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Resumen

El presente trabajo ha sido elaborado como un estdé Proyecto para la instalacién de una microeegar
dedicada a la elaboracion Y comercializacion de gmm basede harina de papa con el nombre de “Rico
Papapan”

En el capitulo uno se analizara factores claves @donecondémico y social que influyen en la creadiénla
microempresa, ademas se recopilara informacion sdarcantidad de consumidores de pan que habiterae
ciudad de Guayaquil con las caracteristicas requiesi

En el capitulo dos se realizara el estudio de maocaonde se especificara el tipo de muestreo y sus
conclusiones. Otras variables importantes que sendalizadas con el andlisis FODA, el plan de margentre
otras. También se realizard el estudio técnico gaoizacional donde se describird el disefio, disitibn y
requerimientos; en el estudio organizacional seaoema el nimero de empleados y operarios para lpresa.

El capitulo tres se basara en el andlisis financigue determinara la factibilidad y rentabilidadlgeoyecto
de acuerdo al analisis de sensibilidad desarrollanch flujo de caja proyectado a un periodo de 5xafio

Palabras Claves:Pan, harina de papa, sabor, calidad, costo.

Abstract

This paper has been prepared as a study projedh®installation of a micro site dedicated to thevelopment
and marketing of bread made from flour of potatoegth the name of "Rico Papapan "
In chapter one will analyze key factors sucteasnomic and social influence the creation of oecterprises,
as well as some information on the number of comessirof bread that live in the city of Guayaquil lwihe

required characteristics.

In chapter two will be carried out market resgawhich specify the type of sampling and its amsions. Other
important variables that will be examined in the Wanalysis, marketing plan, among others. It af#lo require
technical and organizational study which will daberthe design, layout and requirements, in theanizational
study will know the number of employees and workerso the company.

Chapter three will be based on financial an@ythat will determine the feasibility and profitaty of the draft
agreement to develop a sensitivity analysis ofguteid cash flow for a period of five years.

Keywords: bread, potato flour, taste, quality and cost.



1. Introduccion: antecedentes eToma de decisiones de financiamiento,
ampliacion de la capacidad productiva,

Debido al aumento de los precios de los cereales la incursion en nuevos mercados, etc.
papa comienza a tener un rol protagénico en las PRODUCCION. - La produccion estara a cargo de
cadenas alimentarias porque en la actualidad he§ panadero.
muchos problemas en la economia, uno de ellos es eVENTAS.- Encargado de atender a los clientes y
pan de harina de trigo, que sube sin bajar de qrecllevar el control de los inventarios de la materigna.
esto es debido al encarecimiento y el costo de la
materia prima. 3. Estudio de mercado

El trigo es la principal materia prima para la
elaboracién del pan tradicional que cominmente se Con la investigacion de mercado se desea conocer
consume, ante la falta de informacién de los valorai el pan de harina de papa tendra una considerable
nutricionales y a su escasez, se puede consideear @ceptacion, dados los gustos y preferencias de los
esta graminea puede ser en un corto plazensumidores de la poblacion de la ciudad de
inalcanzable, debido a los diferentes usos quguayaquil; debido a que el producto no es recowocid
actualmente se realizan dentro de sus derivados. vy a la fidelidad que los consumidores mantienerighac

el pan elaborado con harina de trigo.
1.1. Materia prima: harina de papa Ademéas se desea conocer a que segmento se va a
dirigir el producto, cudl seria el punto de disigidn

El proceso para obtener harina no es facil. Ly potenciales clientes, mediante el analisis desest
primero que se realiza es determinar la variedad desultados se podra definir estrategias para obtene
papas idonea para que el producto sea de buegrandes volimenes de ventas y una considerable
calidad. Tras varios andlisis realizados por eligmu participacion en el mercado.
de investigacion dirigido por el Ing. Galo Sandoval
catedratico de la facultad de Ciencias e Ingeniemia 3.1. Poblacién objetivo
alimentos de la Universidad Técnica de Ambato, se
estableci6 que las méas adecuadas son la superEl segmento del mercado al que se dirige el

