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INTRODUCCION 

l:.cuador es un pai-, cxcedentario en Ia producci6n de arro1. us ticrras fcrtik·s hacen a este 

un pais netamentc agricola. Arrocero de naturaleza especial mente en lac., ;ona-; costeras. 

Las principales pro\ incias encargadas para este proccso son Ia pro\ inci 1 del Gua)'as. 

Manabi. ' anta Flcna. Los rios. Santo Domingo de los Tsachilas. 

El grano de arroz constituyc el segundo alimento mas utilizado del mundo dc-;pucs del trigo 

y cl primero en Asia. aciones tan habitadas como la China o Ia India basan 

fundamentalmente su alimentaci6n en cste alimento. Podcmos dccir que casi Ia mitad de la 

poblaci6n mundial depende de este alimento trascendental. 

l·stc es el cuarto producto de mayor exportaci6n. siendo su principal fuente de ingresos 

para prO\ incias en teras ccntralit.adas en el cultivo de arrot. 

llabiendo cxccdentes de arroz, muchas \Cces el gobiemo ecuatoriano compra esc cxccdente 

para que evitar que caiga el precio de Ia grarninea. Estos exccdentcs son muy rclevantes 

para realizar el procesamiento del arroL en sus derivados. 

Con estes excedentcs podemos rcalizar Ia producci6n de harina de arro1 que ticne muchos 

usos para cl consume del ser humane y lo mas importante que Ia mayoria de las personas 

pueden consumirlo ya que sus propiedades son nutrientcs y ayudan a dar esa energia y 

'italidad que necesitan las personas para sus labores diarias. 

l ~x iste una inlinitud de harinas pues el arroz es procesado de muchas maneras. l:.l enfoque 

de este pro) ecto es utilit.ar el arroz obtenido como con ecuencia de Ia sobrcproducci6n de 

arroz en el Ecuador. Procesando estes cxcedcntes podremos producir harina de arro1 para 

consume intcmo } para exportar a pai ·es que necesiten estc producto indispensable como 

Colombia) Venezuela. 

r ste proyecto sc enfoca en el mercado colombiano. 



La harina de arroz es mucho mas ventajosa que Ia harina de trigo. Segun llarold McGee Ia 

harina de arroz contiene un 90% de almid6n, siendo estos granulos de almid6n los mas 

pequenos de entre todos los tipos de harinas de cereales por lo que es ideal como espesante 

en salsas. Consumir harina de arroz como sustituto de Ia harina de trigo cs una buena 

soluci6n en el caso de los celiacos. La celiaquia es una enfermedad autoinmunc causada por 

Ia exposici6n al gluten 

El ex ito del arroz como materia prima cs que es un tipo mucho mas productive que otros 

cereales. Por una parte permite realizar varias cosechas cada temporada. generalmente se 

haec un promedio d tres cosechas al ano. Por otra parte Ia productividad por hcctarea 

cultivada cs superior. Esto hizo que las culturas orientales escogieran a l arroz por encima 

del trigo, Ia cebada o el mijo. cereales que ellos tambien conocian y hubieran podido 

explotar. 
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CAPITULO 1 

GENERALIDADES DE LA HARINA DE ARROZ 

1.1 Antecedentes 

Dcscripci6n de Ia cmprcsa 

bta microcmpre~a fundada por Juan Carlos Pena MendeL. joven de 22 ano~ de edad. 

estudiantc de Ia Universidad Cat61ica Santiago de Guayaquil. Nuestro pais vccino 

Colombia tienc una ofcrta interna de arroz insuficientc. Ecuador, sicndo un pais arroccro, cs 

uno de lo' principale proveedore de arro7 a Colombia Fn bac;e a C'ilC anali<;ic; decidi 

lormalmcnte crear Ia compaiiia "EIIIarinal Exportacioncs S.A:·, de Ia que sere accionista 

mayoritario. 

