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RESUMEN EJECUTIVO

El consumo de atoles y refrescos a base de diferentes cereales y semillas
provenientes de nuestra tierra es abundante y es una costumbre marcada
culturalmente, la elaboracién de harinas para la preparacion de estos productos
es generalmente artesanal, ofertadas de manera informal y con estandares muy
bajos de calidad; la oferta de harinas que si cumplen con buenas practicas es en
su mayoria limitada a las de consumo mas comun, por lo tanto, se detect6 la
necesidad de un estudio sobre la elaboracion de una harina para atol y refresco

a base de ajonjoli con maiz que cumpla con buenas practicas de manufactura.

El objetivo principal de la investigacion es lograr la aplicacion de buenas
practicas de manufactura en la elaboracion de harina de ajonjoli y maiz; logrando
esto a través de la realizacion de un analisis del estado actual de la empresa y
un estudio de mercado con el fin de sondear la oferta actual de las harinas,
posteriormente se describe el proceso de produccion integrando practicas de
calidad en la harina, describiendo cada uno de los aspectos que afectan en la
calidad del producto, desde el tamafio y localizacidén del proyecto, la tecnologia
a aplicar, la normativa y los estandares de la calidad, incluyendo la identificacion
del empaque adecuado para mantener dicha calidad en el producto y por ultimo
la elaboracion de una vifieta que cumpla con todos los requisitos y caracteristicas

necesarias para la comercializacion.

La investigacion es de tipo cuali-cuantitativa, tiene como poblacion el mercado
formal e informal de las harinas, y la empresa Tipicos Mama Nina. El tipo de
muestreo utilizado para la empresa fue probabilistico por conveniencia, con los
cinco integrantes de la empresa; para el mercado formal es un método
probabilistico aleatorio simple, tomando la poblacion finita de empresas
ofertantes de harina; y para el mercado informal se realiz6 el muestreo no
probabilistico por conveniencia, tomando en cuenta como muestra una ciudad
de cada departamento de la zona oriental. Los datos se obtuvieron por medio
de la técnica de la observacion participante, y se procesaron a través de la

herramienta informatica de Excel.

Como resultado importante se tiene que la aplicacion de buenas préacticas de

manufactura en la elaboracién de esta harina es un proyecto rentable, viable e



importante, ya que su aplicacion es sencillamente realizable y permite que el
producto sea mas competitivo en el mercado de las harinas, posibilita al
comprador el consumo de productos nutritivos, desarrolla la economia local y
abre las puertas a que los pequefios emprendedores vean la importancia y la
factibilidad de la aplicacion de buenas practicas de manufactura desde el inicio

de sus operaciones.
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INTRODUCCION
La presente investigacidn contiene una serie de aspectos muy relevantes para

el desarrollo de las buenas préacticas de manufactura en la elaboracion de
harinas para hacer atoles y refrescos. El tema es Aplicacion de buenas practicas
de manufactura en la elaboracion de harina de ajonjoli y maiz, Tipicos Mama
Nina, Santa Rosa De Lima, 2019, el cual tiene como principal objetivo desarrollar
un documento que garantice las buenas practicas de manufactura en todos los
procesos y aspectos inmersos en la producciéon de esta harina y asi mismo,

demostrar la factibilidad de dicho proyecto.

Tipicos Maméa Nina se dedica a la produccién de harinas para hacer atoles y
refrescos, todos sus procesos se realizan con tecnologia artesanal careciendo
de calidad garantizada, y dado que su demanda crece en mercados mas
exigentes, la presente investigacion se convierte en un requerimiento para el
correcto desarrollo de estos productos, especialmente la harina de ajonjoli con

maiz.

Para iniciar, se realizé un estudio de mercado con el objetivo de conocer la
empresa e identificar la existencia (o inexistencia) de una oferta similar y sus
condiciones. Para lograrlo se definieron dos unidades de analisis: la empresa en
siy el mercado, dividido este ultimo en mercado formal e informal. En el caso de
la empresa, por ser una cantidad minima de sujetos, se opté por la muestra no
probabilistica por conveniencia, tomando el total de la poblacién como muestra:
su duefia y cuatro empleados; en el mercado formal, se utilizO el muestreo
aleatorio simple con una muestra de 11 empresas de una poblacion de 35;y en
el mercado informal, un muestro no probabilistico por conveniencia, escogiendo
como muestra una ciudad representativa por cada departamento de la zona
oriental. Para obtener la informacion de las unidades de andlisis se utilizaron
guias de observacion, para la empresa: la matriz FODA y una guia basada en
las inspecciones realizadas por el Ministerio de Salud. En el mercado se utilizé
una ficha con principales aspectos a observar. De este estudio se obtuvo como
resultado un andlisis mas completo de la empresa y particularidades de sus
competidores, se puede destacar que no se identific6 la existencia de un

producto similar en el mercado de harinas formal e informal en la zona oriental.



En el estudio técnico se escribe de forma detallada todos los aspectos
necesarios para la aplicacion de las buenas practicas de manufactura en la
produccion de harina, localizacion del proyecto, disefio de infraestructura,
programas de limpieza de desinfeccion de equipo y utensilios, proceso
productivo, desarrollo del sistema de Andlisis de Riesgos y Puntos Criticos de
Control, detalles del etiquetado, empaque y organizacion de la empresa, entre
otros aspectos necesarios, que se requieren para el cumplimiento de las buenas

practicas de manufactura.

Para finalizar, se realiza un estudio financiero que demuestra la factibilidad del
proyecto; dado que, incorporar las buenas practicas de manufactura implica
aumentar la inversion, que generalmente los empresarios traducen como
aumento de gastos, sin considerar que como resultado se tiene un producto de
calidad, el cual aumenta su competitividad en el mercado formal, por tanto la
inversion es recuperada en poco tiempo; en ese sentido, se inicia describiendo
el calculo de la inversion inicial, costos de materia prima, salarios y prestaciones
de los empleados, proyecciones de ventas y estados de resultados, cuya
informacion serviria de base para el andlisis de rentabilidad del proyecto,
obteniendo resultados alentadores en todos los aspectos considerados, entre los
cuales se destaca: Valor Actual Neto positivo, un periodo de recuperacion de dos

afios y un indice de rentabilidad de 0.94 por cada délar invertido.



1. CAPITULO UNO: MARCO METODOLOGICO
1.1. ANTECEDENTES

La cultura gastrondmica de El Salvador es muy rica en variedad y sabor, entre
los productos mas consumidos en todo el pais se encuentran los atoles y
refrescos elaborados a base de granos como el maiz, cacao, ajonjoli, morro,
entre otros; todos estos granos son cosechados en la region. Anteriormente los
atoles y refrescos tenian un proceso mucho mas rastico y tedioso que el actual,
constaba basicamente de moler los granos de forma manual con instrumentos
de piedras (piedra de moler y mano de moler), dicho proceso implicaba el uso
excesivo de fuerza humana para resultados pocos significativos, con el tiempo y
el surgimiento de nuevas tecnologias, como las maquinas de moler, estos
procesos eran muchos mas practicos, sin embargo, los problemas y retos eran
otros, para moler los granos era necesario el uso de agua durante el proceso (la
molienda), dando como resultado una especie de pasta que tenia un periodo de
vida corto, no podia permanecer en el exterior por mas de tres horas sin perder
su calidad. Gracias a esta necesidad se desarrollaron técnicas que permitian que
los resultados no fuesen ya una pasta, si no harinas cuya textura facilitaba la
produccion y las cuales tienen un ciclo de vida mucho mas largo; sin embargo,
la oferta no cumple con las expectativas del mercado en cuanto a calidad,
variedad y disponibilidad obligando a los consumidores a realizar ellos mismos
todos los procesos implicados en la produccion de estas harinas (comprar la

materia prima, tostar los granos, moler, entre otros).

El maiz es un producto que tiene muchas propiedades y beneficios para la salud,
segun Lidia Pénelo en su revista en linea “La Vanguardia”, el maiz contiene
antioxidantes, los cuales combaten los radicales libres y el envejecimiento
celular. Es rico en fibra e hidratos de carbono lo que permite controlar el apetito.
También rico en acido folico y otras vitaminas, contiene vitamina B1, por lo tanto,
reduce también el riesgo de sufrir un ataque cardiovascular. Es rico en acido
félico por lo cual es muy recomendable para las embarazadas y en etapas de
lactancia (Penelo, 2019). De igual forma el ajonjoli es otro grano que posee
propiedades importantes, segun Maria Chiriboga (2013) “El ajonjoli es una
semilla altamente nutritiva, ya que esta compuesta de un alto nivel de proteinas,

carbohidratos, hierro, magnesio, entre otros. Ademas, es una muy buena fuente



de energia, debido a que aporta mas de cinco veces su peso en calorias; es

decir 565 calorias por 100 gramos de semilla”. (Espin, 2013)

El maiz puede durar hasta cinco afios almacenado manteniendo su calidad
(Flores I. H.). La semilla de ajonjoli puede durar almacenada dos afios
conservando su calidad. (Direccion General de Investigacion y Extension
Agricola. Ministerio de Agricultura y Ganaderia., 1991)

Segun el anuario de estadisticas agropecuarias que comprende el periodo 2016-
2017, El Salvador produjo un total de 20,316,389 quintales de maiz de los cuales
1,552,520 corresponde a la cantidad producida en el departamento de La Union,
comercializado a un precio promedio de $18.2 el quintal para el mes de diciembre
del 2016. En cuanto al ajonjoli se registra una produccion de 13,504 quintales,
comercializado cada quintal a un precio promedio en el mercado de $54.00 para
el mes de diciembre del aflo 2016. En materia de comercio internacional El
Salvador import6 en el afio 2016 un total de 102,203,227 ddlares de maiz
amarillo y 41,183,440 délares de maiz blanco, en cuanto a las exportaciones se
registra un total de 426,412 ddlares en el mismo afio en la variedad de maiz
blanco para los destinos de Honduras y Nicaragua. (Ministerio de Agricultura y
Ganaderia, 2017). (Ver cuadro N°1).

