de piedra.

El pan de cebada finlandés se hace de modo parecido.

La harina de cebada se obtiene moliendo el grano de cebtta, mientras que la harina

de cebada blanca es el nucleo del grano de cebada molido sin la corteza exterior. Esta
harina puede afadirse en pequefas cantidades a la integral o a la blanca para producir un
tipo de pan de sabor rustico.

Harina de Centenao- El pan elaborado con solo harina de centeno, resulta algo compacto y
duro.

El centeno es el Unico cereal, aparte del trigo, que se usa ampliamente para hacer pan.
Tiene un alto contenido en gluten y la masa de harina de centeno es mas pegajosa Yy dificil
de manejar.

Se mezcla con otras harinas para crear una masa mas manejable.

Hay diferentes tipos de harina de centeno que varian en su color y finura de grano.

El pan integral de centeno y otros hechos con esta harina y cocidos al vapor usan una harina
de @nteno integral de grano grueso, mientras que para hacer otras especialidades, como el
pan negro de centeno de corteza dura, se usa una harina de grano mas fino.

Harina de Alforfén .- Proviene del trigo sarraceno. El grano de alforfén es ligeramente
oscuro,de ahi el nombre francés con que se conoce, blé noir.

No es propiamente un cereal, sino el fruto de una planta de la familia de la acedera.

Los granos de tres picos de esta planta son molidos para hacer una harina con la que se
elaboran panqueques, blinisepés y galletas.

También puede combinarse con harina de trigo y es muy popular mezclada con otros
ingredientes en los panes de varios cereales.

Tiene un sabor terroso caracteristico y se usa en pequefas cantidades.
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Harina de Garbanzos- Ideal para empaadillas y bufiuelos.

Harina de Maiz.- No contiene gluten. Ideal para hacer pan, bollos y bizcochos. En su
forma menos refinada se denomipalenta, la sémola del maiz.

Este tipo de harina se obtiene moliendo granos de maiz blancos o amarillos, y seaencuen
normalmente en diversos grados de refinado.

Con la harina de maiz gruesa se hace la famosa polenta italiana; para hacer pan, es
preferible elegir una harina de grano mas fino, que se puede encontrar en las tiendas de
productos naturales.

Son muchos loipos de pan elaborados con harina de maiz en los paises de América del
Sur, incluyendo el famoso pan de maiz doble.

El maiz fue introducido en Europa por los espafioles y portugueses, y en ambos paises el
pan de maiz sigue siendo muy popular, especiagr@nPortugal.

El maiz no contiene gluten, por lo que no es posible hacer pan con él sin afiadirle harina de
trigo, en cuyo caso el maiz aporta a la mezcla sobre todo sabor y color.

Harina de Avena- Molida finamente es muy Util en reposteria y panes. dasam acidos

grasos y acido folico.

La harina de avena no tiene gluten por lo que raramente se usa sola para hacer pan.

La excepcién es Escocia, donde desde hace siglos elaboran unas galletas chatas y crujientes
con harina de avena que son muy populares.

Estas galletas se cuecen en una plancha y se sirven con mantequilla o mermelada.

La harina de avena también se mezcla con otras harinas para hacer pan de varios cereales.
Para hacer pasteles o pan de avena hay que elegir harinas de grano muy fino.

Los coposgle avena no son una variedad de harina, sino los granos de avena enteros cocidos
al vapor y prensados. Suelen utilizarse esparcidos sobre la corteza de panes y panecillos, a
los que aportan un agradable sabor.

Harina de Mijo .- Aunque rica en proteinas, harina de mijo es baja en gluten y no se usa
normalmente sola para elaborar pan.

Es de un color amarillo claro y de textura arenosa. Mezclada con harina de trigo produce mi

pan de sabor interesantemente similar a un fruto seco.
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4.13. Caracteristicas y Fcionesde la materia prima, insumos y equipamiento para
panaderia.
La Harina
I. Definicion.
La harina es el ingrediente basico de la industria panadera. Es el producto resultante de la
molienda del grano limpio de trigo con o sin separacion parcialaestara.
[I. Caracteristicas
Es un polvo fino impalpable de color blanco crema con alta proporcion de gluten, que le
confiere una buena capacidad de absorcion y de ganar volumen.
Esta formado principalmente por dos grupos de compuestos:
1 Los Almidones y/@zlcares.
1 Las proteinas de la harina (gluten), son especiales para formar una masa viscosa y
elastica, la cual retiene gas y prodiReductos horneados ligeros.
[ll. Funciones
Su funcién es la mas importante del proceso, todos los demas ingredi@etisasusus
acciones, funciones y dosificaciones a las bondades y/o deficiencias de la harina.
IV. Clasificacion.
Existen dos grandes grupos de harinas:
1. Harinas Duras: Contienen un alto porcentaje de proteina y son extraidas de variedades
de trigo durotfigo duro de primavera).
2.Harinas Suaves Se extraen de granos de variedades de trigo con bajo contenido de
proteinas (trigo rojo de invierno).
En términos comerciales las harinas panaderas se clasifican en.
V Harina Especial.
Harina Extra
Harina Popular

Harina Senintegral

< < < <

Harina Integral
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V. Requisitos FisicoEQuimicos

Nutriente Porcentaje
Proteinas 12 %
Almidén 65'E70 %
AzUcares Pentosay 2'E3 %
Lipidos 1'E2 %
Fibra 0.4 %
Otros Azucares Trazas

Tabla 65: RequisitosFisicosi Quimicos.

VI. Aimacenamientoy Conservacion

Las harinas deben almacenarse en un lugar fresco y seco.

VII. Control de Calidad de Las Harinas Panaderas

Para conocer la calidad de las harinas se realizan una serie de pruebas, como son: Humedad,

Cenizas, Determinacion de Gluten, Resistencia de la masa en el

mezclado

La Levadura

I. Definicion.

Es una masa constituida por microorganismos que actia como fermento. La levadura de

panificacion esta constituida por célutkd hongo Saccharomyces Cervisae.

Il. Caracteristicas

Las células de la levadura, que se encuentran como una masa, son resultantes de un cultivo

y como tal san organismos vivos en estado de latencia. Cuando estos microorganismos se

encuentran en condaries de humedad adecuada actlan sobre los azucares presentes en la

harina.

[ll. Funciones

1 Provoca la generacion y el mantenimiento de la produccion de gas en el proceso de
panificacion.
Permite el acondicionamiento de la masa.

1 Mejora la calidad nutricical del producto terminado y activa la masa posibilitando un
mejor manejo.

1 Proporciona sabor y aroma al pan posibilitando mejor volumen y rendimiento.

1 Facilita el rebanado, cortado del pan.
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IV. Clasificacion.

1. Levadura Fresca- Es una masa de color aritla grisdceo de olor agradable. Maleable.

2. Levadura Seca Activa- Es una masa de levadura que por procesos de deshidratacion ha
perdido totalmente su contenido de agua. Es rehidratable.

El uso del tipo de levadura va a depender del tipo de procesme@idgia con la que se
cuente en el taller de Panaderia.

V. Almacenamiento y Conservacion

La levadura fresca debe conservarse en lugares frescos y nunca debe someterse a
temperaturas mayores a 40C.

Mejoradores

I. Definicion.

Son productos quimicos lmolégicos que tienen por finalidad corregir algunas posibles

fallas de las masas en el proceso, mejorando las caracteristicas panaderas de la harina.

I. Funciones.

Disminuir el tiempo de elaboracién del pan.

Reforzar el gluten.

Mejorar la retencion dejas, dando mayor volumen a la masa.
Estandarizar la calidad del pan.

Dar suavidad a la miga.

= =4 4 4 -4 -2

Aumentar la vida del pan.

lll. Clasificacion.

1. Agentes Oxidantes Participan reforzando o estabilizando la estructura del gluten, para
lograr masas elasticaspidiendo el escape del gas.

2. Agentes Emulsificantes Acondiciona la masa, mejorando su capacidad de retencion
de gas y el ablandamiento de la miga del pan.

3. Agentes Enziméaticos La enzima mas ampliamente usada es la amilasa. Su principal
funcion es degradar los almidones para que sean fuentes de alimentoledadara,
prolongando asi la producciéon de bioxido de carbono (gas) el cual es retenido en la masa
consiguiendo un mejor volumen.

Es importante conocer que en el Perq, recién las emprediaenas estan prohibiendo la

incorporacion de mejoradores quimicos oxidantes (bromatos de potasio) en sus harinas.
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Solamente estan autorizados los mejoradores biologicos (enziméaticos), que aungque son
menos eficaces, no representan ningun tipo de peligro.

El Agua

I. Definicion.

Sustancia elemental y humectante universal. Es el disolvente y dispersante de las sustancia
sélidas que participan en la preparacion de la masa.

Il. Caracteristicas

Las aguas de los establecimientos donde se elaboran productesatierfa deben ser
potabilizadas, incoloras, inodoras e insipidas.

[ll. Funciones

La cantidad de agua en las masas esta en relacion a la capacidad de absorcion y retencion
de las harinas.

71 Disuelve todos los ingredientes, sélidos y facilita la incorpénac

{1 Posibilita el acondicionamiento y la formacion del gluten.

1 Regulay controla la temperatura de la masa y los tiempos de fermentacion.

1 Es laresponsable de la humedad y del volumen del pan.

IV. Clasificacion.

Las aguas se clasifican segun el conteiel sales disueltas en ella:

1. Aguas Blandas Esta agua contienen pocas saéssa agugroduceuna masa suave y
pegajosa lo que favorecen la formacion del gluten.

2.Aguas Duras Son aquellas que tienen demasiadas sales, las cuales retardan la
fermengcion al endurecer el gluten, esto se puede corregir aumentando la levadura y
disminuyendo la cantidad del alimento de la levadura.

La concentracién ideal de sales en el agua para panificacién es de 50 a 200 ppm, sobre todo
para la etapa de fermentacion.

La Sal

I. Definicion.

Sustancia quimica (cloruro de Sodio) que se presenta en forma de cristales blancos, es muy
soluble en agua. Se emplea para sazonar comidas.

[I. Funciones

1 Dar mejor sabor al pan y fortalece el gluten.
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Resalta el sabor de los otrogiedientes, como las masas dulces.
Controla la fermentacion.

Regula elconsumodel azucar en la masa y por ello se obtiene un mejor color en la

corteza.

Tiene accion bactericida impidiendo las fermentaciones inadecuadas.

. Clasificacion.

a.Sal Comun- Es la sal natural extraida de las salinas.

b. Sal Yodada- Es una sal comercial a la que se le ha enriquecido con sales de yodo.

IV. Almacenamiento y Conservacion

Se almacena y se conserva lejos de la humedad.

Advertencia:

1 Un incremento en el niveledsal en la formula, tiende a demorar la actividad de la
levadura.

1 Cuando se usa harinas frescas (recientemente molidas) o harinas débiles se recomienda
aumentar el porcentaje de sal.

71 La sal tiende a endurecer el gluten durante el mezclado. Si se agrg@ ¢ths Gltimos
minutos del mezclado, se puede reducir el tiempo de amasado entre el 10 y 20%.

El Azlcar

|. Definicion.

Cristales blancos o morenos de sabor dulce y grato extraido de los vegetales, en especial de

la cafia de azucarlg remolacha.

T

Funciones
Sirven de alimento a la levadura.
Ayudan a controlar la fermentacion.

Dan el cuerpo y favorecen la textura, ya que absorben humedad y retienen el agua,

dandole suavidad al producto.
Dan sabor y color a la masa.

Prolongan la vida util del productonservandola por mayor tiempo.
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[ll. Clasificacion.

a.Segun su Naturaleza y CalidadSacarosa o cafia de azucar, s la sal Glucosa, Levulosa,

Lactosa y Maltosa. La sacarosa es la mas empleada en Panaderia para la elaboracién de

masas dulces.

b. Segun éGrado de Refinamienta Granulada (Blanca y rubia), Azucar el polvo.

c. Segun Su Purezajarabe de maiz, miel de abeja, etc.

IV. Almacenamiento y Conservacion

Debido a su agradable sabor es atrayente de plagas y roedores, por lo que nunca se debera

almacenar sobre el piso. El almacén debe ser ventilado y seco. Las altas temperaturas la

deterioran.

Las Grasas (Manteca

I. Definicion.

Sustancia de olor neutro de origen animal o vegetal menos densas que el agua e insoluble

en ella. Como alimento, son lass&ncias que proporcionan al organismo el mayor nimero

de calorias.

[I. Funciones

Es el ingrediente considerado dentro del grupo de mejoradores de la masa. Las grasas en

panificacion son ingredientes utilizados para hat&stierno el producto.

1 Mejoran la apariencia; la grasa se reparte en finas capas produciendo un efecto
lubricante.

Mejora la corteza; la suaviza.

=

Mejoran la textura y el volumen; La uniformidad en la miga es mas pronunciada y en
cantidades superiores al 3% aumentan el volumen del pan.

Facilitan el rebanado del pan (cortado).

Mejoran el sabor.

Aumenta el valor alimenticio.

A =2 =4 =4

Prolongan la duracion del producto; las grasas disminuyen la perdida de humedad y
ayudan a mantener fresco el pan.

lll. Clasificacion.

a.Segun Su Consistencia y Ogen pueden ser Animal y vegetal.

b. Segun Su Estado Fisico
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Aceites Son grasas en estado liquido a temperatura ambiente.

Manteca O Grasg de consistencia blanda y punto de fusién cercand aG0

IV. Almacenamiento y Conservacion.

Se recomienda almacetas en lugares oscuros, frescos y secos, con temperatura éntre 18
y 21° C. A estas temperaturas conservan el maximo de plasticidad y se evita la rancidez.
Colorantes

I. Definicion.

Todos los colorantes usados en Panaderia débenrog\, pues los colorass

" rebajadoA que se ofrecen en el mercado de las panaderias contienen vehiculos no
apropiados para la alimentacion y que ademas trasmiten sabores amargos a la masa,
alterando el proceso de elaboracion y la aceptacion del producto.

Il. Caracteristicas

Un colorantd” purdA tiene las siguientes caracteristicas.

1 Granulometria muy fina (parecida al aztcar impalpable).

1 No debe tener ningun sabor o aroma. Debe ser inerte.

1 Rapida disolucion en el agua.

1 Ser estable en las soluciones que se preparen.

1 Siempre daka misma tonalidad.

1 Después de preparar una solucion NO debe quedar ningun sedimento (residuo).

lll. Funciones

71 Dar color y buena apariencia a los panes.

IV. Clasificacion.

1 Segun su origen se clasifican en naturales y artificiales.

V. Almacenamiento yConservacion

Se recomienda almacenarlos protegidos de la luz y la humedad, en frascos herméticamente
cerrados.

Esencias (Saborizantes)

[. Definicion.

Son aquellos productos naturales (Aceites Esenciales) que han sido obtenidos por

destilaciéngextrac@dn por solventes, prensado o maceracion y aquellas composiciones de

193



productos o materias aromaticas que han sido sintetizadas o creadas en laboratorios y que
dan como resultado las Esencias Artificiales.

[I. Funcién.

1 Dar aromas especiales al pan.

[ll. Clasificacion.

1 Segun su origen pueden ser naturales o artificiales.

IV. Almacenamiento y Conservacion

Es recomendable que los saborizantes se mantengan en su frasco original de vidrio ambar
que los protege de la luz, asi mismo es preferible trasladafi@ascos donde se llenen al

ras (evitando la presencia de aire). En estas condiciones pueden durar un afio después de

abiertoal envase original.

4.14.Cadena de valor de harina de trigo.

La importancia de la harina de trigo en el sector panadero édodelgueestaen la

principal materia prima utilizada, debido a las propiedades de la masa resultante de mezclar
la harinacon agua, la cual es una masa consistente que permite darsele la forma deseada y
que resiste la presion de los gases producidolgermentacion, por lo cual se convierte
practicamente en una materia prima sin un sustituto adecuado.

Si bien es cierto que se elaboran harinas de otros tipos de granos como de centeno, cebada,
avena, maiz o de arroz, estas no generan las mismasdaagsede masa y no son
aceptadas en general para la industria panadera en el pais.

La cadena de valor de la harina de trigo en El Salvador comienza con la importacion del
grano (trigo), debido a que El Salvador no se considera un productor de dichoetereal,
trigo es principalmente importado de los Estados Unidos de América. Para la importacion
del trigo se dan una serie de actividades que son llevadas a cabo por distintos
intermediarios del canal, estas actividades son las que se refieren a: Aimadegrajecda

nivel de las zonas productoras, traslado de las zonas productoras a los puertos de embarque,
carga y preparacion de las embarcaciones, traslado via maritima de la carga, descarga en el
puerto de recepcion, almacenaje luego de descarga en eb puestado desde la
almacenadora en puerto hasta los silos del molino, para luego ser sometido al proceso de
molienda, segun las molineras esto se lleva a cabo mediante diferentes agentes econémicos

de la regién centroamericana.
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Para producir la harina deigo, es necesario procesar el trigo en los molinos, una vez
obtenida la harina de trigo, esta es distribuida, ya sea directamente por los molinos, o a
través de diversas distribuidoras a supermercados y a grandes industriales.

A continuacion se presenta cuadro queepreserd la cadena de valor de la harina de trigo

en El Salvador.

PRODUCCION COMERCIALIZACION
DEL TRIGO COMERCIALIZACION MOLINERIA COMERCIALIZACION INDUSTRIA CONSUMO
DONACION J
IMPORTADORES
PRODUCCION DE tirARITél\éA DE — %
, O , N Z
o M . = o naaperes — O
- CZ) A O
> '
PRODUCCION » SUPERMERCADOS » %
=

Grafico 37 Cadenade Valor de la harina de trigo en El Salvador.

La disminucion en el precio del trigo impacta direwtate en el precio de la harina de trigo

y esta directamente en la industria panadera, esto sigue una logica debido a que segun
Directivos de MOLSA Y HARISA declararon que el 88% del costo de produccion de la
harina de trigo es por el precio de adquisicitah grano, esto segun una investigacion
llevada a cabo por la Superintendencia de Competencia de El Salvador.

Datos deVentasde Harina de Trigo Nacional.

La ventas deharina de trigo en el pais ha tenido un valoi$64 436,948de los cuales

parte es gxortada hacia Centroamérica yrtayoriaes vendida en el mercado nacional
siendo un total deSB, 229,241 esto segun datos proporcionados por la DIGESTYC en los

censos econdmicos 2005.
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Datos del mportacionesde harina de trigo en elpais.

En El Salvadpose poseen tres molineras que son MOLSA, HARISA y Molinos San Juan,
dichas empresas abastecen la mayoria de la demanda de harina de trigo en el pais, las
importaciones se dan en menor escala pero las hay, tal y como se observa en el siguiente
cuadro lasmportaciones han venido en aumento principalmente para paliar el incremento
en los precios de la harina que se habian mantenido en el mercado, aun cuando los precios
internacionales del trigo habian tenido una disminucién en sus precios. Sin embargo segun
datos procedentes de una investigacion llevada a cabo por la Superintendencia de
Competencia para el afio 2007 las importaciones Unicamente representaban el 2.2% del
tamafio total del mercado nacional de la harina de trigo.

El libre de comercio de Harina deigo a Nivel Centroamericano no gener6 el efecto
deseado en la disminucion de los precios al potenciar la oferta, en si el pais habia facilitado
un Derecho Arancelario de Importacién (DAI) de 0% para harinas de trigo provenientes de
Centroamérica.

Segun epresarios entrevistados del sector panadero, la importaciéon de harinas de trigo de
la region no es del todo factible debido a que muchas de las empresas que ofertan la harina
no poseen una red de distribucion eficiente, aparte de que la gran mayorieaderipa

son MYPE que no se encuentran lo suficientemente organizadas, lo cual hace poco
atractivo la importacion de la harina pues muchas de ellas no compran grandes volimenes

de la misma para justificar la importacion.

IMPORTACIONES DE TRIGO EN EL SALVA DOR (Miles de
USD)
2007 | 2008 | 2009 | 2010 | 2011 | 2012

1629 3036 2656 3198 11382 12993
Tabla 66 Importaciones De Trigo En El Salvador (Miles de USD)

Fuente:TradeMap

Paises de Procedencia Importaciones de Harina de Trigo en El Salead
(Miles de USD)
Pais 2007 2008 2009 2010 2011 2012
Honduras 22 15 0 7 9013 11854
Guatemala 1397 2883 2513 3083 2338 1130
Estados 1 10 127 15 3 5
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Unidos
Canada 4 5 0 1 3 4
Colombia 0 0 14 0 0 0
Costa Rica 0 0 0 0 0 0
Francia 0 1 0 0 0 0
México 0 0 0 81 25 0
Nicaragua 202 122 0 0 0 0
Turquia 0 0 2 9 0 0
Argentina 3 0 0 1 0 0
Total 1629 3036 2656 3197 11382 12993

Tabla 67 Paises De Procedencia Importaciones De Harina De Trigo En El Salvador

Fuente: TadeMap

Se observa qulos principales proveedores de harina de importacion para el ElI Salvador

han sido paises cercanos como lo son Guatemala y Honduras. El aumento de las

importaciones también se debié a la reduccion de Aranceles que se impulsé de parte del

gobierno para lagur brindar opciones en un mercado controlado principalmente por 2

empresas molineras en el pais.

Los precios promedio de importacion de la harina de trigo se muestran a continuacion

PRECIOS PROMEDIO DE IMPORTACION DE HARINA DE
TRIGO ($/9q)

2007 2008 2009 2010 2011 2012

42.94 66.21 50.10 43.03 56.98 48.61

Tabla 68 Precios Promedio De Importacién De Harina De Trigo ($/qq)

Precios Promedio Importacion de
Harina de Trigo
70.00
60.00 A
50.00 / \\./)\r
= 40.00 {
:; 20.00 =fi—PRECIOS PROMEDIO
20.00
10.00
0.00
2007 2008 2009 2010 2011 2012

Grafico 38 Precios Promedio de Harina de Trigo
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A pesar de una subida en el a#@l1l de los precios promedios de quintal de harina

importada, se observa un precio con una tendencia decreciente.

4.15. PreciosNacionalesde laHarina de Trigo.
Se hizo uso de datos disponibles sobre indice de Precios facilitada por la Defensoria de
Praeccion al Consumidor de El Salvador para conocer los ultimos precios de referencia de

la harina de trigo, dicho informacion se presenta a continuacion:

Minimos, maximos y promedios a nivel nacional, zona central, oriente y occidente.
Bk chiy 50 v

Walahes Ragicn Haring de Trige Fuerta Harina de Trigs Semifuerte Haring d& Trigo Suive
Centro 517.00 £17.00 £17.00
Minimo  Occidente 517.00 517.00 £16.85
Oiriente S18.50 S17.49 £17.49
Cantrg 519.58 L1890 S1B.87
Promadia  Docidents 519.13 51866 518.06
Oriente 519,44 L1518 £18.31
Cenftro 521.50 62000 £20.50
Mixima  Occidente 521,00 £19.90 £20.00
Driente 53035 S19.00 £19.75
Mirima S17.00 S17.00 S16.85
Prosmedic 519.34 518.T1 S18.47
[ R £11.50 S30.00 £30.50

Tabla 69 Precios Nacionales de la Harina de Trigo

Dichos datos son correspiantes a un sondeo de precio realizadbale Noviembrede
2013".

4.1.6. Localizacion de los principales proveedores de harina en el salvador

A continuaciérsemuestran los dos principales proveedores de harina en el salvador
MOLSA, S.A. DE C.V.

Raz& Social: MOLINOS DE EL SALVADOR, S.A. DE C.V.

Direccién: BOULEVARD DEL EJERCITO NACIONAL Y 50 AVENIDA NORTE, SAN
SALVADOR

Teléfono: 22192500

Sitio Web: www.molsa.com.sv

Contactos:

#http://www.defensoria.gob.sv/temas/vigilandemercado/sondeede-precios/harinas.html
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Nombre: WENDY ROSALES
Cargo: ENCARGADA DE EXPORTACIONES
Teléfono: 23495511
Email: walfaro@molsa.com.sv
Nombre: DIANA CORDERO
Cargo: GERENTE REGIONAL
Teléfono: 22978900
Email: dcordero@molsa.com.sv
Productos
Agro y Agroindustria

V Afrecho de trigo

V Harina de trigo

V Harinilla de trigo
Alimentos y Bebidas

V Afrecho de trigo
Barquillos,obleas y waffles
Galletas
Galletas saladas
Harina para hot cakes

Harinilla de trigo

< < < < < <

Mezcla para panaderia
V Waffles
HARISA, S.A. DE C.V.
Razén Social: HARISA, S.A. DE C.V.
Direccion: URBANIZACION PLAN DE LAGUNA,
ANTIGUO CUSCATLAN, LA LIBERTAD
Teléfono: 25066121 / 25066215
Sitio Web:
Contactos:
Nombre: SILVIA MARISOL MEJIA
Cargo: ENCARGADA DE EXPORTACIONES

PASAJE PRIVADO B, #5
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Teléfono: 71923661
Email:
Productos
Agro y Agroindustria
V Afrecho de trigo
V Harina de maiz
V Harina de trigo
V Maiz blanco
Alimentos y Belidas
V Harinilla de trigo
V Mejoradores ganificacion

V Residuos de trigo

4.1.6.1. Identificacion de Proveedores y Precios de Proveedores en El Salvador

A continuacion se muestran en la tabla algunos proveedores a nivel nacional con sus

respectivos precios dentas:

Distribuidor Proveedor Precio
Tienda Dinas Gumarsal, Harimasa 50 Libra
Ahuachapanr Sondeo del 16 de jul

Tienda El Sol Gumarsal, Harimasa 50 Libra
Chalchuapa Sondeo del 16 de jul

Venta de Harinas "El Chele" Gumarsal, Harimasa 50 Libra
Santa Ana Sondeo del 16 delj

Distribuidora Carlitos Gumarsal, Harimasa 50 Libra
Santa Ana Sondeo del 16 de jul

Venta de productos para panaderia Gumarsal, Harimasa 50 Libra
Delgado- Sondeo del 16 de jul

Distribuidora Jerusalén Gumarsal, Harimasa 50 Libra
llopango- Sondedlel 16 de jul

Distribuidor Molsa San Miguel Molsa, Fortaleza 50 Libra
San Miguel Sondeo del 16 de jul

Comercial Idalia Gumarsal, Harimasa 50 Libra
La Uni6n- Sondeo del 16 de jul

Comercial Arevalo Gumarsal, Harimasa 50 Libra
San Salvadofr Sondeo dl 25 de jun

Distribuidor Molsa San Miguel Molsa, Fuerte 50 Libra
San Miguel Sondeo del 16 de jul

La casa de las harinas Gumarsal, Harimasa 50 Libra

Santa Tecla Sondeo del 16 de jul

Tabla 70 Proveedores y Precios de Proveedores en El Salvador
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4.1.7. Preciosde materias primas en insumos en la Industria Panadera en El Salvador
A continuacion se detallan Igsrecios de materias primas en insumos en la industria

panadera en el salvador

Producto Precio*

Harina $0.34/Ib, sea fuerte, setfuierte o suave
Manteca — $40/caja de 50 Ib.

Azucar $38.00/qq.

Sal $2.30/arroba.

Levadura $1.15/Ib.

Agua $1.85/metro cubico
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Huevo

$2.88/carton 24 unidades

Tabla 71 Precios De Materias Primas En Insumos En La Industria Panadera

*elaboracion propia a partir de cotizacion con proveedores, www.defensoria.gob.sv

Es importante que la materia y los insumos directos son el principal costo en la industria

panificadora B el pais siendo la importancia en la estructura de costos la principal la harina

con el 87.5%, la manteca con el 7.3%, la azucar con el 3.6% y el restante 1.6% los

representan la sal, levadura, agua y htevo

4.1.8. Equipamientodel sector panaderia, pasteria y galleteria.

Las inversiones para montar una empresa dedicada a la fabricacion de productos de

panaderia es inferior que la necesaria para empresas molineras, en general una empresa

panadera sigue un proceso de amasado, moldeado, horneado y atniacen

A continuacion se describen lequiposcon sus preciostilizados erel sector de panaderia

Equipo*

Imagen | Descripcion

Horno

Precios **

Utilizado para hornear el pa
- puede ser eléctrico y de g
~ principalmente y en el pais
~.| mayoria prefere usar hornos cq
1 gas propano pues resulta n
barato que el horno eléctrico.

Clavijero

$ 7,690.00

Usado para portar las latas q
contienen el pan, son en si
equipo de manejo de materia
gue sirve para desplazar var
unidades de pan de unra a otro,
sin la necesidad de hacer g
esfuerzo o usar mas de una pers
en ello.

$ 170.00

% Inteligencia Competitiva, MINEC.
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Latas

il fermentado, forma parte del equi

Usadas para colocar el p
formado peroaun no horneado ¢

de manejo de materiales.

$ 10.50

Batidora

Utilizada para mezclar os
diferentes  insumos  que
requieren en la elaboracion de p
varia en lo que a capacidad
refiere, generalmente la capacid
es medida en libras.

$ 1,555.00

Amasadora

Usada para amasar I
ingredientes, o para amasar el |

$ 1,556.00

Mesa de|

Trabajo

* |l evitando la acumulacion @

Usada para manipular la masa p
formar el pan, preferiblemente (
acero inoxidable para facilitar

inocuidad pues es de facil limpie

ingredientes en hendiduras.

$ 246.00

Camara de
Crecimiento

También llamada camara (
fermentacionSu mision es que |
masa fermente en su interior. U
vez formado el pan, las piezas
depositan en latas para procedeg
la fermentacion el cual es

proceso en que los azuca
preexistentes en la hada se
transforman en alcohol y @i
carbdnico por la accién de divers

enzimas

$ 1,887.00
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Estufa

Este equipo es utilizado pa
elaborar  algunos tipos ¢
mermeladas, jaleas, mielg
rellenos y otros tipos de coccion
forman parte del producto que
elabora en panaderia.

$ 397.00

Licuadora

Se utiliza para mesclar, picg
triturar los ingredientes puesto q
tiene cuchillas de corte con lo cu
se facilita el manejo y utilizacio
de e insumos utilizados en |
diferentes productos elaborados.

$ 77300

Refrigerado
r

Utilizado para almacenar Ig
ingredientes que requieren fri
sean masas 0 productos listos p
hornearse.

$ 1,548.00

*Los equipos varian £gun capacidad, marca y condicion.

Tabla 72 Equipos Con Sus Precios Utilizados En El Sector De Panaderia

** |os precios son promedios elaborados a partir de cotizaciones directas con proveedores.

Resultadoen el analisis del equipamiento para panaderia en el salvador:

Existe la tendencia de parte de los panaderos microsanfme de mandar a fabricar equipo

de otros microempresarios de metalmecanica, en vez de importarla, tales como los hornos y

amasadoras. A groso modo, se puede decir que dichos equipos tienen precios que son de %2

a 1/3 de los precios cotizados por los ribsidores tadicionales del equipo panadero

importadd®.

El horneado eléctrico (a tiro forzado) rinde el mejor pan. Con el horno de gas, diesel y

kerosén, el contacto del pan con los humos puede afectar el sabor del pan negativamente. El

horno de lefia tiede a darle al pan un sabor a humo

% Inteligencia Competitiva, MINEC; Andlisis de Competitividad de Pan Salvadorefio
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Los equipos usados en una panaderia artesanal o una catalogada como industrial varian
debido a las caracteristicas de las demandas, pues la rapidez para elaborarlos y la calidad de
estos varian de una clientela a otraaRmmnaderias artesanales generalmente las cantidades

a producir son relativamente pequefias y son usadas para la venta diaria, generalmente el
mismo propietario es el que comercia el producto, en cambio en las panaderias industriales
las cantidades son mags y por lo tanto se requiere una mayor capacidad instalada para
poder satisfacer la demanda con un nivel de servicio adecuado.