CHOLA Y GABRIELA. proyecto posee las siguientes caracteristicas:
Si se utiliza la variedad indicada se puede « Poblacion de capacidad socioecondémica
establecer que de un quintal de papas se obtiehen 1 baja.
libras de harina, ademas que de acuerdo a la « Consumidores de Pan
investigacion realizada por la Universidad Técrlea o

g X _ Sexo y Edad indistintos
Ambato se puede adquirir la materia prima ya que

cuentan con la suficiente tecnologia para producirl 3.2 Técnica de muestreo

1.1.2 Beneficios de la harina de papa Se aplicara el método de muestreo no

) ) _ ~ probabilistico por conveniencia que nos permite
Contribuye a prevenir la anemia y propicia |fegjizar un analisis descriptivo proporcionandonos

adopcion de practicas adecuadas en seguridggadisticas (tiles para estimar la posible aceptac
alimentaria en nifias, nifios, padres y madregg| producto.

coadyuvando a mantener un estado nutricional

adecuado. » _ _ 3.4. Tamafio de la muestra
Aporte nutricional que brinda la energia y

nutrientes necesarios para el mejor desenvolvimient

de los nifios y nifias en el proceso de aprendizaje.
El contenido de poseer vitaminas C, B1, B2, B6

super energético para la salud.

Se concluye que es necesario realizar 69 encuestas
&n puntos estratégicos de la ciudad de Guayaqul pa
Obtener resultados representativos de la poblacion.

2. Estudio organizacional

DIRECTIVA.- Constituida por un Administrador
cuyas funciones son:

« Analizar los estados financieros del proyecto, .
3.5. Conclusiones
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Tabla 2: Consumo de pan (SPSS)

FIGURA 1: CONSUMO DE PAN

Con esta variable se determina que el 92.7
los encuestados son consumidores de pan, el c
facilita la continuidad del proyecto, ya que unaae
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les otorga un mayor aporte nutricional que el pan d
harina de trigo.

Con la encuesta realizada y su posterior anadsis,
puede concluir que el proyecto tendria una aceptaci
en el mercado, ya que el 92.75% de los encuestados
son consumidores de pan, de estos el 71.88%
adquieren diariamente el pan en panaderias y un
46,90% consumen mas de 6 panes diarios.

Finalmente, se cuenta con que el 75% de los
consumidores de pan de harina de trigo, estarian
dispuestos a sustituir su consumo por el pan ealoor
con harina de papa, para lo cual estarian dismi@sto

50, gancelar entre $0.07 y $0.10 por unidad y encontrar

qurmacién del mismo a través de volantes.

caracteristicas del segmentos de mercado al cual%ePlan de Marketing

dirige el proyecto es a los consumidores de pan.
FIGURA 2: PROBARIA PAN DE PAPA
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Tabla 9: ¢Probaria pan? (SPSS)

4.1 Producto

En RICO PAPAPAN se ofrecera un producto de
calidad y con altos niveles nutricionales
proporcionados principalmente de la materia prima.
Los ingredientes basicos en la produccion de pan so
harina de papa, agua, levadura, mejorador, manteca,
azlcar y sal. Otros, tales como leche, miel o raiece
también pueden ser afiadidos, pero no son elemgntale

Puesto que es un producto nuevo en el pais con
respecto a su principal ingrediente (harina de papa
pero de consumo universal, la principal preocupacio
de la empresa es brindarles a los consumidores un

De los actuales consumidores de pan, un 85.948f°ducto de calidad y con un excelente sabor sin
estan dispuestos a probar el pan de p(,le:%i;lfectar por supuesto el aporte nutricional quealsap

3

independientemente de que si estarian dispuestos oProPOrciona como tal.
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Total

48
16
64
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69

696
232
928
72
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250
100,0
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100,0

Tabla 1

¢ Sustituiria pan tradicional? (SPSS
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a sustituir su consumo.

FIGURA 3: SUSTITUIR PAN TRADICIONAL

El 75% de los consumidores de pan est
dispuestos a sustituir el consumo de pan de hddna
trigo por el pan elaborado con harina de papastsi €

4.2 Precio

Proponer un precio acorde a los consumidores
objetivo y a las disposiciones que el Gobiernogier
a uno de los principales productos de la canasta
bésica, la formacion de los precios de productodRIC
PAPAPAN considera también la calidad pero sin
afectar el principal objetivo por el que se dedideer
el proyecto, es decir, lograr en lo posible no autare
el precio promedio del producto.

Los precios que acostumbran pagar estan en un
intervalo de $0.10 a $0.12 de acuerdo al estudio
realizado a este segmento de consumidores de los
diferentes sectores de la ciudad (Norte, Centrary, S
las variaciones de los mismos se dan por la ralativ
.exclusividad de los lugares, comodidades, etc. que

an . . )
determinan fluctuaciones en los precios ofertados.