La campania seria constituida con todos los requisites que el Estado ccuatoriano demanda )' 

con todas las ccrtificacioncs que cl mcrcado colombiano cxigc. 

l a pequena empresa que se dedicara a Ia exportaci6n de harina de arroz a Ia Republica de 

Colombia y ~e encontrar ia ubi~,;ada en Samborondon Jentro Je Ia provincia dd Guayas 

l· l representante legal ~era el autor y los datoc; del contacto scran: Juan Carlos Pena Mendez 

Telefono: (04)2- 211579 

E-mail: elharinalexportaciones@hotmailcom 

Direcci6n: Samborondon. Guayas. 

Guayaquil- Ecuador 
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1.2 ;,Por que harioa de arroz? 

La harina de arroz basicamentc como su nombre lo indica cs arrot molido. La importancia 

de csta harina de arroL es trascendental para muchas per~onas )a que ,j,cn de este 

alimento. b un producto natural que mantiene todo cl valor nutritivo del arro/', ya que sc 

obtienc de Ia molicnda de granos de arroz de alta calidad } purcta. En muchos pueblos del 

Ecuador como en amborondon se utiliza el arroz de muchas maneras para hacer coladas, 

pan, pastelcs, en fin . El punto principal es que Ia mayoria de personas estamos mal 

acostumbradas a comer el arroz solamente como acompanante de segundo plato. La 

industrialilaci6n del arroz es fundamental para que mas gente conotca Ia divcrsidad de 

usos que sc le puedcn dar a este maravilloso alimento. A su vez Ia economia abarataria 

costos. se crcarfan nuevas plans de trabajo, es decir manos a Ia obra en este proccso. 

La importancia de Ia harina de arrot se debe a muchas ra/oncs. La harina de arroz puede 

ser utili1ada como materia prima) su tituta de cualquicr tipo de harinas de cercales, para la 

elaboraci6n de productos al imcnticios. Es un alimento hccho solo en base a arroz, por to 

que es apto para Ia dicta de personas que tienen intolerancia ul gluten. Posee un Certificado 

Amllisis de Gluten, del lnstituto de Salud Publica (I P). Mas adelante explicare la 

celiaquia. que es una enfcrrncdad que obliga a las personas que Ia padecen a no comer 

alimentos que contengan gluten. 1 

La harina de arroz es el principal sustituto de Ia harina de trigo. Ecuador es un pais arrocero 

y tiene excedentcs de arrot. Lo que ocasiona que ha) a una sobrcofcrta en el pais. Esta sobre 

productividad haec que el precio sea constante y no haya cscascz de arroz a nivcl nacional, 

lo que significa que de cierta fom1a Ia materia prima ea scgura. A su vez csto conllc\a a 

que Ia producci6n de harina de arroz sea mas economica que Ia harina de trigo. 2 

1 http://cs.wikipcdia.org/wiki/Glutcn 

1 http: \H\ \v.botanical-online.com arrozpropiedadcsalimcntarias.htm 
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No cabe duda de que Ia harina de trigo es Ia mas consumida en cl Fcuador. 1:.1 exito de Ia 

harina de trigo cs su versatilidad para haccr preparacioncs para el consumo final: pan. 

reposteria, frituras, piaas, etc. Pero csta harina tiene un gran problema. El principal 

problema del trigo cs su escaseL ) esto hace que muchas vcccs sc ele\e su prccio ) los 

derivados. sicndo cl principal afectado el consumidor final. que cs quien rcalmente sienten 

este considerable aumento en el precio final. A1 otro lado esta cl arroz. AI contrario de lo 

que ocurrc con el trigo. en Ecuador se ticne excedentes de arro; lo que conlleva a lo 

opuesto y abarata costos en comparaci6n con el trigo. 

En Ia canasta basica familiar uno de los principalcs productos cs cl arroz y practicamcnte 

esta considerado como uno de los granos mas imponantes dentro de Ia alimentaci6n. 

Contienc muchas vitaminas) mincrales. 

La harina de arro7 es un producto natural que manticnc todo cl valor nutriti\O del arroL. se 

obtienc de Ia molienda de granos de arroz de alta calidad y purcza, procesado con 

condicionc., higienicas ) parametres estrictamente controlados. 