Lo citado anteriormente se evidencia en el equipo usado en una panaderia artesanal, se
observa en su mayoria la presenciamé@arno el cual es de caracter obligatorio para poder

dar la coccién al pan, una mesa que muchas veces es una mesa de madera o plastico
recubierta con plastico para facilitar el manejo del pan a la hora de elaborarlo y clavijeros
para almacenar las latasegcontienen el pan que ira hacia el horno, y batidoras de poca
capacidad. En cambio en una panaderia mas tecnificada que puede ser catalogada como
panaderia industrial se observan hornos de mayor capacidad y generalmente de tipo rotativo
permitiendo un hameado mas parejo del panasclavijeros y las latas, batidoras de mayor
capacidad que permiten preparar la masa para producir una cantidad superior de pan, mesas
de trabajo que son hechas en acero inoxidable, refrigeradores para almacenar ingredientes
perecederos y en algunas de ellas los denominados cuartos de crecimiento que permiten dar
volumen al pan bajo condiciones méas controladas mejorando grandemente su calidad.
Existen una gran cantidad de hornos pero la mayoria de micro y pequefios empresarios
utilizan los denominados hornos pizzeros, los cuales también permiten la elaboracion de
pan, generalmente posee 4 repisas interiores que permiten la colocacion de una bandeja
grande o dos pequefias por cada nivel, dichos hornos funcionan con gas propemuntie

costo aproximado de $450, razon por la cual es uno de los preferidos en panaderia pequefias
pues ademas del precio ocupan poco espacio.

La inversion en maquinaria y equipo requerida para una panaderia industrial ronda entre los
$5000 y $10,000 depeimhdo de si el equipo es nueva o usada, la cantidad de inversion

para las panaderias artesanales no sobrepasa generalmente de los $5,000.
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Gastos de Operacion empresas panaderas.

En base a informacion proveniente de la Digestyc, los costos para eldseptmaderia se

presentan clasificados y resumidos en el siguiente gréfico.

4.1.9. Identificacion de proveedores dmuipos de panaderia en El Salvador

A continuacion se muestran Ipgncipales proveedores de equipos de panaderia:

Empresa Imagen deMarca Descripcion Direccion
PROEMI Hornos para Panaderig 49 Av. Sur No 918 Frent
Embutidos, Tamaleq a DIDEA Venezuela E
pRDEM' Amasadoras’ Batidora Salvador, San Salvador
Laminadoras, Mas PBX: (5_03) 2223333
Dosificadores, Bandejas | WWW-Proemifeq.com
Moldes, Cuartos Frios
Congelados, Muebleria
Vitrinas para Restaurantes
MATERIALE Especialistas en metal{ Bo Candelaria C
S DIVERSOS para la industria, Laming Modelo y Cl Perd Ng
antidesgaste, XAR00-400- | 129 El Salvador, Sa
MATERIALES 500, Aluminio y| Salvador
DIVERSOS Duraluminio acerg Tel: (503) 22707880
inoxidables 3041316, Acerl www.metalmecanica.cq
102010454340, Barra| m.sv
perforada 1518, Brongc
Duro Din 1705.
ABCO, S.A. Equipos, Repuestg AV OLIMPICA Y 57
DE C.V. Originales, Servicio parf AV SUR No 3 EI
[ABCO] cocina Comercial, Respalg Salvador, San Salvadot
y Gaantia Completa d{ Mas PBX: (503)
Fabrica 22507600
www.abco.com.gt
TECNI INOX Cocina, Cocinas, Cocing Carrt Troncal del Nte

Tecni Inox

industriales, Acer(
inoxidables, Lavamanos
Cuarto frio, Restaurante
Hoteles, Panaderial
Batidoras, Amasadora
Vitrinas  refrigeradas
secas.

\ 22545200

Km 11 1/2 Rpto. Staq
Marta Fnl. ClI No 1
Apopa El Salvador, Sa
Salvador

Mas PBX: (503)

Www.tecniinox.com.sv

206



DURANGO Cocina, Cocinas, Cocing Hacienda EI Ange
industriales, Acerq Polig. 4 Lote 4 por e
e inoxidables, Lavamanog Redondel Integracién 2
D Cuarto frio, Restaurantel El Salvador, Apopa
umngg Hoteles, Panaderia) Mas PBX: (503)
Batidoras, Amasadoraj 22011801
Vitrinas  refrigeradas
secas.
TEEQUIPA I,.-"“" AArt 2 c Cbcna p|El Salvador, Sal
'ﬁE“““]A ACafeter2as |Salvador
ACocinas Mas Tel: (503)
EGUIFCS ¥ MUEBLES | | A C 0 ¢ i- Repsestos par| 22006377
PARA RESTALRANTES | | Cocinas www.teequipa.com
ACocinas | nd
AEqui pos par
AEquipos par
AFibras de V
AHornos
DISTRIBUID ND* A quipos para Panaderia | Blvd. Venezuela y 3§
ORA GOMEZ AHarinas Av. Sur No 1908
Alngredient elEl Salvador, Sal
Productos Alimenticios Salvador
AProduct os p| Teléfono(s) (503
Bizcocherias y Panaderias| 22233121,(503)
22454315
INDUSTRIAS ND* A E q u pam®anaderia | Bo El Calvario 9 Cl Pte.
BALMARIN El Salvador, Metapan.
Teléfono(s) (503
24020802
SOLYPAN ND* AEqui pos par |Blvd. Venezuela 35 Ay
S.A.DE C.V. AHarinas Sur No 555
AProductos El  Salvador, Sai
Bizcocherias y Panaderias| Salvador
Teléfono(s) (503)
22452374
BAKERY ND* AEqui pos par |Col Escalon 67 Av. Su
INTERNATI Edif. 144 Loc. 5
ONAL S.A. El Salvador, Sal
DE C.V. Salvador
Teléfono(s) (503
22578596

Tabla 73 Principales Proveedores De Equipos Dedhaderiaen El Salvador
*No Disponible
El costo de la harina es el insumo directo de produccion dek@a¥de insumos que mas

pesa en la estructura de costos totales en la fabricacion del pan; el cual es relativo al tipo de
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pan. El peso relativo oscikntre un 80%90% dependiendo del tipo de pan. Considerando

los costos indirectos y de comercializacion a nivel nacional, el costo de la harina se diluye a
1/3 del precio de venta. Ademas la mano de obra tiene 35% de los costos, la energia con el
20% y la dstribucién con el 259’

4.2 Mercado Consumidor

4.21. Metodologia para el Mercado Consumidor.

Procedimiento Objetivo Técnica y/o herramienta
Caracterizar lg Conocer los habito| Investigacibn  secundaria basada el
dieta espafiol | alimentarios de l§ publicaciones de instituciones especializa

poblacién destino

en nutricién

Segmentacién
del mercado d¢
interés

Identificar los principale
mercados con su
caracteristicas qu
permitan identificar log
potenciales consumidorsg
para el nuevo producto.

Investiga&ion  secundaria con  datf
provenientes del Panel de Consumidores
la Federacién Espafiola de Nutricidén, dg
de Ministerio de Agricultura, Ganaderia
Medio Ambiente (MAGRAMA)

el
del

Determinar
perfil
consumidor

Establecercualesson los
consumidores espafioles
que SONMASpPropensos i
consumir productos d
panaderia

Investigacion basada en datos de cons|
de las comunidades auténomas publicg
en Anuarios Estadisticos del MAGRAM;/
publicaciones de la Confederacion Espaf
de Organizacion de PanaderCEOPAN),
Panel de Consumidores de la Federaq
Espafiola de Nutricion.

Obtener datos
de consumo de
sector panaderc

Identificar tendencias d¢
consumo espaiiol

Anuarios estadisticos de MAGRAMA

Identificar
habitos
consumo

de

Orientar de mejor mane
el futuro disefio de
producto para adecuar

Informacién proveniente de Paneles
Consumidores, Encuestas de Opinion

37 Anélisis de Competitividad del Pan Dulce Salvadorefio, MINEC.
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a estos

Identificar Propiciar  un  mejol Publicaciones de instituciones que agren
productos qu¢ acercamiento al mercaq a empresarios del sector panadero c(
actualmente s{ destino prduciendo] CEOPAN, ICHERPAN vy publicaciones (
consumen el productos semejantes | MAGRAMA y MERCASA.

mayor grado er iguales a los demandad
Espafa actualmente.

Identificar Determinar el luga| Publicaciones de instituciones que agren
lugares donde ¢ donde colocar e a empresarios del sector panadero c«
consumidor producto para que exis| CEOPAN, ICHERPAN vy publicaciones (
prefiere adquirirl una mayor probabilidal MAGRAMA y MERCASA.

sus productos | de compra.

Determinar Conocer quien sen Datos obtenidos de la segmentacion
perfil del | nuestro mercado objetivy mercado.
consumidor al cual se pueda ofrec

los productos el

cuestion.

Tabla 74 Metodologia para Estudio de Mercado Consuidor.

4.22. Dieta Espafiola.

Cada pais posee una tendencia general hacia cierto tipo de dieta, si bien no toda la
poblacién se adecua a esta, es una forma bastante util de conocer los alimentssqoe
consumidos en un pais. La dieta espafiola ha ebtsdala durante mucho tiempo por la

denominada dieta mediterranea tradicional.

Las dietas mediterrdneas tradicionales se han relacionado con bajas tasas de enfermedades
cronicas (enfermedades cardiovasculares, algunos tipos de cancer y otras enfermedades
degenerativas) y alta esperanza de vida entre las poblaciones que las consumen (Grecia,
Espafia, Italia, Francia). Se caracterizan por la abundancia de verduras, hortalizas, frutas
frescas, leguminosas y cereales; una cantidad variable, segun la zooeitalee oliva,

que es la principal grasa culinaria; un consumo moderado de alcohol, principalmente en
forma de vino; algo de pescado; moderada ingesta de lacteos y baja de carnes. Sus
beneficiosos para la salud pueden ser consecuencia del 6ptimo bataedesediferentes

alimentos y componentes dietéticos (nutrientes y no nutrientes)
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A pesar de conocer los beneficios que la dieta mediterrdnea aporta a la salud y prevencion
de cierto tipo de enfermedades, la poblacion espafiola al igual que otras xas®ha
desviado de la dieta mediterrdnea tradicional optima, entendiéndose a la dieta mediterranea
tradicional optima como aquella que resume principalmente el perfil alimenticio de la
poblacion de Creta a principios de los aflos 60 y plasmada eguianse piramide

alimenticia®®

Algunas veces al mes o mas frecuentemente
en cantidades pequefias

barnes rojas

Diariamente B
Lacteos

/ Aceite de oliva \

Realizar Leguminosas y frutos secos Si se consume vino,
Actividad fisica con moderacion

regularmente

Frutas Verduras y hortalizas

Pan y cereales. incluyendo pasta, arroz, cuscils, polenta, bulgur

Grafico 39 Piramide Alimenticia basada en la Dieta Mediterranea Tradicional.

Como se observa la dieta mediterranea posee como base y con un amplio consumo a los
productos de la categoria de losraales, actualmente en Espafia esta categetéa
representada en su mayoria por efpan

Actualmente la dieta espafiola ha sufrido ciertos cambios que la han hecho alejarse de la
dieta mediterranea tradicional optima, principalmente se observa un consayoo al

recomendado en alimentos pertenecientes al grupo de carnes

38) a dieta mediterranea como modelo de dieta prudente y salyddlesta Chilena dBlutricion
% Fuente: DAFNE 2006
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Grafico 40 Diferencia Dieta Espafiola Real afio 2006 vs Dieta Mediterranea Tradicional.

Las raciones alimenticias recomendadas son dificiles de establecergaesste una
unanimidad respecto a cual deberia de ser la Optima, pues la dieta estd estrechamente
relacionada con la edad, sexo y actividad sin embargo se tienen las recomendaciones sobre
la dieta propuesta por la Sociedad Espafiola de Nutricion Comari&iNC,2007)

Dieta Mediterrdnea Tradicional.

Una dieta esta compuesta por distintos grupos de alimentos, la necesidad de una dieta
radica en el hecho que no existe un alimento que contenga todos los nutrientes esenciales
para nuestro organismo. Asi cadiananto contribuye a la nutricion del cuerpo humano de

una manera especial y cada nutriente tiene funciones especificas en el mismo. Para gozar de
una buena salud el organismo requiere de todos ellos en cantidades adecuadas.

Los diferentes alimentos que agrupan segun su aporte nutritivo caracteristico, deben
consumirse en una cantidad determinada a lo largo de la semana, para conseguir una dieta
equilibrada.

Frutas.

Las frutas yel sumo de frutas nos aportan agua, azucares, vitaminas como la vitamina C y

los carotenos, minerales como potasio, selenio vy fibra.
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Es recomendable un consumo frecuente de frutas enteras, ya que los zumos aportan solo
vitaminas y minerales y carecen de la mayor parte de la fibra que aporta la fruta entera.

Las frutas desecadasdr(e®las, castafas, pasas, datiles) se caracterizan principalmente o un
menor contenido de agua, aunque concentran el resto de los nutrientes y aumentan también
el aporte caldrico.

Verduras y hortalizas.

Las verduras y hortalizas son una importante fuemtevithminas, minerales, fibra y
antioxidantes, por lo que es recomendable consumirlas diariamente, aprovechando la gran
variedad de verduras que ofrece el entorno mediterraneo.

La mejor manera de aprovecha todas sus vitaminas y minerales es tomarla® esotas

0 en ensalada. Si se hierven es conveniente aprovechar el agua para sopas 0 purés, porque
en ella quedan muchos de los minerales de las verduras. Se recomienda un consumo
minimo de 300g diarios (2 raciones), aunque lo deseable seria consudeda@irde 400g

de verduras y hortalizas por dia, priorizando variedades de temporada.

Leche y Derivados.

Los lacteos (leche, leche fermentada, yogur fresco, quesos, natillas, etc) son una importante
fuente de proteinas de elevada calidad, lactosa, vitan{ihasD, B2 Y B12) y
principalmente son una excelente fuente de calcio, mineral, muy importante para la
formacién de huesos y dientes asi como para la prevencion de la osteoporosis.

El yogur fresco y otras leches fermentadas se incluyen en el grupo detedime
probiodticos. Estos alimentos poseen algunos efectos beneficiosos: mejoran la respuesta
inmunitaria, reducen las molestias e persona con mala absorcién de lactosa, protegen al
intestino en contra de los microorganismos patdgenos, etc.

Se deberian de nsumir de 2 a 4 raciones de lacteos al dia, segun edad y situacion
fisiol6gica (embarazo, lactancia, etc.)

Carnes y Embutidos.

La carne es una fuente importante de proteinas de alto valor biolégico, de vitamina B12,
hierro, potasio, fésforo y zinc. Debida su contenido en grasas saturadas, es muy
importante elegir cortes magros de carne y retirar la grasa visible antes de cocinar el

alimento.
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La carne contiene hierro de alta biodisponibilidad y ademas aumenta la absorcion del
hierro de cereales o leguneist De esta manera combinando dichos alimentos se puede
lograr un plato mas nutritivo.

Es conveniente el consumo de 3 a 4 raciones semanales de carnes, priorizando las piezas
magras. Se considera una racion de carne dd2D@ de peso neto. Los embutidpasos

deben consumirse ocasionalmente, ya que aportan gran cantidad de grasas saturadas,
colesterol y sodio, que pueden afectar el sistema cardiovascular.

Pescados y mariscos.

Los pescados son una buena fuente de proteinas de elevada calidad, vitgngmdoDy

son muy ricos en &cidos grasos poli insaturados omega 3, especialmente los pescados
azules.

Los acidos grasos poli insaturados Omega 3 son esenciales, es decir, que el cuerpo no
puede producirlos, por lo que se deben de ingerir en la dietac@&enéan principalmente

en el pescado azul (atun, arenque, sardina, caballa, salmoén, anguila, bonito, etc) y en
algunos alimentos enriquecidos.

Estos acidos grasos reducen el colesterol malo (LDL), bajan los niveles de triglicéridos y
son precursores de sancias que ejercen una importante accién preventiva de la
enfermedad cardiovascular.

El consumo de pescado es especialmente importante en embarazadas, lactantes y durante
periodos de crecimiento. Es conveniente el consumo de 3 a 4 raciones semanales de
pescado. Los mariscos son una gran fuente de vitaminas (B1, B12) y minerales como
fosforo, potasio, hierro, yodo, flior y zinc. Tienen un contenido alto en proteinas y bajo en
sodio, calorias y grasas saturadas.

Huevos.

Son un alimento de gran interés ntibhal que aporta proteinas de elevada calidad,
vitaminas (A, D y B12) y minerales (fosforo y selenio). Los huevos aportan ademas
nutrientes esenciales en las etapas de crecimiento y en circunstancias fisiolégicas especiales
como el embarazo, la lactangida vejez.

Es importante saber que el consumo de 3 a 4 huevos por semana es una buena alternativa
gastronémica a la carne y al pescado, alimentos con los que comparte cualidades nutritivas

similares.
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Legumbres.

Las alubias, los guisantes, los garbanzas,habas y las lentejas nos aportan hidratos de
carbono, fibra, vitaminas y minerales. Son también una buena fuente de proteinas y si se
mezclamos las legumbres con los cereales, se obtiene un aporte e proteinas de mayor
calidad.

Se pueden tomar inclusa eegimenes de adelgazamiento, ya que favorecen la sensacion de
saciedad. Es aconsejable controlar la adicion de grasas en su preparacion. El papel de las
legumbres es preventivo en el cancer de colon y la reduccion de niveles de colesterol es
destacableEs recomendable que consumamos al menos 2 a 4 raciones por semana de
legumbres.

Cereales.

Los cereales deben constituir la base fundamental de la alimentacion, ya que estos proveen
de una importante fuente de energia. Los alimentos que los contieneh gan, las
patatas, el arroz y los cereales.

Los alimentos integrales (pasta, arroz, pan, harinas) son mas ricos en fibra, vitaminas y
minerales que los refinados. Las patatas y demas tubérculos se suelen incluir en este grupo,
si bien en general por suayor indice glucémico y su forma de coccidon merecerian tratarse

en un grupo aparte.

Frutos secos.

La principal caracteristica c los frutos secos es su alto contenido energético y su importante
aporte de acidos grasos insaturados y fibra. Son una buenatatsede proteinas y lipidos

de origen vegetal. El contenido en grasas de las almendras, avellanas, anacardos, pifiones,
pistachos y nueces es mayoritariamente de tipo insaturadeciesayuda a controlar los

niveles de triglicéridos y colesterol enngee, ademas son fuentes de vitamina E con
efectos antioxidantes, ayudan a reducir también trastornos intestinales, la ingesta
recomendada es de 3 a 7 raciones por se(uaaaacion son de 2030 g de frutos secos,

peso neto, sin cascara) para adulto®sain obesidad ni sobrepeso.

Azucares, dulces y bebidas azucaradas.

Los azucares de absorcién rapida, como el aziucar de mesa y la miel, se caracterizan por

aportar energia y aumentar la palatabilidad de los alimentos y bebidas. Son un grupo de
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alimentossuperfluos y su consumo no es necesario. El consumo de estos azucares debe ser
moderado, ya que una ingesta elevada puede favorecer el sobrepeso y la caries dental.
Aceites y grasas.

Las grasas son esenciales para la salud porque intervienen en la campdsi las
membranas celulares y de las estructuras nuclearesagiyas grasas y aceites deben
consumirse con moderacion, debido a su elevado aporte calérico. Son masho
saludables las grasas de origen vegetal, sobre todo el aceite de oliva pargeEngue

deben preferirse estas a las grasas de origen animal.

Por lo tanto, se debe de limitar el consumo de grasas saturadas de origen animal presentes
en las carnes, embutidos, productos de pasteleria y bolleria y grasas lacteas. Ademas es
importane evitar el consumo excesivo de margarinas, ya que durante su proceso de
elaboracion se forman &cidos grasos trans que pueden comportarse como factores de riesgo
en la enfermedad cardiovascular.

Bebidas alcohdlicas fermentadas: vino y cerveza.

Las bebidagsermentadas como el vino y la cerveza, el cava y la sidra, pueden consumirse
con moderacion. El consumo moderado de vino y cerveza y de otras bebidas fermentadas
de baja graduacién alcohdlica (sidra y cava) disminuye el riesgo cardiovascular y protege
de dgunas otras enfermedades.

En especial el vino y la cerveza son una importante fuente de vitaminas, minerales y
antioxidantes naturales. No deben sobrepasarse Bsi@dades al dia en varones y algo
menos de 1 a 1.5 unidades en mujeres

Agua.

El agua esmprescindible para el mantenimiento de la vida, ya que todas las reacciones
guimicas tienen lugar en un medio acuoso. Ayuda a disminuir el estrefiimiento y normalizar

el transito intestinal, el consumo recomendado es de 1 a 2 litros diarios.

Grupo de | Frecuencia Peso de cada racion (e .

: Medidas caseras
alimentos recomendada crudo y neto)
Patatas, arroz 4-6 raciones al dii 60-80 g de pasta, arroz | 1 plato normal
pan, pan 40-60 g de pan 3-4 rebanadas o0 U
integral y 150200 g panecillo
pasta 1 patata grandeo 2

pequefnas
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Verduras y| >= 2 raciones a 150- 200g 1 plato de ensalad
hortalizas dia variada
1 plato de verdura cocid
1 tomate grande,
zanahorias
Frutas >= 3 raciones a 120-200g 1 pieza mediana, 1 taj
dia de cerezas, fresas...,
rodajas de méh...
Aceite de| 3-6 raciones al dii 10 ml 1 cucharada sopera
Oliva
Leche y| 2-4 raciones al dig 200-250 ml de leche 1 taza de leche
derivados 200-250 g de yogour 2 unidades de yogur
40-60 g de queso curadg 2-3 lonchas de queso
80-125 g de queso frescq 1 porcion individual
Pescados 3-4 raciones a l§ 125150 g 1 filete individual
semana
Carnes 3-4 raciones d¢ 100135¢g 1 filete pequefio, 1 cuari
magras, aves | cada uno a [ de pollo o conejo, P
huevos semana. Alterna huevos
SuU coNsumMo
Legumbres 2-4 reciones a lg 60-80 g 1 plato normal individual
semana
Frutos secos | 3-7 raciones a l§ 20-30 g 1 pufiado o raciof
semana individual
Embutidos y Ocasional Y
carnes grasas| moderado
Dulces, snack¢ Ocasional Y
y refrescos moderado
Mantequilla, | Ocasional Y
margarina y| moderado
bolleria
Agua de| 4-8 raciones al dii 200 ml aprox 1 vaso o 1 botellin
bebida
Cerveza g Consumo Vino: 100 ml 1 vaso o 1 copa
vino opcional y| Cerveza: 200 ml
moderado er
adultos
Practica dg Diario >30 min
actividad
fisica

Tabla 75 Guia de Alimentacién de la Sociedad Espafiola de Nutricion Comunitaria

4.2 3. Situacion Actual de la Panaderia y Bolleria en Espafia.

El gasto en alimentacién para consumo en el hogar ascendié en 2007 a 62,992 millones de

euros (un6.1% superior al conseguido en el afio 2006). En la cesta de alimentacion de un
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hogar espafiol son muy consumidos los productos frescos, el pan, la carne, las patatas, las
frutas y hortalizas frescas o los pescados. Tanto el pan como las galletas, bolleria y
pasteleria son alimentos demandados por un porcentaje notable de hogares y por tanto
aparecen frecuentemente en el consumo alimentario (el pan cuenta con la frecuencia mas
elevada tanto de compra, unas 14.5 veces al mes) como de consumo (15 vecesAbl mes).
mismo tiempo, durante los Ultimos afios se ha producido una proliferacibn de nuevas
variedades en este conjunto de productos y por tanto la heterogeneidad es una nota

caracteristica en la oferta de pan, galletas, bolleria y pasteleria.

Durante el afio 27, el gasto por persona en alimentos y bebidas para consumo en el hogar

alcanzo 1,411 euros. Dentro de este gasto, el pan tiene una participacion del 6.5% (92.2
euros per cdpita) y la partida de bolleria, pasteleria galletas y cereales supone un 3.9% del
gasto total alimentario (54.7 euros per capita). En términos de consumo, cada espafiol
demando como promedio 42.8 kilos de pan y 12.5 kilos de bolleria, pasteleria, galletas y

cereales. Ambas partidas se caracterizan por encontrarse dentro de un grujamtienger

alimentos, los denominados cereales y derivados.

A continuacién se muestran informacion referente al gasto y consumo de la poblacion

espafiola referente a pan y productos de bolleria, pastetgliietas durante el afio 2007.

4.24. Consumo de PPeen Espaia

4.24.1 Gasto y Consumo de Hogares Espafioles en Pan (2007)

Como se puede observar en el grafico a continuacién en lo referente a pan el mayor

consumo se da para el pan fresco o congelado normal aportando este un 82.70%

Consumo Gasto
Total (niles Per capita Total Per capita
de kilos) (kilos) (Euros) (Euros)
Pan fresco y congelado| 1700083.59 38.09 3539169.94 79.30
Integral 122546.92 2.75 264180.74 5.92
Normal 1577536.67 35.35 3274989.20 73.38
Pan industrial 208552.59 4.67 576865.45 12.93
Pan industrial fresco 145229.36 3.25 368039.88 8.25
Integral 24831.12 0.56 53658.08 1.20
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Normal 93160.35 2.09 198571.32 4.45
Sin corteza 27237.69 0.61 115810.48 2.59
Pan industrial seco 63323.23 1.42 208825.58 4.68
Integral 17836.72 0.40 60282.82 1.35
Normal 45486.51 1.02 148542.76 3.33
Total de pan

Tabla 76 Consumo y gasto de Pan Hogares Espafioles (2007)

Consumo por variedades de pan (2007)

6.40%
3.30%

7.60% \‘

B Pan fresco o congelado narmal
B Pan industrial fresco
® Pan industrial seco

B Pan fresco o congelado integral

Grafico 41 Consumo de Variedades de Pan en Espafia (2007)

4.2.4.2 Tipos de Pan mas Consuniilos.

Segun estadisticas del panel de consumidores llevada a cabo por MAGRAMA los tipos de
pan fresco mas consumidos son la pistola o barra, la baguetteggdata, elntegral de

trigo y el pan multicereales.

218



Panes mas consumidos en Espana

Pan Multicereales %
Integral de trigo 10%
Chapata
P 34% H Tipo de Pan
Baguette 5406
Pistola o barra 64%
T T T T T T T

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70%

Grafico 42 Tiposde Pan mas Consumidos en Espafia

4.2.4.3. Frecuencia de Consumo del Pan.

En cuanto al consumo diario de pan fresco los datos obtenidos son los siguientes.

Consumo diario de Pan en Espana
50.00% 14.60%
45.00% 4140%
40.00%
35.00% 33.0
30.00% -60%
25.00% H Hombres
20.00% 15.80% B Mujeres
15.00% 8.10%
10.00% | 290 7.90% 7.90%
. 00%
i
0.00% - T T T T
Nada 1racion 2raciones 3raciones 4raciones

Grafico 43 Frecuencia de Consumo de Pan en Espafia.

Como puede observarkes mujeres tienden a consumir menos cantidad de pan situando su
mayor consumo en categorias de consumo de 1 racién o de no consumo, por encima de esa
cantidad se empieza a observar una sustancial disminucién. Al igual que para las mujeres el
consumo de paen los hombres empieza a disminuir conforme aumenta la cantidad de

raciones, sin embargo este cambio para los hombres empieza a notarse aproximadamente a

219



partir de las 3 raciones. Se puede decir entonces que el mayor consumo para la poblacion

en generase da entre las 1 y 2 raciones diarias de pan.

4.2.4.4 Momentos del Dia para Consumir Pan.

Momento del dia para Consumo de
Pan

80.00%
70.00%
60.00%
50.00%
40.00%
30.00%
20.00%
10.00% -

0.00% -

67.70%

M Respuesta

Desayuno Almuerzo Comida Merienda Cena
de media
mafiana

Grafico 44 Consumo de Pan segun Tiempo de Comida en Espafia.

Con respecto al consumo del pan este se realiza en gran medida en el alehyemnzaes

visto como un complemento para un plato fuerte y es en menor medida considerado como
un plato en si, estos datos son para los denominados panes frescos, sin embargo existen
otras categorias como el pan de molde y el pan tostado que se consaynatariamente

en el desayuno y en la ceh24.5 Motivaciones para el Consumo de Pan.

90.00% g3 30%

80.00% -

70.00% -

60.00% -

50.00% -

39.50%8 30%
30.30%
2

40.00% |

30.00% | 6.40%

20.00% -
m Motivo de Consumo

10.00% -

0.00%

Me gusta

Es una costumhre
/sandwiches

Sacia el hambre

Es rico en fibra

Es comodo

Es un buen complemento
Lo consumo en hocadillos

No me gusta comer sin pan

Grafico 45 Motivos para Consumo de Pan en Espafia.
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El pan es consumido principalmente por gusto personal, si el pan no gusta ermosees n
considera indispensable para el tiempo de comida, al menos no para una gran parte de la
poblacién, el grafico de arriba es el resultado de opciones multiples de respuesta, se observa
gue en la mayoria predomina la opinién que el pan debe gustarepar@nsumido y en
aproximadamente un tercio de la poblacion se hizo notar su consumo por considerarlo un

complemento necesario para la comida.

4.2 4.6. Motivaciones para No Consumir Pan.
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Grafico 46 Motivos para No Consumo derPan Espafia.

Principalmente se observa que el motivo para no consumir pan es debido a la percepcion
que el pan engorda, las otras respuestas no son comparables si se contrasta con esta
respuesta. Hecho curioso es que en Espafia el consumo del pan esanl@rcantidad
recomendada por la Organizacion Mundial para la Salud que es de @B0og/

aproximadamente 91 kg/afo.
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4.2 4.7. Atributos mas Valorados.
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Grafico 47 Atributos mas Valorados al Comprar Pan en Espafia.
El consumido de pan en Espafia valora mucho las caracteristicas que hacen de un pan algo
gue sea fresco y listo para consumir, hecho notable en las respuestas observadas al apreciar
mayoritariamente "que este recién hecho", "que tenga buen sabor", "que sea tietag". To
estas caracteristicas organolépticas, las cuales son mas importantes incluso que el precio y

lo saludable del producto.

4.25. Consumo de Bolleria, Galleteriay Pasteleria En Espafia.

4.25.1 Gasto y Consumo de Hogares Espafioles en Bolleria, PastelerjgGalletas y Cereales
(2007)

En cuanto a la bolleria, pasteleria, galletas y cereales el mayor consumo se dio hacia
aguellos productos que se presentan envasados, principalmente en lo que se refiere a

galletas y bolleria.

Consumo Gasto
Productos Total (miles Per capita Total Per capita
de kilos) (kilos) (Euros) (Euros)
Bolleria, galletas y cerealey ,,ngag g5 9.87 1674254.37|  37.51
envasados
Bolleria y pasteleria envasada] 173982.60 3.90 774836.46 17.36
Galletas envasadas 205211.62 4.60 621176.20 13.92
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Galletas saladas 7281.51 0.16 28005.77 0.63
Galletas dulces 197930.11 4.43 593170.43 13.29
Galletas dietéticas 5007.59 0.11 29920.65 0.67
Cereales desayuno envasadoy 61494.73 1.38 278241.71 6.23
Cereales con fibra 9708.32 0.22 48717.43 1.09
Bolleria, pasteleria y cereales  g5576 g1 1.80 448084.55 10.04
a granel

Bolleria y pasteleria a granel 76656.62 1.72 433492.20 9.71
Galletas a granel 3619.99 0.08 14592.35 0.33
Productos navidefios 37875.62 0.85 318521.27 7.14

Tabla 77 Gago y Consumo de Bolleria, Pasteleria, Galletas y Cereales en Hogares Espafioles (2007)

0.60%

cereales (2007)

27\

Consumo bolleria, pastelerias, galletas y

M Bolleria y pasteleria
envasada

M Galletas envasadas

W Cereales desayuno
envasados

B Bolleria y pasteleria a
granel

m Galletas a granel

Grafico 48 Consumo Bolleria, Pasteleria, Galletas y Cereales en Espafia (2007)

4.25.2. Productos de Bolleria, Galleteria y Pasteleria mas Cansumidos.

Es de mencionar que dentro de este subsector las galletas gozan una gran cuota de mercado

siendo un 28.6% del total del mercado de Bolleria, Galleteria, Pasteleria tal y como se

observa a continuacion.
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Grafico 49 Cuotas de Mercado Galletas, Pasteleria y Bolleria en Espafia.