Cuadro N° 1
Detalle de cantidad producida, precio de venta y cantidad
exportada de ajonjoli y maiz. Afio 2016-2017

CEREALES | CANTIDAD | PRECI | IMPORTACION | EXPORTACIONE

PRODUCID O DE EN DOLARES S EN DOLARES

A EN QQ VENTA ($) %)
EN$

Maiz ND ND 102,203,227 ND
amarillo
Maiz 20,316,389 $18.2 41,183,440 426,412
blanco
Ajonjoli 13,504 $54.00 ND ND

Fuente: Anuario de estadisticas agropecuarias El Salvador 2016-2017.

Respecto al grano de ajonjoli en materia de comercio internacional no se
encuentran datos exactos en cuanto a la cantidad de exportacién e importaciéon
gue realiza el pais, sin embargo, es importante destacar que entre los mayores

exportadores de la semilla de ajonjoli a nivel mundial se encuentran China, Japén
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y Turquia; en Centroamérica, Nicaragua destaca con la mayor cantidad de
produccién y exportacion de ajonjoli. (Centro de Exportaciones e Inversiones
Nicaragua, 2013)

Las técnicas de procesamiento para convertir tanto la semilla de ajonjoli como el
maiz tostado en harina van desde procesos artesanales hasta procesos
totalmente industrializados pero que en esencia siguen un proceso similar. No
se encuentran estudios realizados sobre el procesamiento de la mezcla de

ajonjoli con maiz tostado.

Existen métodos estadisticos 0 mateméaticos para determinar la vida en anaquel
de un determinado producto, donde se toman en cuenta desde leyes
probabilisticas y el tiempo hasta variables reactivas, fisicoquimicas de los

productos. (Funes & Zaldafia de Escobar, 2017)

No se han encontrado estudios concretamente para la determinacion de la vida
en anaquel de las harinas de ajonjoli o0 maiz tostado, pero tomando en cuenta
estudios realizados en cereales similares, como el morro, que tiene una vida en
anaquel estimada entre 82 y 139 dias (Funes & Zaldafa de Escobar, 2017),
dependiendo del empaque y los parametros elegidos, se asume que los
productos a base de éstos granos (ajonjoli y maiz) tienen una vida en anaquel

estimada similar.

La comercializacion de las harinas artesanales para atoles y refrescos hasta el
momento es bastante rudimentaria, ya que en la mayoria de los casos son
producciones caseras y a pequefia escala que se comercializan a través de las
mismas manos que los preparan mediante venta directa al consumidor final; son
pocas las empresas que ofertan éste tipo de harinas cumpliendo con los
estandares de calidad y un sistema de comercializacion avanzado, como es el
caso de los Productos Man4, que cuentan con una linea de harinas para atol que
comercializa a precios accesibles mediante las cadenas de supermercados
existentes en el pais como Super Selectos y La Despensa de Don Juan, asi
mismo empresas como La Lorena con la harina para refresco de horchata que

comercializa en todas sus sucursales.



1.2. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

A nivel nacional se posee una gran afinidad por el consumo de atoles y refrescos
provenientes de diferentes cereales, siendo ingredientes frecuentemente
utilizados la semilla de ajonjoli y el maiz, estos productos, los atoles y refrescos,
se adquieren generalmente listos para el consumo y los hay en gran
disponibilidad en el mercado, en cuanto a las harinas para la facil elaboracion de
estos, se cuenta con una oferta bastante limitada, y aun mas, los pocos
disponibles en el mercado no son 100% naturales u organicos. La mayoria de
estas harinas son elaboradas artesanalmente y ofertadas de forma precaria e
informal, es decir, el producto no alcanza los estdndares de calidad del mercado.
Sobre la base de la observacion empirica, en la actualidad no se ha encontrado
en el mercado nacional una oferta de harina de ajonjoli y maiz para la
elaboracidon de atoles y refrescos, ademas, los mercados son cada vez mas
exigentes, lo que lleva a las empresas a cuestionarse el como mejorar
continuamente sus productos. Esto permite que se generen nuevas
investigaciones en pro de ofrecer productos de mayor calidad, tal es el caso del
mercado de las harinas para atoles y refrescos, y en particular para Tipicos
Mama Nina con su oferta de harina de ajonjoli y maiz, desarrollada hasta el

momento sin practicas de calidad.

Por lo tanto, se detecto la necesidad de realizar un estudio sobre el desarrollo de
un producto para la facil preparacion de atoles y refrescos hecho a base de
semilla de ajonjoli y maiz, el cual cumpla con la calidad esperada en aspectos
como produccion con buenas practicas de manufactura, buen sabor, color,

textura, presentacion y una vida en anaquel adecuada.

La elaboracion de dicho producto es factible, pues se cuentan con una
produccion considerable de ajonjoli y maiz en el territorio nacional, y se pueden
encontrar desde pequefios distribuidores en los mercados locales hasta grandes
importadores. Por tanto, se tiene facil acceso a materia prima sin presion por

parte de proveedores.

La fabricacién de este producto trae consecuencias positivas, por la naturalidad
de la materia prima, contiene nutrientes que aportan beneficios a la salud de la

poblacién, se crea tecnologia al desarrollar un producto que cumpla con un
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proceso de Buenas Practicas de Manufactura, pero también contribuye al

desarrollo econémico del pais a través de la generacion de empleos.

La falta de estudios relacionados con la produccion de una harina de esta
naturaleza, generé una dificultad al momento de medir la factibilidad del
lanzamiento de dicho producto, por lo tanto, se consider6 importante la
generacion de esta investigacion a modo de resolver esta problematica.

1.3. JUSTIFICACION.

La produccion de harinas para elaborar atoles y refrescos tradicionales es
relativamente nueva en el pais, la oferta de productos de este género es precaria,
sin disponibilidad, sin variedad y sin alcanzar los estandares de calidad
esperados, a pesar de que la demanda es creciente tanto en el mercado nacional

como por los hermanos lejanos en el extranjero.

Este tipo de investigacion es importante porque se genera un incentivo para la
investigacion y aplicacion de Buenas Practicas de Manufactura en la elaboracion
de productos, como la harina de ajonjoli y maiz, por parte de las micro y
pequefias empresas, aspectos que muchas veces se deciden no ejecutar por la
creencia de gque dichas mejoras no representan ganancias reales y se ignoran
todos los beneficios que conlleva el implementar calidad en el trabajo desde el
primer momento. Asi mismo el desarrollo de la produccion con una oferta de

valor da lugar a la generacion de empleos dignos, dinamizando la economia.

La investigacion es novedosa porque debido a la falta de cultura investigadora
en el pais se carece de investigaciones previas relacionadas exclusivamente a
la produccion de este tipo de harinas. El impacto que genera la investigacion de
éste tema es precisamente que siente una base previa de estudio, facilitando la

recopilacion de informacion para estudios posteriores en el area.

Por esto mismo se vuelve de utilidad para la empresa y para el investigador, ya
gue permite explorar una mejor obtenciébn de recursos y conocer nuevos
procedimientos y técnicas relacionados con la produccion de harinas. De igual
forma, al concluir la investigacion, la empresa es capaz de generar una oferta de
producto con una mejor propuesta de valor para los consumidores, en relacion

con la competencia, que bien son harinas manufacturadas con procesos



guimicos o harinas elaboradas artesanalmente organicas, pero sin una calidad

total.

Por dltimo, es importante mencionar que los beneficiarios son numerosos, ya
gue no solo ayuda a la empresa a obtener una mayor utilidad al ofrecer un
producto con una propuesta de valor diferenciadora, sino también al consumidor,
porque adquiere un producto que cumple con estdndares que garantizan su
calidad desde el primer momento; ademas favorece ala economia local, gracias
ala generacion de empleos; asi mismo se beneficia el investigador, que adquiere
y fortalece sus conocimientos en el desarrollo de productos, obteniendo una

vision mas amplia respecto al area de estudio.

1.4. OBJETIVOS DE LA INVESTIGACION
1.4.1. OBJETIVO GENERAL

Aplicar buenas practicas de manufactura en la elaboracién de harina de ajonjoli

y maiz.

1.4.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

a. Realizar analisis del estado actual de la empresa y una investigacién en
el mercado de las harinas.

b. Describir el proceso de produccion integrando calidad en la harina de
ajonjoli y maiz.

c. ldentificar el empaque adecuado a las necesidades del producto y su
distribucion a nivel local.

d. Elaborar vifieta del producto con todos los requisitos y caracteristicas

necesarias para su distribucion.