Puedc scr utilizada como materia prima y sustiruta de cualquier tipo de harinas de cereales. 

para Ia claboraci6n de todo tipo de productos al imenticios. 

Es un alimcnto que dcberia scr revalorado. por sus excclentes propiedadcs nutricionales ) 
. . ' . l sus opltmas caractensttcas. 

La I Iarina de Arro; tienc propiedades (micas que resisten Ia absorci6n de aceite. Los 

alimcntos elaborados en base a arroz, absorben alrcdcdor de un 25% a un 50% menos de 

aceitc al cocinarlos. 

' ccliacos.mforos.com/69531 /3507271-bencficios-dc-la-harina-de-arro:d 
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1.3 Recetas con barina de arroz 

La harina de arroz es un sustituto ideal de Ia harina de trigo y Ia cual pueden consumir sin 

peligro las personas celiacas ya que no contiene gluten. Mantiene las mismas propiedades 

nutricionales del trigo adicionadas con las propiedades del arroz. Esta harina se utiliza para 

prepara infinidad de platillos para mencionar algunas recetas tenemos las siguientes: panes, 

gall etas, mas as. tamales, tortillas, pasta, los rollitos prima vera, para espesar salsas y 

caldos. 

Aqui muestro algunas de las rccetas que se puede hacer con Ia harina de arroz para que se 

pueda visualizar la enorme riqueza como experiencia de nuestros campcsinos y que pueda 

convertirse en recetario urbano masivo. 

PAN DE HARINA DE ARROZ 

I ngredientes: 

• 200 g de harina de arroz 

• 40 g de harina de mandioca 

• pizca de sal 

• 2 huevos 

• I chorro de soda 

• 1 cucharadita de aceite 

• leche en cantidad necesaria. 

Preparaci6n: 

I. Tamizar las harinas junto con Ia sal. Colocar en un bo!, agregar los huevos, Ia soda y Ia 

leche como para formar una masa lisa. lncorporar el aceite y trabajar hasta obtener una 

masa st n grumos. 

2. Distribuir preferentemente en un molde para bizcochuelo (ya que no leuda). Llcvar a 

homo moderado hasta que este cocido y dorado. 
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PANQUEQUES DE HARINA DE ARROZ 

Rinde: 8 panques 

Ingredientes para masa: 

• 2 tazas de harina de arroz 

• 3 cueharaditas de polvo de hornear 

• 1 cucharadita de sal 

• 1 cucharada de azucar 

• 2 tazas de leche 

• I huevo, batido levemente 

• I cucharada de mantequilla derretida 

Preparaci6n: 

I. En un recipiente, cemir junto Ia harina, polvo de homear. sal y azucar. 

2. lncorpore Ia leche, el huevo y Ia mantequilla, deje la mezcla en reposo por 5 

minutos. 

3. Caliente una sartcn o asador anti-adherente a 375 grados Fahrenheit, engrase 

levemente, vacie Ia mezcla ala sarten para formar panqueques del tamaiio deseado. 

Cocine hasta dorar cada !ado dando vuelta una sola vez. 

4. Listo para comer. 

PAN DE HARINA Y MANDIOCA 

• 200 g de harina de arroz 

• 40 g de harina de mandioca 

• Pizca de sal 

• 2 huevos 

• 1 chorro de soda 

• 1 cucharadita de aceite 

• Leche en cantidad necesaria 
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Procedimiento: 

TamiLar las harinas junto con Ia sal. Colocar en un bol, agregar los huevos. Ia soda y la 

leche como para formar una masa lisa. Incorporar el aceitc ) trabajar hasta obtener una 

masa sin grumos. Distribuir preferentemente en un molde para biLcochuelo (ya que no 

leuda). Lle\ar a homo moderado hasta que este cocido y dorado.4 

1.4 Celiaquia 

La celiaquia o enfermedad celfaca es una enfermedad autoinmune caracterizada por una 

inilamaci6n cr6nica de Ia parte proximal del intestino delgado o ycyuno, causada por Ia 