Un grafico més desglosado hace notar que es correcta la interpretacion hecha anteriormente
pues dentro de los productos mas consumidos dentro del subsector se tienen a las galletas

dentro de un puestrivilegiado.

Productos mas Consumidos

Pasteles
Napolitanas

Tartas

Donuts o similares

Galletas dietéticas H Producto

Magdalenas

Croissants

Galletas

Grafico 50 Productos de Bolleria, Galleteria y Pasteleria mas Consumidos en Espafia.
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4.2 5.3. Frecuencia de Consumo.

Frecuencia Bolleria | Pasteleria|Galletas

Casi Nunca 37.209%4 61.20%  34.20%
Algunas veces al mes 30.209%4 34.50%  23.60%
Algunas veces por semang  22.30% 3.10% 22.10%
A diario 10.30% 1.20% 20.10%

Tabla 78 Frecuencia de Consumo Bolleria, Galleteria y Pasteleria.

Frecuencia de Consumo Bolleria, Pasteleria y Galletas
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Grafico51 Frecuencia de Consumo Baile, Galleteria y Pasteleria.

Respecto a la frecuencia de consumo el 10,3% de los consumidores entrevistados dice que

consume bolleria a diario y el 22,3% algunas veces por semana. En el caso de las galletas la

frecuencia es aun mayor, el 20,1% manifigsimarlas a diario y el 22,1% algunas veces

por semana. Para los productos de pasteleria la frecuencia de consumo es mas baja, ya que
el 34,5% sélo los consume algunas veces al mes y el 61,2% no los consume nunca o casi

nunca.
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4.25.4. Momentos del dia para Consumir.
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Grafico 52 Consumo de Bolleria, Galleteria y Pasteleria segin Tiempo de Comida.

Porcentaje de respuesta
Tiempo de comida Bolleria | Pasteleria | Galletas
Desayuno 65.40% 8.00% 72.70%
Almuerzo de media mafiana 6.60% 3.50% 4.40%
Comida 3.30% 60.90% 6.00%
Merienda 21.20% 14.70% 18.20%
Cena 3.60% 13.10% 4.10%

Tabla 79 Consumo de Bolleria, Galleteria y Pasteleria segun Tiempo de Comida.

Se observa que las galletas son tomadas en cuentbpal@sayunos principalmente, su

consumo disminuye grandemente entre la poblacion entre las deméas comidas del dia, un

comportamiento semejante tiene la bolleria en la cual se ve un consumo significativo en el

desayuno, y un comportamiento distinto poseepaateleria en la cual se consume

principalmente en el almuerzo (comida)
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4.25.5. Motivaciones para el Consumo.

Motivaciones de Consumo
Bolleria |Pasteleria | Galletas
Me gusta 65.10% 52.10% 51.10%
Porque es lo que desayuno 21.10% 1.70% 33.70%
Es un huen postre 4.60% 38.40% 2.40%
Sacian el hambre 12.80% 7.20% 19.10%
Son energéticos 1.20% 1.20% 7.50%
Son ricos en fibra 0.00% 0.00% 14.30%
Aportan Vitaminas y minerales | 5.00% 0.00% 6.50%

Tabla 80 Motivos para Consumo de Bollera, Galleteria y Pasteleria.

Motivaciones para Consumir
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Grafico 53 Motivaciones para Consumo de Bolleria, Galleteria y Pasteleria.

La principal razén para consumir es si gusta el producto, posteriormente el comportamiento
es semejante para la bolleritag galletas, notandose que principalmente en el desayuno se
toman como parte de un desayuno, en si las galletas no son vistas como un postre al

contrario de la pasteleria.
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4.2 .5.6. Motivaciones para el No Consumo.

Motivaciones de No Consumo
Bolleria | Pasteleria | Galletas
Engorda (muchas calorias) 49.80% 45.00% 29.40%
Tiene grasas poco saludables | 35.60% 17.90% 13.80%

No se tiene costumbre 19.60% 25.40% 28.60%
Tiene mucho AzUcar 20.10% 26.60% 19.70%
Tiene conservantes y aditivos | 16.50% 9.00% 8.60%

Tabla 81 Motivos para No Consumir Bolleria, Galleteria y Pasteleria en Espafa.

Motivos para el No Consumo
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Grafico 54 Motivos para No Consumir Bolleria, Galleteria y Pasteleria en Espafia.

Predomina la idea que estos productos afagoren la mayoria de personas que no
consumirian estos productos, sin embargo la cifra es menor para el caso de las galletas si lo
comparamos con la bolleria, la pasteleria e incluso con el pan. En general se observan
niveles bajos a la hora de cuantifitarmagnitud de las variables que hacen al producto

poco saludable cuando hablamos de galletas.
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4.25.7. Atributos mas Valorados.

A continuacion se muestra la tabla con los atributos importantes para el consumo del

producto:
Atributos mas Valorados
Bolleria |Pasteleria |Galletas

Que tenga buen sabor 63.00% 65.10% 70.00%
Que no tenga grasas poco

saludables 45.00% 33.40% 43.10%
Que sea tierno 53.30% 26.40% 5.60%
Que este recién hecho 47.50% 45.00% 5.60%
Que tenga un precio accesible 33.40% 33.90% 38.00%

Tabla 82 Atributos méas Valorados en Bolleria, Galleteria y Pasteleria.

Atributos mas Valorados
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Grafico 55 Atributos més Valorados en Bolleria, Galleteria y Pasteleria.

Se aprecia mucho el sabor que estas tengan junto coohal gee el producto no tenga

grasas que puedan dafiar la salud como las grasas saturadas que son relacionadas con

problemas cardiovasculares, como se observa al igual que en el pan, se le da mayor peso a

caracteristicas organolépticas y las que hacealiorento sano por sobre el precio del

producto.
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4.26. Tendencias de Consumo.

4.2.6.1. Tendencias de Consumo Pan.

Como se puede observar en los siguientes cuadros y graficos el consumo neto de pan en
Espafa ha tenido un descenso, principalmente en eataéids 20062007, posterior a ese

afio siempre se ha observado una baja pero con una tendencia a reducir su magnitud al
grado de mantenerse casi estable con cambios inferiores al 3% en los periodoa202009

y 2010- 2011.

A pesar de ello los nivelessdrentas se han mantenido relativamesgtiablespscilando

entre los cinco millones doscientos mil y los cinco millones seiscientos mil délares.

Consumo de Pan en Espafia
) Neto en Millones de Kg/ persona % Variacion Ven_tas de Pan
Ao kg del Neto Miles USD
2005 2,390.86 55.9 n/a 5306.55
2006 2,344.50 53.8 -2.0% 5336.04
2007 1,908.64 52.4 -22.8% 5515.49
2008 1,841.37 50.59 -3.7% 6110.09
2009 1,710.16 45,92 -1.7% 5771.75
2010 1,668.81 44,07 -2.5% 5232.51
2011 1,633.65 34.62 -2.2% 5249.59

Tabla 83 Consumo de Pan en Espafia

Fuente: Ministerio de Agricultura, Alimentacion y Medio Ambiente de Espafia

Los graficos que se a continuacion se presentan muestran el comportamiento del consumo
de pan vy las ventas desde el 2085ta el 2011:
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Grafico 56 Consumo de Pan en Espafa
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Grafico 57 Ventas de Pan en Espafa.

Fuente: Ministerio de Agricultura, Alimentacion y Medio Ambiente de Espafia

En lo referente al pan es importantesthcar que la disminucion del consumo no esta
relacionada a todo el tipo de pan sino mas bien al pan fresco que representa en su estructura
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un 82 % del consumo del pan (ver Grafico Consumo de Variedades de Pan en Espafia) y al
ser este mayoritario y su @ncia decreciente hace que el valor general de consumo en el
sector sea a la baja, sin embargo se puede observar tendencias de crecimiento en el pan
industrial, refiriendose en mayor medida al pan industrial normal ya sea este fresco o seco,

cosa que spuede observar en los siguientes graficos.

Consumo de Pan Fresco (Miles de Kg)
Afio Pan fresco/ P_an fresco Pan fresco
congelado integral normal
2005 1782743.16 120690.67 1662052.52
2006 1701904.65 117841.93 1584062.73
2007 1700083.6 122546.93 1577536.6
2008 1736674.59 145949.42 1590725.1
2009 1610173.21 130878.38 1479294.8
2010 1417095.12 113027.93 1304067.26
2011 1379084.8 103420.54 1275664.3
2012 1393081.83 123426.19 1269668.53
Tabla 84 Consumo de Pan Fresco en Espafia.
Consumo Pan Fresco (Hogares)
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Grafico 58 Consumo de Pan Fresco en Espafia.
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Consumo de Pan Industrial Fresco (Miles de Kg)

70000

50000

10000

30000 -

2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012

Afos

Pan industrial Panflrrégléztrlal Pan industrial Pan industrial
fresco . fresco normal fresco sin corteza
integral
129967.82 2398608 89784.5 16197.26
138707.18 22554.39 92878.29 23274.5
145229.36 24831.33 93160.35 27237.69
155572.01 25235.1 101440.74 28896.18
160609.85 23711.18 109021.13 27877.51
179956.84 26846.89 123668.59 29441.38
182388.59 25575.92 129173.46 27639.2
1861831 27234.55 130301.97 28646.57
Tabla 85 Consumo de Pan Industrial Fresco en Espafa.
Consumo Pan Industrial Fresco (Hogares)
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Grafico 59 Consumo de Pan Industrial Fresco en Espafia.
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Consumo Pan Industrial Seco (Miles de Kg)

Pan industrial Pan industrial Pan industrial

sem® seco integral seco normal
57644.22 17313.02 40331.2
60552.38 17694.06 42858.32
63323.23 17836.71 45486.53
67842.3 18297.84 49544.45
68326.91 18531.26 49795.68
71759.14 18701.71 53057.44
72171.63 18133.03 54038.62
73189.27 17858.77 55330.48

Tabla 86 Consumo de Pan Industrial Seco en Espafia.

Consumo Pan Industrial Seco (Hogares)
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Grafico 60 Consumo de Pan Industrial Seco en Espafa.

Para unanejor comprension se listan las principales diferencias entyad los espafioles

llaman Pan Industrial y lo que llaman Pan Fresco.
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Diferencias entre Pan Industrial y Pan Fresco

Pan Industrial

Pan Fresco

Se vende principalmente en

Supermercados

Se vende principalmente en tiendas
especializadas

Su caracter de paredero es menor
pues es pan de larga duracion.

Su caracter de perecedero es mas alto que €
industrial pues es fabricado principalmente p
el consumo en un periodo corto de tiempo

Se produce en grandes cantidade;

En pequefias cantidades adaptadaBaadte

Tiene un periodo de fermentacion
menor al pan fresco

El tiempo de fermentacion es mayor
produciendo panes de mejor calidad

Se posee estandarizacion en el proc|
en lo referente a ingredientes y recet

Es resultado de la habilidad del panadere q
crea sus recetas

Tabla 87 Diferencias entre Pan Industrial y Pan Fresco

4.2.6.2. Tendencias de Consumo Bolleria, Galleteria y Pasteleria.

Galletas, Bolleria y Pasteleria
Afo | Neto en Millones de kg Kg/ persona| % Variacion deheto \ Ventas Miles de USL
2005 610.52 14.3 n/a 2726.80
2006 627.52 14.4 2.7% 2968.03
2007 558.84 15.31 -12.3% 3270.75
2008 570.24 14.79 2.0% 3523.87
2009 579.36 14.72 1.6% 3544.17
2010 601.12 14.82 3.6% 3620.64
2011 596.40 12.64 -0.8% 3644.10

Tabla 88 Consumo de Galletas, Bolleria y Pasteleria en Espafia.

235



Galletas, Bolleria y Pasteleria
640.00
620.00 -/A\
£ 600.00
QU
¢ \
E 580.00
S —l—Galletas, Bolleria y
S °60.00 Pasteleria
540.00
52000 T T T T T T 1
2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011
Afios

Grafico 61 Consumo de Galletas, Bolleria y Pasteleria en Espafia.
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Grafico 62 Ventas de Galletas, Bolleria y Pastelesh Espafia.
Se puede observar que tanto las ventas en délares asi como la cantidad consumida en
millones de kg de este tipo de productos posee una tendencia a la alta, al igual que en la
panaderia se tuvo una baja fuerte en el periodo-2008 del cual & observa se ha

recuperado mucho mas rapido este subsector que no posee una estabilizacibn como sucedio
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en la panaderia sino mas bien se ha observado un crecimiento continuado el cual

Unicamente fue interrumpido por una leve baja del 0.8% en el perio@22@1.

Refiriéndose a apartados anteriores se observa que las galletas envasadas aportan a este
subsector alrededor de un 37% del total del consumo ratificando su importancia en el
mismo, para poder entonces conocer de mejor manera la tendencia déetas ga

presentan los datos a continuacion.

Consumo de Galletas en Espafia (Miles de Kg)

Ao | Galletas envasadas| Galletas saladas| Galletas dulces Dietéticas
2005 185925.68 5469.47 180456.23 4126.91
2006 190090.62 6245.05 183845.57 5950.22
2007 20521163 7281.52 197930.12 5007.59
2008 216579.52 7635.61 208943.91 4490.34
2009 223069.49 7429.25 215640.24 5466.42
2010 229493.7 7747.31 221746.39 5585.93
2011 227548.8 7718.96 219829.84 4809.91
2012 232623.84 7629.84 224994 4128.7

Tabla 89 Consumo de Galletas en Espafia.

Consumo de Galletas en Espaia (Miles de Kg)
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Grafico 63 Consumo de Galletas en Espafa.
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Se pude verificar que la gente prefiere galletas envasadas a aquellas que se compran a
granel, y dentro de las variedades de galleta se mefias galletas dulce, en segundo

lugar las galletas saladas y por ultimo las galletas dietéticas. Las saladas y las dietéticas
presentan un comportamiento casi constante de afio a afio durante el periodo estudiado al
contrario de las galletas dulces que hanido un crecimiento continuado y con una
pendiente mucho mayor, ademas se puede observar la gran diferencia entre las cantidades
consumidas entre galletas saladas y dietéticas y las dulces.

4.27. Segmentacion de Mercado.

A continuacion se presentarafjcos en donde se puede observar las diferencias para cada
una de las variables de segmentacion con respecto al consumo de hogares espafioles de pan
y bolleria, pasteleria, galletacgrealesLa segmentacién hecha es demografica basandose

en variables amo el tamafio de la poblacion, estrato econdmico, tipologia de los hogares
entre otras. En estos se observan las desviaciones con respentia)siendo la media

de consumo de 92.5 kilos por persona para el pan y 54.7 kilos por persona para bolleria,

pasteleria, galletas y cereales, estos datos referenciados al afio 2007.

4.2.7.1. Segmentacion en Base al Tamafio de la Poblacion.

SEGUN EL TAMANO DE LA POBLACION
>500.000 Hab.
100.001-500.000 Hab.
10.001-100.000 Hab.
2.000-10.000 Hab.

<2.000 Hab.
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B Bolleria, pasteleria, galletas y cereales

Grafico 64 Consumo de Pan y Bolleria, Pasteleria, Galletas y Cereales en Espafia 2007 segudd amafio
Poblacion.
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El tamafio de la poblacion influye sobre el consumo del pan, bolleria, pasteleria, galletas y
cereales, aunque en sentidos opuestos. Por un lado, los municipios pequefios (menores de
2000 habitantes y de 2000 a 10000 habitardeshtancon deviaciones positivas en el
consumo del pan (30% y 14% respectivamente) mientras que el consumo de bolleria,
pasteleria, galletas y cereales es notablemente inferior a la media (11% y 7%
respectivamente). Por otra parte las desviaciones negativas panawehoadel pan en los
grandes nucleos de poblaciéiil% en el caso de las ciudades epnés de 500,000
habitantes) y las desviaciones positivas en la demanda de bolleria, pasteleria, galletas y

cereales (por ejemplo el 7.2% en las ciudades de 100,0010060@bitantes).

4.2.7.2. Segmentacion en base a Tamanfo de la Familia.
SEGUN EL TAMANO DE LA FAMILIA
5y méas personas
4 personas
3 personas

2 personas

1 persona

]I..l
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Grafico 65 Consumo de Pan y Bolleria, Pasteleria, Galletas y Cereales en Espafia 2007 segin Tamafio de
Familia

El tamafo de la familia se convierte en una aldd importante para analizar las
divergencias en el consumo per capita de pan y bolleria, pasteleria, galletas y cereales. Esto
es el punto de inflexién entre las desviaciones positivas y las negativas se encuentra en tres
miembros. Asi, los hogares conauy dos personas consumen, en términos per capita, mas

pan y bolleria, pasteleria, galletas y cereales que la media, mientras que sucede lo contrario
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en los hogares compuestos por tresdspersonas, en términos per capita, un hogar con
una persona conse un 32%masde pan y un 53% de bolleria, pasteleria, galletas y
cereales que la media, mientras que un hogar comaspersonas de las desviaciones

negativas del consumo se cifran en1b% y un-21% respectivamente.

4.2.7.3 Segmentacion en base al Esato Econdmico.

SEGUN EL ESTRATO ECONOMICO

oo I

Media baja I
Media -
Alta y media aita ]

-26 -20 -15 -10 -5 0 5 10 15 20 25
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Grafico 66 Consumo de Pan y Bolleria, Pasteleria, Galletas y Cereales en Espafia 2007 segun Estrato
Econdmico.

El estrato econdmico en que se encuadra el hogar, y por tanto el nivel de ingresos resulta
significaivo para el consumo de pan y bolleria, pasteleria, galletas y cereales. Asi pues los
hogares de categoria baja consumen una cantidad notablemente inferior a laG%edia (

pan y-22% en bolleria, pasteleria, galletas y cereales). Sin embargo, los hdgdees
categoria alta y media alta tienen un patron de consumo de pan y bolleria, pasteleria,
galletas y cereales con desviaciones positivas sobre la media (2.6% y 23.7%

respectivamente)
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4.2.7.4 Segmentacion en base a la Presencia de Nifios en el Hogar.

SEGUN LA PRESENCIA DE NINOS

De 6 a 15 afios

< 6 afios

Sin nifios

Pan
Il Bolleria, pasteleria, galletas y cereales

Grafico 67 Consumo de Pan y Bolleria, Pasteleria, Galletas y Cereales en Espafia 2007 segun Presencia de
Nifios.
La existencia de nifios en el hogar se convierte en una circunstancia negativa para el
consumo per capita para estos picids, sobre todo si son menores de 6 af3094y 17%
respectivamente) puesto que las desviaciones positivas aparecen principalmente en los
hogares sin nifios (23% para el pan y 7.8% en bolleria, pasteleria, galletas y cereales)

4.2.7.5. Segmentacion en base a Persona que Realiza las Compras.

SEGUN LA EDAD DEL RESPONSABLE DE LAS COMPRAS

>65 afios
De 50 a 64 afios
De 35 a 49 afios

<35 afios

-50 -40 -30 -20 -10 0 10 20 30
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Grafico 68 Consumo de Pan y Bolleria, Pasteleria, Galletas y Cereales en Espafia 2007 segun Edad del
Responsable de Compra.
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La repercusion de la edad del responsable de comprar en el bbgarek consumo per
capita de pan Yolleria, pasteleria, galletas y cereales ofrece una conclusion interesante.
Esto es, cuanto mayor en edad es la persona que realiza las cordpedsevado es el
consumo de estos productos, en consecuencia, las desemmAsnegativas se centran en
aquellos hogares donde las compras las efectia una persona menor de 35l86ies (

pan y-13% en bolleria, pasteleria, galletas y cereales) y las desviaocidsg®sitivas se
observan en aquellas familias donde compaparsona mayor de 65 afios (26% en pany

5% en bolleria, pasteleria, galletas y cereales)

4.2.7.6. Segmentacion segun la Tipologia del Hogar.

SEGUN LA TIPOLOGIA DEL HOGAR

Retirados

Adultos independientes
Parejas adultas sin hijos
Hogares monoparentales
Parejas con hijos mayores
Parejas con hijos pequefios
Parejas jovenes sin hijos

Jovenes independientes
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Grafico 69 Consumo de Pan y Bolleria, Pasteleria, Galletas y Cereales en EspaBad@@0Tipologia del
Hogar.

El analisis del consumo per capita de pan y bollpdateleriagalletas y cereales segun la
tipologia del hogar ofrece una clasificacion de los hogares con desviaciones positivas y de
los hogares con desviaciones negativaselgrimer caso aparece un consumo por encima

de la media en los hogares donde hay jovenes independientes, parejas adultas sin hijos,
adultos independientes y jubilados. Por el contrario hay un consumo per cépita inferior a la

media en parejas con hijosquefios y en hogares con un solo padre de familia. Es de
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mencionar que las parejas jovenes sin hijos y las parejas con hijos mayores combinan las
desviaciones positivas y negativas en la demanda, por un lado de pan y por otro de bolleria,

pasteleria, gallas y cereales.

4.2.7.7. Segmentacion segun Situacion Laboral del Responsable de las Compras.

SEGUN LA SITUACION LABORAL DEL RESPONSABLE DE LAS COMPRAS

No activa

Activa
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Grafico 70 Consumo de Pan y Bolleria, Pasteleria, Galletas y Cereales en Espafia 2007 segun Situacién
Laboral del Responsable de @smpras.

La situacion laboral del responsable de realizar las compras en el hogar se traduce, dentro
de la demanda per cépita de pan, en desviaciones positivas si la persona no trabaja (12%) y
por el contrario en desviaciones negativas cuando una pergoszgaean el mercado laboral

(-16%). Para el caso de la bolleria, pasteleria, galletas y cereales esta variable resulta

insignificante, puesto que las desviaciones con respecto a la media no llegan al 0.5%

4.2.7.8. Segmentacion segin Comunidad Autbnoma.

La presente es una segmentacion geografica basandose en el consumo de las distintas
comunidades autbnomas. Las peculiaridades de cada comunidad autbnoma en cuanto a la
localizacion geogréfica, la capacidad de los sistemas de distribucion y/o las caragerist

de los consumidores (renta per capita o habitos alimentarios, por ejemplo suponen una

amplia cantidad de opciones en cuanto a la demanda de pan y bolleria, pasteleria, galletas y
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cereales y por lo tanto se advierten situaciones muy dispares en Gadde ulas

comunidades autonomas tal y como se observa en el siguiente gréfico.

Canariag
Navarra

La Rigja

Paiz Vasco
Cantabria
Acturiaz
Galicia
Castilla y Leon
Extremadura
Cactilla-La Mancha
Madrid
Andalucia
Murcia

C. Valenciana
Balearez
Aragon

Catalufia

-30  -200  -10 0 10 20 a0 40 50 60

Pan [ Bolleria, pasteleria, galletas y cereales

Grafico 71 Consumo de Pan y Bolleria, Pasteleria, Galletas y Cereales por Comunidad Auténoma.

En el mismo se observa la divergencia con respectoreed#a nacional (92.2 kilos para
pan y 54.7 kilos para bolleria, pasteleria, galletas y cereales).

1 Navarra, Pais Vasco, Cantabria, Asturias y Catalufia cuentan con desviaciones positivas

en el consumo tanto de pan como de bolleria, pasteleria, galletasajes. Destaca

especialmente que los navarros realizan un consumo de pan un 52% superior a la media

del pais.
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1 Andalucia y Murcia presentan desviaciones negativas en la demanda de pan y de
bolleria, pasteleria, galletas y cereales. Los andaluces cuentai menor consumo
per capita en bolleria, pasteleria, galletas y cereales del conjunto nacional.

1 La Rioja, Galicia, Castilla y Ledn, Extremadura, CastidaMancha y Aragon tienen
desviaciones positivas en el consumo del pan pero, en referencia adauesdan con
desviaciones negativas en la demanda de bolleria, pasteleria, galletas y cereales.

i Canarias, Madrid y Baleares se caracterizan por consmdwrbolleria, pasteleria,
galletas y cereales que la media nacional, pero la demanda dst@@or debajo de los
niveles medios del pais. Los consumidores de baleares combinan la demanda per capita
de bolleria, pasteleria, galletas y cereatess elevada del pais con los nivelggs

reducidos del consumo de pan.

4.28.Comercializacion de pan y bollerjpasteleria, galletas y cereales.

A continuacién se muestra a través de 2 graficos la participacion en el mercado de los
diferentes establecimientos que comercializan el pan y bolleria, pasteleria, galletas y
cereales mostrando las preferencias de loaresca la hora de adquirir estos productos.

Cuota de mercado por plaza en distribuciéon de pan.
(2007)

Pan industrial seco normal

Pan industrial seco integral
Pan industrial seco

Pan industrial fresco sin corteza
Pan industrial fresco normal

Pan industrial fresco integral
Pan industrial fresco

Pan industrial

Pan fresco y congelado normal
Pan fresco y congelado integral
Pan fresco y congelado

Total pan

0 20 40 60 80 100

Comercio especializado [l SGpermercados Hipermercados Otros

Grafico 72 Distribucion de pan en Espafia segun Punto de Venta.
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De manera general, el pan se distribuye mayoritariamente en establecimientos
especializados o comercio tradicional (54%ientras que entre los establecimientos no
tradicionales destaca la cuota de mercado de los supermercados (32.5%). También se puede
observar lo heterogéneo en la comercializacion de las distintas tipologias de pan. El pan
fresco y congelado se canalde comercio especializado, mientras que el pan industrial se

vende mayoritariamente en los supermercados.

Cuota de mercado por plaza para bolleria, galletas,
pasteleria, galletas y cereales (2007)

Productos navidefios

|
Galletas granel |
Bolleria, galletas y cereales a granel | | ]
Cereales desayuno envasados | | ]
Galletas dietéticas |
Galletas dulces |
Galletas saladas |

Galletas envasadas | [N

Bolleria y pasteleria envasada |
Bolleria, galletas y cereales envasados |

Total bolleria, galletas, pasteleria, [ I
galletas y cereales

0 20 40 60 80 100

Comercio especializado [l Stpermercados Hipermercados Otros

Grafico 73 Distribucion de Bolleria, Galletas, Pasteleria y Cereales segin Punto de Venta.

Supermercados, mercados eenipercados tienen influencia notable en la distribucién de
productos envasados (por ejemplo en las galletas envasadas un 66% y un 27.2%
respectivamente). En los productos a granel, el comercio especializado cuenta con las

cuotas de mercaduasimportantegun 92% en el caso de las galletas a granel).
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4.2.9 Precios.

4.2.9.1 Generalidades sobre Precios en Espafia.
El precio del pan en Espafia se encuentra sobre la media del precio del pan en los paises
miembros de la Union Europea, este hecho puede observamatiguacion donde se

recogen indices de precios de estos productos para la Union Europea.

indice de Precios de la Unién
Europea
Pais Miembro | Pany Cereale
Bélgica 108
Bulgaria 57
Republica Chec 74
Dinamarca 159
Alemania 104
Estonia 84
Irlanda 110
Grecia 115
Espana 111
Francia 106
Italia 114
Chipre 121
Letonia 80
Lituania 75
Luxemburgo 117
Hurgaria 74
Malta 94
Paises Bajos 90
Austria 134
Polonia 58
Portugal 98
Rumania 63
Eslovenia 101
Eslovaquia 82
Finlandia 130
Suiza 148
Rano Unido 89

Tabla 90 Comparativa de indice Precios de Pany Cereales entre Paises Miembros de la Unién Europea.

Fuente Eurostat Comparativo de Precios para Alimentos, Bebidas y Tabaco. Afio 2012
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Para poner el valor del predile base de esta estadistica, se ha realizado una media con el
precio de los veintisiete Estados miembros de la Unién Europea, el indice de nivel de
precio es 100, a partir de ahi, los que superan esa cifra son precios caros en comparacion
con la media deal UE, y los que quedan por debajo son precios baratos en comparacion con

la media.Segun los datos que publicados acerca de la comparativa de precios en la Unién
Europea se constata que el pan es mas caro en Espafia, al contrario de la carne, la leche, el
queso y los huevos que en conclusion estan por debajo de la media.

En base a la gama de productos seleccionados: Pan industrial y las Galletas Envasadas, son
como se vio anteriormente ofertados principalmente a través de minoristas como
supermercados Y tidas. Para poder entonces conocer informacion acerca de los precios de
venta al consumidor es de vital importancia conocer cuales los principales supermercados
en Espafia, y una vez estos sean identificados; investigar los precios de los productos de

interésque estos ofertan.

4.2.9.2Identificacién Principales Supermercados en Espafia.

MERCADONA.

Podemos afirmar que Mercadona es la compaiiia lider de supermercados en Espafia. Nace

en 1981 cuando Juan Roig asume la direccion de una empresa familiar.

{1 Facturacionsu facturacion en 2009 fue de 14,402 millones Euros.

1 Politica de Precios: su politica de precios es la de mantener siempre precios bajos , esto
lo logra mezclando marcas propias con marcas lideres.

7 Politica de surtido: En diciembre de 2008 hizo unatatré@ reduccion de surtido. Intenta
evitar duplicidad entre productos que satisfacen la misma necesidad. Ademas,
dependiendo de la ubicacion cuenta con variaciones regionales.

1 Marca propia y promocioneldacendadoBosque Verde Yeliplus. Muy desarrollaaly
buena relacion calidadrecio. Mercadona no tiene actividad promocional. No acepta
"extra pack” ni "saving pack”. No realiza publicidad. Analisis de las necesidades del

consumidor a través de Focus Group de sus compradores.

CARREFOUR.
En 1999 se fusimaron PRYCA y PROMODES que se convirtieron en CARREFOUR. La

cadena de supermercados Champion ha pasado a ser Carrefour Market. Por otra parte, la
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cadena discount DIA forma parte de Carrefour pero opera de forma autbnoma en Espania.

El segundo pais para estdena, después de Francia es Espafia.

T
T

Facturacion : En el afio 2009 logro facturar 8,850 Millones Euros

Politica de precios: El objetivo de Carrefour es mejorar su imagen de precio a través de
todos los canales, con distintos surtidos y actividades iispscdependiendo de la
tienda, su politica también es "Siempre Precios Bajos".

Politica de surtido: surtido amplio; innovacién como herramienta de diferenciacion.
Marca propia y promociones: En el afio 2009, su marca propia suponia ya un 25% del
total y pronosticaba aumento. Marcas Carrefour,Carrefour Selec@#refour
Discount,Carrefour Kidsy TEX. Su Promocion es clara, consistente y bien comunicada,
la cual es realizada a lo largo del afio por medio de folletos y television. Ademas cuenta
con el Cub Carrefour desde el 2006 , del que hay mas de 7,5 millones de compradores
activos (geneando fidelidadal cliente a través de su tarjeta Carrefour). Posee
herramientas de informacion muy desarrolladas que les permiten realizar de mejor

manera la segmerti@n decompradores.

EROSKI.

La cooperativa Eroski esta formada, ademas de por el grupo EROSKI, por las sociedades
EROSMER, UDAMA, SUPERA, VEGALSA. Esta pertenece al Grupo Cooperativo
Mondragén. La adquisicion de Caprabo ha hecho que el grupo se corsofideuno de

los lideres de distribucidén es Espafia.

{1 Facturacion: En el afio 2009 se obtuvo una facturacion de 6,754 millones de Euros.
Politica de precios: Es agresiva aunque busca la defensa del margen. Su precio de
venta al publico esta en linea con ¢tenpetencia.

71 Politica de surtido: Es amplia y diferenciada. Menor presencia de marcas de
fabricante en supermercados.

1 Marca propia y promociones: Con amplias gamas y en proceso de desarrollo con la

marca Eroski. Aumentan los descuentos unitarios; tradicion pr omoci - n de

tematicas agresivas de precio (50% de descuento en la segunda unidad). Muy
activos en politicas de defensa del consumidor en nutricién, folletos, salud,

alimentacion, etc.
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SUPERMERCADO EL CORTE INGLES

Nacio en 1935, es la cadena drandes almacenes de Espafia por Excelencia, es una

division aparte de la tienda por departamentos que caracteriza a dicho grupo.