4.3 Plaza y Distribucion



uno, lo que significara que tendran el 33.33% de
El Producto de “RICO PAPAPAN” esta orientadoparticipacion. Entonces se tendra un capital pragio

principalmente al sector de poblacién econémica.baj$12000.
El producto buscaria diferenciarse en términos de Se determin6 que durante el primer afio se puede
calidad, higiene, costo y beneficio para la poldiaci producir y vender 794 panes diarios con un
en conjunto. El 46 ingreso del producto estariasodadncremento anual del 5%, el precio del pan sera de
en un ataque en calidad, precio y presentacion €nl0 ctvs., a continuacion la estimacion de ingeso
primera instancia en el sector sur de la ciudadurante los primeros 5 afos.
especificamente en el Guasmo Oeste que fue Con el propésito de determinar la factibilidad del
determinado por las encuestas y el estudio deoyecto se tomo la TMAR (tasa minima atractiva de
localizacion. retorno) que calculada fue de 11,37%.

4.4 Promocion Descontando los flujos de efectivo proyectados
(desarrollados con cotizaciones y costos a valor de

Si bien existe una preferencia hacia el producto eércado) el VAN alcanzado es de $2.141,48 lo que

debe incursionar en publicidad local como volantg@Uestra que el proyecto descrito es rentable. Adema
que seran repartidas solo una vez al inicio d@ TIR calculada de 17,97% refuerza nuestra dltima

operaciones, y de ser posible a través de pubticda afirmacion.

medios televisivos pero esto se tomara en cuenta )

cuando se vaya a ampliar el mercado de consumb. Conclusiones

Ademés se colocara un letrero luminoso en el local

para atraer a los potenciales consumidores, este se Al finalizar el estudio para la ejecucion del

reemplazado cada 2 afios para darle innovacion, peyecto de elaboracion y comercializacion de pan
esta manera se mantendra al consumidor atraidel pocon harina de papa, se puede concluir que es liactib

nombre y el sabor del producto. su realizacion, ya que se cuenta con una TIR mayor
que la TMAR es decir, la rentabilidad que se espera
5. Estudio técnico del negocio es mayor a la tasa minima que le da el

mercado y con un VAN>0, pero también se puede
decir que el producto es muy sensible ante vamasio
minimas en el precio y en las ventas, ya que d&con
con variaciones negativas de estas variables el
proyecto dejaria de ser rentable.

Para lograr con las expectativas de rentabilidad

S lquilars local . i Iproyectadas alos 5 afos, se debe:
e alquilara un local que permita realizar la « Producir por lo menos 794 panes diarios.

producmon y expendio del producto en la zona sur d - Establecer un precio minimo de venta de
la ciudad (Guasmo Oeste). $0.10

5.1. Necesidades dactivos

Para la realizacion del proyecto se requiere de:
* Local:

* Realizar incrementos de ventas minimo en
4%.
e Incrementar hasta un maximo de 8% los

* Servicios basicos:

Se debe contar con una linea telefonica, servieio d
agua potable y energia eléctrica. CO_StO_S-
Para la demanda estimada, los equipos, mueble§yAg""J‘dec'm'er‘to

maquinarias necesarias para la efectiva produccion ) )
seran los siguientes. Javier, Andrea y Angélica agradecen el apoyo

brindado a todas las personas que nos facilitaron
informacion y recursos para llevar a cabo el presen
proyecto de tesis.
De manera especial al sefior Cristbbal Haro,
panificador experto, quien fue pilar fundamentalan
] obtencion de informacion necesaria concernient a |
6. La propuesta en cifras industria panadera a la cual nos dirigimos.
Al Econ. Giovanny Bastidas Riofrio e Ing. Marco
Para llevar a cabo la constitucion de esta empreSaylio Mejia, quienes fueron guias y siempre
habrd 3 socios los cuales aportaran con $4000 cada
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estuvieron prestos a despejar dudas que se oraginalnacer énfasis en los beneficios nutricionales e e

producto de la investigacion. producto aporta al consumidor.
Cabe recalcar que lo recomendable es expandirse

9. Referencias en el mercado y que su consumo sea hacional,
marcando la diferencia en sabor y precio de los

Para lograr el éxito deseado en este proyecto ggmpetidores que vean atractivo incursionar en esta

recomienda hacer incrementos no menores al 4% Blustria.
las ventas, ya que a partir de este porcentaje $ssa
mas idéneos para alcanzar grandes beneficios.

Ec Giovanny Bastidas Riofrio

Para alcanzar mencionado crecimiento en ventas
es necesario una serie de estrategias en cuanto a
variedad de las presentaciones del pan, atencion y