cxposici6n a Ia gliadina, una proteina vegetal de algunos cercales en Ia dieta. La gliadina 

tambien sc llama gluten (proteina presente en el trigo, Ia ccbada, cl centeno, el triticale, el 

kamut, Ia espelta y posiblemente Ia avena). AI ser expuesta a Ia gliadina, Ia enzima 

transglutarninasa tisular modifica Ia proteina y el sistema inmune del individuo hace una 

reacci6n cruzada en contra del intestino delgado, causando una reacci6n inflamatoria que 

causa aplanamiento de las vellosidades que recubren el intestino c interferencias en Ia 

absorci6n de nutrientes. 5 

En condiciones normales todo alimento ingerido debe pasar por un proceso de digestion 

que lo degrade en particulas mas pequefias para que estas puedan ser luego absorbidas. Esta 

absorei6n de alimentos ticne Iugar en el intestino dclgado y para que esto sea posible es 

nccesaria Ia existencia de vellosidades. 

Y es esto precisamentc lo que sucede con los ccliacos, que sufren de un acortamiento de 

cstas raiccs, lo que provoca una intolerancia al gluten. 

Es un trastomo que aparece en personas geneticamente predispucstas, de todas las edades a 

partir de Ia infancia. 

Se estima que Ia enfermedad afecta a 1% de la poblaci6n de lenguas indo-curopeas, aunque 

se piensa que es una enfermedad considerablemente sub-diagnosticada. Como resultado de 

4 Biomanatial: http://www.biomanantial.com/recctas-con-harina-de-arroz-a-1150.html 

5 http://ccliacos.mforos.com/69531/3507271-bcneficios-dc-la-harina-dc-arrozJ 
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examenes precoces, se esta observando un nfunero crcciente de diagnosticados 

asintomatico. 

La mayor parte de afectados son personas de raza blanca. En Latinoamcrica el mayor pais 

de celiacos es Argentina que segtm los datos de Ia Asociaci6n de Celiacos de Ia Argentina 

(ACELA) rcvclan que I cada de 140 argentinos es celiaco. Haec tres ai'ios, las cstadisticas 

indicaban que habia I por cada 250. La cantidad crecicnte de cnfermos detectados se debe 

exclusivamcnte a que cada vcz son mas las personas que, frentc a alguno de los multiples 

sintomas de csta cnfcrmedad, buscan confirmar su posiblc diagn6stico. 

En Colombia cl promedio es casi igual al de Argentina. De cada 150 colombianos existc un 

celiaco. Cada vez siguc aumentando el nt1mero de celiacos en Latinoamcrica. 6 

Las personas celiacas evitan corner todo tipo de alimentos que contengan trigo o sus 

derivados ) recurrcn a Ia maravillosa harina de arro/. El unico tratamiento cftcaz es el 

cambio a una dicta de por li bre vida de gluten, ) permitir Ia rcgeneraci6n de las 

vcllosidadcs intestinales 

1.5 iotomas 

La sintomatologia clinica de Ia celiaquia puede ser \ariable y a vcccs poco llarnativa, por 

cso el diagn6stico es con frecuencia tardio o no ll ega a efcctuarsc. Puedc empezar al 

comienzo de Ia vida o tardar aiios en manifestarse: 

En lactantcs: lo clasico es Ia aparici6n de defecaciones blandas, pcro a vcccs uno de los 

sintomas es cl estrerurnicnto, Ia anorexi~ Ia apatia) Ia irritabilidad. Es Ia intolerancia total 

y permancntc a un conjunto de proteinas, denominadas pro laminas, que se encuentran 

presentes en el tri go, la avena, la cebada y el centeno. 

Provoca una severa lesion en Ia mucosa del intestine delgado (atrofia vellosi taria), ligada a 

una consccuente mal absorci6n de nutrientes importantes para cl organismo. 

6 ~.ccliaco.org.ar 
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En ninos: sucle prescntarse diarrea cr6nica. v6mitos. distension abdominal, falta de masa 

muscular, pcrdida de peso, retraso del crecimiento, escasa estatura, descalcificaci6n. 

inapetencia > mal caracter. 