{1 Facturacion: En el afio 2009 fue de 4,737 millones Euros (en Hipercor, ECI
Supermercados, Supercor, Tiendas de Conveniencia)

1 Politica de precios: Hipercor tiene sus precios en linea con la competencia, al igual que
Supercor, aunque ciertamente posee una imagen de precios mas elevados.

1 Politica de surtidos: Surtidos amplios. Muy altos en El Corte Inglés donde ademas se
ofrece poducto gourmet. Muy receptivo a la innovacion y a los productos de calidad.

1 Marca propia y promocionesliadaaunque representa una parte pequefia de las ventas.
Respecto a la actividad promocional es muy receptivo a acciones especiales, sorteos,

promociores de visibilidad y promocion a través de internet.

DIA %.

Fue creada en Espafia en 1979 como tidadkescuento. A partir de su éxito en Espafia, el

concepto se ha trasladado a otros paises. El 30% de las tiendas que existen son franquicias.

{1 Facturacion: B el afio 2009 se factur6 4,120 millones Euros.

1 Politicas de precios: Mantener los mas bajos del mercado en todo el surtido. La
presencia de productos frescos ha sido reforzada en algunos de los remodelados Maxi
DIA.

{1 Politica de surtido: Adaptado a los puotbs basicos, de conveniencia y de proximidad.
Marca propia y promociones: Fuerte presencia dadeca DIA. En las tiendas Maxi
representan un 55% de las ventas. Actividad promocional usando internet, tarjeta y

folleto.

4.2.9.3 Preciosde pan y Galletas en Supermercadosen Espafia

Una vez identificados los supermercados mas fuertes en Espafia (principal canal de
distribucion utilizado para este tipo de productos) se pueden identificar los precios de los
distintos grupos de productos y asi tener una meéga de cOmo estos se comportan en

dicho pais.
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A continuacion se muestra una tabla con informacion de variados tipos de producto, siendo
estos los promedios obtenidos en las principales cadenas de supermercados mencionados en

el apartado anterior.

Pan
Imagen Tipo Envase Cantidad | Precio | U/ Kg
a
Baguette
Baguette Artesana 2 500g 0.94 1.88
Unidades
Baguette 1 Unidad | 220g 0.44 2
Barra Comun
Barra Grande 1 Unidad |330g 0.79 2.39
Barra mediana col 1unidad |235¢g 0.59 2.51
4 aspas
=
Barra meliana lunidad |215¢g 0.45 2.09
‘-'/ =
Barra mediana 2 unidades| 430 g 0.99 2.30
=
Barra pequefa 1 Unidad |140¢g 0.42 3.00
Bollo de pan redond( 100g 100g 0.42 4.20
« Berlys
-
Pan bogavante 330g 330 g 1.19 3.61
- A‘
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Pan candeal picos 2 unidades| 270 g 0.88 3.26
/
Panecillo Berlys 5 unidades| 240 g 1.25 5.21
/‘ ’/ ®
/_//
Panecillo bocata 120 g 1209 0.34 2.83
Hogaza, Chapata y Ruastico
Barra campesina 2359 235¢9 0.79 3.36
S
Barra de lefia grande | 400 g 4009 1.20 3
Barra de pueblq 440 g 440 g 1.25 2.84
=3 PANAMAR
&>
it~
Barragallega 240g 240 g 0.99 4.13
Barra tradicion OKIN | 260 g 260 g 0.75 2.88
-
Bocata rustico integral | 3 unidades| 275 g 1.15 4.18

252




Bocata rasticg 3 unidades| 345 g 0.99 2.87
mediterraneo
Chapata Artadi 300 g 300 g 0.96 3.20
Pan bastén 300 g 300 g 0.85 2.83
Pan campesina yodadg 235 g 2359 0.97 413
Pan casero grande 800 g 800 g 2.17 2.71
S\
— Pan casero mediano | 400 g 400 g 1.55 3.88
S
Pan de cebolla 500 g 500 g 2.55 5.10
Pan de hogaza clasico| 360 g 360 g 1.58 4.39
& \'" A.'/
=
Pan de nueces 500¢ 500 g 2.65 5.30
Pan de pueblo 800 g 800 g 1.96 2.45
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Pan mona larg{ 300 g 300 g 1.56 5.20
7 Arriaundi
xS
Pan para hornear
Baguette 2 unidades| 260 g 1.26 5.04
= o1
o Baguette 3 unidades| 330 g 1.63 4.94
_ , Panecillo 4 unidades| 200 g 1.05 5.25
Pan Aperitivo
Colines Bolsa 160 160 g 1.55 9.69
g
Picatostes de aceite ( Bolsa 140 140 g 2.05 14.64
oliva g
Pico campero de acei| Bolsa 160 160 g 1.26 7.88
de oliva g
Picos integral Sannia | Bolsa 160 160 g 1.26 7.88
i :
=
et
Picos multicereal Bolsa 125/ 125 ¢ 1.29 10.32
g
Picos rusticos Bolsa 140 140 ¢ 1.29 9.21
g
Regafia de aceite ( Bolsa de 160g 1.75 10.94
a- oliva 160 g
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Tostaditas con higos | Bolsa 120 120 g 2.28 19.00
g
Tostaditas con pasd Bolsa de| 120 g 2.27 18.92
Molinero 120 g
Pan Integral
Baquelina integral 95¢ 95¢g 0.69 7.26
&
: Baguette integral 200 g 200 g 0.89 4.45
Baguettina de Centeno| 140 g 140 ¢ 0.66 4.71
Barra con 6 cereales | 220 g 2209 1.19 5.41
Barra integral sin sal | 200 g 200 g 0.94 4.70
. Chapata con 6 cerealey 315 g 315¢g 1.59 5.05
: Ciabatta con aceituna | 395 g 395¢g 1.49 3.77
\‘\\_;;“
. Focaccia cebollg 2 unidades| 170 g 0.95 5.59
e 4 caramelizada
o
Focaccia provenzg 2 unidades| 170 g 0.95 5.59
e~ Bells
\\ 5 L
Pan con avena Panam; 160 g 160 g 0.67 4.19
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Pan con maiz Panusa | 160g 160 g 0.99 6.19
Pan de estrella Panusg 200 g 200 g 0.82 4.10
Pan de linaza 500 g 500 g 2.55 5.10
Pan de pasas con nue¢ 200 g 200 g 1.25 6.25
Pan fibroso laxipan lunidad |1 unidad |0.99 -
Pan de hogaz| 360 g 360 g 1.95 5.42
multicereal
Pan integral con sal 200 g 200 g 0.97 4.85
Pan sin sal 140 g 140 g 0.69 4.93
Panecillo Gourment 1 unidad | unidad 0.29 -

p Panecillo integral 5 unidades| 240 g 1.35 5.63

Fuente: Elaboracion propia mediante consulta web de supermercados.

Tabla 91 Precios de Pan en principales Supermercados Espafioles

De la igual manera la tabla que a continuacion se presenta nos muestra la informacion de

los productos de galleteria identificados en el mercado objetivo.
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Galletas Clasicas

Galleta Tostad¢ Caja 8759|8759 3.19 3.65
Chiquilin artiach

Bizcocho con huevo Bolsa 400 400 g 1.42 3.55
g

Bizcocho Coral Bandeja |400g 1.24 4.13
3004g

Bizcocho Fontadena | Empaque | 450 g 3.05 6.78

plastico
Campurrianas Caja 800 g 2.35 2.94
Gdleta Tostada Crem| Caja 800 g 2.15 2.69
tropical Gullon
Galleta casera Eroski | Caja 5009 1.50 3
= Galleta dorada redong Empaque | Pack 4 x 0.99 | 1.24
°@f"@ eroski plastico 200 g

Galleta Maria Eroski Empaque |4x200g|0.99 1.24

plastico

Galleta relieve Eski caja 700 g 1 1.43
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Galleta tostada Eroski | Empaque |4 x 2009 | 0.99 1.24
plastico

Galleta tostada Petit Ri¢ Paquete | 800 g 2.09 2.61
plastico

Hojaldrada Cuétara caja 600 g 1.79 2.98

La Buena Marig caja 1.8 kg 4.94 2.74

Fontaneda

La Buena Maia | Empaque | 800g 1.95 2.44

Fontaneda plastico

Marbu dorada Artiac | caja 1.8 kg 4.89 2.72

Marbu Dorada Artiach | caja 800 g 2.39 2.99

Maria Dorada Gullén | Paquete |3 x200g |1.42 2.37
plastico

Maria Oro Cuétara Paquete 4x200¢g|2.50 3.13
plastico

Marie Lu Original caja 550 g 2.70 491
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< Yayita con chocolate | caja 600 g 2.99 4.89

itasen
Emlm"”f”"?

cereales Lu

Yayitas de desayuno LU| Caja 600 g 2.99 4.98

Tabla 92 Precios de Galletas Clésicas en Principales Supermercados Espafioles

Fuente Elaboracion propia mediante consulta web de supermercados.
En base a los productos de interés para el estudio se sondearon los precios en los
principales supermercados espafioles, estos productos son: barras, baguettes y galletas
envasadas tipo Marias y Tadas, como se ha visto en la tabla anterior estos productos

poseen precios variados por lo que se toma un valor maximo, un minimo y un promedio.

Pan
Euro / kg
Tipo Min Promedio Max
Baguette 1.88 3.84 5.04
Barra 2.09 3.08 541

Tabla 93 Precio Maximo, Minimo y Promedio de Pan en Supermercados Espafioles

Para la baguette y la barra los precios maximos y minimos de euro por cada kilogramo de
peso del pan demuestra una diferencia entre el valor maximo y minimo, esto es porque
existen distintos tipos de barras y baguettes siendo el precio de las llamadas integrales mas
elevado el precio por kilogramo que las tradicionales, en promedios la baguette resulta ser

un producto mas caro superando en 0.80 euros a la barra.

Galletas
Euro / kg
Tipo Min Promedio Max
Galleta
Tostada 1.24 2.21 3.65
Galleta Maria | 1.24 2.38 3.13

Tabla 94 Precios Maximo, Minimo y Promedio de Galletas en Supermercados de Espafia.
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Con respecto a las galletas estas presentan una gieshadade presentaciones también, sin
embargo la diferencia entre el maximo y minimo de sus precios por kilogranessamo
notorio como en el pan y a la vez el precio en promedio entre ellas presenta una diferencia

poco marcada.
4.210. Analisis y Sintesis

4.2.10.1 Productos Seleccionados.
Los productos a cubrir fueron seleccionados haciendo uso de investigacion estadistica de
datos histéricos del consumo del pan y bolleria, seleccionandose aquellos que presentan
una tendencia creciente. Los productossabnados de forma genérica fueron:
Pan industrial: Dentro de todos los tipos de pan estos son los que presentaron tendencia al
incremento en los ultimos af@Srafico 32 Consumo de Pan Industrial Fresco en Espafa. y
Grafico 33 Consumo de Pan Industfa&co en Espanalpentro de este tipo de pan se tiene
tanto pan industrial seco como pan industrial fresco, el seleccionado para iniciar el proceso
de internacionalizacion serd el pan industrial pues los niveles de consumo de este son
mayores que los de pandustrial seco.
Otro subsector de rapido crecimiento se puede observar es el de las galletas, el cual
representa una cuota de mercado del 37% de la bolleria, galleteria y pasteleria. Se
determind que el tipo de galletas que mejor perspectivas de aetontiene es el de las
galletas envasadas y principalmente aquellas que sean galletag@tddies 36 Consumo
de Galletas en Espafia.).
En conclusion los productos que se tomaran en cuentan debido a sus tendencias de
consumo es el de pan industrial tres/ el de galletas dulces envasadas y dentro de estos
los productos estrellas son:

1 Pan industal fresco: Baguettes y Pistolas

1 Galletas dulces envasadas: Galld&amadas Marias y las Tostadas.

4.2.10.2 Perfil del Consumidor.

Al referirse a perfil de assumidor se intenta definir a aquella persona que es mas propensa
al consumo del pan asi como de bolleria, pasteleria y galleteria. No se hablara en términos
absolutos debido a que este tipo de productos por su naturaleza es consumido de manera

general eme la poblacion, con respecto al producto al cual se enfocara para la
260



determinacion del perfil tenemos el pan industrial y las galletas envasadas por ser

subsectoresue mostraron mayor crecimiento.

x  Perfil de Consumidor para Pan Industrial.

Caracteristica Demografica: El consumidor espafiol que estés propenso a consumir

pan son aquellas personas solterasue gven en pareja y sin hijoprincipalmente
personas de 50 afios o miaspresencia de hijos afecta con su existencia siendo el consumo

a la bajandependientemente de la edad de estos pero siendo mayor su efecto si este posee

menos de 6 afos.

Estrato Economico: El pan es consumido por sobre la media espafiola en la clase media
baja y en la clase alta y media alta, la variabilidad no es tan akaspugesvia un 8%

arriba para la clase media baja y un 2.6% sobre la clase alta y media alta , el consumo de la
clase media esta por debajo de la media pero no tan alejada sieris¥d, e concluye
entonces que el consumidor espafiol enfocado al pan etask media hacia arriba
representando un 54.3% v al ser la poblacién espafidia 042,984ersonas en el 2012

esto representa 25.5 millones de personas.

Clase Social Estrato de Ingresos Mensuales % Poblacion
Baja Menos a 166 40.87
Media De1500&6 000 « 52.01
Alta Mayor a 500 2.29

Fuente INE2012 Hogaresy Personas segun Nivel de Ingresos Mensuales Netos Regulares del Hogar

Tabla 95 Estratificacion Social de Poblacion Espafiola.

Ademas se observa que la cantidad decuanse compra es superior cuando el encargado
de realizar las compras no es econémicamente activo con desviaciones positivas arriba del

10% sobre lanedia

Motivaciones para comprar: Los atributos que mas se valoran a la hora de hacer una
compra son aqulels que tienen que ver con las caracteristicas que hacen del pan un

producto agradable al gusto y que posean una buena presentacion y la mayor creencia es

40 Fyente www.indexmundi.com
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qgue el pan favorece el aumento de pesos en las personas por lo que el consumidor espafiol
busca produos que sean bajos en calorias. Los espafioles consumen el pan principalmente
por el simple hecho que este producto les gusta y en segundo plano porque es visto como

un complemento a la hora de acompafar un plato.

Lugar de compra: En base a el producto peeido el canal de distribucion usado es el de
Supermercados e Hipermercados, el espafiol elige el local donde comprara principalmente
por la cercania geogréfica que este posee siendo este un factor con un peso del 82% sobre
la decisibn de adonde se ira, ade el espafiol tiene tendencia a realizar compras de
manera semanal por lo que la cercania juega una papel importante, ademas los espafioles
evallan a donde iran a comprar basados en la variedad de la oferta de los productos que se

poseen pues se relaciceraplitud de oferta con precios mas bdjos.

Momento de Consumo: El pan es principalmente adquirido para ser consumido en el
almuerzo (también llamado comida) representando un 67.70% de las respuestas de los
espafoles.

x  Perfil de Consumidor de Galletas Enasadas.

Caracterizaciéon demografica: EI consumidor espafiol presenta una similitud en el
consumo del pan con el de las galletas cuando se relaciones variables demograficas, en el
caso de las galletas y otros productos de bolleria se tiene una mayodazoriglanida en
hogares unipersonales o aquellos formados por parejas sin hijos, la presencia de hijos
también afecta el consumo pero practicamente cuando los hijos presentan menos de 6 afios

de edad pues se invierte mas en otro tipos de bienes para dbadédaifio.

Estrato econdmico:Se observa una clara tendencia a el consumo de estos productos en las
clases media y alta, es decir personas que vivan en hogares donde se posean ingresos
superiores a | os 1500 0 men shieddIlascgmprasano si t u ac

posee mayor protagonismo en este tipo de productos.

“l Estudio de SONDEA titulado "Habitos de Compra de los Espafioles"”
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Motivaciones para comprar: Se consume principalmente debido a que es un producto que
gusta a la vez que se considera como algo basico en el desayuno de los espafioles, se
aprecia queestas tengan buen sabor, que sean saludables al no contener grasas poco
saludables y en tercer lugar su precio. Las galletas no son vistas como postres y en las
personas que no las consumen es porque consideran que este producto engorda y debido a

gue ro se tiene costumbre para comerlas.

Lugar de compra: Al igual que el pan industrial las galletas envasadas son
preferentemente adquirido en supermercados e hipermercados, la decision sobre el local
donde se realizara la compra es la misma que la que sEnfireen este mismo apartado

para el pan.

Momento de consumo:Las galletas envasadas son adquiridas principalmente para servir

como desayuno para los espafioles, en otros tiempos de comida su protagonismo es bajo.

4.2.10.3 Presentacién Comercial Recomendaa.

En base a datos obtenidos del estudio de mercado consumidor se propone la presentacion
comercial en lo que respecta a la cantidad de producto tanto para pan como para las galletas.
La manera de estimarlo es observando la frecuencia de consumo queotéardaylos
espafioles asegura es la 6ptiyrfaaciendo una relacioén con la frecuencia de compra de los
espafoles en los puntos donde tradicionalmente estos son obtenidos (supermercados e
hipermercados).

Segun un estudio que se llevo a cabo en Espafia hecha pmpresa "Sondea" y titulado
"Habitos de Compra de los Espafioles" revela que existe una tendencia en incrementar la
frecuencia de las visitas a supermercados e hipermercados pues las compras se realizan
principalmente de forma semanal, esto se dpaete por la cercania del lugar a donde se
realizara la compra ya que el 82% de los esparioles afirma tardar solamente entre 5y 10
minutos en llegar al lugar.

Haciendo el cruce de variables de frecuencia de consumo versus la frecuencia de visita al

lugarpara la realizacion de la compra se propone la siguiente presentacién comercial:
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0 Pan: Al tomarse como indicado el consumo de 2 raciones por dia (una racion equivale
aproximadamente a 40 g) y debido a que el reabastecimiento es generalmente
semanal spuede decir que antes de acercarse a un supermercado un espafol requiere
aproximadamente 14 raciones de pan (840 g semanales), la presentacion comercial
recomendada es aquella que permita mayor poder de decision para el cliente, por lo que
se propone ungresentacion que brinde 420 g teniendo entonces el comprador la opcién
de comprar 2 paquetes de 420 g si desgsumir como la media o solamente 1
paquete si desea consumir menos cantidad.

0 Galletas: Las galletas envasadas son consumidas principalmeints eesayunos
espafoles y teniendo en cuenta que el reabastecimiento generalmente es semanal se
plantea un paquete que contenga 420 g de galletas, alineandose entonces con la
competencia que ofrece presentaciones similares (400, 450 e incluso may3o@s)de
y dando a la vez la flexibilidad al client€ontendra cada caja 8 unidades de 52.5 g

cada una.

4.2.10.4 Prondstico de Demanda.

x Pan Industrial.

A pesar que el pan en Espafa ha sufridcdescensogsto no ha sucedido de manera
generalizada y existese subsector de pan industrial que ofrece un crecimiento continuado
durante los ultimos 8 afios. El prondstico sera en base a la regresion lineal cuya ecuacion

es:

Ecuacion de Recta:
y = 10879.02 x + 177772.36

Ademas partiendo de la ecuacion anterior sedp observar de manera grafica el

prondésticad demanda de pan industreal Espafigen el cual e muestra que se incrementa a

través de los arios.
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Prondstico de Demanda Pan Industrial
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Grafico 74 Pronostico de Demanda Pan Industrial

Teniéndose entonces los siguierg@ss pronosticados con respecto a la demanda:

AfO Pronéstico (Miles
de Kg)
2013 275633.583
2014 286512.607
2015 297391.631
2016 308270.655
2017 319149.679
2018 330028.703

Tabla 96 Pronésticode Demanda Pan Industrial

x Galletas Envasadas.

El el siguiente grafico se muestra el prondstico de demanda de galletas envasadas el cual

mara una tendencia a la alza a través de los afios analizados.
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Pronostico de Galletas envasadas
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Grafico 75 Pronostico de Demanda Galletas Envasadas.

Como sepuede observar en el grafico existe una tendencia creciente de las galletas

envasadas en el mercado espafiol, la ecuacion de la recta viene dada por:

Ecuacion de Recta:
y = 7065.64 x + 182022.51

Con lo cual la demanda pronosticada para las galletasaelasasn el mercado espafiol es

la siguiente:

e Pronostico
(Miles de Kg)
2013 245613.31
2014 252678.96
2015 259744.60
2016 266810.25
2017 273875.90
2018 280941.54

Tabla 97 Pronésticode Demanda Galletas Envasadas.
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4.3 Mercado Competidor

4.31. Estructura del Sector Panadero Espafol.

Espafia comprende un territorio dividido comunidades autbnomas, es el tercer pais europeo
en extension. A estas comunidades se le denomina asi porque poseen autonomia legislativa
y competencias egutivas, asi como la capacidad de administrarse mediante sus propios
representantes, en la actualidad Espafia est4 formada por 17 comunidades autbnomas, las
cuales poseen sus respectivas capitales y ademas una comunidad autbnoma comprende
dentro de siunidades de ordenamiento mas pequefias llamadas provincias las cuales se
contabilizan en un total de 50. A continuacién se muestra un mapa con las comunidades

auténomas espafolas:

Cantahtia

Pals Vasco

)

Valencia Q

d'/"l Islas Baleares
L)

ESPA NA Islas Canarias J
Comunidades O Ceuta ' ( J
Automomas Melilla @ @ .

Grafico 76 Mapa de Comunidades Autbnomas de Espafia.
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Comunidades Autonomas Espafiolas.

La tabla siguiente muestra las comunidades autbnomas en Espafa y su pertenencia a cada

una de las capitales autonomas:

Comunidad Autbnoma

Capital Autbnoma

Andalucia Sevilla
Aragon Zaragoza
Principado de Asturias Oviedo

Islas Baleares

Palma de Mallorca

Canarias Las Palmas de Gran Cana
Y Santa Cruz Tenerife

Cantabria Santander

CastillaLa Mancha Toledo

Castilla y Ledn Valladolid

Cataluia Barcelona

Comunidad Valenciana Valencia

Extremadura Mérida

Galicia Santiggo de Compostela

La Rioja La Rioja

Comunidad de Madrid Madrid

Comunidad Foral de Navar| Pamplona

Pais Vasco Victoria

Region de Murcia Murcia

Tabla 98 Lista de Comunidades Autonomas de Espafia.

Actualmente la produccién de phactos de la panaderia se encuentra distribuida en todo el
territorio espafiol habiendo lugares en los que existe una mayor concentraciéon de las
mismas, en Espafia se tienen 2 tipos de empresas las que se dedican a la fabricacion del pan
y aquellas que se dean a comercializarlo, en si aproximadamente el 8.8% de estas

empresas son fabricantes y el restante 91.20% son comercialiZ4doras.

La atomizacidon es un rasgo caracteristico de este sector, debido a que el 90% de ellas son
pequefias empresas de menos @drdbajadores, la media personal es de menos de 8

personas por empresas de fabricacion y menos de 1.3 en la comercializacion.

2 Asociacion Espafiola de la Industria de Panaderia, Bolleria y Pasteleria (ASEMAC), 2013
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Numero de empresas Fabricantes de Productos de Panaderia y Pastas Alimenticias (2013

Comunidad Autbnoma DeOa?9 De 10a49| De50a 199| 200y Mas
Andalucia 7 3 0 0
Aragon 208 26 5 0
Principado de Asturias 166 41 2 0
Islas Baleares 106 38 1 0
Canarias 230 65 7 2
Cantabria 93 10 1 0
Castillay Leén 587 30 6 6
Castilla-La Mancha 543 43 5 0
Catalufia 394 147 34 9
Comunidad Valenciana 413 72 15 6
Extremadura 303 22 1 0
Galicia 819 96 4 2
Comunidad de Madrid 238 109 12 3
Regién de Murcia 238 35 2 0
Comunidad Foral de 101 16 1 4
Navarra

Pais Vasco 243 104 7 1
La Rioja 80 10 2 0

Tabla 99 Cantidad de Empresas Panaderas Espafiolas segun Tamafio.

Fuente: Directorio Central de Empresas, Ingiitdacional de Estadistica (INE)

Empresas espaiiolas fabricantes de productos de panaderia y pastas
alimenticias (2013)
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Grafico 77 Cantidad de Empresas Panaderas Espafiolas segin Tamafio.
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Numero de Empresas fabricantes de productos de panaderia y pastas alimenticias
(2013)
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Grafico 78 Numero de Empresas Panaderas en Espafia por Comunidad Auténoma.

Como se constata en el grafico, en el sector imperan las empresas que poseen un personal

gue es inferior a 9 personas, la siguiente categoria representativa es la que emplea de 10 a

49 pesonas y empresas de 50 a 199 empleados son mucho menores en cantidad y las

empresas con 200 y mas personas empleadas solamente se observan en ciertas comunidades

autbnomas: Canarias, Castilla y Ledén, Catalufia, Comunidad Valenciana, Galicia,

Comunidad de Mérid, Comunidad Foral de Navarra y Pais Vasco.

La clasificacién aprobada por el Parlamento Europeo para la medicién del tamafio de las

empresas en base a personal son las siguientes:

Tamafio de Empresa Cantidad de Empleados
Gran empresa Mas de 250
MedianaEmpresa Menos de 250
Pequefia empresa Menos de 50
Micro Empresa Menos de 10

Tabla 100Normas de Clasificacion de Empresas segun Tamafio en Espafia.

Fuente: Camaras de Comercio, Boletin de Informacion Europea n°® 285
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Dicho esto se pule observar que la mayoria de las empresas de este sector en Espafa
pertenecen a la Micro Empresa, y que estas se encuentran ubicadas en mayor grado en
Galicia, Castilla y Ledn, Castilha Mancha.

Resulta interesante el hecho de contrastar la cantidaimpiesas contra el consumo de pan
en las comunidades autonomas espafiolas, para ello a continuacion se presenta el siguiente
gréfico:

Asturia
S amagz'54o'39 89

X AE Ci liEY .736,41

Castillay Leén 1 h
113.203,84  LaRoA

Galicia Catalufia

Arag6n

61.104,81

CONSUMO DE PAN POR CC.AA
FUENTE: PANEL DE CONSUMO
MAGRAMA (2011)
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43.478,72 80.234,90 29,91
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Grafico 79 Mapa de Consumo de Pan segiin Comunidad Autonoma.

Al observarlo se puede observéerta patron en el cual la cantidad de empresas presenta
una relacion directamente proporcional con la cantidad de pan consumida por persona en
las distintas comunidades autbnomas, aunque este no siempre es el caso si observamos
Aragén y Andalucia los cueé poseen un consumo por persona similar sin embargo la
diferencia en cantidad de microempresas es amplio, por lo cual existen como se habia

comentado en el mercado consumidor otros factores que afectan el consumo dsi.pan en
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Identificacion de Competertia.

Competencia Directa.

Se considera competencia directa a todas aquellas emprdsesa®de negocio que
comercian productos deanaderiay/o galletas en supermercados de Espafia y que posean
un enfoque funcional principalmente enfocado a manteneluld sardiovascular.

Europastry.

La multinacional espafiola, que se caracteriza por la elaboracién de panes de calidad
mediante un proceso natural y basandose en una cuidadosa seleccién de materias primas,
opta por enriquecer la masa con nuevos ingredieota® Omega 3, fibra, semillas y extra
de cereales, que contribuyen a mantener y potenciar un buen estado de salud sin que el pan
pierda su tierna y fresca textura ni su sabo
panes de Europastry, mantienecslidad al afiadir a la receta sélo ingredientes naturales,
sin utilizar aditivos ni conservantes, para dotar al pan de caracter funcional.
Gama de Productos.
La gama O6Pan Salud?é, qgue se comercializa ba
incorporacuatro variedades: el Pan Avena, el Pan Fibras, el Pan Omega 3 y el Pan Integral
sin sal, que potencian la salud digestiva, la reduccién del colesterol y el control de la
tension arterial.
Entre los tipos de productos que cuidan la salud cardiovasautanos:
x El PanconOmega3 aporta, mediante las semillas de linaza, importantes 4cidos Omega
3, considerados grasas buenas para la salud puesto que ayudan a mejorar el
funcionamiento cardiovascular en general.
x El Pan Integral sin sal, ademas de los berwfidee la fibra, al tener un bajo contenido
en sodio ayuda a mantener un nivel de presion sanguinea normal y equilibrada
x Pan con reduccién dicidosgrasos trans, en los cuales el porcentaje es inferior al 1%,
dandoseun logro de la reduccion de panes émdosgrasos translel 5% inicial al
actual inferior 1% , en sus productos de magdalenas, Muffins, snecken de pasas con

nueces, croissants, y napolitanas de chocolate.
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Producto Carécter funcional Presentacion Peso por unidad
Baguette semillada Reducidcen s_al € integrales Caja de 34 unidades 250g
con multicereales
Baguette 5 cereales Reducido en _sal € integrale Caja de 37 unidades 235¢
con multicereales
Media baguette 5 Reducido en _sal e integrale Caja de 70 unidades 120 g
cereales con multicereales
Bocata semillada Reducido en _sal € integrale Caja de 38 unidades 145 ¢
con multicereales
Gourmet integral Reducido en _sal € integrale Caja de 45 unidades 85¢g
con multicereales
Baguette Integral Reducido en _sal € integrale Caja de37 unidades 230g
con multicereales
Media baguette integrg Reducido en _saI € integrale Caja de 70 unidades 120 g
con multicereales
Kornspitz Reducido en _sal € integrale Caja de 30 unidades 240 ¢g
con multicereales
Panecillo integral Reducido en sal e integrale Caja de 100 unidade: 65¢g
con mulicereales
Frikorn multicereales Reducido en _sal € integrale Caja de 10 unidades 3309
con multicereales
Frikorn spelta Reducido en _saI € integrale Caja de 10 unidades 300 g
con multicereales
Frikorn rustical I ersz_:ll € integrales Caja de 10 unidades 33049
con multicereales
Frikorn centeno Caja de 10 unidades 275 ¢
Hogaza plus Reduuc_io en sal con Caja de 8 unidades 650 g
Multicereales multicereales
Hogaza plus con harin Reducido en sal con : :
de malta multicereales Caja de 8 unidades 6509
Hogaza plus con pipa Reduuc_io en sal con Caja de 8 unidades 650 g
de calabaza multicereales
Pan sin sal Sin sal Caja de 40 unidades 130 g
Pan con Omega 3 Producto con Omega 3 | Caja de 55 unidades 115¢g
Pan con fibras Rico en fibras Caja de 40 unidades 140 g
Pan Bio Natural . Ayu_da a mejoratransito | Caja de 12 unidades 409
intestinal, desarrollo de flori
Pan Bio Espelta Ayuda a mejoratransito . .
Semillado intestinal, desarrollo de florg Caja de 12 unidades 430g
Pansin Gluten Cero gluten Caja de 15 unidades 105¢g

Grupo BERLYS.

Tabla 101 Descripcion Productos Europastry

El grupo Berlys posee una linea funcional la cual es Betina, esta marca se dedica a la

fabricacion de pan sin gluten el tws consumible para personas que padecen celiaquia.
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Uno de sus grandes éxitos es el contrato logrado con la compafiia McDonalds para proveer
de pan sin gluten que permita servir a este segmento de poblacibn que no puede
consumirlo. La marca Betina posee dertificacion de la Federacion de Asociaciones de

Celiacos de Espafa (FACHEue indica se cumple colies requisitos déa misma.

Gama de Productos.

Berlys bajo su marca Betina ofrece productos que poseen caracter funcional, se enfoca en

tres tipos de ductos los cuales son sin gluten, sin sal, integral y multicereal.