1.5. DEFINICION DEL TIPO DE INVESTIGACION

Segun el tipo de datos empleados, la investigacion es de tipo cuali-cuantitativa,
por la metodologia cualitativa se pudo recopilar datos desde la perspectiva de
los empleados de la empresa y por la metodologia cuantitativa se obtuvieron
datos del mercado formal e informal de las harinas. Segun el nivel de
profundizacion del objeto de estudio, la investigacion se realiz6 de dos tipos,

descriptiva y explicativa. De tipo descriptiva ya que se inicié una recopilacién



abundante de informacion, técnicas y procedimientos, para su posterior analisis
y adaptacién a las necesidades particulares de esta investigacion. Es de tipo
explicativa ya que facilitd el analisis de lo obtenido mediante la descriptiva y
permiti6 efectuar de forma mas puntual el como se analizé la informacion

obtenida en la investigacion y para qué fin.
En este trabajo de investigacidn se empleara el enfoque deductivo.
Se fundamenta en el método deductivo considerando las siguientes premisas:

e Naturaleza convencional: sirve de marco para generar conocimientos
objetivos.
e Objetivo: no utiliza las apreciaciones personales para explicar el

fendmeno, sino que se refiere al conocimiento a las caracteristicas
esenciales del objeto de estudio.

e Racional: tiene su fundamento en la légica, en la razon, lo que significa
gue sus conclusiones, las definiciones y los razonamientos se combinan

con ciertas reglas logicas que permiten las nuevas ideas.

e Sistematica: se realiza mediante un proceso ordenado que busca
verdades con el fin de obtener resultados. La importancia tanto de los

procesos como los generales y los complejos.
1.5.1. DELIMITACION TEMPORAL Y ESPACIAL

En esta etapa se especifica el periodo de tiempo en que tuvo lugar la

investigacion y la ubicacion en la que se desarrollé.
1.5.1.1. DELIMITACION TEMPORAL

La investigacion se realizo en el tiempo comprendido entre el 20 de marzo al 16

de septiembre del presente afio.
1.5.1.2. DELIMITACION ESPACIAL

La investigacion se realiz6 en la empresa Tipicos Mama Nina, ubicada en calle
El Porvenir, barrio La Esperanza, Santa Rosa de Lima, departamento de La

Uniodn.



1.6. METODOLOGIA

Las unidades de andlisis, que se consideraron en la investigacion fueron: primero

la microempresa Tipicos Mama Nina. La segunda es el mercado de las harinas.

1.6.1. CARACTERIZACION DE LAS UNIDADES DE
ANALISIS

Empresa “Tipicos Mama Nina”: Esta es una microempresa dedicada a
desarrollar productos relacionadas con la mezcla de cereales para la obtencion
de harina, en el municipio de Santa Rosa de Lima; conformada por los
empleados y la propietaria.

Mercado de las harinas: Son las empresas formales y comerciantes informales
gue comercializan distintos tipos de harina de cereales, para la elaboracion de

atoles y refrescos.
Poblaciéon de la empresa en estudio:

La poblacion que se consideré en el estudio fue las instalaciones del area
productiva de la empresa, los 4 empleados que laboran en la empresa Tipicos

Mama Nina y la propietaria, presentandose a continuacion:

Cuadro N° 2
Personal de la empresa Tipicos Mama Nina y sus respectivos
cargos.
N° | NOMBRE CARGO
1 Luisa Marina Alvarenga de | Propietaria de la empresa.
Aguilera
2 José Aristides Aguilera | Encargado de supervision de la
Gomez produccion, cuentas, compras e
inventario.
3 José  Aristides  Aguilera | Produccion.
Alvarenga
4 Ana Julia Produccion y ventas.
5 Carmen Ortiz Ventas.

Fuente: Propietaria de la empresa Tipicos Mam& Nina.



Poblacién del mercado de harinas:

Poblacion mercado formal: Establecimientos que ofertan harinas en el

mercado formal de la region oriental, constan de 35 empresas, se presentan a

continuacion:

Cuadro N° 3
Empresas formales que comercializan harinas de cereales
para el consumo humano distribuido por departamentos de la
zona oriental

NOMBRES CANTIDAD POR DEPARTAMENTO TOTAL
DE LAS LA UNION SAN MORAZAN | USULUTAN

EMPRESAS MIGUEL
Super 4 5 1 4 14
Selectos

Despensa 1 2 1 3 5
Familiar

Comercial 3 3
Josué

Maxi 1 1 2
Despensa

Despensa de 2 1 2
Don Juan
Walmart 1 1
Tienda 1

Gladys
Tiendas el 1 1
Rodeo

Tienda 1 1
Antena

Tienda Galo 4

TOTAL 6 15 3 11 35

Fuente: Elaboracién recopilada de fuentes oficiales de las empresas y la observacion.

Poblacién mercado informal: pequefios comerciantes que ofertan harinas en

el mercado informal de la regién oriental (San Miguel, La Unién, Usulutan y

Morazan).




1.6.2. METODOS DE MUESTREO Y TAMANO DE LA
MUESTRA

El tipo de muestreo que se utilizd para la empresa productora de harinas es el
muestreo no probabilistico por conveniencia, como unidad representativa de la
poblacion, tomando en cuenta que el sujeto a investigar es menor a diez
unidades de analisis, no se realizd el célculo de la muestra. El tamafio de la
muestra consta de una empresa, siendo los sujetos a consultar la duefia de la

empresa y sus empleados.

El método de muestreo que se utilizd para el mercado formal de harinas es el
muestreo probabilistico aleatorio simple, debido a que el tamafio de la poblacion
es mayor, y a partir de la poblacion finita de empresas formales que ofertan
harina en la zona oriental, con un estimado de 35! empresas, se tomara la
muestra haciendo uso de la siguiente formula:

Zz*p*q*N
Ce2(N—1)+z2+pxq

n

Donde:

N: poblacién

n: muestra

z: nivel de confianza

p: probabilidad a favor
g: probabilidad en contra
e: margen de error

A continuacién, se presenta el valor de los datos, la sustitucion en la formula y

su respectivo desarrollo:

N: 35

Z: 1.96 (95%)
p: 0.80

g: 0.20

e: 0.2 (20%)
n: ?

! Dato planteado en el cuadro N°3
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Entonces:

_ 1.962x0.80x0.20x35 21.51296 2151296 _
T 0.22(35-1)+1.962x0.80x0.20 0.04(35)+0.614656 1.974656

=10.894535, aproximado a 11

Para la distribucion de la muestra de 11 empresas formales se realizé una
estratificacion segun el siguiente procedimiento para calcular la distribucion

porcentual por departamento:

Distribucion porcentual (d%) = % x100

d%xm
100

Correspondiente de muestra por departamento (md)=
A continuacién, se presenta los resultados de las proporciones por cada
departamento y la determinacion que le corresponde de la muestra:
Departamento de La Unidn:

17.14x11_

d% = — xlOO 17.14, entonces md: = 1.88 aproximado a 2

Departamento de San Miguel:

42.86x11

d% =— x100 =42.86, entonces md: =4.71 aproximado a 5

Departamento de Morazan:

8.57x11_

d% == x100 8.57, entonces md:

=0.9427 aproximado a 1

Departamento de Usulutan:

31.43x11_

d% =— x100 31.43, entonces md: = 3.45 aproximado a 3

Los datos obtenidos en el procedimiento anterior se muestran en el siguiente
cuadro:
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Cuadro N°4
Muestra de empresas formales por cada departamento.

DEPARTAMENTO | POBLACION DISTRIBUCION MUESTRA
PORCENTUAL POR
DEPARTAMENTO
La Unidn 6 17.14% 2
San Miguel 15 42.86% 5
Morazan 3 8.57% 1
Usulutan 11 31.43% 3
Totales 35 100% 11

Fuente: Elaboracion propia.

El tipo de muestreo que se utilizé para el mercado informal de harinas es el
muestreo no probabilistico por conveniencia, como unidad representativa de la
poblacién, tomando en cuenta que el sujeto a investigar es infinito, no se realiz6
el calculo de la muestra. El tamafio de la muestra se determin6 escogiendo una
ciudad por cada departamento, cuyas condiciones comerciales o de relacion

con la empresa fueran mas relevantes, presentados a continuacion:

Cuadro N° 5
Muestra de ciudades representantes de cada departamento
DEPARTAMENTO CIUDAD
Usulutan Usulutan
San Miguel San Miguel
Morazan San Francisco Gotera
La Union Santa Rosa de Lima
TOTAL 4

Fuente: Elaboracién propia.

A continuacién, se detalla la poblacion y tamafio de la muestra de cada una de

las unidades de analisis a estudiar:
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Cuadro N°6
Detalle de la poblacién y muestra por cada unidad de analisis

UNIDAD DE ANALISIS POBLACION | MUESTRA
Empresa Tipicos Mama Nina 5 5
Mercado formal de las harinas 35 11
Mercado informa de las harinas 4 4

Fuente: Elaboracion propia.

1.6.3. TECNICAS E INSTRUMENTOS DE INVESTIGACION
Técnica:

La técnica de recoleccion de datos, que se llevé a cabo fue la observacion, tanto
a la empresa productora del municipio de Santa Rosa de Lima, para obtener
informacion acerca de los recursos productivos que tienen para cumplir con el
proceso de produccion, como para obtener la informacion del mercado de las
harinas.