En adolesccntes: dolor abdominal, fa lta de animo, rcchazo a Ia actividad deportiva y retraso 

en cl ciclo menstrual. 

En adultos: descalcificaci6n, diarreas, fracturas espontancas, dcsnutrici6n, abortos 

espontaneos o irnpotcncia. El unico tratamiento para esta enfcrmedad cs una dieta estricta y 

de por vida "Sin T.A.C.C." (Sin trigo, avena, cebada, centcno), por ello Ia necesidad del 

amilisis y certificaci6n de los productos rotulados como tales con metodos de muy alta 

eficiencia y confiabilidad. 7 

7 http://www.al imentacion-sana.com.ar/lnformaciones!Nutricion/ccliacos.htm 
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CAPITULO II 

E T 010 DE MERCADO 

2.1 Indu tria de Ia harina de arroz 

Como harina de arro1 el precio internacional por 500 gramos fluctua entre $0.67 hasta 

$1.50 d6larcs de acucrdo a Ia calidad debido a su oferta. I I precio tambien csta de 

acucrdo a Ia oferta exportable. Este prccio fl uctua de acuerdo a Ia escase7 o abundancia del 

mercado intcrnacional. La moneda colombiana es el peso. Ia com ertibilidad del d6lar con 

el peso colombiano es igual a l d6lar - 2000 pesos. El precio de Ia harina de arrot en 

Colombia por cada empaquc de 500 gramos fluctila entre 2600 a 3200 pesos colombianos 

lo que equivalcn entre $1.30 a $1.60. Nuestro precio es muy competitivo en el mercado 

colombiano. 

Los principalcs proveedorcs de arro1 para Colombia durante Ia pasada decada fucron los 

paises miembros de Ia Comunidad Andina. especial mente Boli' ia. Ecuador. Peru y 

Venezuela. I n Colombia sc distingucn cuatro zonas arrocera-.: Centro (Tolima. Huila y 

Valle). Llanos Orientales, Bajo Cauca ) Caribe pero cstas 1onas no abastecen Ia demanda 

interna. La cscasc/ del arrot en cl mercado nacional de Colombia cada ve'/ cs mayor. 

Actualmentc Ia industria arroccra cuenta con una rcscrva de mas de 258.000 toncladas. 

Ante Ia gra'e situaci6n el gobiemo ordeno Ia importaci6n de 75 millones de toneladas para 

cubrir las nccesidadcs del mercado, que se Ye obligado a aumcntar los prccios del producto 

ante Ia cscasc1. Colombia cubre Ia mayor parte de su deficit de 200 000 toneladas con arroz 

ecuatoriano.l! 

La economia de Colombia es la cuarta mas grande de America Latina tras las de Brasil, 

Mexico y Argentina segun el fMI. 

Durante el 200 I. Colombia importaria alrededor de 130.000 tone Iadas de arro'/. El 50% de 

elias pro\cnicntcs de Ecuador y Venezuela. 10°'o del ' A) d rcsto de productores asiaticos 

como 1 ailandia. 

La distribuci6n por actividad econ6mica para el ano 2009 fuc; 13.9°,'o agricultura. 30.3°/o 

industria )' 55.8% servicios. 

8http: \\W\\-.sica.go' .ec agronegocioslbiblioteca ing~ 'o20riuo arro/ ARROL COLOMB! 
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2.2 Mercadeo y comercializacion 

El proposito de las estrategias de mercadeo es el brindar a Ia empresa una guia uti! acerca 

de como afrontar los retos que encierran los diferentcs tipos de mcrcado; por ello, son parte 

de Ia planeacion estrategica a nivel de negocios. 