Producto Caréacter funcional Presentacion Peso por unidad
Baguetina simgluten Producto sin gluten Caja de 25 unidade 100g
Panecillo sin gluten Producto sin gluten Caja de 45 unidade! 45¢
Pan de hamburguesa Producto sin gluten Caja de 35 unidade! 70 g

Palmeras Producto sin gluten 20 packs x 2 unidade 60 g

Palmeras de chocolate Producto sin gluten 20 packs x 2 unidade 7549
Magdalenas Producto sin gluten 6 bolsas x 8 unidade 25¢
Magdalenas de chocola] Producto sin gluten 6 bolsas x 8 unidade 30¢g
Tarta Massini Producto sin gluten Caja de 6 unidades 750 g
Tarta nata y fruta Producto sin gluten Caja de 6 unidades 750 g
Tarta Sacher Producto sin gluten Caja de 6 unidades 750 g
Baguetina sin sal Productos sin sal Caja de 30 unidade! 110g
Minicroissant integral Integral Caja de 2.5kg 25¢
Palmera multicereal | Productos con varios cereal{ Caja de 100 unidadg 40 g

Tabla 102 Descripcion ProductosGrupo BERLYS

Sistemas de Distribucion.

Los productos de Berlygoseen variados canales de distribucion, dentro de los cuales se

tienen:

{1 Tiendas tradicionales de alimentacimanaderias y puntos calientes

7 Distribucién moderna: hipermercados y supermercados

1 El Canal HORECA: cafeterias, restaurantes, hoteles, restauracion rapida y restauracion

social.

Actualmente el grupo Berlys posee 8 plantas de produccion ubicadas en Navarra, Toledo,

Alicante, Sevilla y Palma de Mallorca y una dedisticade 38 delegaciones gpias, 70

puntos de distribucién y un Centro de Atencién al Cliente.
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Estrategias.

Berlys estdenfocada en la diferenciacion, segun su actual CEO Juan Carlos Franquet

es necesario impulsar las vias de crecimiento y diferenciacion que caracterizan a la

empresa, pero potenciando el enfoque hacia el cliguaea Berlys kcliente debeserel
centrode todaslas actuacionesle la compafiaActualmenteBerlys estadiversificacionla
abordaenbasea marcascomercialesgelascualesposedassiguientesnar@as

1 Berlys: Esla marcamasimportantede la compafniadadoquerepresental 70% de su
facturacion.

1 Korfest es la marca de pasteleria selecta y productos delicatesen, que también llega al
consumidor final, con envases précticos y elegantes.

{1 Betina se intgran todos los productos funcionales que oferta la compafia, y muy
especialmente los sin gluten destinados al colectivo de celiacos. Lanzada al mercado
hace 10 afos, esta marca, también dirigida al consumidor, es ejemplo de innovacion en
el sector de masasngeladas.

COMPETENCIA INDIRECTA: Todas aquellas empresas que oferten productos de pan y/o

galletas que no tenganadracterfuncional.

4.32.Indicadores Sectoriales.

Indicadores Sectoriales Valor Variacion respecto al afio 2012
Rentabilidad economicade la| 5% +112%
explotacion

Rentabilidad financiera 6% +106%
Margen 7% +125%
Liquidez inmediata 0.10 (ratio) -62%
Solvencia 0.92 (ratio) +45%
Nivel de endeudamiento 0.73 (ratio) -64%
Pasivo no corriente 2,184,108 euros -75%
Pasivo corriente 3,521,63%uros | -80%
Resultado del ejercicio 651,903 euros | +107%
Productividad -6.73 (ratio) +25%
Activo 13,555,720 -66%
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euros
Deudores 1,863,043 euros| -58%
Tesoreria 343,873 euros | -93%
Patrimonio neto 7,849,973 euros| -42%
Patrimonio neto y pasivo 13,555,720 -66%
euros

Tabla 103Indicadores Sectoriales Espafioles.

Fuente: Axesor 2013.

El pasivo representa alrededor del 42% del activo de las empresas, del cual el 62% es
pasivo corriente y el 38% pasivo no corriente, lo cual signifiedl@mayoria de las deudas

de este sector son de corto plazo, en las variaciones con respecto al afio anterior se observa
gue las empresas en general intentan pagar sus deudas a manera de reducirlas, hecho que se

refleja en el porcentaje de impago de estms que es un 13.40%
La rentabilidad financiera qee define operacionalmente como:
Rentabilidad Financra =Resultados del Ejercicio / Fondos propios

Es asi comolos resultados del ejercicmrmiten conoceque rinden alrededor del 6% de

los fonds propios invertidos.

El margen que representa el beneficio que la empresa obtiene por cada euro de ingreso
obtenido a través del desarrollo de su actividad propia, en el caso del sector es de un 7%,
margenes bajos requieren ventas mayores para hacableeat la empresa y asi pagar
deudas y obtener beneficios, el nivel de endeudamiento como se observé anteriormente esta
bajando con respecto al afio 2012 por lo que las empresas estan siendo cada vez menos

dependientes de acreedores.

La solvencia (activo adente / pasivo corriente ) de 0.92 indica que se dispone de muchos

activos corrientes, es decir el sector posee activos que pueden convertirse rapidamente en

“axesor, 2013
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efectivo para asi pagar deudas de corto plazo (pasivo corriente), todo esto indica que este
tipo de empresas deben aumentar o al menos mantener su cuota de mercado para
mantenerse en el mismo, basandose en el margen la tendencia del mercado no es generar
gran beneficio por cada venta realizada sino enfocarse en generar mayor volumen de

ventas.

4.33.Variedades de Productos de Panaderia Ofertadas en Espafia.

En el sector espafiol como se habia mencionado anteriormente existe una mayor cantidad
de empresas que se dedican a la comercializacién de productos de panaderia, siendo estas
alrededor de un 91.20 de estas, la variedad de panes en Espafia es grande, al igual que
sucede a lo largo de toda la Unién Europea debido a la diversidad cultural existente, sin

embargo existen clasificaciones macro que engloban los distintos productos existentes.

El pan es edlimento mas basico y emblematico en la historia de la alimentacién humana y

un producto muy sencillo en cuanto a su composicion. Esta constituido por tres elementos
(harina, agua y levaduras activas como Saccharomycescerevisiae) y se obtiene cociendo
unamasa fermentada preparada con harina y agua a la que se puede afadir sal. El agua da
consistencia a la harina y la levadura es la responsable de la fermentacién. A estos
ingredientes fundamentales se les puede afiadir otros muchos, lo que da lugama la gra

variedad de panes existentes en el mercado.

La materia prima es la harina, obtenida a partir de los granos de cereales, y principalmente
la de trigo. Sin embargo, sélo el trigo y el centeno se consideran cereales panificables, es
decir, los mas adecuadpara fabricar productos de panaderia. La composicién de la harina

depende del grado de extraccién o del aprovechamiento (expresado en porcentaje) de los

productos de la molienda del trigo y del centeno.

Los trigos llamados blandos pertenecen a la espeitieumaestivum L y con su harina se
elabora principalmente el pan comun, los pasteles, los bizcochos y las galletagolsos
duros(Triticumturgiduni.), al ser mas ricos en proteinas que los blandos, se destinan a la
fabricacion de pastas alimentigiasi como de bolleria, pan de molde y otras variedades de

pan. Elpanpuede llevarotros ingredientes;omo harina de otros cereales, grasa, leche,
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fruta, etc., lo que originana gran variedad de tipos de pankspafia existen mas de 315

variedades de pa

A continuacion senesenta una tabla degiendo las distintas veedades de pan existentes
en Espafa clasificadas bajoagde categorias, cuyas dgsciones pueden sampliadas
remitiéendose a anexos.

Pan
Pan Comun
Pan begado de Miga Dna | Pan delma o de miga blanda
Pan Especial
Pan Integal Pan con Pan de Viena o Pan Biscote
grafiones frances. Tostado
Colines Pan de ab Pan enquecido Pan de molde o ameano
cereal
Productos semielaborados
Panpre cocido | Masa Congelada | Otras masas semidlaradas
Bolleria Pasteleria y Galleteria.
Masas
Masas de Masas Masas Masas batidas Masas de
Hojaldre Azucaadas escaldadas reposteia.
Galletas
Marias, Tostadas y| Cracke y de | Barquillos con o| Bizcochos | Galletas tipo
Troqueladas apeitivo sinrelleno secos y Sandwich
blands
Pastas Blandas y| Bafiadas con| Recubietas con Sutidas
Pastas Dias aceite vegetal chocolate

Tabla 104 Variedades de Pan y Bolleria ofertados en Espafia.

4.34. Oferta De Pan Funcional En Espafa.

En los ultmos afios y en linea con el mercado emergente ddiosntos funcionalel

pan no se ha quedado atras y se ha ido adaptando a este escenario, es decir, al de los
alimentos que aportan un efecto beneficioso para la salud mas alla de su valor nutricional
clasico. En ocasiones, el pan se reformula para mejorar su perfil nutricional disminuyendo

el contenido en azlcares simples o grasas y asi ofrecer productos ligeros o lights (mas en el
ambito de los panes de molde y/o tostados) o reduciendo el contarsdb mara facilitar

las dietas bajas en sodio. Otra opcion para optimizar el valor en salud del pan es su
enriquecimiento en fibra para mejorar esta propiedad natural del pan. Los panes integrales

elaborados con la harina procedente del grano completonsejemplo de esta estrategia
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junto a otras mas sofisticadas como la incorporacion de ingredientes prebiéticokacomo

inulina o la oligofructosa.

Estosingredientes prebidticason hidratos de carbono del grupo de los fructanos, es decir,
compuestos pocadenas largas (inulina) o cortas (oligofructosa) de unidades de fructosa
gue estimulan selectivamente el crecimiento y/o actividad de las bacterias beneficiosas del
colon, especialmente bifidobacterias y lactobacilos, inhibiendo simultaneamente el
crecimento de gran cantidad de cepas dafiinas. También se ha demostrado que una
variedad de inulina enriquecida con oligofructosa es muy eficaz en el aumento de la
absorcion del calcio y su depodsito en el hueso. EI consumo de alimentos ricos en
prebiodticos se asta también con un menor riesgo de cancer de colon y otras enfermedades

intestinales, asi como con unos niveles méas bajos de colesterol en sangre.

Otro ejemplo de panes funcionales, aun poco introducidos en el mercado espafol, es el pan
funcional con altocontenido en Idibra soluble betaylucanorecientemente desarrollado

por el Servicio de Investigacion Agraria de EEUU (ARS). Se obtiene afadiendo a diversos
tipos de harina un producto en polvo elaborado con salvado de cebada y avena que es el
que aportael betaglucano. El pan tiene asi 10 veces mas fibra soluble que la harina
convencional. Sus ventajas son el alto contenido en fibra alimentaria, la capacidad para
regular el nivel de colesterol en sangre reduciendo el LDL, y el gran poder saciante con un
aporte minimo de calorias. El enriquecimiento del pan con ahichonutriente esencies

una medida de salud publica que se adopta en ocasiones por su bajo costo en relacién con el
importante beneficio reportado para la salud publica. Asi, en EstadossUd@dnada,

Chile y Reino Unido es obligatorio enriquecer el pan &oido folico. Esta vitamina ha
demostrado contribuir a reducir los casos de malformaciones del tubo neural en el
embarazo entre un 30% y un 50%, atribuyéndosele también su capaciddidrparair el

riesgo de aborto, ayudar a combatir los derrames cerebrales y los problemas de corazon.

Recientemente, también se ha promulgado una norma en Nueva Zelanda que, con el
objetivo de reducir eventuales carencias de yodo entre la poblacion, abig@anaderos
a enriqguecer el pan y productos de panaderia con un mayor contenido en este nutriente

esencial, ya que la carenciaytelotiene especial incidencia en este pais.
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Un ejemplo de pan con auténtico caracter funcional egael de centeno con
fitoesteroles/fitoestanolegue autorizado por la Comision Europea como nuevo alimento
tras valorar sus efectos beneficiosos para reducir los niveles de colesterol sanguineo y su
consumo seguro, el cual debera hacerse sin superar los 3 gramos de
fitoesteoles/fitoestanoles. La Decisibn de autorizacion contempla la presentacion del
producto de modo que pueda fraccionarse facilmente en porciones cuyo contenido en el
ingrediente activo no supere esta dosis.

Los futuros desarrollos de estos innovadores ptodude panificacion se dirigen
principalmente hacia el control de los niveles de colesterol, el aumento de la sensacion de
saciedad o la adicion de proteinas complementarias a las de trigo que puedan mejorar el

perfil proteico del pan.

Segun la&Confederaidn Espafiola de OrganizacionesPEnaderigCEOPAN) elpan es un
alimento muy completo y consumir los 200 gramos recomendado retrasa la aparicion de

diabetes y es bueno para las enfermedades cardiovasculares.

Los expertos recomiendan tomar entre 200 y @adnos cada dia, ya que el pan es una
fuente de hidratos de carbono, fibra, proteinas, vitaminas del grupo B y minerales,
esenciales para la saludos hidratos de carbono energéticos por definicibn ayudando al

cuerpo a obtener las energias necesarias.
4.35.Empresas Representativas del Sector.

4.35.1 Masas Congeladas.

A continuacion se presentan algunas de las mas importantes empresas del sector, se
comenzara tratando las empresas de masas congeladas, las tres principales empresas que se
dedican a ellsonEuropastryGrupo Panstar, Grupo Berlys, todas estas empresas de gran

tamafo.

Europastry.
El objetivo de Europastry es transformar la industria del pan, satisfacer agilmente las

necesidades del profesional y las del consumidor final mediante el ulss delevas
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tecnologias del frio. Las masas congeladas ofrecen un producto 6ptimo y no perecedero,
consiguiendo una alta calidad al mejor precio y con la maxima simplicidad de uso. Ello
facilita la organizacion de la produccion y permite que el profesg@eabncentre mejor en

la venta.

Los procesos de produccion de Europastry, en mejora continua, disponen de la reconocida
calificacion BRC (British RetailConsortium) aplicando los mas rigurosos estandares

higiénicosanitarios y de calidad.

Europastry, qudiene en la innovacion y el desarrollo de nuevos productos uno de los
elementos claves de su estrategia, ha mantenido un nivel de inversion constante durante los
ultimos afos. En los dltimos cuatro afios la compaiiia ha invertido 115 millones de euros,

princpalmente en las plantas de Rubi (Barcelona) y en |&&ldeoll y Sarral (Tarragona)
Posee 10 centros de produccion siendo 3 de ellas las siguientes:

La planta de Vallmoll es en una de las mas modernas de Europa en su especialidad, con
capacidad para pradir un pan rastico de gran calidad elaborado con métodos tradicionales

e incorporando la tecnologia mas avanzada.

En el centro de Rubi, la inversion fue realizada para duplicar la capacidad de produccion de

losdoughnutsnarca Dots hasta situarla en 30illanes de unidades al afio.

En la planta de Sarral (Tarragona), Europastry ha inaugurado en febrero de 2013 una nueva
linea de produccién, que ha supuesto una inversion de 20 millones de euros. La planta es
una de las mas modernas de Europa destinadelableracion de bolleria pre fermentada.

La linea reproduce el método tradicional de los boulangers o artesanos panaderos, con

largos reposos para conseguir una de las gamas mas selectas de bolleria de mantequilla.
Cuenta con 2 areas de negocio:

Area profesional: Produccion y distribucion de masas congeladas, para el profesional de

los sectores de la panaderia, hosteleria, restauracion, catering y cadenas de distribucion.
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Opera con las marcdsripan, Frida y Yaya MariaEuropastryende sus productos en:
Espafia, Francia, Alemania, Italia, Portugal, Suecia, Dinamarca, reino Unido, Irlanda,
Grecia, USA, Puerto Rico, Santo Domingo, México, Panam4, Costa Rica, Japon, Corea del
Sur y Guinea Ecuatorial. El 15% de las ventas totaleBulepastryse realiza fuera dle

mercado espariol.

Area de Retait EI Moli Vell es una empresa comercial dedicada a la venta de pan,
bolleria, especialidades (pasteleria, bocadillos, sandwiches, etc) y a la degustacion de café,
que llega a los clientes a través de una red de tiendamgr&d Moli Vell ofrece una

acogida célida y productos siempre tentadores.

Grupo Panstar.

PANAMAR es una empresa especializada en la fabricacion y distribucion de pan
precocido, bolleria y pasteleria congelada, con una orientacion clara hacia el drente p

parte de toda la organizacion.

Pertenece al grupo PANSTAR, cuenta con un equipo de ma@® personasunas
instalaciones productivas de n&s000 m228 lineagde fabricacion y capacidad para

almacenar mas de 22,000 pallets.

Su estructura comercige compone dé& delegacionepropias y una extensa red de mas

de 70 distribuidoregjue permite dar servicio a todo el territorio espafiol.

Dispone de un amplio surtido de productos, adaptados a los gustos y preferencias del

consumidor y a las necesidades profesional.

Grupo Berlys.

Berlys es una moderna empresa de alimentacion especializada en la produccién y

distribucion de pan precocido y productos congelados de panaderia, bolleria y pasteleria.

Fundada en 1994, basados en calidad, innovacion yiseevi los sectores de panaderia,

pasteleria, hosteleria, restauracion y alimentacion moderna, donde seevidi@so mas
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de 300 productos distintos a mas de 20.000 clientes en Espafia y mas de una veintena de

paises.

Una empresa formada por cerca de Q.@dofesionales que cuenta con 7 plantas de
produccion con tecnologia de vanguardia, 2 centros logisticos, 31 delegaciones y méas de 70

puntos de distribucion.

Sus marcas son las siguientes:

Berlys: Marca corporativa con la que se identifica al grupo erapaeésEn ella se integran
la mayoria de nuestras referenciagpdeaderia, bolleria y pastelerlReconocida en el
mercado por la excelente calidad de sus productos y un servicio sin competencia en el

sector

Plus:Distintivo que integra una nueva genenmacide productos: uraolleria ya
fermentadaon todas las caracteristicas de la bolleria de siempre. Tan solo requiere 15
minutos de horneado desde su salida del congelador. Esta gama se ha visto ampliada con el
lanzamiento de IBolleria Gourmetelaboradaon mantequilla fresca de excelente calidad

y exquisito sabor.

Betina: Marca de productos funcionales y nutracéuticos, dirigida a todos aquellos
consumidores que cuidan de su salud. La Baguetina sin gluten de esta marca representa
todo un hito dentro deabanaderia especial para celiacbsdos los productos de esta linea

son el mejor ejemplo de la capacidad de investigacion e innovacién de Berlys.

Korfest: Marca que representa nuestros productos mas selectos en pasteleria, reposteria y
delicatesen. Unaigurosa seleccion de materias primas en un cuidadoso proceso de
elaboracion que sigue lascetas de los maestros artesanos de siggmgoafiere a estos

productos cualidades tremendamente valoradas por los paladares mas exigentes.

YLISTO: Gama deroducte de bolleria que no necesitan hornepadesultan perfectos

para su venta en establecimientos, ya que una vez descongelados estan listos para servir.
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Los productos que conformaLISTO mantienen siempre unas excelentes condiciones de

aroma, sabor, textusapresencia.

Baguette: La Baguette es el producto estrella de Berlys desde hace afos, por su calidad y
regularidad excelentes que, no obstante, ha seguido evolucionando. Los exhaustivos
estudios y andlisis que hemos realizado de la tradicional bagaettesa han dado como
resultado AlLa aut®ntica Baguetteo. Un produ:
registrada por Berlys, con todas las excelentes cualidades que han hecho tan popular a esta
variedad de pan.

4.35.2 Galletas

Entre las principales 18mpresas galleteras se encuentran 5 firmas pertenecientes a la
comunidad autbnoma de Castilla y Leén, demostrando la importancia de este subsector en
esta comunidad, a continuacion se detallan algunas de las principales empresas galleteras

espafiolas.

Galletas Gullon.

Galletas Gullores una de primeras galleteras de Europa y una de las principales empresas
de alimentacion de Espafa. La compafia fue fundada en 1892 y desde entonces ha
experimentado un crecimiento exponencial; su constante esfuerzo inng\wadestrategia
orientada a la 1+D la convierten en referente galletero espafiol y lider dentro del segmento

galletasalud.

La compafiia cuenta con dos plantas de produccion, Gullén |'y Gullon II, que alberga la
méas moderna tecnologia de fabricacion de tallde Europa, y recientemente ha iniciado

la construccion de la tercera planta en Aguilar de Campoo. La exportacion se ha convertido
en parte indispensable del negocio, ya que en la ultima década ha desarrollado una
importante politica de internacionalizén y tiene presencia en los principales mercados

del mundo. Galletas Gullon fabrica una amplia gama de productos, de desayuno, vida sana,
chocolate, salados o galletas infantiles, entre otros y exporta mas de 200 referencias a los
mas de 80 paises de toel mundo en los que esta presente.
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Nutrexpa.

Empresa alimenticia de origen espafol fundada en 1940 produciendo inicialmente su
producto estrella Cola Cao que era cacao en polvo, dentro de sus maseasiocidas
estanNocilla, La Piara, Cola Cao y Cuéta esta ultima una marca de galletas de renombre

internacional.

En ladécada de 197@®mpez6 a diversificar sus productos con la adquisicion del fabricante
de cacao solublehoscad1962) y la compra de la empresa de gallgeasndensé&alletas
Paja, conla que se introduce en el sector de bolleria industrial y comienza a producir

marcas como Phoskitos.

Las adquisiciones de empresas y diversificacion de negocio continuai®36aon la
adquisicién de Central Lechera Palentina, yl@88con la compra dpatésLa Piara,
establecida eManlleu. Mas tarde se hizo cdtocilla (2002).En2009compré alGrupo
SOSla divisién de Galletas Cuetarg en2012Artiacha Panrico, convirtiéndose asi en

lider del mercado ibérico de galletas.

Grupo Siro.

Con capital iregramente espafiol y mas de 3.700 colaboradores, Grupo Siro esta presente
en varios negocios, ocupando una posicion relevante en cada uno de ellos: galletas, pasta,

pan de molde, bolleria, pasteleria, cereales.

Grupo Siro esta presente desde hace mas dédXen el mercado de las galletas, y destaca
como grupo industrial especializado en galletas de alto valor afiadido, se ofrecen dentro de
sus familias de productos galleteros a galletas para desayuno, galletas de chocolate, galletas
de barquillo, especialades (galletas sin gluten, manzana y soja, sabor a limén sin azucar,
galletas de cereales, Barritas integrales, galletas infantiles, galletas surtidas y galletas

hechas de pastas artesanas (recetas originales).
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4.36. Andlisis de Competencia.

Es importang conocer las debilidades y las amenazas de las empresas los productos de la
panaderia espafolas pues esto permite conocer que no se estd haciendo bien, algo muy
importante a la hora de buscar una ventaja competitiva, a continuacién se presenta las
principales debilidades y amenazas que las empresas espafolas han observado desde su

punto de vist¥":

Empresas de pan y bolleria industrial y galletas de dimensién media y grande.

Debilidades Amenazas

1 Baja rentabilidad de los product{§ Productos tradicionales muy maduros
tradicionales con mayaolumen 1 Problemas de imagen de producto p
1 Escaso nivel de verticalizacion con | saludble derivados de las grag
fases anteriores de la cadena empleadas.
produccion M Incremento de la marca blanca en
1 Dependencia alta de la gran distribuci productos tradicionales.
teniéndose una débil posici¢( § Crecimiento del consumo de produc]
negociadora. frescos con mejor imagen
1 Crecimiento de los  productc
congelados
Empresas panificadoras tradicionales de gran tamafio
Debilidades Amenazas
1 Logistica de distribucion a los puntos | J Desarrollo de la actividad d
venta ineficiente panificacion directamente por la grg
! Inadecuacibn de los sistemas distribucion.
presentacion. 1 Crecimiento de la industria de mas

1 Reducida coordinacion con las harinerg congeladas
{1 Deficiente imagen de calidad de uj Y Desarrollo de los llamadas "punty
buena parte del pan. calientes" en supermercados, tiend,|
de conveniencia y otro

establecimientos.

Empresas panificadoras tradicionalegguenas

Debilidades Amenazas

1 Excesivo fraccionamiento empresarial | 1 Incremento de la industria de mas;
71 Dificultad de incorporar nueva congeladas y lodlamados "puntos

tecnologias calientes" en supermercados, tiend|
91 Deficiente verticalizacion con I de conveniencia y otre¢
suministradores de harina. establecimientos.

1 Edad media avanzada de los empresar| 1 Incremento de la cuota de mercado ¢

“4 Fuente: Diagnéstico y Anidls Estratégico del Sector Agroalimentario Espafiol. Ministerio de Agricultura,
Pesca y Alimentacion.
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Mala organizacion del trabajo la gran distribucién.
Organizaciorogisticacostosa
Deficiente presentacion del producto
Débil posicion negociadora frente a
gran distribucion

La mayor parte no tienen incorporada
tecnologia del frio

Formacion de gestion limitada

Tabla 105Debilidades y Amenazas percibidas por las Empresas Espafiolas.

A la vez que las empresas espafiolas poseen estas debilidades, una de las principales

fortalezas que se observa es la utilizacion de tecnologia del frio que extiende cada vez mas

en su uso, dicha tecnologia permite mantener la masa previamente cocida ewriéongela

durante largos periodos de tiempo permitiendo que las empresas controlen mejor su

produccion pudiendo mantener inventarios que pueden ser utilizados en temporadas altas,

eliminando en gran manera el caracter perecedero de los productos.

De todos los pntos anteriormente tratados se puede observar lo siguiente:

+ La tecnologia del frio utilizada en la panaderia es encaminada a alargar la vida util del

producto, al estar este congelado de tal manera que los cristales de hielo que se forman
en el producto m afectan la calidad del mismo a la hora de ser calentados, a través de
las nuevas tecnologias del frio aplicadas se tiene un control directo sobre el proceso de
fermentacion de la masa, en forma generalizada antes de la tecnologia del frio a las
masas Umiamente se les podia retrasar el proceso de fermentacion por un tiempo
maximo de un dia a través del uso de camaras de fermentacién, este proceso es
comunmente usado cuando ha quedado producto en proceso que no sera utilizado en el
momento; sin embargo tacnologia del frio hoy en dia permite detener el proceso de
fermentacion. La tecnologia del frio consiste en que a las piezas se les da una coccion
del 50% (masa pre cocida) y son sometidas luego a congelacion a temperaturas de entre
-30 y -40° C para fanar cristales de tamafio medio y evitar deterioros a la hora de
descongelar el producto, las piezas asi obtenidas pueden ser conservadas por largos
periodos, teniendo condiciones Optimas en el primer mes luego de su congelamiento,

luego empiezan a sufrir tgioro.
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+ Las masas congeladas son producidas en su mayoria por grandes empresas que son
mayoritariamente las proveedoras de los puntos calientes de pan, aprovisionando el
85% de los productos y algunas empresas pequefas utilizan tecnologias del frio para
planear mejor su produccion.

+ Se le llama umpunto caliente de pamun establecimiento que expende pan ademas de
comercializar otro tipo de productos o prestar servicios, como cafeterias, tiendas de
alimentacion, gasolineras o bares. La peculiaridad ddipstde negocios es que el pan
se hornea alli mismo a partir dan pre cocidm pan congeladoque no es mas que el
pan que no ha sido cocido al 100% Yy que se ha sometido a un proceso de frio tratado en
el punto anterior.

+ Las camparfas del fomento de somo del pan estan siendo impulsadas para atraer
nuevamente a la poblacién espafiola a la dieta mediterranea en la cual el pan junto con
los cereales forma uno de sus pilares principales, en afios recientes el pan por falta de
informacion se habia visto coma producto que engorda.

+ La calidad de los productos de panaderia en Espafia muchas veces ha sido mal visto por
los competidores debido a la baja en la calidad de los productos que se habia tenido por
la guerra de precios, impulsada principalmente pouriéaJSuperior de Precios antes de
la entrada de Espafia en la Comunidad Econdmica Europea, el precio del pan sufre esta
presion porque se le da un gran valor de este en el célculo del indice del Precio al
Consumao.

+ La mayoria de las empresas espafiolas adligue en el pais son pequefias y
microempresas en las que las personas que las dirigen no poseen mayor formacién en
gestion empresarial.

+ Las masas congeladas estan ganando terreno entre la poblacién espafiola principalmente
a que estas son ofrecidas en pantalientes de pan en donde la poblacion espafiola
ademas de adquirir el pan cuentan con el valor afadido del local donde pueden
detenerse a degustar distintos platos y otras ofertas en el mismo como bebidas calientes
y frias.

+ Es importante lograr acuerdesn empresas que aseguren una distribucion eficiente,

algo que puede observarse en las estadisticas que indican que el 91.20% de las
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empresas de este sector son comercializadoras y tan solo el 8.8% restante son
fabricantes.

+ La industria galletera tiene ayt importancia dentro del sector, si bien la mayoria de la
produccion se encuentra en manos de grandes empresas, nacionales e internacionales,
de las cuales las cinco mayores producen el 90% del volumen total de produccion.
Entre las 10 principales empresae encuentran 5 espafolas pertenecientes a la
Comunidad Autbnoma de Castilla 'y Leodn.

+ Las grandes empresas poseen variadas lineas de negocio tal y como se observa en la
descripcion de las empresas listadas como representativas del sector.

4.3.7Competen@ Local

Si bien no es de vital importancia la mencion de la competencia a nivel nacional debido a

que el mercado destino se encuentra esxtrior,se hara una sintesis de la misma para

tener una vision mas integral de la dinamica comelialla actubdad existen empresas

gue se encuentran exportando productos de panaderia hacia mercados internacionales,

principalmente hacia Estados Unidos de América, sin embargo la exportacién hacia paises

de la Union Europea es escasa , se han iniciado emprendistdergxportacibnconocidos

como losde la panaderia Santa Eduvigis gnda actualidad exporta por mes el 16% de las

40 toneladas que produce a ciudades norteamericanas como Los Angeles, Miami, San

Francisco, Las Vegas, Houston, Washington, ademas ateiGBala y Honduras.

Panaderia San Martin es una empresa que nacié en Guatemala, cuenta con presencia en El

Salvador y se expandira a través de exportaciones hacia el mercado estadounidense.

Panaderia Moénico en su historia ha logrado exportaciones de Satdr pifia y guayaba,

su cliente era Wdllart en la zona de Miami aprovechando la presencia del mercado latino

en la zona qugustade este tipo de productos. Las ventag#dizabara través de broker.

En la historia de distintas empresas nacionalesbserva que han comenzado explotando

el mercado nacional, fortaleciendo su calidad e innovacion para luego una vez ganada

experiencia y capital expandirse hacia mercados regionales como la regién centroamericana

y luego Estados Unidos.

Actualmente ningunampresa salvadorefia se encuentra exportando pan hacia Europa, sin

embargo la semita de pifia y de guayaba seran dos de los primeros productos que abriran el

mercado europeo a las exportaciones de Panaderia Santa Eduvigis, esta empresa planea
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exportar dos antendores de 40 ft cada uno con un equivalente de 40 toneladas
especialmente de semita y pasteles de pifla. Los mercados a los que inicialmente planean
exportar son Italia, luego Rumania y posteriormente Hungria, esta empresa planea usar las
ventajas del Buerdo de Asociacion Economica Euref@entroameérica.

En las panaderias regional@dn no se conoce el termino de alimento funcional, en su
mayoria de estas empresas que se dedican a la exportaciobn Unicamente se hace

enriquecimiento del alimento.

B. ANALISIS DEL DIAGNOSTICO

1. Seleccion del método de analisis del diagnéstico "Modelo de Empresa
Productora De Alimentos Funcionales con Enfoque en Productos de
Molineria y Panaderia™.

Ya una vez se ha realizado el analisis de la informacién que fue recoléctamte las
investigaciones primaria y secundaria, se debe proceder a realizar un analisis consolidado
de todaesta informacién, para ello se necesita emplear una técnica que permita sintetizar
los andlisisprevios y demas informacién recolectada, paaesta manera poder llegar a
formular elproblemao la oportunidach desarrollarque posibilitara llegar a definbual es
el objetivo a perseguir, para dadelucion a dicha problemética y de esta manera poder
llegar a formular un modelo de empresa si@juste de mejor manera a la realidad del pais,
que dé solucion al problema central y la mayoda los efectos de dicho problema. A
continuacion se detalla una lista de las posibles técnicammear para realizar el
diagnéstico:

V Andlisis de las 5 fueas de Porter

V Analisis FODA.

V Marco logico.
Para estasécnicas sdomara en cuentaentajas y desventajas tomandomo base los
criterios definidos a continuacion.