El tipo de observacion que se realizé es participante, ya que permitié incluirse
dentro del grupo o hecho a observar con el fin de obtener la informacion desde
dentro, y asi tener una perspectiva mas amplia de los hechos, sin descuidar los

objetivos establecidos inicialmente en la investigacion.
Instrumentos:
Los instrumentos que se utilizaron son detallados a continuacion:

Matriz FODA: Se utilizé para la recoleccion de datos de la empresa. Se pidio a
cada uno de los integrantes de la empresa que completaran la matriz segun su

percepcion de la empresa.

Guia de observacion para la empresa: Se utilizé ésta guia de observacion para
evaluar aspectos generales de las BPM en las instalaciones y proceso productivo
de la empresa. El investigador evalu6 objetivamente cada aspecto en el cuadro
y colocé en el nivel de calificaciéon correspondiente una “X”, a continuacion,

escribi6 las respectivas observaciones si las hubo.
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Guia de observacion para el mercado: Se manejo para la recoleccion de datos

del mercado, observando detenidamente la demanda existente de harina y

definiendo en el cuadro la respuesta a cada pardmetro establecido.

1.6.4. PROCEDIMIENTOS

Para realizar el procedimiento de la recopilacion y descripcion de la informacion

fue necesario conducirse de acuerdo a lo siguiente:

Procedimiento durante la recoleccién de la informacion

1)

2)

3)

4)

Los investigadores se trasladaron a los diferentes lugares seleccionados
en la muestra (San Miguel, Usulutan, Santa Rosa de Lima y Gotera)

En el caso de los mercados formales, se ubicaron los negocios formales
seleccionados por el investigador. En cuanto al mercado informal se
realizd un sondeo general en los mercados municipales y centros de
comercio de los municipios seleccionados.

Los investigadores se presentaron a las personas a quienes encuestaron
con el objetivo de hacer comprender de forma practica el fin que se
pretendia alcanzar, en cuyas circunstancias no fue necesaria dicha
presentacion, se procedioé directamente a la recopilacion de informacion
en el lugar seleccionado.

Se tomo fotografias respaldando que a la hora de pasar el instrumento se

realiz6 a la muestra indicada.

Procedimiento para el procesamiento de la informacion

1)

2)

3)

4)

Para el procesamiento de la informacion se usé tablas utilizando la
herramienta informatica Microsoft Office Excel.

Se categorizaron los datos cualitativos obtenidos de las observaciones,
para codificarlos y tratarlos de manera cuantitativa.

Se sacaron los totales de las respuestas por cada una de las
observaciones de las unidades de andlisis indicadas.

Posteriormente los resultados son presentados por medio de tablas.
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Procedimiento para la descripciéon de los resultados

Los resultados se ordenaron y clasificaron de acuerdo a la unidad de analisis (La
empresa Tipicos Mam& Nina, negocios formales de la zona oriental y
comerciantes informales de la zona oriental), se hizo uso de cuadros estadisticos
elaborados por categoria para clasificar asi la informacién, los cuales son
presentados en un reporte que refleja la descripcion de los resultados.

Procedimiento para el analisis de los resultados

El proceso con el que se efectud el analisis de los resultados es de la siguiente

manera.

1) El primer paso radico en observar los resultados obtenidos y conocer el
comportamiento a partir de la relacion que existe entre las variables que
dan origen a cada categoria observada; ademas se realiz6 un analisis por
cada uno de los instrumentos de recoleccion de datos que se elaboro.

2) Luego se escribio sobre lo observado a partir de la base de las respuestas

gue se obtuvieron, estableciendo asi un significado de la investigacion.

Por altimo, se describe de forma correcta en cOmo se debe procesar y producir
harina de maiz y ajonjoli con BPM, utilizando para ello herramientas de Microsoft
Word.
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2. CAPITULO DOS: MARCO TEORICO

En el marco tedrico se presenta toda la argumentacidn historica, referencial,
tedrica, legal y conceptual que ha requerido la investigacion, como sustento

cientifico, a continuacién, se presentan cada uno de ellos.
2.1. MARCO REFERENCIAL

En el marco referencial se encuentran descritas investigaciones previas que han

servido de guia e indicador para esta investigacion.

Silvia Salazar Rivera en su tesis “Manual de procedimientos para la aplicacién
de las buenas practicas de manufactura de acuerdo a la legislacion alimentaria
en El Salvador” (para optar por el titulo de Ingeniera de Alimentos) plantea que
la falta de buenas practicas de manufactura en la produccion de alimentos en El
Salvador son los causantes de la propagacion de muchas enfermedades, sin
embargo, aunque existe leyes y normativas con el propésito de prevenir, la
poblacibn no sabe identificar las fuentes por las cuales acceder a esta
informacion ni como aplicarlas; Salazar, a través de su investigacion realiza una
recopilacion completa de todas las normas técnicas y demas requisitos legales
a cumplir para la aplicacion de técnicas sanitarias en El Salvador, dando como
resultado una herramienta completa para la aplicacion de técnicas sanitarias en
cualquier tipo de negocio, contando primero con las bases legales, luego los
procesos y requisitos, y concluyendo con el anexo de los documentos oficiales
para obtener certificacion. Dicha investigacion posee mucha informacion de
importante valor para la aplicacion en bienes de consumo, como las harinas
(SALAZAR RIVERA, 2004)

Yohana Torres y Maria Rosa Zaldafa en su tesis “Determinacion de la vida de
anaquel de horchata de morro elaborada artesanalmente y evaluacion del tipo
de empaque para su conservacion” (para optar por el grado de ingeniera de
alimentos) plantea que la horchata artesanal que se encuentra actualmente en
el mercado presenta una vida util muy corta, debido a que el tipo de empaque
gue se utiliza posee una alta impermeabilidad y hace que el producto tome un
aspecto grumoso, pierda calidad y sea rechazado por el cliente. Torres y Zaldafa

realizan un estudio a base de pruebas para determinar la vida en anaquel que
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tiene la horchata de morro, ademas evaltan el tipo de empaque que aumente su
vida en anaquel y mantenga la calidad del producto, todo esto a través del
método acelerado de la durabilidad que consiste en almacenar
producto/empaque terminados, bajo condiciones de abuso, examinar el producto
periédicamente hasta que ocurra el final de la vida de anaquel, y entonces usar
estos resultados para proyectar la vida de anaquel bajo condiciones de
verdadera distribucion. Como resultado de la investigacion identificaron que el
tipo de empaque que optimiza la relacion precio calidad es el polipropileno no
orientado manteniendo una vida en anaquel de hasta 130 dias sin cambios en el
grado de humedad. Dicha tesis no esta enfocada en los cereales de ajonjoli y
maiz, sin embargo, poseen similitud, por lo tanto, la referencia es de utilidad para
la presente investigacion. (Yohana Torres Y Rosa Zaldafia, 2017)

Jessica Balanzar Rodas en su tesis “Elaboracion De Cinco Nuevos Productos A
Base De Ajonjoli (Sesamun Indicum)” (para optar por el grado de Licenciada en
Gastronomia) plantea que la produccion de ajonjoli en algunos estados de
México, como Chiapas, Michoacan y Oaxaca, representa una gran proporcion
de la produccién anual, el 95% del ajonjoli de todo México proviene de esa zona,
sin embargo, la demanda es poca debido a que no se potencializa el uso culinario
de esta materia mas que para adorno, haciendo que muchos productores no
logren obtener margenes de ganancias. Balanzar realiza un estudio sobre el
aprovechamiento del ajonjoli usandolo como base para la realizacion de
variedad de recetas, de entre las cuales destaca la elaboracion de harina de
ajonjoli blanco. Como resultado determin6 que la adicion de semillas como el
ajonjoli a diversas formulaciones populares como el pie, empanadas, muffins,
tartaletas y dulces es una propuesta que potencializa la demanda de este
producto; ademas, por su aporte nutricional se puede aprovechar para crear

recetas que proporcionen proteinas y minerales. (Rodas, 2015)

Robert Peralta y Claudia P. Flores en su tesis “Implementacion de las buenas
practicas de manufactura en pastelerias y panaderias Tauro en la ciudad de
Bogota” (para optar por el grado en Ingenieria Industrial) platean que muchas
empresas como Tauro tienden a ignorar la importancia de la implementacion de
las buenas practicas de manufactura en sus procesos, desconociendo, entre

muchos beneficios, la optimizacién que se hace de los recursos al implementar
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procesos de calidad. Peralta y Flores, realizan un estudio detallado sobre la
implementacion de Buenas Practicas de Manufactura en todos los productos que
posee la empresa, ademas proponen planes detallados de saneamiento para los
utensilios y equipos. Como resultado presentan un manual completo que integra
las BPM en todos los aspectos necesarios para la produccion de Tauro. (Flores
R. P., 2013)

2.2. MARCO HISTORICO

La elaboracion de atoles y refrescos en El Salvador es de origen ancestral,
referente a gastronomia precolombina, inherente a las raices de toda Ameérica
gracias a la riqgueza de produccién de cereales como el maiz en estas regiones.
Segun el Boletin FUNDESYRAM, edicion N2 83 publicado en enero, 2018
algunas de estas bebidas, de hecho, eran consideradas por los ancestros como
sagradas, tal es el caso del atol chilate, elaborado a base de maiz y
condimentado con pimienta gorda, el cual era consumido en ceremonias
sagradas como el guacaleo y guacasco, que significa rito de paz, servidos por lo

general, en guacales de jicaro.

Desde entonces estas bebidas ancestrales se han sometido a diversas
modificaciones, especialmente tras la influencia de Espafia; Hernan Cortes en
sus Cartas de Relacion, lo reconocia como una bebida muy energética, sin
embargo, el sabor de estos atoles no eran del gusto de los espafioles, por lo que
fue modificado agregandole leche o simplemente agua (Cortés, 1522). No solo
surgieron cambios en sus recetas iniciales, sino que también ha aumentado la
variedad de sabores que se pueden preparar. En la actualidad entre los atoles y
refrescos de la gastronomia tipica salvadorefia destacan el atol de elote, atol
shuco, atol chilate, atol de arroz y el refresco de horchata, sin embargo, la
creatividad de los salvadorefios ha dado fruto a diversidad de atoles y refrescos,

gue dificilmente se pueden llegar a enumerar completamente.

Los atoles y refrescos a base de granos producidos en la localidad han sido parte
esencial de la dieta salvadorefia por décadas. Las protagonistas en la creacion
de estas bebidas fueron las mujeres que, tras descubrir y domesticar el maiz,
aprendieron a transformar el grano en otros productos, uno de ellos es el refresco

de maiz negrito. En la Eco-comunidad El Carrizal del municipio de Tacuba,
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departamento de Ahuachapan, esta bebida era base de su alimentacion ya que
los llenaba de energia. Las abuelas preparaban la harina de este refresco para
hacerlo de forma méas inmediata, beberlo era, segun ellas, tan satisfactorio como
comer (FUNDESYRAM, 2018). En la actualidad, la mayoria de estas bebidas,
son producidos de forma artesanal, sin embargo, la demanda es tal que el
mercado no solo exige el producto esté listo para el consumo, también buscan
una forma practica de elaborarlo, a raiz de esto nace la oferta de harinas para la
elaboracion de atoles y refresco, se desconoce fecha exacta, pero ya existe un
pequefo grupo de empresas elaborandolas formalmente y ofertdndolas a nivel
nacional e incluso exportandolas, entre las cuales destacan: La Canasta, Rio
Grande, Sainsa y Proinca.

La exigencia del cliente de una calidad total en todos los productos del mercado
es cada vez mayor debido a esto nace la certificacion 1ISO 9001 en 1987, los
productos que ostentaban esta certificacion eran considerados los mejores del
mercado ya que implementaban el control de calidad en su proceso de
produccion, en ese entonces esta certificacion estaba enfocada y al alcance
unicamente de los grandes lideres del mercado; desde ese momento la ISO 9001
ha estado sometida a muchos cambios en busca de la mejora continua, en 2004
paso de ser control de calidad a gestion de la calidad, enfocada en alcanzar
buenos estandares de calidad desde las gestiones previas a la produccién, es
decir se enfocaba en prevenir errores. En el 2008 se enfoca en el cliente, en
entender sus necesidades particulares y desarrollar la oferta que lograra
satisfacerlos de forma Optima. En el 2015 se busca no solo controlar y prevenir,
sino también, innovar, creando propuestas de valor que vayan mas alla de las
necesidades del cliente, que estén dirigidas al consumidor final. Estos
constantes cambios hacen que certificaciones de periodos pasados dejen de
estar en vigencia, por ejemplo, para el afio 2018 vencio la certificacién ISO 9001
asignadas hasta el 2008. (Norma 9000, s.f.)

2.3. MARCO TEORICO

En este apartado se encuentran descritas las teorias que se utilizardn como base

para el desarrollo de esta investigacion.
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El modelo de Heckscher-Ohlin, también llamado teoria de proporcién de los
factores supone que todos los bienes importados y exportados estan contenidos
por una proporcion determinada de cada factor. Y finalmente lo que trata de
resolver es precisamente que los bienes que un pais produce para exportar
empleen de manera intensiva una fuerte proporcién de aquellos factores con los
gue cuenta de manera abundante. En general una economia tiende a ser
eficiente si produce aquellos bienes en los que destaca su factor mas abundante.
(Berumen, 2006)

El Salvador carece de recurso tecnolégicos y de oportunidades de desarrollo, sin
embargo, gracias al ecosistema de la regién, posee riqueza natural y cultura
agronomica, convirtiendolo en productor de variedad de granos basicos, entre
los cuales se destaca la cosecha de maiz y de ajonjoli, materia prima que Tipicos
Mama Nina utiliza para la elaboracion de sus harinas. Al tener constante acceso
a estos recursos, especialmente en la zona oriental, le permite no tener
necesidad de entablar relaciones serias con proveedores y tener capacidad de

seleccion de granos de calidad en casi cualquier periodo del afio,

Segun Michael Porte la ventaja competitiva es cualquier caracteristica de una
empresa, pais o persona que la diferencia de otras colocandole en una posicion
relativa superior para competir. Es decir, cualquier atributo que la haga mas
competitiva que las demas (Porte, 1998) Tipicos Mama Nina busca una ventaja
competitiva basada en la diferenciacion al ofertar harina de ajonjoli y maiz que
cumpla con todos los estandares de calidad del mercado, oferta actualmente

inexistente.

El modelo de plan de negocios de Longenecker, Moore y Petty consideraba que
el éxito de todo emprendedor estd basado en la manera en que planteaba sus
ideas en un plan de negocios, dan una breve descripcion paso a paso en qué
manera se puede hacer realidad una idea de negocio, el modelo de su plan de
negocios esta constituido asi: elementos de portada, resumen ejecutivo, mision
y vision, panorama ejecutivo de la empresa, plan de productos o servicios, plan
de marketing, plan administrativo, plan operacional y plan financiero. Ademas
hacen énfasis en que el éxito de cada etapa depende del desarrollo de su

contenido “Deben considerarse cuidadosamente cuatro factores independientes,
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cuando se decide el contenido de un plan de negocios para una compafia que
inicia, la gente, la oportunidad, el contexto, riesgo y recompensa” (Longenecker,
Moore y Petty, 2001) . El modelo de plan de negocios de Longenecker, Moore y
Petty es clave para esta investigacion, ya que sus planteamientos estan
disefiados para emprendedores y pequefias empresas, y tiene bases teorias que
facilitan la orientacion de esta investigacion hacia una ruta éptima de acuerdo a

las necesidades y recursos de Tipicos Mama Nina.

El objetivo perseguido por las normas ISO es asegurar que los productos y/o
servicios alcanzan la calidad deseada. Para las organizaciones son instrumentos
gue permiten minimizar los costos, ya que hacen posible la reduccion de errores

y sobre todo favorecen el incremento de la productividad.

En los negocios, los estandares ISO hacen posible que se reduzca los costos ya
gue permiten una optimizacion de las operaciones; incremente la satisfaccion del
cliente porque colaboran a mejorar la calidad de los productos y/o servicios
cumpliendo con las exigencias de los usuarios; abra el acceso a nuevos
mercados, éstas reducen las barreras al comercio internacional; e incremente la

cuota de comercio pues aportan una ventaja competitiva. (ISOTools, s.f.)

Para efectos particulares de esta investigacion tendremos mayor referencia de
la 1ISO 9001:2015 cuyo objetivo es especificar los requisitos para un sistema de
gestion de la calidad cuando una organizacion necesita demostrar que tiene la
capacidad para crear una oferta que satisfaga todos los requisitos del cliente y
los legales y reglamentarios aplicables; también cuando la organizacion aspira a
aumentar la satisfaccién del cliente a través de la mejora continua en la
aplicacion eficaz del sistema. La metodologia que utiliza para llegar a este fin se
basa en el sistema Planear-Hacer-Verificar-Actuar (PHVA); donde, en la etapa
de Planear se describe el contexto de la empresa a través de un analisis FODA,
para realizar un sistema de gestion de la calidad por procesos (SGC) donde
guede claras las salidas y entradas del producto, el cliente de estos, los riesgos
y objetivos. En la etapa de Hacer se describe los recursos tanto humanos como
materiales necesarios para los procesos con un SGC incluyendo en este las
fases de disefio y desarrollo. En la etapa de Verificar se hace un monitoreo,

medicién, analisis y evaluaciéon del SGC y de la satisfaccion del cliente. Y en la
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tltima etapa, Actuar, la empresa debe tomar medidas de mejora continua a partir
de los resultados de SGC en la etapa de verificar. Como resultado de la
aplicacion de la 1SO 9001:20015 se mejora la confianza y satisfaccion del cliente
y las partes interesadas, se establecer una cultura de prevencién, mejora y
proteccidén y se asegura la consistencia de calidad de productos y servicios.
(Norma Internacional 1SO 9001:2015, 2015)

2.4. MARCO CONCEPTUAL

Harina: Del lat. farina. Es el polvo que resulta de la molienda del trigo o de otras

semillas. (Real Academia Espafiola, 2018)

Ajonjoli: Es una planta herbacea anual de la familia de las pedalidceas, de un
metro de altura, tallo recto, hojas pecioladas, serradas y casi triangulares, flores
de corola acampanada, blanca o résea, y fruto elipsoidal con cuatro capsulas y
muchas semillas amarillentas, muy menudas, oleaginosas y comestibles. (Real

Academia Espafiola, 2018)

Maiz: Del taino mahis. Es una planta de la familia de las gramineas, con el tallo
grueso, de uno a tres metros de altura, segun las especies, hojas largas, planas
y puntiagudas, flores masculinas en racimos terminales y las femeninas en
espigas axilares resguardadas por una vaina. Es indigena de la América tropical,
se cultiva en Europa y produce mazorcas con granos gruesos y amarillos muy

nutritivos. (Real Academia Espafiola, 2018)

Buenas Practicas de Manufactura BPM: Son un conjunto de normas,
procedimientos, condiciones y controles aplicables a lo largo de toda la cadena
alimenticia (desde la produccién primaria hasta el consumidor final) con el objeto
de garantizar la inocuidad y calidad del alimento contribuyendo a la salud y
satisfaccion del consumidor. (Dale Wada, Hernandez Baires, & Melendez
Alvarado, 2010)

Normas ISO: Las normas ISO son documentos que especifican requerimientos
gue pueden ser empleados en organizaciones para garantizar que los productos

y/o servicios ofrecidos por dichas organizaciones cumplen con su objetivo.