V Objetividaden el analisis

V Capacidagarasintetizar la informacion.

V Efectividadparadefinir la solucién.
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1.1 Descripcion de las técnicas a utilizar en el analisis del diagndstico.
1. Las Cinco Fuerzas de Porter
Este modelo propone un marco de reflexion estratégica sistematica para determinar la
rentabilidad de un sector en especifico, normalmeateel fin de evaluar el valor y la
proyeccion futura de empresas o unidades de negocio que operan en dicho sector.
Las cinco fuerzas de Porter se presentan a continuacion:
V Poder de negociacion de los Compradores o Clientes
V Poder de negociacion de los edores o Vendedores
V Amenaza de nuevos entrantes
V Amenaza de productos sustitutos
V Rivalidad entre los competidores
2. Analisis FODA
El Analisis DAFO, también conocido como Matriz o Analisis FODA, es una metodologia
de estudio de la situacion de una empresm @royecto, analizando sus caracteristicas
internas (Debilidades y Fortalezas) y su situacion externa (Amenazas y Oportunidades) en
una matriz cuadrada.
Es una herramienta para conocer la situacion real en que se encuentra una organizacion,
empresa o prgecto, y planificar una estrategia de futuro.
Durante la etapa de planificacion estratégica y a partir del analisis FODA se debe poder
contestar cada una de las siguientes preguntas:
¢, Como se puede destacar cada fortaleza?
¢, Como se puede disfrutar cadarypoidad?
¢, Como se puede defender cada debilidad?
¢, Como se puede detener cada amenaza?
El objetivo del analisis DAFO es determinar las ventajas competitivas de la empresa bajo
analisis y la estrategia genérica a emplear por la misma que mas le convengadende
sus caracteristicas propias y de las del mercado en que se mueve.
El analisis consta de cuatro pasos:
V Analisis Externo (también conocido como "Modelo de las cinco fuerzas de Porter").
V Andlisis Interno.
V Confeccion de la matriz DAFO.
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V Determinaciorde la estrategia@mplear.

3. Enfoque deMarco Légico

El enfoque de marco légico (EML) es una herramienta analitica, desarrollada en 1969, para
la planificacion de la gestion de proyectos orientados a procesos. Es utilizado con
frecuencia por organismos deoperacion internacional.

En el EML se considera que la ejecucion de un proyecto es consecuencia de un conjunto de
acontecimientos con una relacién causal interna. Estos se describen en: insumos,
actividades, resultados, objetivo especifico y objetivdbaloLas incertidumbres del
proceso se explican con los factores externos (o supuestos) en cada nivel.

De modo general, se hace un resumen del proceso de desarrollo en una matriz que consiste
en los elementos béasicos arriba mencionados, dicha matriz@sdaonomo laMatriz del

Proyecto (MP @ veces es conata como Matriz de Planificacion)

1.2 Evaluacion de ventajas y desventajas de las diferentes técnicas.
A continuacion se presenta el analisis de las ventajas y desventajas que cada técnica

proporciora y utilizacion en proyectos:

Anédlisis de las 5 fuerzas de Porter

Utilizacion

El modelo de las Cinco Fuerzas unaestratégica sisteméatica para determinar la
rentabilidad de un sector en especifico, normalmente con el fin de evaluar el valor y la
proyeccion futura de empresas o unidades de negocio que operan en dicho sector.

Ventajas

V Ampliar el nivel y la visién del analisis.

V Facilitarnos la comprension de las relaciones que influyen en el mismo.

V Anticiparnos a posibles situaciones futuras a corto, ongtiirgo plazo.

V Evaluar y medir el grado de interés que puede tener para nosotros a corto y medio plazo.
Desventajas

V El éxito de la estrategia depende de qué tan efectivamente esta pueda manejar los

cambios que se presenten en el ambiente competitivo.
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\Y

Los elementos de objetos de analisis a menudo son muy volatiles es decir cambia el

entorno de manera constante y acelerada obliga a anticipar ante cualquier eventualidad.

Anéalisis FODA.

Utilizacién

El analisis DOFA es un tipo de analisis de negocio qupdesonas utilizan para identificar

las debilidades (D), oportunidades (O), fortalezas (F) y amenazas (A) en un proyecto o idea

de negocio antes de ejecutarDefinir planes a largo mediano plazo Yagficar y

relacionar la interaccion entre las variabigie se pueden controlar y las que no.

Ventajas

V Facilita la comprension de las fortalezas y debilidades de la organizacion.

V Alienta el desarrollo del pensamiento estratégico.

V Radica en su capacidad para a ayudar a clarificar y resumir las principatemeses
oportunidades que enfrenta su empresa.

V Permite explorar mas eficazmente los factores positivos y neutralizar o eliminar el
efecto de los factores negativos.

V Genera ideas nuevas para ayudar a aprovechar las fortalezas de una organizacion y
defendese contra las amenazas.

Desventajas
V Para que sea eficaz este proceso debe llevarse a cabo sobre una base regular.
V El acceso a fuentes de datos internas de calidad puede llevar mucho tiempo y

politicamente dificil especialmente en organizaciones complejas

V Los datos utilizados pueden basarse en hipotesis.
V Presenta listas de manera critica y sin una clara priorizacion.

Marco logico.

Utilizacién

Herramienta para planificacion y gestion de proyectos orientados por objetivos

ventajas

\Y,
\Y,

Asegura que se plante#as preguntas fundamentales y se analizan las debilidades.
Guia el analisis sistematico y logico de los elementos claves interrelacionados que

constituyen un proyecto.
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V Mejora la planificacion al resaltar los lazos que existen entre los elementosyasitp
y los factores externos. Facilita el entendimiento comudn y una mejor comunicacion
entre los que toman decisiones.

V La administracion y la direccion se benefician de procedimientos normalizados para
recoger y evaluar la informacion.

V Asegura la ontinuidad del enfoque cuando se sustituye el personal original del
proyecto.

Desventajas

V Puede surgir una rigidez en la direccion del proyecto cuando se absolutizan los
objetivos.

V Es una herramienta analitica general. Es politicamente neutra en cuamstianes de
distribucion del ingreso

V Essolamente una herramienta entre muchas que se pueden usar durante la preparacion,

la ejecucion y la evaluacion del proyecto y no sustituye el analisis del grupo

beneficiario.

1.3 Seleccion de la técnica para realizar el analisis.

En base a todo lo descrito en el cuadro anterior es que se decide tomar como técnica a

emplear para la realizacion del diagnéstico, analisis FODA. Ya que esta metodologia

permite identificar los factores tanto externos como internopgeeden afectar al modelo

dando unavision detallada del ambiente externo en el que debera de desarrollar dicho

modelo, esto es una ventaja al momento de conceptualizar la soluciébn y manejar la

informacion que se posee. Permite analizar y sintetizardeniacion de una manera clara

y ordenada. La metodologia del analisis FODA es la mas completa de las analizadas y la

gue se adapta mejor a las necesidades del proyecto y de la informacion recolectada, por esto

seraselecciona como metodologia de diagndéstico

2. Analisis FODA para el Modelo de Empresa de Productora de Alimentos
Funcionales con Enfoque en Productos de Molineria y Panaderia’.

Para esta etapa se realizéaghblisis de fortalezas, oportunidades, debilidades y amenazas

(FODA) para de esta manedafinir los aspectosecesarios para el proceso de planeacion

estratégica del modelo de empreskesarrollar.
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Elan8l i si s nakdh&disis dgspectws econOmicos, sociales, culturales entre
otros que representaa situaciondel ambienteexterno(oportunidades y amenazas) en el
rubro de molineria y panaderém El Salvadoasi como el desarrollo y crecimiento del
mercado consumidor de Alimentos Funcionales en la Union Eumppeala vez pueden
incidir enlasactividades internas (fortalezas yodelades).

En elestudio, sentiende auna fortalezacomouna caracteristica que esta presente dentro
del rubro promoviendo su sostenibilidad, iniciativas comerciales, etc.; una oportunidad es
un aspecto o realidad positiva del ambiente donde se disarel modelo de empresa.
Por otro ladq seentiende queuna debilidad es una caracteristica interna del sector que
impide o perjudica su sostenibilidathalmenteuna amenaza es un aspecto o realidad del
entorno quepodriaen determinadanomento dadordorpecer el crecimiento sostenilael
modelo desarrollado por el sector antes mencianado

El analisis FODA se puede esquematizar de la siguiente manera:

Positivos Negativos

para alcanzar el objetive  para alcanzar el objetivo

o3z
c¥
— 8
otk
£ g £
. Fortalezas Debilidades
@ &
O)ﬁ
\::Ij.
53
Oportunidades Amenazas

Origen Externo
{atnbatcs dad ambvente)

Grafico 80 Estructura conceptual del analisis FODA
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2.1 Desarrollo anali sis FODA para el Modelo de Empresa de Productora de
Alimentos Funcionales con Enfoque en Productos de Molineria y Panaderia’.
Con lo anterior se presenta a continuacion el analisis FODA para el modelo de empresa
productora de alimentos funcionales corognk de molineria y panaderia.

Fortalezas
Entre las principales fortalezas identificadas en el subsector de molineria y panaderia
especialmente los productos pan dulce y galletas en El Salvador son:

1 Apoyo interinstitucional: CONAMYPE, Ministerio de EconamiExpro y Proesa,

Trade Point, entre otros.

Posicionamiento importante a nivel regional en exportacion de pan dulce y galletas.

==

Productos alimenticiodiferenciadosauténticos ligados a la cultura salvadorefia y
al origen de la misma.
1 Altas perspectivasedexpansion internacional.
1 Acercamientos comerciales con la Unién Europea.
1 Existencia y vigencia de acuerdos comerciales preferenciales con la unién europea.
1 Apertura de mercados para ampliar oferta de compra de insumos.

1 No existen mayores problemas dastlecimiento de insumos en general.
Debilidades
V Concentracién de proveedores
El acceso a las principales materias primas como la harina y la manteca, se encuentra
concentrada en pocos proveedores a nivel nacional, lo que resta poder de negociacion de la
industria panadera altamente fragmentada.
Con la liberalizacion de ciertos productos en el esquema de Integracion Centroamericana
negociada recientemente, la harina de trigo se registra con cero aranceles entre los paises de
la Region; lo que permitira la timduccion paulatina de mayor oferta de harina de trigo
reduciendo los costos en la materia prima el cual es el porcentaje mas alto en la cadena de
costos de este sector en El Salvador.
V Gestion de Negocio/Administracion
Muchas de las empresas en relaci# estudio realizado son Pyme, son negocios
familiares e importantes fuentes de ingresos y generadores de empleo; sin embargo, pocas

poseen una Vision estratégica en cuanto al negocio, costeo de las unidades de pan, sistemas
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de informacion, planes de madeo, controles de productividad. Es decir, existe poca

actualizacion de las nuevas técnicas administrativas y de los procesos de produccion.

V Falta Capacitacion Fuerza Laboral

Existen limitadas carreras técnicas especializadas en la administracion desasmpr
panaderas en el pais y técnicas sobre la misma, a excepcion de las que ofrece el ITCA y la
Universidad de Don Bosco. Sin embargo, existe un nuevo programa vocacional en los
centros de estudios a nivel de bachillerato; en la cual los estudiante&ntiandpcion en
aprender un oficio, entre ellos cursos de panaleria

V Falta cultura exportadora entre las Pymes

A raiz principalmente por falta de informacion de las oportunidades que ofrecen los
mercados externos, menos del “?%e las empresas que se stgin en el sector, han
aprovechado | as oportunidades comerciales qu
V Falta de innovacion y adopcion tecnoldgica

La industria panadera salvadorefia se ha transformado lentamente en los Ultimos afios; sin
embargo, se observanapaises competidores se adelantan en técnicas de preservacion de
alimentos, cadenas de frié o controles de fermentacién, empaqgues novedosos, entre otros.
V Falta de apoyo financiero y lineas de crédito especiales

Una de las principales limitantes del sectxportador es la falta de lineas de
financiamiento adecuadas a sus necesidades. Mayoritariamente las lineas de crédito
existentes van orientadas a capital de trabajo.

V Falta de Asociatividad / Encadenamientos Productivos

Un factor que perjudica la compatidad del sector panadero es la falta de asociatividad y
cauterizacion de la misma. Adicionalmente, no existe una gremial especifica que vele por
los intereses del sector. Este factor les limita a incrementar sus economias de escala, altos
costos promecionales, bajo poder de negociacion con los principales proveedores, entre
otros. Unicamente existe una asociacion, la llamada Asociacion de Panaderos Artesanales

Independientes.

45 Fuente: MINEC, El Salvador.
4®Fuente: Banco Ceratl deReseva de El Salvado
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El empresario trata de resolver todas sus necesidades (compras, comeécialitsefio,
administracion, etc.) en forma individual, con resultados altamente costosos y perdiendo la
oportunidad de economias de escala y sinergias.

V Se necesita mejorar controles de calidad en todos los procesos.

Debido a que la mayoria del empresadicidas a la industria panificadora del pais se
clasifican en pequeina y media empresa no se cuentan con procesos adecuados de control de
calidad y por tanto se necesita una inversion adicional para alcanzar estandares minimos
necesarios para poder ingresaun mercado mas informado y exigente al momento de
elegir un producto para consumo.

V Altos costos de distribucién y transporte.

Esto se debe al incremento en los precios del combustible a nivel internacional golpeando
los sectores productivos del pais en efecto cascada el cual afecta los precios de
operacién y transporte para las empresas dedicadas a la produccién y comercializacion de
productos de molineria y panaderia.

V Falta de desarrollo de servicios al exportador PYME:

Por ejemplo, factoraje inteacional especialmente disefiado para el exportador de pequefia
escala, servicios y productos bancarios, servicios de transporte y courrier, centros de acopio
y distribucion, servicios de cobranza en el mercado estadounidense, distribucion, entre
otros.

Oportunidades

-

A Mercado en crecimiento a mediano y largo plazo.

A Incremento de la demanda en un 4% anual en la Unién Europea ademas un ingreso del
28% anual de nuevos productos en el orden de alimentos funcfénales

A Acuerdos comerciales suscritos con los prialep socios comerciales (TLC, CBI, SGP,
entre otros.)

A Devolucién del 6% (Ley de Reactivacion de Exportaciones) / Ley de Inversiones e
Incentivos Fiscales.

A La adopcion de nuevaecnologia en forma oportuna y agil aumentaria el

posicionamiento competitivo Hesubsector en los mercados destinos; tales como,

“’orocomerconalimentosfuncionales
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incremento de la vida de estanteria utilizando persevantes que no afecten el sabor o la

inocuidad del producto, cadenas de fri6, empaques innovadores, etc.

Amenazas

A

Los cambios tecnolégicos podrian convedien una amenaza, si los competidores
adoptan antes las nuevas técnicas para incrementar el valor percibido por el cliente en la
cadena, incrementando su calidad o reduciendo costos antes que los exportadores
salvadorefios.

Se incrementa las barreras detrada y normas regulatorias en la importacion y
distribucion de alimentos en el mercado de la Union Europea, esto es debido a que la
Union Europea esta siendo cada vez mas cuidadosa con los productos alimenticios que
ingresan bajo el concepto de ser fomales, pues para que estos sean funcionales
deben de poseer un componente avalado por la Autoridad de Seguridad Alimentaria
Europea (EFSA)

Mayor competencia de productos alimenticios de la regiébn centroamericana; quienes
paul ati namentenvanefighoandbchesrde mercado
Interés de los paises competidores, especialmegi@nalesen ingresar al mercado de
productoscon enfoque de alimento funcional

Problemas con la econonda paises en vias de desarrollo, reduce la commitivie

la oferta exportable salvadorepar no poder acceder a créditos par aponer en marcha
los negocios

Mayor competencia de productos alimenticios de la regién centroamericana; quienes

paul ati nament e veannuevognercadosdo terrenoo

2.2 Matri z de Estrategias FODA para el Modelo de Empresa de Productora de

Alimentos Funcionales con Enfoque en Productos de Molineria y Panaderia™.

A continuacién se presenta una matriz que muestra algunos aspectos importantes del

andlisis efectuado anteriormeds cuales se deben tomar en cuenta para el desarrollo de

estrategias del modelo de empresa.

299



Estrategias Fortalezas/Opor tunidades

1.Potenciar las experiencias alcanzadas por el salvador a nivel
regional paraingresar a mercado Europeo.

2.Aprovechamiento de acuerdos comerciales vigentes y que
brindan oportunidades para los productores del pais.

3.Potenciar y desarrollar las préacticas de manufactura con €l fin de
alcanzar estandares que faciliten €l ingreso ala unién europea.

4.Promover la produccion de productos alimenticios con enfoque
funcional y ala ves estimular a los productores a la diversificacion
de productos.

5.Desarrollar un modelo de empresa alcanzable en términos de
inversion para dar oportunidad a los pequefios y medianos
productores del rubro.

Estrategias Debilidades/Oportunidades
1.Desarrollo de asociatividad con el fin de aumentar €l potencial
de los productores para que puedan alcanzar los requerimientos de
manufacturay comercializacion.

2.Establecer sistemas de inventario de Materia Prima para
garantizar el abastecimiento durante el ciclo productivo.

3.Desarrollo de nivel tecnoldgico accesible a los productores del
rubro.

4.Disefiar propuestas de comercializacion.
5.1dentificar los elementos necesarios para la creacion de una guia
empresarial acorde a grado de escolaridad de los productores

pertenecientes a las pymes.

6.Creacion de un sistema de control de calidad.

Estrategias Fortalezas/Amenazas

1.Gestionar posibles fuentes de recursos financieros y tecnol 6gicos
a través de ingtituciones gubernamentales y no gubernamentales
que contribuyan al mejoramiento de los procesos de manufacturay|
comercializacion.

2.Desarrollo de los productos y distribucion a precios competitivos
paraingresar ala Unién Europea.

3.Registrar los productos bajo la denominaci-n de fAlimento
Funcional 6 con un beneficio parala salud del consumidor.

Estrategias DebilidadessAmenazas

1.Explotar promocionalmente el aspecto funcional beneficioso
para la salud del consumidor enfocando en productos con mayor|
demanda en la Uni6n Europea.

2.Desarrollo de una logistica de comercializacion y distribucion
como asociacion estratégica con distribuidores locales en €
mercado que se pretende ingresar con productos Salvadorefios.

3.Capacitacion técnico - econdmica acorde a su nivel académico
de los involucrados en el desarrollo del modelo de empresa en
desarrollo parael rubro.

4.Disefiar una propuesta de clousterizacion para los pequefios
productores que les permita mayor capacidad para la gestion
comercial einstitucional.

5.Disefio de un sistema de control de calidad que permita el
desarrollo de productos competitivos para exportar a la Unién
Europea.

Grafico 81 Matriz de EstrategiasFODA para el Modelo de Empresa

2.3 Resultados del Analisis FODA

Finalmentecon el andlisis FODA pa el rubro de molineria y panaderia en El Salvgdor

tomando en cuenta la situacion actual de la demanda énida Europeade Alimentos

Funcionalesse pudo notar que el pais cuanta con elementos que brindan posibilidades
reales de ingresar al mercadela Union Europe y tratar de obtener un posicionamiento

en las preferencias de los consumidores del mercado que se determine como objetivo.
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C. CONCEPTUALIZACION DEL DISEN®IODELO DE EMPRESA DE
PRODUCTORA DEALIMENTOS FUNCIONALESCON ENFOQUE EN
PRODUCTO®E MOLINERIA Y PANADERIA™.

En el presente apartado se realiza una descripcion de la solucién propuesta para solventar la
problematica principal del estudio, que consiste en el Disefio de un Modelo de Empresa
Productora de Alimentos Funcionales con un Eméogn Molineria y Panaderia. Esta
descripcion esta integrada por la caracterizacion del modelo en cuestion, asi como la
definicion y seleccion de alternativas para las areas propuestas en la empresa y finalmente

un esquema general acerca del disefio dekloate empresa.

1. Definicidon y seleccion de alternativas para las areas propuestas en el
modelo de empresa.

Con la propuestaestablecida de elaboracion de un Modelo de Empresa Productora
Alimentos Funcionales con un Enfoque en Molineria y Panaderia, de Wdafinir las
alternativas posibles para cada una de las areas de la empresa, de las cuales se seleccionaran

aguellas que reunan las condiciones mas adecuadas para la propuesta.

Las areas basicas a considerar para el Modelo de Empresa Productora deoglime
Funcionales con un Enfoque en Molineria y Panaderia seran clasificada en dos tipos las

cuales son:

Areas funcionales:

- Logistica

- Produccion

- Mercadeo

Areas de apoyo:

- Recursos Humanos

- Organizacion
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1.1. Areas de Logistica

Para realizar un disefio gtmme en cuenta aspectos del ambiente y con el fin de obtener los
procesos ideales de logistica, se evaluara esta unidad en elementos de suma importancia; la
logistica interna y externa, por medio del analisis de las ventajas y desventajas que

permitan visializar las opciones mas idoneas en cada aspecto de la logistica de la empresa:

1.1.1 Logisticalnterna

La logistica interna esta comprende desde abastecimiento de la materia prima, insumos y
equipamiento hasta la distribucion de estos en la planta @esamiento; incluyendo
métodos de abastecimiento, manejo y almacenamiento, como parte fundamental para

garantizar la continuidad en los procesos de elaboracion de los productos.

A continuacion se analizaran los aspectos de importancia asi como el dealisigajas y
desventajas para las actividades que conforman la logistica interna:

A Abastecimiento de Materia Prima

Para el abastecimiento de materia prima, insumos y equipos de panaderia se realizara
mediante proveedores nacionales ya que estos predastaondiciones necesarias en
términos de precios transporte, calidad y garantia dando de esta manera igualdad de
oportunidades a cualquier entidad o sociedad que quiera ingresar y desarrollar actividades
productivas en este sectorAdemas es oportuno desar que para que las empresas que
pretenden ingresar al mercado europeo haciendo uso del acuerdo de asociacién que esté en
vigencia en este momento las materias primas utilizadas debes ser originaria del pais de

donde provengan dichos produéfos

A Inventario de materia prima

Parte de este analisis trata si el mejor método de inventario de materia prima es PEPS o
UEPS para materia prima y dado que las condiciones de los insumos utilizados en su gran
mayoria son perecederos por tratarse de alimentos massde origen organico se adopta

el método UEPS con el fin de dar las mejores condiciones a los materiales que se compren

“8 Analisis de Competitividad del Pami8adorefio, MINEC.
*MINEC.
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y que intervienen en el proceso productivo del modelo que selesaéollando en este

estudio.

1.1.2 LogisticaExterna
La logisticaexterna comprende todas las actividades involucradas desde el almacenamiento
de productos terminados dentro de la planta hasta hacerlos llegar a los centros de

distribucion o puntos de venta. La seleccion del método empleado para cubrir estas

actividadesorrespondientes a la logistica externa se realiza a continuacion:

V Método de Almacenamiento de Productos Terminados

Tipo de Ventaja Desventaja
almacenamiento
Pan vy galletaj V Optimiza el espacio al permit El producto almaaado
almacenadas estibarés. gueda a granel, dificultang
granel en cajas d V Resguarda el producto de daf la inspeccion del product
Carton. ocasionados por golpes. terminado.
V Permite agrupar el produc No evita la entrada d
terminado en lotes de trabajo. humedad en el producto.
V Facilita el manejo de Materialg
al hacer facil el uso de palets pg
movilizar producto contenido €
caja.
V Econdémico.
Pan y galletaj V Higiene en el cierre del empaq Existen riesgos de abertur

almacenadas e
Empaque plésticq

plastico.
Evita que las caracteristicas (¢
producto sea afectadas por |
humedad.

por el material plastico.

V Permite colocar etiqueta
nutricionale s e informativas
mejorar la imagen del producto,
Pan vy galleta V proporciona proteccion contra Costo de empaqu
con Empaque humedad levemente mayor a lo
Primario Plasticd V Proporciona proteccion ante | anteriors dos.
y empaque dafios fisicos por impactos.
Secundario Caj{ V Ayuda a la presentacion d
de Cartén producto.
V Permite estibar y organizar (
mejor manera el product
terminado.

Tabla 106 Método de Almacenamiento de Productos Terminados
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Evaluacion delMétodo de Almacenamienta
Para la evaluacion del método de almacenamiento se tomaran en cuenta los siguientes

criterios.A los cuales se les asigndas siguientes puntuaciones:

V Calificacion de 3: si el criterio es considerado cddoeno.
V Calificacién de 2: si el criterio es considerado cdregular.
V Calificacion de 1: si el criterio es considerado cdviado.

A Facilidad de manejo de producto terminado
El método de almacenamiento debe permitir que el agrupar grandes cantidades sea facil,
permitiendo aprovechar el espacio cubico de en la planta.

A Proteccion del producto terminado.
Es importante que la unidad de almacenamiento permita que el productessaguo y
protegido de los riesgos ya sea en el transporte o el almacenaje de producto terminado.

A Presentacion del producto terminado
La presentacion del producto al ser entregado al cliente es importante dado que muchas
veces los clientes se guian pmirhagen del producto para la decisién de compra.
Valoracion de los criterios.

Dado que los criterios de mayor importancia son la facilidad de agrupamiento que se
llamara Manejo y la proteccion del producto a estos se les asignara 30% y 40%

respectivamente

Criterio Ponderacion
Manejo 30%
Proteccion 40%
Presentacion 30%

Tabla 107: Valoracion de los criteriosdel Método de Almacenamiento
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Realizacion de la evaluacion.

Alternativa
: , Empaque primario
Criterio Valor Almacenaje_a AlmzgeneElz en plastico y empaque
granel en cajas Empaque : :
. > secundario cajas de
decarton Plastico .
cartén.
Agrupamiento | 30% 2 2 3
Proteccion 40% 1 2 3
Presentacion | 30% 1 3 2
Total 100% 1.3 1.7 2.7

Tabla 108 Evaluacion del Métado de Almacenamiento

Como resultado de la evaluacién se eligen las cajas de cartdn, por su naturaleza de
apilamiento en forma de torres, lo que permite un mayor aprovechamiento de la bodega de
producto terminado y por su ventaja para la entrega del pootiratinado al cliente como

medio directo, ahorrando tiempo y costos de entrega. Ademas se utiliza empaque primario
plastico puesto que también brinda mayor seguridad para el producto terminado en

términos de inocuidad y presentacion.

V Inventarios de Produdos Terminados

Método Ventajas Desventajas
de
inventario
PEPS Los primeros costos que entran al invent{ Su manejo éptimo depen(

son los primeros que salen al costo de| de una buena rotacion (
mercancias vendidas, por lo que el valor fj inventario.

del inventario es méas apegado al costo real.
Es un métod que genera una corriente

costos ordenada cronolégicamente, por lo
manifiesta el saldo del inventario con m
apego a los costos de adquisicion actuales
otros métodos.

UEPS La exclwsion o inclusion de algun producto| Puede generar un saldo
inventario no afecta la base U.E.P.S del totg activo alejado de los costt
actuales.

Tabla 109 Inventarios de Productos Terminadosventajas y Desventajas

Para el casdel inventario de productos terminados, se elige el método de PEPS puesto que
es un metodo objetivo y ordenado de costear las unidades de productos terminados de la

empresa y permite que los costos finales del inventario reflejen un valor mas objetivo co
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lo cual también se contribuira al manejo de productos de calidad para el consumidor,

ademas permite una mayor rotacion de inventario y es favorable para manejar productos

perecederos como es el caso de los productos que se manejaran.

V Canales de Distribuddn

Tipo de
canal

Ventajas

Desventajas

Productores

Consumidor
es

Es el canal que presenta
relacion mas directa d
comercializacion.
Es la via mas corta y rapida |
comercializacion.

Los intermediarios quedan fue
de este sistema.

Se requiere experierac pues al
no haber intermediarios |
empresa necesitaria encarga
del envid, cobranza, mercade
etc.

Se requeriria de una fuerza
ventas dedicada a dicho mercac

Productores
-Mayoristas-
Consumidor
es

Es el canal mas viable para
consumidor final.

Es necesario un cliente mayorig
fuerte, para cubrir adecuadame
la demanda.

Productores
-Mayoristas-
Minoristas

Es un canal que permite venc
productos a gran escala, pue
que se utiliza para distribu
productos tales como medicin
ferreteria y alinentos.

Permite mediante el mayoris
alcanzar a la maxima cantid;
de minoristas

Dificultad de abastece
cantidades minimas de pedido
la capacidad productiva 1
asegura un reabastecimiel
oportuno

Productores
Intermediar
oS
Mayoristas-
Consumidor
es

Fecilita la busqueda de soci
comerciales que este dispues
a comerciar nuestro produc
debido a que el intermediario
encarga de ello pues cono
mejor el mercado.

La mayoria de las labores |
marketing son trasladadas

intermediario que sirve de x&
entre el mayorista y ¢

productor.

Este es el canal mas largo y
lo tanto el tiempo de caducidg
de los productos altamen
perecederos se vuelve critico.

Implica un costo extra pc
representacion del intermediarid

Tabla 110Canales de DistribuciénVentajas y Desventajas
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Evaluacion del canal de distribucion.
Para la evaluacion del canal de distribucion se tomaran en cuenta los siguientes criterios.
A los cuales se les asignara las siguientes puntuaciones:

V Calificacion de 3si el criterio es considerado corBaeno.
V Calificacion de 2: si el criterio es considerado cdRegular.

V Calificacion de 1: si el criterio es considerado cdviado.

A Preferencia el mercado consumidor. (Preferencia)

Es el canal de compra preferido por tmnsumidores tomando en cuenta que el producto
sera exportado.
A Distribucion de mayores cantidades de producto. (Escala)

Es el canal de distribucion que permitira mover mayores volimenes de productos.

A Costos de distribucion de productos. (Costo)

Que el canigpermita comercializar los productos sin incurrir en altos costos de distribucion.

Valoracion de los criterios.

Dado que los criterios tres criterios son de gran importancia se ponderaran todos de igual

manera con un 33.33% cada uno.

Alternativa
Productores Productores Productores Productores
Criterio Valor Consumidores | Mayoristas- Mayoristas- Intermediarios-
Consumidores Minoristas Mayoristas-
Consumidores
Preferencia | 33.33% 3 1 3 1
Escala 33.33% 1 2 2 3
Costo 33,33% 1 3 3 2
Total 100% 1.65 1.98 2.64 1.98

Tabla 111 Valoracion de los criteriosdel Canal de Distribucion

Como resultado de la evaluacion de los distintos canales de distribucion, el canal que se

adapta a la naturaleza de los productos AF y que azguregsenta la mayor aceptacion por
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parte de los consumidores es aquel que esta formado por PradagtmistaConsumidor,
siendo el mayorista aquel que permitira llegar al consumidor mediante la colocacion del

producto en los supermercados y tiendas deemmencia

1.2. Produccién

Para poder definir adecuadamente un modelo de empresa que se dedique a la fabricacion de
cualquier clase de productos es necesario evaluar las diferentes alternativas que se poseen
para desarrollar dicho proceso, de esta mamepuasde llegar a escoger aquella alternativa

gue se adapte mejor a las condiciones en que operara la empresa y que pueda cumplir con
entregar un producto con las caracteristicas deseadas.

Es por ello que se evaluara el nivel de desarrollo industrial,atlesta referenciado al
nivel de la tecnologia a emplear para la fabricaciéon de los productos AF. El nivel
tecnoldgico esta se puede clasificar sobre la base de los elementos que intervienen en el

proceso de fabricacion:

{1 Artesanal: La panaderia artesarataracterizada por la utilizacion mucha mano de
obra y solamente la maquinaria necesario Como lo son la batidora y el horno. La
mayoria de ocasiones los hornos utilizados son artesanales de lefia 0 son de segunda
mano (metal) y no aseguran un producto teagho uniforme ya que se esta
propenso a factores externos como un tiempo de horneado distinto, mala
distribucion del calor o fallas en la maquinaria. Se hace un uso generalizado de
mano de obra y los equipos no siempre cumplen con la inocuidad requedda p
exportacion. Ademat capacidad instalada de la panaderia artesanal por la baja
mecanizacion tiende a ser baja.