Norma ISO 9001:2015: es la base del Sistema de Gestidn de la Calidad - SGC.

Es una norma internacional que se centra en todos los elementos de la gestiéon
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de la calidad con los que una empresa debe contar para tener un sistema efectivo
gue le permita administrar y mejorar la calidad de sus productos o servicios
(Norma 9000, s.f.).

Mercado Formal: Corresponde a todas las actividades economicas, que se
generan en un territorio determinado y bajo ciertas restricciones legales que
regulan el cumplimiento de ciertos postulados (leyes) que ordenan la convivencia
social organizada; y protegen a los trabajadores a través de la seguridad social
(asignaciones familiares, entre otras), como asi también de las eventualidades o
contingencias mientras se esta realizando o prestando actividades o tareas
laborales (enfermedades, seguro de vida, proteccion contra accidentes, etc.
(Ramirez, 2016)

Mercado Informal: es aquel donde se realizan actividades econdmicas
informales, es decir, ocultas para eludir procesos y responsabilidades fiscales
y/o controles de caracter administrativo. No siempre con mala intencion, sino

también por falta de recursos. (Sandoval, 2016)

2.5. MARCO LEGAL

Las Normas Técnicas Sanitarias tienen su base en las Buenas Practicas de
Manufactura, cuya base legal esta reflejada en el Cédigo de Salud de El Salvador
gue “tiene por objeto desarrollar los principios constitucionales relacionados con
la salud publica y asistencia social de los habitantes de la Republica y las normas
para la organizacion funcionamiento y facultades del Consejo Superior de Salud
Puablica, del Ministerio de Salud Publica y Asistencia Social y demas organismos
del Estado, servicios de salud privados y las relaciones de éstos entre si en el
ejercicio de las profesiones relativas a la salud del pueblo.” Por lo tanto, en este
Caddigo se ve respaldado no solo las Normas Técnicas Sanitarias sino también
el Permiso de Funcionamiento, ambos relevantes para la realizacion de este
trabajo de investigacion. Con el decreto No. 955, la Asamblea Legislativa de la
Republica de El Salvador, se aprobé el 11 de mayo de 1988, el Cédigo de Salud
(C.S.) actualmente vigente. (Se detallan los aspectos necesarios de la ley en

este trabajo en el anexo 5)

2 Citado del Cédigo de Salud de El Salvador.
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La Norma General Para El Etiquetado De Los Alimentos Preenvasados es la
base legal internacional que rige como debe ser una etiqueta correcta en el pais
y es una adopcién equivalente de la Norma General del Codex Para El
Etiquetado De Los Alimentos Preenvasados (Norma Mundial). El objetivo de esta
Norma es detallar especificamente cada aspecto concerniente al etiquetado de
un alimento preenvasado para que el consumidor de éste pueda estar totalmente
informado sobre la fabricacion de determinado alimento. La Norma General para
el Etiquetado de los Alimentos Preenvasados ha sido aprobada por el Organo
ejecutivo en el ramo de economia en la sesion celebrada el 27 de septiembre del
afio 2000. (Se detallan los aspectos necesarios de la ley en este trabajo en el

anexo 6).

En cuanto al etiquetado nutricional, no es parte obligatoria de la etiqueta segun
las normas de etiquetado del pais, sin embargo, es un requisito que se necesita
en un futuro para la entrada a la mayoria de paises; se rige por las Directrices
del Codex sobre etiquetado nutricional, para obtener estos datos se necesitan
estudios de laboratorio por lo que aqui se presentan ejemplos que la empresa
debera seguir a la hora de elaborar la del producto.

Figura N° 1

Ejemplo de etiqueta nutricional terminada de producto
elaborado a base de maiz.

[ NUtﬂtlon Facts
Info Nutricional

~wv. size / Tamafo por M2s°‘2w)

NV a contamner / gl EF
Amount

c.loﬂulcm121 Cal Fat/ de Grasa 13
%MMMM,-

Fat / Grasas 1.4g 3%
Satured / Saturadas 0.3g 1%
+Trans / Trans Og 0%

Cholesterol / Colesterol 05

Sodium / Sodio 13mg <1%

Potassium / Potasio 80mg 3%

/ Carbohidratos 23. 8%
Dietary Fiber / Fibra 1.2g 5%

Fuente: Etiqueta de harina de chilate marca Proinca.
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Figura N° 2
Ejemplo de elaboracién de etiqueta nutricional.

wraion . |Nutrition Facts|e— o raicten
: dD yur '\__‘ Serving Size 1 cup (2284) vética Black alineada a
punto de espacio Servings Per Container 2 izquierda #gerecha na infenior
_ & cusrpo
Amount Fer Bsrving
Bara de tres puntos Calories 260 Calories from Fat 120
—» T Bana de 7 puntos
Total Fat 13g 20% \ .

. Helvética Elack de cuerpo 8
Helvélica Black de Saturated Fat Sg 26% Lo
cuerpo 8 & 4 puntos  —» | Cholesterol 30mg 10% . .
de espacio Sodum E50mg 6% Toda la informacion esté

Total Carbohydrate 5Tmg ___ 10% [ ntioducida en una caja de
B aira centrada de Di 2 barra de 1/2 punto v a tres
e ietary Fiber Og e
separaciin de 3 z puntos del texto
rutrientes de 1/4 ugars-a
purito [2 puntos de Protein Sg
SEpacid por encima - 2
- Yitamin & 4% - “itamin C 2%
v 2 por debaijo) Calcum 5% T ion 4% —— Bara de 1/4 de punto
it *Peoent Daily Wal based 2000
Elelh'ehca gegdar coicne dist oat g;gi\tr;u;tna?:bie higher |M—— Todo lo que aparece por
e of lwer depending on your calcrie “ee 5 debajo de las vitaminas y
puntos de espacio C3ofies: 2,00 minerales (notas a pie de
Tod Fat  Less than 659 pagina) es de cuerpo B yun
” Chamenmd LL:; i 3 punto de espacio
Helvélica Regular Sodimm Less than 2
cueipo 8, 4 puntos de Tt c;mf_lg;,dm
espacio v boliches de ey Ter
ca
o L rm%“f@%%mm 4o Prowin 4

Fuente: DP3E, Disefio y produccion de etiquetas, envases y empaques,

http://dp3e.weebly.com/informacioacuten-nutricional.html

La Ley de Propiedad Intelectual tiene como objeto una proteccion suficiente y
efectiva de la propiedad intelectual, estableciendo las bases que la promuevan,
fomenten y protejan; lo que hace que sea de importancia para la empresa
productora de la harina a la hora de proteger los procesos de produccion. Esta
ley fue aprobada en San Salvador el 26 de julio de 1993. (Se detallan los

aspectos necesarios de la ley en este trabajo en el anexo 7).

25



3. CAPITULO TRES: DESCRIPCION DE RESULTADOS DE LA
INVESTIGACION EN LA EMPRESA “TIPICOS MAMA NINA”.

A continuacion, se describen los resultados obtenidos de las investigaciones
realizadas en la empresa Tipicos Mama Nina, en el mercado formal e informal

de las harinas respectivamente.

3.1 RESULTADOS INTERNOS DE LA EMPRESA TiPICOS
MAMA NINA

Para esta investigacion se hizo uso de técnica observacion participante y se
recolectaron los datos por medio de una encuesta estiio FODA que cada
miembro de la empresa contesto de forma anénima, con el fin de conocer las

ventajas y desventajas de la marca tanto interna como externamente.

Figura N° 3
Matriz FODA de la empresa Tipicos Mama Nina. 2019
FORTALEZAS OPORTUNIDADES
- Precio razonable. - Demanda creciente.
- Excelente sabor. - Hermanos lejanos que buscan
- Presentacion aceptable. productos nostalgicos.
- Productos con clientes
recurrentes.
DEBILIDADES AMENAZAS
- Sin certificacion de calidad. - Competidores nacionales.
- El producto carece de etiquetado - Producto similar a precios mas
adecuado. bajos en el mercado.
- Sin tabla nutricional.
- La empresa no posee la
maquinaria apropiada.
- Capacidad productiva menor a la
demanda.

Fuente: Resultados obtenidos de la investigacion de campo realizada.

La figura anterior muestra el resultado de la investigacion interna de la empresa,
donde se pueden observar cuatro grandes fortalezas correspondientes a precio,
sabor y presentacion y clientes, con respecto a la competencia; de la misma
manera se detallan oportunidades identificadas por la empresa como: la
demanda y el auge de los productos nostalgicos en el exterior. Posteriormente

se identifican las debilidades, que se concentran en la calidad del producto o la
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falta de buenas préacticas de manufactura (BPM); y finalmente se puntualizan las

amenazas que tienen como comun denominador a la competencia.

También se realiz6 una guia de observacion tomando criterios que se evallan
en las guias de revision del Ministerio de Salud, basadas en buenas practicas de
manufactura, para determinar el estado actual de la empresa y la produccién de

la harina, se encontro lo siguiente:

Cuadro N° 7
Guia de observacion de la empresa Tipicos Mama Nina de
acuerdo a parametros generales de las buenas practicas de
manufactura

ASPECTOS CALIFICACION OBSERVACIONES
Inac | De | Re | Buena
ept |fici|gu |s
able | en |lar | condic
te iones
Alrededores de la X
instalacion limpios.
Ausencia de focos de X
contaminacion cercanos a
las instalaciones.
Ubicacion adecuada de las X
instalaciones

Tamafio y construccion del X
edificio adecuado.

Proteccion en puertas y X
ventanas contra insectos y
roedores y otros
contaminantes.

Pisos de materiales X
impermeables y de facil
limpieza.

Sin grietas ni uniones de X
dilatacion irregular.
Uniones entre pisos y X
paredes redondeadas.
Desagties suficientes. X

Paredes de areas de X
proceso y almacenamiento
revestidas de material
impermeable, no
absorbente, lisos, faciles de
lavar y color claro.
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Construidas de material que
no acumule basura y
anidamiento de plagas.

Ventanas faciles de
desmontar y limpiar.

Puertas de superficie lisa 'y
no absorbente, faciles de
limpiar y desinfectar,
ajustadas a su marco.

Intensidad de iluminacién
minima de acuerdo a
manual de BPM.

Lamparas y accesorios de
luz artificial adecuados para
la industria alimenticia y
protegidos contra ranuras,
en areas de: recibo de
materia prima,
almacenamiento, proceso y
manejo de alimentos.

Ventilacion adecuada.

Abastecimiento suficiente
de agua potable.

Instalaciones apropiadas
para almacenamiento y
distribucion de agua
potable.

Tuberias de agua limpia
potable, agua limpia no
potable y aguas servidas
separadas.

Sistemas e instalaciones de
desague y eliminacion de
desechos, adecuado.

Lavamanos con
abastecimiento de agua
caliente y/o fria.

Jabon liquido, toallas de
papel o secadores de aire y
rétulos que indican lavarse
las manos.

Procedimiento escrito para
el manejo adecuado de
desechos de basura y
desperdicio.

Recipientes para basura y
desperdicio lavables y con
tapadera.
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Deposito general de basura
y desperdicios alejado de
zonas de procesamiento.

Programa escrito que regule
la limpieza y desinfeccion.

Programa de control de
plagas adecuado.

Equipo adecuado y en buen
estado para el proceso de
produccion.

Personal que manipula
alimentos utiliza ropa
protectora, cubrecabezas,
cubre barba (cuando
proceda), mascarilla y
calzado adecuado.

Programa de capacitacion
escrito que incluya las BPM.

Personal con constancia o
carné de salud actualizada
y documentada.

Control y registro de la
potabilidad del agua en el
proceso de produccion.

Materia prima e
ingredientes sin indicios de
contaminacion.

Inspeccidn y clasificacion de
materia prima e
ingredientes.

Materia prima e
ingredientes almacenados y
manipulados
adecuadamente.

Controles escritos para
reducir el crecimiento de
microorganismos y evitar
contaminacion (tiempo,
temperatura, humedad)

Material para envasado y
almacenado en condiciones
de sanidad y limpieza.

Material para envasado
especificos para el producto
e inspeccionado antes del
uso.

Registros apropiados de
elaboracién, produccion y
distribucion.
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Materias primas y productos X
terminados almacenados en
condiciones apropiadas.

Inspeccion periddica de X
materia prima y productos

terminados.
Fuente: Elaboracién propia en base a guia oficial de revisiéon de las Normas Técnicas Sanitarias

del MINSAL.

En la guia anterior se puede observar que la mayoria de aspectos evaluados se
encuentran en condiciones regulares o deficientes, reafirmando la evaluacién de
la matriz FODA, evidenciando como una debilidad la falta de aplicacion de
Buenas Practicas de Manufactura; al mismo tiempo, mediante la evaluacion se
pudo observar todos los aspectos en que la empresa necesita mejorar, los que

van a ser tomados en cuenta al momento de la propuesta de aplicacion.

Para ampliar la informacion relacionada con la harina se realiz6 una consulta en

el mercado de la zona oriental.

3.2 RESULTADO DE LA INVESTIGACION EN EL
MERCADO DE LAS HARINAS

La investigacion se realiz6 tanto en el mercado formal como en el informal, con
la técnica observacion participante con ayuda de un instrumento de observacion
gue media aspectos de la oferta en la zona oriental, asi como las particularidades
de cada marca o variedad encontrada, con el fin de reconocer a la competencia

y los patrones de la oferta existentes en el mercado.

3.2.1 RESULTADOS DEL MERCADO FORMAL DE LA
ZONA ORIENTAL.

En el caso del mercado formal se realiz6 la investigacion en once

establecimientos ubicados en los principales municipios de la zona oriental.

Para iniciar, se busco el niumero de harinas existentes en el mercado formal, con
el objetivo de identificar por departamento donde se encontraba el mayor
porcentaje de harinas en la zona oriental, a continuacién, se muestra lo

encontrado:
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Cuadro N° 8
Frecuencia de harinas encontradas por departamentos de la
zona oriental. 2019

DEPARTAMENTOS FRECUENCIA PORCENTAJE
Usulutan 23 44.2
San Miguel 15 28.9
Morazan 5 9.6
La Unidn 9 17.3
TOTAL 52 100

Fuente: Resultados obtenidos de la investigacion de campo realizada.

De acuerdo al cuadro anterior muestra que el mayor porcentaje de las ofertas de
tipos de harinas se encuentra en el departamento de Usulutan con 44.2%, y la
menor en el departamento de Morazan con 9.6%.

Se observoé en el mercado las marcas existentes de harinas, para identificar las
marcas dominantes que tiene la oferta de harinas, a continuacion, se muestra lo

encontrado:

31



Cuadro N°9
Marcas encontradas y su frecuencia por establecimientos, en
zona oriental. 2019

MARCAS FRECUENCIA PORCENTAJE
Samaritana 5 9.7
Super Tiste 1 1.9
Mamé Noya 4 7.7

Sainsa 6 115
Mana 4 7.7
Hermel 2 3.9
Melher 1 1.9
Proinca 2 3.8
Inasa 1 1.9
Maizena 10 19.2
Selectos 3 5.8
De la familia 4 7.7
Mi Sabor 1 1.9
Clabber Girl 1 1.9
La Milpa 1 1.9
Mama Tina 1 1.9
La Canasta 2 3.9
Peka Maya 2 3.9
El nido de las especias 1 1.9
TOTAL 52 100

Fuente: Resultados obtenidos de la investigacion de campo realizada.

De acuerdo al cuadro anterior muestra que el 19.2% de la oferta de harinas
corresponde a la marca Maizena, y que se identificaron hasta 8 marcas cuya
frecuencia en el estudio realizado es solo de 1, teniendo un porcentaje de 1.9%
cada una, estas marcas son: Super Tiste, Melher, Inasa, Mi Sabor, Clabber Girl,

La Milpa, Mama Tina y El Nido de las Especias.

Se buscé en el mercado la existencia de harinas acompafiados con ajonjoli, con
el objetivo de identificar si el producto que se quiere introducir en el mercado

tiene competencia, a continuacion, se muestra lo encontrado:
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Cuadro N° 10

Existencia de harina de ajonjoli con maiz encontrada en la
zona oriental. 2019

EXISTENCIA FRECUENCIA PORCENTAJE
Si 0 0%
No 11 100%
TOTAL 11 100%

Fuente: Resultados obtenidos de la investigacion de campo realizada.

De acuerdo al cuadro anterior muestra que el 100% de los establecimientos

observados no poseen una oferta de harina de ajonjoli y maiz.

En igual forma se busco en el mercado los productos similares, con el objetivo
de identificar los productos con los que se competira en el mercado, a

continuacioén, se muestra lo encontrado:
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Cuadro N° 11
Sabores de harinas encontrados en la oferta actual de la zona
oriental. 2019.

SABORES FRECUENCIA PORCENTAJE
Fécula de maiz 27 39.2
Maiz tostado natural 1 1.4
Maiz tostado con 5 7.3
leche
Maiz tostado con 1 1.4
marafion
Maiz tostado con 1 1.4
banana
Maiz tostado con 2 2.9
semilla de marafion y
banana
Maiz tostado con 2 2.9
semilla de marafidon y
fresa
Horchata 8 11.7
Horchata de morro 3 4.4
Horchata con leche 7 10.2
Horchata de arroz 1 1.4
Horchata de arroz con 2 2.9
leche
Horchata con mas 2 2.9
ajonjoli
Forty Shake Vainilla 1 1.4
Chilate 2 2.9
Shuco 2 2.9
Tiste 1 1.4
Bebida de maiz 1 1.4
instantanea
TOTAL 69 100

Fuente: Resultados obtenidos de la investigacion de campo realizada.