1 Semtindustrial: Se ocupa maquinaria que agiliza los ciclos de produccion,
generalmente el equipo utilizado es reciente 0 posee un rbaatenimiento,
maquinarias como hornos permiten mayor control sobre el proceso asegurando
buenas practicas en etapas criticas del proceso. Siempre existe un considerable uso
de mano de obra principalmente en las etapas de armado del pan y la mecanizacion
se visualiza principalmente en etapas de amasado, mezclado, fermentado y
horneado del producto. Debido al uso de mejor y mas maquinaria la capacidad

instalada es mayor.
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1 Industrial: Todas las operaciones del proceso productivo se realizan con la ayuda de
algun tipo de maquinaria o0 equipo. Se hace uso de la automatizacién de procesos y
el equipo generalmente es altamente especializado.

Para la evaluacién de las alternativas de produccion se utilizaran 3 criterios los cuales son:

Criterio Ponderacion
Requerimiento de inversion 40%
Implementacion facil 30%
Confiabilidad 30%

Tabla 112 Criterios de Evaluacion de las alternativas de produccion
Para la ponderacién se tomara en cuenta el costo que posee el adquirir maquinarid industria
para poder procesar AF, asi como la dificultad que este tipo de tecnologia tendria para su
implantacion o para capacitar al personal para su uso, la confiabilidad de la tecnologia se
refiere a que tan confiable sera esta para arrojar productos de haletea o/ la
rentabilidad esta referenciada a la cantidad de productos que se podran elaborar en menor
tiempo, lo que permitira poder reducir los costos fijos de la empresa por productos

elaborado, lo cual volvera mas rentable a la empresa.

Para la evaluaén delnivel tecnolégicode produccidrse tomaran en cuenta los siguientes

criterios.
A los cuales se les asignara las siguientes puntuaciones:

V Calificacion de 3: si el criterio es considerado cddoneno.
V Calificacion de 2: si el criterio es consideradono Regular.
V Calificacion de 1: si el criterio es considerado caviado.

Realizacion de la Evaluacion

Criterio Valor Altgrnatlvg -
Artesanal | Semtindustrial | Industrial
Requerimiento de inversion| 40% 3 3 1
Implementacion facil 30% 2 2 1
Calidad 30% 1 3 3
Total 100% 2.1 2.7 1.6

Tabla 113 Evaluacidndel Nivel Tecnoldgico del Modelale Empresa

309



Luego de realizar la evaluacién de la tecnologia se escoge aquella que obtuvo la mayor
calificacion, por lo cual el Modelo de EmpaeBroductora Alimentos Funcionales con un
Enfoque en Molineria y Panaderia contara con tecnologialsduostrial. Tomando en

cuenta que esta eleccion se considera que debido al monto de inversién en la maquinaria y
equipo de la empresa esta sera dirigida de tamafio pequefia o mediana siendo estas las

qgue conforman el 90% en El Salvador.

1.3. Mercadeo

El &rea de mercadeo busca definir que se producird y los medidsndese haran llegar

los productos al consumidor final, asi como el enfoque que seudifiara adecuar mucho
mejor el producto. Toda esta informacion es el resultado de los estudios de mercado

realizados con anterioridad que permiten conocer mejor el contexto en el cual se competira.

1.3.1. Productos Seleccionados a Producir

El sector de paaderia y bolleria en Espafia es conocido por tener una gran diversidad en
sus productos, sin embargo en base a los estudios de mercado del mercado consumidor se
logré determinarqué tipo de estos productos son los que poseian una tendencia de

crecimientodichos productos son los siguientes:

1 Panindustrial: De estos existe tanto el tipo fresco como el seco y ambos presentan
una tendencia creciente de consumo por lo que serd una gama de productos que se
tomara en cuenta para su produccion.

1 Galletas: Las gadtas han tenido una aportacibn muy importante dentro del
denominado sector de la bolleria, solamente ella aporta un 28.6% de la cuota del
sector bolleria, pasteleria y galletas.

En base das tendenciade consumo los productos obtenidos deben de comaurcbuen
sabor, y sobre todo presentar una buena imagen en cuanto a las galkwi@enido
nutricional que estos contienen pues la mayoria de las veces ncossamidascon la

frecuencia necesaria por considerarse productos que engordan.
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1.3.2. Canalede Distribucion
La distribucion es muy importante debido a que permitira poner el producto en el lugar
adecuado, para ello se retomara la informacion proveniente del estudio de mercado

consumidor.

Los productos que se produciran seran aquellos pertateia la gama de productos de

Pan Industrial y Galletas, ambos productos en Espafia son comerciados principalmente en
Supermercados y estarian muy congruentes con el canal de distribucion genérico
seleccionado en items anteriores (Productdiayorista- Minorista). La empresa hara el
negocio directamente con el mayorista sin embargo el producto sera adaptado para el
entorno Minorista (Supermercados) y el objetivo es encontrar un Mayorista que cubra

Supermercados en Esparia.

1.3.3 Enfoque Comercial.

El prodwcto tiene un caracter funcional destinado a la mejora de la coleresterolemia, es
decir al mantenimiento de adecuados niveles de colesterol en sangre, es conocido que el
colesterol tipo LDL también conocido como colesterol malo es el responsable de muchas
enfermedades cardiovasculares.

Actualmente existe un gran padecimiento en la poblacion europea de enfermedades
cardiovasculares, en estadisticas se puede observar que es la principal enfermedad de este
tipo siendo en Espafia responsable del 33% de las mpertenfermedades cronicas.

Existen hoy en dia los llamados fitoesteroles o esteroles vegetales, los cuales a través de
estudios presentados a la EFSA han logrado comprobar su efectividad en la reduccion del
colesterol malo en la sangre, permitiéndosdigsfar entre los componentes funcionales
avalados por la EFSA y permitidos para su adiccion a productos alimenticios. Es asi como
se explotara esta fortaleza en el etiquetado del producto y a través de material pop o flyers
en donde se pueda educar gddlacion acerca de la enfermedad y de la efectividad del

componente activo en el combate del colesterol malo en sangre.

1.4. Recursos Humanos
Con informacion recopilada en las empresas de referencia en el pais, las actividades de
Recursos Humanos no reoaen un profesional especializado en esa rama de la empresa,

esto indica que se sobrecarga el puesto de la gerencia general lo cual no es recomendable
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dada las responsabilidades naturales de dicha plaza. Por lo tanto, para el Modelo de
Empresa Productoralitentos Funcionales con un Enfoque en Molineria y Panaderia, se

disefiara un departamento de Recursos Humanos idéneo para una organizacion mediana
cuya propuesta se detalla a continuacion en base a las funciones correspondientes para

dicho departamento:

1.4.1. Seleccion del Personal

Se cimentara en el reclutamiento de personal calificado con experiencia y conlleva la toma
de decisiones de qué persona se debe contratar, el cual debe ser el idéneo para la
realizacion de cada una de las actividades de laudiés unidades de la empresa para lo

cual se empleara el siguiente sistema de seleccion:

Solicitudes e Historial: los espacios que deben llenar en las solicitudes y los curriculos
proporcionan informacion basica sobre los empleados potenciales. Pdo lseta@isefiaran
solicitudes para cada plaza en las diferentes unidades empresariales, para luego pasar al

siguiente paso que es la entrevista del personal.

Entrevistas: son la herramienta de seleccibn mas popular de seleccion. Esta prohibido
efectuar pregotas que no estan relacionadas con el trabajo. El entrevistador que en este
caso sera el gerente de cada unidad realizard preguntas para evaluar si el candidato es ideal

para el trabajo.

1.4.2 Desarrollo de la Fuerza de Trabajo.

Las habilidades y el rendiento de los empleados de la empresa y administradores tienen
que ser elevados continuamente. Cubrir los requerimientos involucra capacitacion y
actividades de desarrollo y evaluacion del rendimiento para propoésitos de retroalimentar y

motivar al persona desempefiarse al maximo.

1.4.2.1. Capacitacion
Capacitacion se refiere a ensefiar a los trabajadores de nivel bajo como realizar sus trabajos
actuales, mientras que desarrollo implica ensefar a los administradores y a los empleados

profesionales habilida$ mas amplias para sus trabajos actuales y futuros.

La capacitacion para los trabajadores sera en sentido operativo en los siguientes temas:
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V Nuevos métodos de fabricacion de clasificados como Alimentos Funcionales.

V Disefio del puesto de trabajo.

V Laimportancia de realizar las cosas bien a la primera.

V El ambiente laboral.

V Higiene y Seguridad Industrial, u otros que la organizacion considere importantes.

1.4.2.2. Desarrollo del personal

El desarrollo del personal administrativo de la empresa contara cemiascas siguientes:
V Aumento de las ventas y crecimiento en la participacion en el mercado meta.
V Manejo de recursos humanos.
V Resolucién de problemas laborales.
V Mejora Continua.
V Buenas practicas de Manufactura.
V Sistema de informacién gerencial.

1.5. Area de Organizacion.

Para seleccionar el tipo de organizacién que sea adecuada para el Modelo de Empresa
Productora Alimentos Funcionales con un Enfoque en Molineria y Panaderia, es necesario,
conocer cuales son las alternativas para formar la estructura atganide la empresa,
tomando como base al cddigo de comercio de El Salvador, en donde se encuentran
definidas los tipos de empresas que pueden ser creadas en el pais y los requerimientos

legales que tiene cada una de estas.

1.5.1 Tipos de Sociedades.

Elcc digo de comercio expresa fiSociedad es el
solemne, celebrado entre dos 0 mas personas, que estipulan poner en comun, bienes o
industria, con la finalidad de repartir entre si los beneficios que provengan de Idesagoc

que van a dedicarse.
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Tales entidades gozan de personalidad juridica, dentro de los limites que impone su

finalidad, y se consideran independientes

1.5.2 Clasificacion de las Sociedades.
El articulo 18 del codigo de owrcio establece, que las sociedades se dividen en
sociedades de personas y sociedades de capitales; ambas pueden ser de capital variable.

Son de personas:

I- Las sociedades en nombre colectivo o Sociedades Colectivas.

II- Las sociedades en comandita sienplsociedades comanditarias simples.

Il - Las sociedades de responsabilidad limitada.

Son de capital:

I- Las sociedades anénimas.

II- Las sociedades en comandita por acciones o sociedades comanditarias por acciones.

1.5.3 Generacion de Alternativade paa la Eleccion de Sociedad a Implementar

A continuacién se presentan una serie de alteasaten las que se puede dar la
organizaciéon, desde el tipo de empresario individual y cubriendo los distintos tipos de
sociedad, cada una de las cuales presentaventsjas y desventajas que ayudaran a

seleccionar el tipanasidoneo de organizacion.

1 Alternativa 1: Empresario individual
El empresario individual es una persona fisica que, disponiendo de capacidad legal, ejerce

de forma habitual y en nombre propio ustvadad comercial, industrial o profesional.

No existe ningun tramite previo que condicione la adquisicion del caracter de empresario
individual, si bien la persona que desee constituirse como tal debera ser mayor de edad,
tener libre disposicion de biexe/ ejercer, por cuenta propia y de forma habitual, una
actividad empresarial. Los menores de dieciocho afios y los incapacitados podran continuar,
por medio de sus tutores, el comercio que hubieran ejercido sus padres. En el caso de

incapacidad legal paracomerciar por parte del tutor, o si éste tuviese alguna
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incompatibilidad, debera nombrarse uno o mas factores que retnan las condiciones legales,
quienes le supliran en el ejercicio del comercio. La denominacion de la empresa es el

nombre de la personaifia titular del negocio, si bien podra actuar con nombre comercial.

Esta figura implica el control total de la empresa por parte del propietario, que dirige
personalmente su gestion y responde de las deudas contraidas frente a terceros con todos

sus bienesno existiendo diferencia entre su patrimonio mercantil y su patrimonio civil.

Los beneficios que obtengan los empresarios individuales en el desarrollo de su actividad
empresarial tributan a través del Impuesto sobre la Renta de las Personas Fisicas. Par
determinadas actividades ejercidas por el empresario individual, existe la posibilidad de
acogerse a un régimen fiscal que supone unas menores obligaciones contables y registrales.

Dicho régimen es el de estimacion objetiva en el IRPF y el de IVA sioxuld.

Ventajas Desventajas

1 Rapidez y sencillez en Ic
trAmites para el inicio de |
actividad.

1 No precisa de capital minimo.

7 Su eleccion puede est 1 Puede estar sometido a un tipo imposil
justificada por motivos fiscales elevado si el volumen de benefisioes
de simplicidad en lal importante, dada la progresividad del IRPF.

obligaciones formales. 1 No puede tener socios
1 Exentos del Impuesto sab A No puede tener socios.

Actividades Econdmica ¢ E| nombre de la empresa es el de la pers

cualquiera  que  sea  §  fisica. Imagen "pobre" en el trafico mercantil.
facturacion.

1 La responsabilidad del empresario individual
ilimitada, se extiende a todo su patrimor
incluso al de su cényuge.

Tabla 114 Empresario individual Ventajas y desventajas

M Alternativa 2: Sociedad anénima.

De acuerdo al articulo 191 del cddigo de comercio La sociedad andnima se constituird bajo
denominacién, la cual se formard libremente sin mas limitacion que la de ser distinta de la
de cualquiera otra sociedacistente e ird inmediatamente seguida de las palabras:

"Sociedad Anonima”, o de su abreviatura: "S.A.". La omision de este requisito acarrea

responsabilidad ilimitada y solidaria para los accionistas y los administradores.
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Para proceder a la constituciom aha sociedad andnima, se requiere:

I- Que el capital social no sea menor de veinte mil colones y que esté integramente suscrito.

Il - Que se pague en dinero efectivo, cuando menos, el veinticinco por ciento del valor de

cada accion pagadera en numerario.

Il - Que se satisfaga integramente el valor de cada accidén, cuando su pago haya de

efectuarse en todo o en parte, con bienes distintos del dinero.

En todo caso, debera estar integramente pagada una cantidad igual a la cuarta parte del

capital de fundacian

Ventajas Desventajas
V Sociedad mercantil, caracter juridico. V Reglamentos rigidos estableciq
V Responsabilidad de los socios limitada en la fundacion de la sociedad.
aporte de capital. V Para la modificacién del capit;
V Facilidad para obtencién de créditos. se debe cambiar la escritura
V Distribucién de las ganancias de acuerg constituciénde la empresa.
él porcentaje de participacion de |V Participacion de los socios s(
sociedad. por el aporte de capital.
V Puweden agregar mas socios. Adaptabili
sin importar el origen de los fondos.
V Facilidad legal para contrataciones.

Tabla 115Sociedad anénima Ventajas y Desventajas

1 Alternativa 3: Sociedad de personas.

Los miembros que integran las sociedades de personas respondes aldigaciones
sociales: ilimitada y solidariamente entre ellos y la sociedad, si ésta es de nombre colectivo;
y por el monto de sus respectivos aportes, si la sociedad es de responsabilidad limitada. En
las sociedades comanditarias simples, los sociosieditados responden en la primera de

las formas indicadas en el inciso anterior, y en la segunda forma los socios comanditarios.
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Ventajas Desventajas

V Sociedad mercantil de caracl V Posibilidad de falta di

juridico. responsabilidad en su compromi
V Trabajo en grupo para alcanz por parte de los socios.
un fin comun. V Mayores margenes dasttibucion

V Distribucion de utilidades o de utilidades para los socif
pérdidas en forma proporcion comanditados.
a su aporte. V Los préstamos son de forn
V La responsabilidad puede ¢ limitada dependiendo de
definida como limitada ( situacion de los socios.
ilimitada para los socio V La representacion legal es
comanditarios. limitada a los S0CIO|
comanditados.

Tabla 116 Sociedad de persona¥entajas y Desventajas

1 Alternativa 4: Asociacién cooperativa.

Es una sociedad mercantil de caracter juridico resultante de un contrato celebrado entre dos
0 MAs personas que se constituyen bajo razén social o denominacion, el capital esta
dividido en cuota o participaciones sociales, o bien divididos en acciones, cuya actividad

social se presta exclusivamente a favor de los socios, los que responden limitadamente o

ilimitadamente por las operaciones sociales segun la forma adoptada.

La promocion de las smmlades cooperativas la realizan los interesados, y esta se
constituye en asamblea general de socios que acuerdan organizarla deben constituirla por
medio de ese instrumento publico. La representacion legal le corresponde a la persona que

ellos designen de contrario le correspondera a todos los administradores.
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Ventajas Desventajas
V Sociedad mercantil de caracter juridico. Cantidad de participacion |
V Razon social o denominacién, de cap, capital por parte de SsOCi(
variable, dividido en cuotas, participacior limitada por ley.
sociales o divididas en acciones. Los préstamos son de forn
V Facilidad para acceder a créditos del sistg limitada.
financiero. V La representacion legal eg
V Se puede modificar el capital sin cambiar limitada a los miembros de
escritura. cooperativa.
V Dividendos pagados en proporcion a |V La escritura debe conten
aportacion al capital. condiciones que fijen d
V Compromisos de los socios definidos en variacion de capital.
estatutos legales de la cooperativa.
V No impotta el origen de los fondos, esto solq
limita los estatutos de la cooperativa.
V Se puede pagar parte de la aportacion del
con mano de obra.

Tabla 117 Asociacion cooperativaVentajas y Desventajas

1.54 Seleccion del Tipe Sociedad.
Para la evaluacion del canal de distribucion se tomaran en cuenta cuatro criterios que se

listardn a continuacion, cada uno de ellos seran calificados en base a los siguientes niveles:

V Calificacion de 3: si el criterio es considerado cdneno.
V Calificacién de 2: si el criterio es considerado cdregular.

V Calificacion de 1: si el criterio es considerado caviado.

1.5.4.1 Criterios para la Seleccion del Tipo de Sociedad.

V Facilidad de Constitucion.
El nivel de trAmites necesarios y aportacies que deben realizarse para formar
determinado tipo de empresa.

V Flexibilidad para la aportacion de los socios.

Que tan flexible es en cuanto al tipo de aportacion que los socios pueden dar a la misma

V Facilidad para modificar cantidad de socios a la empsa.

Facilidad con la que la empresa puede afadir nuevos socios a la misma sin necesidad de

desarrollar grandes tramites.
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Valoracion de los criterios.

Puesto que los principales criterios a tomar en cuenta desde el punto de vista del
inversionista son la @lidad de constitucion se le dara un 40% de importagclas

restants repartidos equitativamente entre los dos.

Criterios Ponderaciones
Facilidad de constitucion 40%
Flexibilidad para la aportacion de los socios. 30%
Facilidad para modificar cantidad de socios 30%

Tabla 118 Valoracion de los criteriosdel Tipo de Sociedad para el Modelo

Realizaciéon de la Evaluacion.

Alternativa

Criterio Valor Empresario | Sociedad | Sociedad de| Cooperativa

Individual Andnima Personas
Facilidad de 40% 3 2 2 2
constitucion
Aporte de 30% 1 2 2 1
capital
Cantidad de| 30% 1 3 2 2
S0Ci0s
Total 100% 1.8 2.3 2 1.7

Tabla 119 Evaluacionde Criterios del Tipo de Sociedad para el Modelo

Como resultado de las evaluaes detalladas anteriormente en los cuadros resumen, se
evalian las alternativas de sociedades propuestas, siendo la edcagBaciedad

Andnima, debido a que esta ofrece mayores ventajas debido a su amplia flexibilidad,
puesto que esta puede ser consl# por personas que aporten el recurso monetario con lo

cual se logra mayor compromiso de los socios, ademas con esta forma de sociedad las
personas aportan los recursos y asi sera el benéfico recibido en cada ejercicio que se realice,

, la responsabiliad de los socios por estos esta limitada a sus aportacion al capital de la
empresa y pueden agregarse mas socios cuando asi se desee, siempre que estos sean
aprobados en junta general o el mecanismo para esto se encuentre especificado en los

estatutos dealempresa.
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En conclusion al definir y evaluar las especificaciones para cada una de las areas del
Modelo de Empresa Productora Alimentos Funcionales con un Enfoque en Molineria y
Panaderia, se procede a definir la propuesta de solucion para las cuatemastdio de

dicho modelo, en base a los resultados que se resumen a continuacion.

2. Esquematizacion de la Conceptualizacion del Modelo de Empresa
Productora Alimentos Funcionales con un Enfoque en Molineria y
Panaderia.

Como resultado del desarrollee das evaluaciones de las areas de la empresa en los
numerales anteriores se llega a conceptualizar el Modelo de Empresa Productora Alimentos
Funcionales con un Enfoque en Molineria y Panaderia que se desarrollara en la siguiente
etapa de este estudio, comesultado de esto la empresa se conceptualiza segun la

informacién a continuacion.

>\

Tipo de empresa: Manufacturera

>\

Abastecimiento de la materia prima: proveedores Nacionales

>\

Inventarios: Primeras entradas primeras salidas (PEPS)

>\

Empaca para la logisticde producto terminado: empaque primario plastico y

empaque secundario cajas de cartén.

>\

Canales de distribucion: supermercados y tiendas tradicionales

>\

Produccién: semindustrial

>\

Productos: Pan Dulce Industrial y Galletas Envasadas.

>\

Organizacion: Sociedadn@nima
x  Objetivo general de la empresa:

Ser una Empresa Productora Alimentos Funcionales con un Enfoque en Molineria y
Panaderia con un alto valor nutricional el cual contribuya a la salud del consumidor, como

una nueva alternativa para aquellas personasigsean mejorar su nutricion y su salud.

x Objetivos especifico de la empresa:
1 Ser una empresa que provea productos clasificados como Alimentos Funcionales
con un alto valor nutricional y de aporte a la salud del consumidor en la union

Europea, como una nue alternativa para dicho mercado.
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1 Elaborar productos cumpliendo los requisitos necesarios para ser distribuidos en las
principales cadenas de supermercados en Espafa.

1 Generar ingresos a los empresarios iniciando relaciones comerciales con la Union
Europea iniciando esfuerzos en Espafa, a la vez de generacion de empleos e
incremento de numero de empresarios del sector.

1 Proveer una nueva alternativa de productos que aporten los beneficios funcionales
que ayuden a prevenir enfermedades cardiovasculares g lguvez tengan buenas

caracteristicas organolépticas.

2.1. Representacion grafica del Modelo de Empresa Productora Alimentos

Funcionales con un Enfoque en Molineria y Panaderia.

Materia
Prima

Desarrollo de la
Fuerza de Trabajo

Producto
\ v

Mercadeo RRHH

Canalde — S~ = N
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Distribucion Productos
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\

Galletas
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Industrial
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1

Grafico 82 Conceptualizacion de la Solucion Esquema
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Para poder desarrollar las actividades productivas de una determinada entidad es necesario
establecer una serie de elementos especificos que interactlien entre si de manera sistematica
con la finalidad de alcanzar losjetivos establecidos y de esta manera garantizar el éxito a

lo largo del tiempo. Para el modelo en desarrollado se han establecido dichos elementos
basados en la cadena de valor de Porter con el fin de darle un valor a agregado a los
productos desarrolladopor el"Modelo de Empresa de Alimentos Funcionales con un

Enfoque en Productos de Molineria y Panaderia”

1. Cadena de Valor de Porter aplicada al Modelo.

El modelo de empresa retomara conceptos referentes a la Cadena de Valor de Porter para
ello se proedera a identificar las actividades de la empresa bajo el formato planteado por la

Cadena de Valor de Porter, este proceso se muestra desarrollado a continuacion:

1.1 Actividades Primarias.

Operaciones.

Los productos estdn hechos bajo estrictos contradesatidad propios del modelo de
empresa, la adaptabilidad de las lineas de produccién para generar nuevos productos y
envases en caso de tener que diversificarse o cambiar las presentaciones de los productos
elaborados ha sido tomada en cuenta el la iegendel producto y la disposicion de la
planta.

Logistica.

Esta area estd en constante busqueda de insumos de calidad preferentemente naturales,
tanto nacionales como extranjeros, a fin de tener productos sanos y reconocidos por su
calidad. Lleva un rigwso control sobre los inventarios y productos destinados a la
exportacion que cumplan con todas las normas requeridas por ley del pais destino.

Mercadeo y Ventas.

Estudio y lanzamiento de nuevos productos y la elaboracion de publicidad a través de
varios @nales, elabora promociones y campafas que son difundidas por su fuerza de ventas.
Manejo de politicas de precios y canales de distribucion, atencion personalizada a traves de

una linea directa y en distribuidores autorizados.
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Como actividades de apoyo Is&n identificado los siguientes niveles:

1.2 Actividades de soporte.

Infraestructura del Modelo

La correcta definicion de las unidades que estaran interrelacionadas en la actividad del
proceso productivo del modelo son de gran importancia para alcanggitcetanto la
gerencia, unidad productiva, aduccion y ventas y la unidad operativa deben seguir
lineamientos establecidos por los mandos altos con el fin de lograr un crecimiento a lo
largo del tiempo brindando un crecimiento a la empresa.

Las finanzas an un elemento importante en una organizacion y para este modelo no es
diferente por tanto se deben establecer sistemas informaticos contables y financieros que
sirvan de soporte para la gestion de los recursos financieros y rendimiento de las areas.
Cuerita con politicas de crédito con proveedores y distribuidores de sus productos. El
andlisis de la empresa enfocado al crecimiento y que puede ser competitiva previo estudio
de los mercados a los que se pretende ingresar en Europa sea el caso Espafa, es una
compafia que esta en constante innovacion.

Desarrollo Tecnologico.

El soporte que da la gerencia tanto financiero, como de apoyo a la investigacion y
desarrollo de nuevos proyectos de expansion con productos innovadores.

Para este proposito se ha provist® maquinaria en la produccion de pan baguette y
galletas Marias empacadas. Ademas de la creacioén de un departamento para estudios de
mercado para la exportacion a nivel de la Union Europea. La fuerza de ventas esta en la
capacitacién constante para brindan mejor soporte a la persona encargada de la
negociacion con mayoristas y distribuidores, los cuales proporcionan una retroalimentacion.
La empresa cuenta con instalaciones amplias y almacenes seguros que tienen la capacidad
para un correcto almacenamie de productos. Maquinarias de empaque y produccion
nuevas, que brindan un margen del total de su capacidad instalada, lo cual hace mas facil la
prueba y elaboracién de nuevos productos en caso de ser necesario como estrategia de
diversificacion.

Sistenmas tecnoldgicos nuevos para el pedido y venta de productos asi como el control de
las existencias en los puntos de venta, lo cual da una mejor atencion y ningun

desabastecimiento.
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Recursos Humanos

La constante interaccién de personas en las actividadkes efepresa hace mantener un
control y seguimiento del personal de todas las areas que se tienen por tanto es vital
establecer funciones como el reclutamiento del personal, la capacitacion y la administracion
del mismo con el fin de que todas la funciondss objetivos de cada area se desarrollen de
manera correcta.

Desarrollo tecnoldgico.

La empresa tiene como objetivo el conocer y comercializar sus productos en otros
mercados potencialmente atractivos. Esta vision es compartida por toda las unidades
productivas que se enfocan a desarrollar importantes adquisiciones en maquinaria y
capacitacion para los empleados, a fin de enfrentar este reto.

A continuacién se muestra de manera esquematica la cadena de valor del modelo de
empresa de alimentos funcioral@an baguette y Galletas Marias):

Adquisiciones

El papel tan importante que deben desempefiar las personas encargadas de la planificacion
de adquisiciones es vital ya que sin las materias primas, insumos, maquinarias y equipos
adecuados en el momento agdo representaria un paro parcial o total de la produccion
ocasionando grandes pérdidas por tanto deben existir programaciones adecuadas para la
adquisiciébn sea en tiempo anticipado o como punto derden, a los proveedores
previamente seleccionados logales brindan las garantias de abastecimiento y calidad

definidas por la gerencia.
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A continuacién se muestra una de manera grafica las actividades primarias y de soporte que se han desarrolla envaloadeha de
modelo de Empresa Productai@Alimentos Funcionales:

APLICACION DE LA CADENA DE VALOR AL MODELO DE EMPRESA DE ALIMENTOS FUNCIONALES "PAN BAGUETTE Y GALLES MARIAS®

w(’ INFREAESTRUCTURA DE LA EMPRESA PRODUCTORA DE ALIMENTOS FUNCIONALES
E Gerencia general, Jefatura de Produccién, Adquisicion y Ventas, Contabilidad y Finanzas, Financiamiento de la
8 Empresa Productora de Alimentos Funcionales.
8 GESTION DE RECURSOS HUMANOS DEL MODELO DE EMPRESA DE ALIMENTOS FUNCIONALES
w Reclutamiento de Personal, Capacitacion del Personal y Administracion de Personal para el Modelo de Empresa de
9) Alimentos Funcionales.
Ll DESARROLLO TECNOLOGICO DEL MODELO DE EMPRESA DE ALIMENTOS FUNCIONALES
9,: Investigacion de Mercados, Disefio de Productos, Valor Agregado de los productos como ventaja competitiva
a)
E ADQUICICIONES DEL MODELO DE EMPRESA DE ALIMENTOS FUNCIONALES
2 Materias primas e Insumos, Maquinarias y Equipos para El Modelo de Empresa Productoras de alimentos funcionales
LOGISTICA INTERNA OPERACIONES LOGISTICA EXTERNA MERCADEO Y VENTAS
Recepcion, Elaboracion, Procesamiento  de Fijacién de precio de
almacenamiento, empacado y pedidos del ventas de Pan
control de calidad de almacenamiento mercado objetivo. Baguette y Galletas
materia prima e Pan baguette vy Proceso de Marias
insumos, maquinaria Galletas Marias. exportacion. ImpuIS(.)s
y equipo. Programacién de la Evaluacion de publicitarios
Estudios de produccion. alternativas de Andlisis y seleccion
mercado objetivo. Balance de trasporte (FOB,SIF). de canal de
materiales. Seleccion de distribucion
incoterms. '
\ /

ACTIVIDADES PRIMARIAS

Grafico 83 Cadena de Valor del Modelo de Empresa de Alimentos Funcionales.
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A continuacion se presenta el disefio del modelo de empresa presentando la informacion de
manera resumida, considerando pelfa cuatro sistemas, los cuales detallan las diferentes
actividades importantes para el funcionamiento, entre estos se muestran el Sistema
Productivo, Sistema Administrativo, Sistema de Compras y Sistema de Logistica los cuales
contribuirdn a la producande los productos elegidos para incursionar en el mercado
establecido como objetivo.

SISTEMA
ADMINISTRATIVO

MODELO DE EMPRESA

PRODUCTORA DE ALIMENTOS

SETEA FUNCIONALES CON ENFOQUE SISTEMA

PRODUCTIVO EN PRODUCTOS DE COMPRAS
MOLINERIA Y PANADERIA

SISTEMA
LOGISTICA

Grafico 84: Disefio Del Modelo De Empresa De Alimentos Funcionales

A. SISTEMA DE PRODUCCION

El sistema de produccion ha sido disefiado paermaar los requerimientos productivos

y organizarlos, considerandose como recursos productivos la maquinaria, materia prima y
mano de obra, permitiendo la transformacion de los insumos en productos Utiles para el
cliente final. Este sistema servira corpanto de partida para el disefio de los demas
sistemas auxiliares que dependen de él, entre estos se encuentran los sistemas de compra,
comercializacion, calidad y logistica.
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1. Objetivo General.

Establecer la cantidad y tipo de recursos productivos ag sa integracion, que permitan
realizar la produccion de los productos Pan Baguette y Galleta Maria considerados en el
estudio de mercado para cumplir en el tiempo y cantidad requeridos respetando los

requisitos organolépticos como sanitarios que perratantrada del producto a Esparia.

2. Caracterizacion de los Productos.

Para iniciar un proceso productivo siempre es necesario el establecer las caracteristicas que
me describen al producto en cuestion para de esta manera facilitar las actividadeode dis
gue toman como insumos la informacién de estas variables que me caracterizan al producto.

Es por ello que a continuacidn se presentan las principaiasteristicas.

Pan Baguette.

Imagen.