De acuerdo al cuadro anterior muestra que la fécula de maiz representa un
39.2% de los sabores identificados, se encontraron hasta 7 tipos de sabores
mezclados con el ingrediente principal, el maiz, cuya frecuencia es 1 en la
investigacion de campo, representado un 1.4% cada uno del total de sabores
encontrados, estos sabores son: Maiz tostado natural, con marafion o banana,

horchata de arroz, Forty Shake de Vainilla, tiste y bebida de maiz instantanea.
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Se buscé en el mercado la cantidad en gramos de la oferta existente de harinas,
con el objetivo de identificar qué presentacion domina en la zona oriental, a

continuacion, se presenta lo encontrado:

Cuadro N° 12
Cantidad en gramos de la oferta existente de harina en la zona
oriental. 2019

PRESENTACION (g) FRECUENCIA PORCENTAJE
401-500 11 15.9
301-400 41 59.4
201-300 1 15
101-200 1 15

0-100 15 21.7
TOTAL 69 100

Fuente: Resultados obtenidos de la investigacion de campo realizada.

De acuerdo al cuadro anterior muestra que el 59.4% de las harinas encontradas
se ofertan en un rango de tamafio de 301 a 400 gramos, mientras que existen
dos ofertas con 1 de frecuencia por cada tamafio en los rangos de 101 a 200, y

de 201 a 300, representado un 1.5% cada una.

También se busco en el mercado el rango de precios de las harinas en la zona
oriental, con el fin de identificar qué precio estan dispuestos a pagar los

consumidores, a continuacion, se muestran los resultados:

Cuadro N° 13
Precios de la oferta de harinas en |la zona oriental. 2019

PRECIOS ($) FRECUENCIA PORCENTAJE
2.00-2.99 8 11.6
1.00 - 1.99 44 63.8
0-0.99 17 24.6
TOTAL 69 100

Fuente: Resultados obtenidos de la investigacion de campo realizada

De acuerdo al cuadro anterior muestra que el 63.8% de los precios encontrados
en las harinas se encuentran en el rango de $1.00 a $1.99, mientras que el 11.6%

pertenecen al rango de $2.00 a $2.99.
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Luego se buscé en el mercado cual es el material mas utilizado en la
presentacion de las harinas en la zona oriental, con el objetivo de ayudar a
identificar qué tipo de empaque es el mas adecuado para la harina, a

continuacion, se presenta lo encontrado:

Cuadro N° 14
Material utilizado para el empaque, identificado en la oferta
actual de harinas en la zona oriental. 2019

TIPO DE EMPAQUE FRECUENCIA | PORCENTAJE
Plastico 41 59.4
Plastico y cartén 27 39.1
Lata 1 15
TOTAL 69 100

Fuente: Resultados obtenidos de la investigacion de campo realizada.

De acuerdo al cuadro anterior muestra que el 59.4% de las ofertas de harinas
identificada se realizan en empaques de plasticos, mientras que el 1.5% se oferta

en lata.

Por ultimo, se investigd en el mercado las condiciones del etiqguetado de las
harinas existentes, con el objetivo de identificar qué porcentaje de las harinas
encontradas cumplian con el estandar de calidad, a continuacion, se muestran

los resultados:

Cuadro N° 15
Condiciones del etiquetado identificados en la oferta actual de
harinas en la zona oriental. 2019

ETIQUETADO FRECUENCIA | PORCENTAJE
ADECUADO
Correcto 66 95.7
Incorrecto 3 4.3
TOTAL 69 100

Fuente: Resultados obtenidos de la investigacion de campo realizada.

De acuerdo al cuadro anterior muestra que el 95.7% de las harinas estan

etiguetadas de forma correcta, mientras que el 4.3% presentan deficiencias en

el etiquetado.
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Los resultados de la consulta en el mercado informal se describen a

continuacion.

3.2.2 RESULTADO DE LA INVESTIGACION EN EL
MERCADO INFORMAL DE LA ZONA ORIENTAL.

El procedimiento que se utilizé en el mercado informal fue similar al empleado
en mercado formal, con la Unica diferencia de contar con una muestra infinita,
por tanto, la investigacion se realiz6 por conveniencia en el mercado y zona

comercial de un municipio de principal interés por cada departamento.

Para iniciar, se busco el nimero de harinas existentes en el mercado informal,
con el objetivo de identificar por departamento donde se encontraba el mayor
porcentaje de harinas en la zona oriental, a continuacién, se muestra lo
encontrado:

Cuadro N° 16

Frecuencia de harinas encontradas por departamento en la
zona oriental. 2019.

DEPARTAMENTOS | FRECUENCIA |[PORCENTAJE
La Union 2 13%
Morazan 3 20%

San Miguel 4 27%
Usulutan 6 40%
TOTAL 15 100%

Fuente: Resultados obtenidos de la investigacion de campo realizada.

El cuadro anterior muestra que el departamento con la mayor cantidad de
harinas encontradas en el mercado informal es Usulutan, representando un
40% del total encontrado, mientras que el departamento con menor cantidad de

harinas encontradas es La Unién con un 13%.

Se busco en el mercado la existencia de harinas acompafiados con ajonjoli, con
el objetivo de identificar si el producto que se quiere introducir en el mercado

tiene competencia, a continuacion, se muestra lo encontrado:
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Cuadro N° 17
Existencia de harinas de ajonjoli con maiz tostado encontrada
en la zona oriental. 2019

EXISTENCIA | FRECUENCIA | PORCENTAJE
Si 0 0%
No 4 100%
TOTAL 4 100%

Fuente: Resultados obtenidos de la investigacion de campo realizada.

El cuadro anterior muestra que en la totalidad de la zona oriental observada no

se identifico existencia de harina de ajonjoli con maiz tostado.

En igual forma se busco en el mercado los productos similares, con el objetivo
de identificar los productos con los que se competira en el mercado, a

continuacioén, se muestra lo encontrado:

Cuadro N° 18
Sabores encontrados en la oferta actual de harina en la zona
oriental. 2019

SABORES | FRECUENCIA |PORCENTAJE
Horchata 5 33%
Maiz
tostado 5 33%
Shuco 2 13%
Tiste 3 20%
TOTAL 15 100%

Fuente: Resultados obtenidos de la investigacion de campo realizada.

El cuadro anterior muestra las cuatro variedades de harina encontradas en el
mercado informal de la zona oriental, siendo la horchata y la harina de maiz
tostado las mas representativas con un 33% cada una; mientras que la harina

para atol shuco representa la minoria con un 13%.

Se buscé en el mercado la cantidad en gramos de la oferta existente de harinas,
con el objetivo de identificar qué presentacion domina en la zona oriental, a

continuacién, se presenta lo encontrado:
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Cuadro N° 19
Cantidad en gramos de la oferta existente de harina en la zona
oriental. 2019

PRESENTACION (g) [FRECUENCIA [PORCENTAJE
0 — 200 2 13%
201 — 400 4 27%
400 — 600 9 60%
TOTAL 15 100%

Fuente: Resultados obtenidos de la investigacion de campo realizada.

El cuadro anterior muestra que la medida mas utilizada para la oferta de harinas
en el mercado informal est4 entre 400g — 600g siendo éste tamafio el del 60%
de las harinas identificadas; mientras que tamafio menos utilizado es el de 0g —

2009 representando unicamente el 13% del total.

También se busco en el mercado el rango de precios de las harinas en la zona
oriental, con el fin de identificar qué precio estan dispuestos a pagar los

consumidores, a continuacion, se muestran los resultados:

Cuadro N° 20
Precios en la oferta actual de harina en la zona oriental. 2019

PRECIO ($) | FRECUENCIA | PORCENTAJE

2.00-2.99 5 33%

1.00 - 1.99 10 67%
0-0.99 0 0%
TOTAL 15 100%

Fuente: Resultados obtenidos de la investigacion de campo realizada.

El cuadro anterior muestra que el rango de precios mas frecuentemente utilizado
es entre $1.00 - $1.99 siendo un 67% del total identificado; y el 33% restante del

total corresponde a un rango de precios de $2.00 - $2.99.

Luego se buscd en el mercado cual es el material mas utilizado en la
presentacion de las harinas en la zona oriental, con el objetivo de ayudar a
identificar qué tipo de empaque es el mas adecuado para la harina, a

continuacion, se presenta lo encontrado:
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Cuadro N° 21

Material utilizado para empaque identificado en la oferta actual

de harina en la zona oriental. 2019

TIPO DE

EMPAQUE | FRECUENCIA | PORCENTAJE
Plastico 15 100%
Papel 0 0%
Carton 0 0%
TOTAL 15 100%

Fuente: Resultados obtenidos de la investigacion de campo realizada.

El cuadro anterior muestra que el 100% de la oferta identificada utiliza empaque

de plastico para la venta de las harinas.

Se investigdb en el mercado las condiciones del etiquetado de las harinas
existentes, con el objetivo de identificar qué porcentaje de las harinas
encontradas cumplian con el estandar de calidad, a continuacion, se muestran

los resultados:

Cuadro N° 22
Etiquetado adecuado identificado en la oferta de harina actual
en la zona oriental. 2019

RESPUESTA | FRECUENCIA [PORCENTAJE
Si 1 7%
No 14 93%
TOTAL 15 100%

Fuente: Resultados obtenidos de la investigacion de campo realizada.

El cuadro anterior muestra que en el mercado informal de l