Formay Tamafo:
Forma alargada y cilindrica su tamafio e3@em de largo y 6 cm de didametro

Peso.
Cada Baguette tendrd un peso de 210 g

Componente de Innovacion.
Adicion de fitoesteroles (esteroles vegetales) dando como resultado cada baguett
29 de Fitoesterol, con ello se logra obtener el equivatestesario para poder mejorar
niveles de colesterol malo en sangre (Colesterol LDL). Para obtener un equi
semejante con productos naturales se tendria que consumir grandes cantid
vegetales, evidenciandose en el hecho que una persona miera/egetariana alcan:
anicamente a ingerir 500 mg de Fitoesterol en su dieta diaria.

Caracteristicas Organolépticas.

Olor: Matices de Harina de Trigo y Caramelo.
Color: Dorada con leves toques rojizos
Sabor: Dulce con ligero toque a nuez

Miga: Mullida

Empaque.
1 Empaque Primario de polipropileno el cual contendra 2 baguette
1 Empaque secundario sera de caja de carton corrugado compuesto por 25 e
primarios.

Tabla 120 Caracteristicas del Pan Baguette
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Galleta Maria.

Imagen.

Forma y Tamafo:
Es una galleta de forma circular cuyo tamafio es de 6 cm de diametro en el ¢
producto a eborar, su espesor es de 1.5 mm

Peso.
Cada galleta maria tendré un peso de 52.5 g

Componente de Innovacion.

Adicién de fitoesteroles (esteed vegetales) dando como resultado galletas
individualmente poseen 1 g de estos y siendo el objetivo de consumo 2 g diarios,

se logra obtener el equivalente necesario para poder mejorar los niveles de coleste
en sangre (Colesterol LDL)Para obtener un equivalente semejante con prod
naturales se tendria que consumir grandes cantidades de vegetales, evidenciand
hecho que una persona meramente vegetariana alcanza Unicamente a ingerir 5(
Fitoesterol en su dieta diaria.

Caracteristicas Organolépticas.
Olor: Cacao
Color: Dorada
Sabor: Dulce

Empaque.
1 Empaque Primario compuesto por bolsa de polipropileno con 2 Galletas Mg
cada uno de ellos.
Empaque secundario compuesto por la agrupacion de 8 empaques primarios
Empajue terciario serd caja de carton corrugado que contendra 80 Em
secundarios.

= =4

Tabla 121: Caracteristicas de las Galletas Marias
3. Descripcién del Sistema Productivo.

El sistema productivo es un sistema que mantiene interoasebiinformacion con otros
sistemas a los cuales brinda insumos para su funcionamiento, a continuacion se muestra un

esquema de dicho sistema.
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SISTEMAS AUXILIARES

Intercambios de Intercambios de
Informacion Informacion

A \ ENTRADAS > PSSSSE?I‘\D/O \ SALIDAS >
Pronostico de Ventas Plan de Produccion
Tiempos Operativos Requisitos de Materia Prima
Naturaleza del proceso Requisitos de Mano de Obra
Especificaciones de Requisitos de Maquinaria
Maquinaria y Equipo Caracteristicas de

Instalaciones Fisica
Determinacion de
Desperdicios del Proceso
Determinacion de Productos
defectuosos

Retroalimentacion
(Aportada por Subsistema de Calidad)

Grafico 85: Descripcion del Sistema Productivo
4. Tamafo del Proyecto.

4.1 Concepto de Capacidad Instalada.

Cuando se habla del tamafio del proyecto se hace una referencia a la capacidad productiva
de la planta, o lo que se llama Capacidad Instalada. En si la Capacidad Instalada se define
como la cantidad de pdacto o servicio que puede ser obtenida de una unidad productiva
durante un cierto periodo de tiempo, esta relacionada estrechamente con las inversiones
realizadas, determina por lo tanto su oferta existente en un momento dado.

La determinacién de esta dg vital importancia pues se considera un dato de entrada
principal para el proceso de disefio del sistema productivo, si la capacidad instalada es
determinada con déficit puede haber pérdida de clientes por incumplimiento de entregas de
cantidades acordad en plazos concretos y sobre dimensionarla puede ocasionar gran
ociosidad en las instalaciones o exceso de inventarios.

La capacidad instalada es la forma de la empresa a responder a una demanda proyectada, en

este caso debera ser especificamente pammpresa.
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4.2 Factores a Considerar.

Para poder tomar una decisién acerca de la capacidad instalada con la que se disefiara la
planta se deben tomar en cuenta variados factores y conjugarlos, en la industria panadera la
capacidad instalada se basa prinioqgate en la cantidad de la demanda a cubrir la cual
tendra una relacion directa con los equipos disponibles en el mercado que en mayor grado
definiran la capacidad instalada. Los factores a considerar se listan a continuacion:

1 Demanda Proyectada: Uno tes principales fines en el disefio de la capacidad
instalada es poder dar cobertura a la demanda, no solamente a la actual sino que
también a la proyectada.

1 Disponibilidad de Materia Prima: La materia prima puede resultar ser un factor
restrictivo en la gaacidad instalada de una empresa, sin embargo este no es el caso
pues existen abastecimiento suficiente y necesario para la operacion normal de la
empresa.

1 Tecnologia y Equipos: Existen ciertos procesos para los cuales la utilizacion de
cierto tipo de magunaria establecen los niveles minimos de produccion, sobre todo
cuando la variedad de los equipos ofertados es restringida, en el caso de la
panaderia la gran mayoria del equipo disponible es similar en cuanto a sus
capacidades.

1 Posibilidades de Financiaemito: Es un factor que puede influir en la determinacion
de la capacidad instalada de la planta, sobre todo en este caso en el que se plantea la
produccion en seria utilizando una linea de produccion para cada producto, lo cual
es posible debido a lo refgato del proceso y a la cantidad de productos que se

abordan.
4.3 Analisis de los Factores Considerados.

4.3.1 Demanda Proyectada.

Se Planea absorber como empresa un 2% de la demanda probable en Espafia, esto fija las
cantidades maximas a absorber en 2912Heladas Métricas al afio (1 tonelada
métrica=1000 kg) para el pan industrial y 24.90 Toneladas Métricas de Galletas al afio, lo

cual se presente a continuacion en el siguiente cuadro de demanda proyectada.
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Pan Industrial Galletas Envasadas
Ventas Ventas Prondstico Ventas Ventas
probables para| Probables | (Miles de probable |Probables
) Pronéstico El Salvador para KQg) para El para
Afo (Miles de Kg) (8.57%) _empresa Salvador _empresa
individual (8.57%) |individual
(Miles de (Miles de
Kg) Kg)
2013 275633.58 122125 24.43 245613.31| 1088.24 21.76
2014 286512.61 1269.45 25.39 252678.96 | 1119.54 22.39
2015 297391.63 1317.65 26.35 259744.60| 1150.85 23.02
2016 308270.65 1365.85 27.32 266810.25| 1182.15 23.64
2017 319149.68 1414.05 28.28 273875.90 | 1213.46 24.27
2018 330028.70 1462.25 29.25 280941.54 | 1244.76 24.90

Tabla 122 Demanda Proyectada a absorber

4.3.2 Disponibilidad de Materia Prima.

La disponibilidad de materia prima no es un factor que restringa la capacidad instalada pues
se cuent@on materia prima durante todo el afio, la principal materia prima que es la Harina

de Trigo no muestra escases. Existen ademas proveedores de materias primas en el pais, la

mayoria de ellos localizados en el area metropolita de San Salvador.

4.3.3 Tecnolgia y Equipos.

En esta caso las maquinarias y equipos utilizados son para un proceso de tipo Semi
Industrial, a la capacidad de produccién limitada por la combinacibn de maquinarias,
personas y equipos se le denomina capacidad del proceso , esta ssalax@reérminos

de unidades por hora. Para poder obtener estos valores se toman en cuenta las siguientes
consideraciones para las operaciones del proceso:

Pesado y Dosificado.

El pesado y dosificado se realiza una vez para cada carga que se realemaa@satiora, la
cantidad que se debe dosificar obedece a cantidades especificas eadb&senalaciones

de los productd8y tomando también en cuenta que la capacidad maxima de la amasadora
es de 4 kg de masa por amasada. La preparacion de los inggedienhace por cada
amasado. El tiempo empleado para la preparacion de los ingredientes es de 4 minutos y con
cada carga de 4kg de masa se pueden obtener 304 galletas 95 baguettes, la capacidad del

proceso es entonces de 1140 galletas/hora y 285 bdgoitte

*0Ver Secciérb.3.1 para Galletas Maria y 5.3.2 para Pan Baguette
332



Amasado.

El amasado como se mencion6d anteriormente es una operacion que depende de la
capacidad del bowl, el cual es la parte de la maquinaria en donde se depositan los distintos
materiales en base a sus formulaciones, dicha formulacion es expessgdacentaje
panadero. La capacidad del bowl es de 4 kg de masa. La manera en la que se calcula que
cantidad de productos se puede obtener de una amasadora es simplemente sabiendo que la
galleta pesa 0.0525 kg y la baguette pesa 0.210 kg

Galleta: Se puesh obtener 76 galletas de una amasada, el tiempo de esta operacion es de
15 minutos por lo que en una hora se podrian obtener 304 galletas.

Baguette: Se pueden obtener 19 baguettes por cada amasada, el tiempo de esta operacién es
de 12 minutos, en una fleose lograrian producir 95 baguetes.

Laminado.

Esta es una operacion meramente de la Galleta Maria, consiste en reducir el espesor de la
masa para luego poder troquelarla. La maquinaria que se utiliza es un troqueladora en la
cual se realiza la operacionrcayuda de un operario que dobla multiples veces, 1 lamina
completa puede ser obtenida en 6 minutos, el tamafdatritzaes de 30x16 pulgadas, de

esta se pueden obtener 60 galletas de diametro 6 cm, esto quiere decir que se pueden
obtener 1daminasenuna hora, si se obtiene su equivalente en galletas es de 600 galletas
en una hora.

Troquelado.

Esta operacion se lleva a cabo Unicamente en la elaboracion de la Galleta Maria, en esta no
se ocupa maquinaria sino simplemente accesorios de corte, losdtanoadlos de corte

gue obtienen galletas de 6 cm de diametro sobre la masa previamente laminada, la cantidad
de galletas obtenidas es de 60 galletas por lamina de masa, el tiempo que tarda la operacién
es de 9.05 minutos, por lo que se pueden obtenega88@Tas por hora en esta operacion.
Horneado.

La capacidad de produccién viene dada por cuantas baguettes o cuantas galletas pueden ser
acomodadas en una bandeja asi como por el tiempo de horneado y la cantidad de bandejas
gue puede alojar el horno. Lbernos que se planean usar son de 4 bandejas, la manera de
calcular la capacidad del proceso es de la siguiente manera:

Galleta Maria: 20 galletas por bandeja x 4 bandejas = 80 galletas por horneada
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Pan Baguette: 10 baguette por bandeja x 4 bandejabagd@tte por horneada

El tiempo de horneado de la Galleta Maria es de 20 minutos y el de la Baguette es de 25
minutos es asi como las capacidades del proceso en base a la maquinaria (horno) es de 240
galleta por hora y de 96 baguette por hora.

Division.

Eda operacion es utilizada Unicamente en la obtencion del pan baguette, la maquinaria que
se utiliza para la division es la divisora manual de pedestal en la cual puede obtenerse 15
pastones cada 3 minutos por lo que en una hora se podrian obtener 8@6spastda

paston se convertira posteriormente en una baguette. Esta operacién se lleva a cabo
Unicamente para la elaboracion de la baguette.

Boleado.

Los pastones obtenidos previamente en la divisora se bolean por un tiempo de 10 segundos
y se deja repgar por 10 minutos, la cantidad de baguettes que se pueden bolear es de 184
baguettes por hora con su respectivo reposo.

Fermentacion.

Se utilizara una maquina fermentadora la cual posee 8 bandejas en las cuales pueden
colocarse 10 baguette, existen Zrfentaciones en el proceso las cuales se realizaran en la
misma magquina, existe la primera fermentacion en la cual los pastones deben permanecer
20 minutos dentro de ella y la segunda fermentacién en la cual los deben mantenerse por un
tiempo de 45 minutoks asi como la capacidad del proceso es de 240 baguette/hora para la
primera fermentacion y de 106 baguette/hora para la segunda fermentacion . Esta operacion
se lleva a cabo Unicamente para la elaboracion de la baguette.

Formado.

En esta operacion Unicamte se le dara la forma de baguette a los pastones ya boleados y
fermentados, la capacidad que se obtiene de un operario es de 90 baguette/ hora y viene
dada por el tiempo individual de la formacion de una baguette la cual toma 0.67 minutos.
Esta operacid se lleva a cabo Unicamente para la elaboracion de la baguette.

Enfriado.

Esta operacién aplica tanto para las Galletas como para la Baguette, una vez horneados los
productos requieren de enfriamiento, este se llevara a cabo colocando los productos recién

horneados sobre bandejas en un clavijero y se dejara enfriar a temperatura ambiente por un

334



tiempo de 30 minutos para la baguette y de 10 minutos para la Galleta, en si se puede
enfriar 2 horneadas de baguette por hora lo cual equivale a 192 baguettéshmrias

galletas se pueden enfriar 6 horneadas por hora un equivalente a 480 galletas/hora
Envasado.

El envasado se realizard utilizando una maquina selladora del tipo manual, con esta se
pueden obtener un paquete de baguettes cada 15 segundos,teste 2amidades y para

el caso de las Galletas se pueden obtener un paquete el cual contiene 16 galletas cada 150
segundos. Las cantidades anteriores expresadas en horas son de 384 galletas/hora y 480
baguettes/hora.

Esta informacién junto con las esgdamiciones técnicas de las maquinarias se muestra a

continuacion en la siguiente tabla.

Galleta Maria
, . L . Cantidad de
Operacion Capacidad Magquinaria/Equipo Maguinaria
Pesadoy | 1140 galletas/ hor Bascula de Torr,e co
Dosificado una rango mMmaxime 1
de 30 kg
Amasadora Panade
Amasado 304 galletas/ hora de 4kg de capacida 1
Laminado 600 galletas / horg Laminadora de Masé 1
Troquelado | 397 galletas / horg R.Od'llo Cortador dg 1
Tipo Manual
Horneado | 240 galletas / horg Horno_Panadero de 1
bandejas
Enfriado 480 galletas / hore Clavugro de 20 1
bandejas
Envasado | 384 galletas / hore Selladora Manual d 1
Impulso

Tabla 123 Tecnologia y Equipos para produccion de Galletas
Se puede observar que para el caso de las galletas la edpawsthlada la marca la
actividad mas lenta, en este caso es el mezclado en amasadora, esta tiene una capacidad de
304 galletas / hora. Si se mantiene la configuracion de una amasadora la capacidad
instalada tedrica para la produccion de galletas seB@4lgalletas / hora. La tecnologia y

equipos para la produccion de la Baguette se muestran a continuacion.
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Baguette

Operacién

Capacidad

Maquinaria/Equipo

Cantidad de
Maquinaria

285 baguettes / horg

Bascula de Torre co

Pesado y Dosificadag una rango raximo de 30 1
kg
Amasadora Panadera
Amasado 95 baguettes / hora akg de capacidad 1
Divisora Manual de
Division 300 baguettes / horg Pedestal con plato ¢ 1
corte de 15 piezas
Boleado 184 baguette/hora | Operacion Manual n/a
Primera 240 baguettes / horg Camara L de
Fermentacion Fermentacion de 1
bandejas de Capacidad
Formado 90 baguettes / hora Operaciéon Manual n/a
Cémara dg Se utiliza Ia
Sequnda Fermentacion de misma que g
9 - 106 baguettes / hor{ bandejas de capacidad| usada en g
Fermentacion :
primera
fermentacion.
Horneado 96 baguettes / hora Horno_ Panadero _de 1
bandejas de capacidad
Enfriado 192 baguettes / hora Clavugro para 20 1
bandejas
Envasado 480 baguettes / horg Envasadora Manug 1
Magneta

Tabla 124 Tecnologia y Equipo para Produccién de Baguettes.

En el caso del pan baguette la capacidad del proceso esta limitada por la operaciéon de
formado pues esta posee el tiempo de operacion mas largo, dejando la capacidad del
proceso en 90 baguettes/hora. Como serease posteriormente esta capacidad instalada

logra cubrir sin problema el ritmo de produccion.

4.4 Analisis de Resultados

La capacidad instalada del proyecto estd condicionada principalmente por la tecnologia y
equipo a adquirir, en este caso existe uaa gniformidad entre los distintas maquinarias y
equipos a utilizar en las etapas del proceso. Al considerar absorber un 2% de la demanda
total proyectada, el tipo de maquinaria y equipo seleccionado es el minimo posible para
lograr cubrir la demanda pregtada a absorber, que para fines de produccion viene

expresada en el ritmo de produccion de 63 Baguette/hora y 214 Galletas/hora, es por ello
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que la Capacidad Instalada sera aquella brindada por la capacidad del proceso, para el caso
de la Baguette la capidad instalada es de 90 baguette/hora y para las Galletas es de 304

galletas/hora.

5. Localizacion de la Planta.

5.1 Macro localizacion.

Para llevar a cabo la macro localizacion de la planta se hara un enfoque principalmente lo
qgue es el mercado de consu (forma de llegar a nuestro mercado meta) y el mercado de
abastecimiento (donde se obtiene la materia prima y demdas insumos para llevar con
normalidad las operaciones en la empresa). Se utilizara la evaluacion por puntos para poder

seleccionar la mejoitarnativa.

5.1.2 Proceso de Seleccion de la Macro localizacion.
Para poder seleccionar una de las alternativas de macro localizacion de la planta se utilizara
la técnica de evaluacion ppuntos,os pasos légicos a seguir son los siguientes:

1 Propuesta deAlternativas de Localizacion: Identificar las posibles zonas donde
se ubicard la planta, las cuales se evaluaran en base a factores a considerar.

1 Establecimiento de Factores de LocalizacionSe ponen de manifiesto los
distintos factores a tomar en cueptra la macro localizacién de la planta, estos
factores deberéan ir en armonia con la naturaleza de las operaciones de la empresa.

1 Asignacién de Peso a FactoresSe refiere a dar una jerarquia a cada uno de los
factores de localizacion previamente idensiflos, con esto se logré6 dar una
importancia relativa de uno sobre otro.

1 Evaluacién de Alternativas de Localizacion:Se presentan cada una de las
alternativas para abordar informacion necesaria acerca de cada uno de los factores
de localizacion establecidos

1 Calificacion y Seleccion de las AlternativasSe califican las distintas alternativas

en base a los factores y sus calificaciones.

5.1.2.1 Propuesta de Alternativas de Localizacion.
Las alternativas de localizacién se haran considerando la cercaniadiongbastecedor y

al mercado consumidor, en este caso por tratarse de exportacion la localizacién cercana al
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mercado consumidor sera aquella cercana al puerto de salida que llevara la mercancia de El
Salvador hacia Espafia. Con respecto al mercado addstese considerardn las
localizaciones de aquellas empresas que proveen de materia prima e insumos a la empresa.
Ubicacion de Mercado de Consumo

Los puertos de salida considerados son aquellos para los cuales existen navieras que
contemplen a Espafa como destino, en este caso se tiene un Puertos Internacionales
como Puerto Cortez en Honduras y Puerto Limén en Costa Rica, y Puerto Cristébal en
Panama. A continuacion se muestra una tabla de costos promedios de distintas navieras
operando en Centroaméripara transportar un contenedor de 40 pies desde Centroamérica
hacia Espafa.

Tipos de costos Costos (USD)
Flete maritimo Guatemala £l Honduras | Nicaragua Cosia Panama
Salvador Rica
Costo de transport 90 146 120 490 | 300

interno y tramitacion

Costos e
almacenaje en ¢
puerto y cargo ds
tramitacion (incluye
almacenaje para ¢ 500 300 700 800 250 | 229
periodo que durel
los tramites y e
manejo  de  las
mercancias)

Costo  total de
transporte maritimg
(contenedor de 4

pies)

1,820 890 1,163 1,340 1,190 | 729

Tabla 125 Comparativo de Costos Promedios de Navieras en Centroamérica.

Se evidencia que es desde el punto de vista de los costos el tener el puerto de salida en El
Salvador. Los principales puertos de El Salvador son Acajutlatyc@, sin embargo en
este momento las navieras que operan en el pais parten del Puerto de Acajutla, por lo tanto

la zona del pais considerada para el mercado distribuidor sera el Municipio de Sonsonate.
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Ubicacion de Abastecimiento.
Las materias primasegesarias para el proceso productivo en este caso son las presentadas

en el siguiente cuadro con los respectivos proveedores y ubicaciones de los mismos:

Materia Proveedor Localizacién
Prima e
Insumo
Harina de| Molsa Blvd. del Ejercito Nacional y 5@v. Norte,
Trigo San Salvador, EI Salvador
Fitoesterol er] DINQUISA SA de CV Colonia Flor Blanca, 35 Ave. Nte. No. 23
polvo San Salvadoit| Salvador
Agua ANDA N/A
Sal GUMARSAL EIl Salvador | Kilometro 30 ¥ Carretera a Santa Ana ,
Salvador
Acido L- | DINQUISA SA de CV Colonia Flor Blanca, 35 Ave. Nte. No. 230, S
Ascorbico Salvador,
El Salvador
Azucar DIZUCAR SA de CV Boulevard Venezuela y Avenida 29

Agosto Sur No0.834, San Salvador,

Salvador.

Bicarbonato
Saédico

Hermel SA de CV

Calle Sierra Madre No. @ Residencia
Montebello,
San Salvador, E| Salvador, Centroamérics

Bicarbonato

Manuchar de El Salvador

Colonia Escal6on 79 Av. Sur, Plaza Crisl

Amoénico San Salvador, El Salvador

Metabisulfito | Manuchar de El Salvador| Colonia Escalén 79 Av. SuRlaza Cristal,

Sadico San Salvador, El Salvador

Lecitina REPCA SA de CV Col Las Rosas Il Av Las Magnolias No 1
San Salvador, El Salvador

Aromas REPCA SA de CV Col Las Rosas Il Av. Las Magnolias No ]
El Salvador, San Salvador

Levaduras MOLSA Blvd. del Ejecito Nacional y 50 Av. Norte
San Salvador, El Salvador

Bobinas de Grupo Thermoplast Km. 11 carretera panamericana fte a fab

Polipropileno

ex Facela en llopango. San Salvador,
Salvador.

Cajas de Cajas y Bolsas SA de CV| Blvd. del Ejercito Nacional Km 7 1/2
Cartén Soyapango, San Salvador, El Salvador
Vifietas GS1 El Salvador 5 Cl Pte y 9 Av Nte Edif Camara (

ComercioSan Salvador, El Salvador

Tabla 126 Listado de Proveedores de Materias Primas e Insumos.
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Como puede obsearse la gran mayoria de proveedores de las materias primas se
encuentran en la zona de San Salvador, en las inmediaciones de Soyapango. El envio de
producto sin recargo es en la zona metropolitana del gran San Salvador.

En base a esto las propuestas bieacion son en el Municipio de Ciudad Delgado y San
Salvador por estar cercanas a las zonas de abastecimiento y el Municipio de Acajutla por
estar cerca del puerto de salida (puerto de Acajutla).

5.1.2.2 Establecimiento de Factores de Localizacion.
Para sleccionar los factores de localizacion para la determinacion de la ubicacion de la
planta se establecié una serie de factores que serdn condicionantes para la seleccién del
terreno, estos son los siguientes:
1 Mercado Abastecedor.
Mercado Consumidor.

)

1 Costode terreno.

1 Suministros de Agua.
)l

Disponibilidad de energia eléctrica.

5.1.2.3Asignacion de Peso a Factores.

Para prestar la atencién necesaria a cada factor planteado se hara una asignacion de Peso a
cada uno de ellos, esto para medir la importantadive de uno respecto de otro en base a

las caracteristicas particulares de las operaciones de la empresa dedicada a productos de
panaderia.

1 Mercado Abastecedor: Este factor tiene una de las mayores importancias debido a
gue sin la materia prima seria @Bda la operacién de la empresa, creando incluso
retrasos en produccion por desabastecimiento de materia prima. Es de vital
importancia conocer que la mayoria de las empresas proveedoras de materias
primas se encuentran en el area de San Salvador cadionde distribucién que
incluye principalmente el area metropolitana. El peso asignado a este factor es del
30%
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1 Mercado Consumidor: La frecuencia con la que se enviaran productos sera mensual
, el punto de entrega en este caso sera el puerto de Aclajutiecuencia de los
viajes en este caso es mensual. El peso asignado a este factor es del 10%

1 Costo de terreno: Tiene una importancia relativa debido a que tiene que ver con la

inversion inicial de la empresa, tendra un peso del 15%

1 Suministro de AguaEl agua utilizada en este tipo de empresas es principalmente
destinada a la limpieza de utensilios y equipos y en menor medida como materia
prima del proceso pues esta es utilizada Unicamente en etapas tempranas del mismo
sirviendo como solvente de lasstilintas materias primas que van siendo agregadas

al proceso. Este factor es asignado con un peso del 20%

1 Disponibilidad de energia eléctrica: La disponibilidad de energia eléctrica es de
vital importancia debido a que todas las maquinarias a utilizalerequde energia
eléctrica para poder funcionar. La interrupcién en el suministro de energia eléctrica
sin duda generaria una parada en la produccion. El peso asignado para este factor

sera del 25%
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5.1.2.4 Evaluacioén de las Alternativas de Localizacion.

Alternativas
Factor Soyapango San Salvador Acajutla

La mayoria de laj El municipio de Sar La distancia entre

empresas esta localizaj Salvador esta localizag Acajutla y Soyapango €

en  Soyapango, es|a 11.3 km de Soyapang de 92.6 km, en vista a |
_ municipio dota de donde se encuentra | frecuencia de
% cercania reduciendo I¢ mayoria de log requerimiento de materi
é tiempos de entrega | proveedores de materi{ prima, esta no presen
-§ permitiendo un mejo| primas una posicion ventajos
-c% manejo del inventario g sobre todo porque Ig
% no tenerque mantener uj empresas proveedor;
= inventario de emergenci tienen una distribucion €

por la cercania y rapide la zona metropolitana dt

de respuesta de g pais.

companias.

Soyapango esta localiza¢ Localizada a 81 km d| EI municipio de Acajutle
5 a una distancia de 92.6k| Acajutla manejandos| estd localizado a 2.2 ki
é de Acajutla, la frecuenci| envios de mercader| del puerto de Acajutla, |
g de envios de mercader mensuales d( cantidad de carga mensy
g es mensual manejando aproxmadamente de 3 manejada e
f:U, aproximadamente metros cubicos aproximadamente 3
§ volimenes de 38 metr( metros cubicos

cubicos
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El costo del terreno vari

en base a las condicion

El costo del terren

varia entre 24 y 5

El costo del terreno vari
enre 8 y 25 ddlares p(¢

consumo. El 95% de Ig
hogares en la zona urba
poseen caferig
suministrando agu
potable, la disponibilidag
de esta depende de

zona.

del misno y a la|ddlares por var{ vara cuadrada.
e ubicacion donde est cuadrada
% localizado por el motiv(
J de la plusvalia, los costq
§ de los terrenos e
Soyapango varia entre ]
y 30 dolares por var
cuadrada
El consumo aproximad| El suministro deagua en El acceso al agua en
de agua es de 70 metr areas urbanas es @ municipio de Acajutla e!
cubicos mensuale 95%, la disponibilidag deficiente, segul
incluyendo limpieza| de esta depende de | estadisticas de FUND
consumo personal  zona, tan solo un 15% de Ig
agua y agua para | viviendas poseen acce!
proceso, el pliego tarifari al agua potable y el 63¢
g de Anda para Uso n no disponen d¢
< Residencial es de 1.57 alcantarillas pard
3 por metro cubico de tarifi descargas de agua.
.% de acueducto mas tari
E fija de alcantarillado d
@ 3.30 para este nivel ¢
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El suministro eléctrico d( ElI suministro de energi EI 72% de suministr(
energia es del 96% cq eléctrica en el é&re eléctrico en zonas n
interrupciones poc( urbana es del 96% cqg metropolitanas, la rapide
frecuentes en el servicio| interrupciones poc( de reaccion es muckh
rapidez de reaccién an| frecuentes y rapidez ¢ menor en zonas n
fallas. reaccion ante fallas. urbanas dejando un ries

de paro de la produccid

Disponibilidad de Energia
Eléctrica

por periode mas largos.

Tabla 127 Evaluacion de Alternativas para Macro localizacion.

5.1.2.5 Calificacion y Seleccion de las Alternativas.
Para poder llevar a cabo la macro localizacion de la planta se tomara en cuenta la

informacion mostda en el paso anterior y calificando en base al cuadro mostrado a

continuacion:

Nivel Descripcion Nota
Malo No cumple con el criterio 1-2
Regular | Cumple de manera minima con el criterio 3-5
Bueno | Cumple con el criterio 6-8
Excelente| Sobrepasa las demapciones con respecto al criterio 9-10

Tabla 128 Niveles de Calificacion para Macro localizacion.
Las calificaciones de cada una de las ubicaciones se ven plasmadas en el siguiente cuadro
en donde se retoman los pesos dedotofes y se combinan con las calificaciones de cada

una de las alternativas.

Soyapango San Salvador Acajutla

Factor Peso| Nota | Ponderado| Nota | Ponderado| Nota | Ponderado
Mercado Abastecedor. 30| 9 270 8 240 2 60
Mercado Consumidor 10| 2 20 2 20 10 100
Codo de terreno. 15| 8 120 5 75 8 120
Suministros de Agua. 20| 6 120 8 160 4 80
Disponibilidad de energia eléctri¢ 25 | 9 225 9 225 7 175
Total 755 Total 720 Total 535

Tabla 129 Alternativas de Macro localizacion Calificadas.
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Como se observa en base a todos los factores la macro localizacion indicada es en el
municipio de Soyapango pues esta obtuvo la mayor calificacion al presentar principalmente

cercania a los proveedores de materias primas y el acceso a servicios auxiliarés com
energia eléctrica y el agua.

5.2 Micro localizacion de La Planta.

Una vez seleccionada la macro localizacion de la planta se requiere determinar la micro
localizacion de la misma para saptimo funcionamiento dentro del municipio de
Soyapango, la foren de seleccionar serad siempre a través de evaluacion por puntos, lo
anico que cambiara seran los factores de seleccion. Los terrenos propuestos son 2 que se
encuentran en el municipio de Soyapango.

5.2.1 Propuestas de Alternativas para Micro localizacion.

Terreno 1

Terreno frente a la Universidad Don Bosco y Colegio Padre Arrupe en Soyapango a la par
del punto de buses de la ruta 41 E con accesos a servicios de luz, agua y teléfono, listo para
construir, todos los impuestos al dia. Acceso a vias primasias @ la Autopista Este

Oeste y uniéndose al Boulevard del Ejercito Nacional mediante la Calle Antigua a

Tonacatepeque. El area del terreno es de 400 metros cuadrados, su costo es de $8750.35
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Grafico 86: Ubicacion de Terreno lpara el modelo
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Terreno 2

Terreno Ubicado en Colonia Las Mercedes Av. La Esperanza a 2km de entrada de
Ciudadela Don Bosco con accesos a servicios de Agua y Luz, lista para construir con
Accesibilidad a calle pavimentada y vias primarias como la 24 Avéihidee que une
directamente con el Blvd. del Ejercito Nacional con acceso a buses a través de la ruta 4 y
43 partiendo del centro de san salvador. El area del terreno es de 600 naslradas) su

costo es de $15,000
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Grafico 87: Ubicacion de Terreno 2 para el modelo
5.2.2 Establecimiento de Factores para Micro localizacion.
Al igual que para la Macro localizacién, a continuacion saaionan los factores de mayor
incidencia para la ubicacién de la planta. Debido a que no todofadtores tienen la
misma importancia dentro del proceso de seleccién de la localizacion mas adecuada, se
debe asignar una ponderacion a cada uno. Los factores a considerar son:
1 Superficie Disponible
Condiciones del terreno
Proximidad de Vias de Comun@an

1
1
i Servicios Basicos
9 Servicios Publicos diversos
1

Costo del terreno
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