Ahora y durante Ia etapa de planeacion, especificamcnte durante Ia seleccion y elaboracion 

de las estrategias de mercado. es preciso realizar un amilisis cuidadoso de las caracteristicas 

de Ia cmpresa, su mezcla de mercadotecnia. cl mercado meta en el que realizara Ia oferta y 

las caracteristi cas de los competidores con la finalidad de clcgir Ia o las estrategias mas 

adecuadas. En otras es indispensable realizar un estudio de cntorno de Ia empresa antes de 

tomar una decision acerea de las estrategias de mercado que sc van a implementar 

La empresa sc basa en Ia ley de Ia demanda, entre menos nos cueste el producto se 

venderan mas unidadcs por lo que el precio es relati vamente bajo y mucho mas 

competitivo. Por este motivo nos dirigimos a un mercado de clase baja, media baja y media 

ya que estos consumidores especialmente de 25 afios en adelantc tratan de consumir 

productos que cuesten poco por su bajo poder adquisitivo. 

2.3 Analisis PEST 

El analisis PEST es fundamental para nuestro proyccto ya que son factorcs que 

directamentc e indirectamentc van a afectar a Ia empresa. Es rclevantc su estudio. 

2.3. 1.- Facto res Politicos. 

Este aspecto puedc favoreccr o limitar cl crecimicnto de nucstra aetividad. 

Los acuerdos diplomaticos y Ia union que tiene Ecuador y Colombia hacen que estos paises 

sean aliados cconomicos desdc bace mucho ti empo am1s pero recientemente hubo un 

problema que mantu\O aislados a estos paises. principalmente sus eapita les Quito y Bogota 

respectivamente. 

El l de Marzo del 2008 hubo un ataque colombiano a las FARC, (Fuerzas Armadas 

Rcvolueionarias de Colombia), en muchos paises considcrado como grupo terrorista en 

territorio ccuatoriano. Esto significo una agresion a Ia soberania ecuatoriana y dcsde 

entonces tcnemos un problema diplomatico. El problema diplomatico que actualmente 

tcnemos con Colombia pucde ser una alerta para que los exportadorcs ecuatorianos 
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tengamos ciertas repercusiones con el mgreso de productos ccuatorianos a territorio 

colombiano.9 

Hace Pocas semanas el presidente de Colombia Alvaro Uribe cstuvo en nuestro pais 

Ecuador para estrechar manos con nuestro presidcnte Rafael Correa. Esta reunion hace que 

se calmc el ambicnte tenso que viven estos paises hcrmanos ) alientan nuevamente a 

restablccer los la/.OS econ6micos entre ellos. 

A nivcl juridico, debemos cumplir con las leyes y a las cuales todas las empresas sea cual 

sea su raz6n social deben cef\irse. 

Entre csas normas y formalidades legales se encuentran: 

2.3.1.1 Leyes laborales 

Tipo de contratos de trabajo segun el codigo de trabajo 

2.3.1.1.1 CONTRA TO DE TRABAJO ESCRlTO: Art. 18.- El contrato escrito puede 

celebrarse por instrumento publico o por instrumento privado. Constara en un libro especial 

y se conferi ra copia, en cualquier tiempo, a Ia persona que lo solicitare. 

2.3.1.1.2 CONTRATO DE TRABAJO A TIEMPO FIJO: Art. 14.- Establecerse un afio 

como tiempo minimo de duraci6n de todo contrato por tiempo fijo o por tiempo indefinido, 

que cclebren los trabajadores con empresas o empleadores en general, cuando Ia actividad o 

labor sea de naturaleza estable o permanente. 

2.3.1.1.3 CONTRATO DE TRABAJO A TIEMPO lNDEFTN IDO: Art. 14.- Establecerse 

un afio como tiempo minimo de duraci6n de todo contrato por tiempo fijo o por tiempo 

indefinido, que celebren los trabajadores con empresas o empleadores en general, cuando Ia 

actividad o labor sea de naturaJeza estable o permanente, sin que por csta circunstancia los 

contratos por tiempo indefmido se transformen en contratos a plazo dcbiendo considerarse 

a tales trabajadores para los efectos de esta Ley como estables o permancntes. 

9www.mmrrc.com/ecuador-colombia 
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2.3.1.1.4 CONTRATO DE TRABAJO OCASIONAL: Art. 17, lnciso 3.- Son contratos 

ocasionales. aquellos cuyo objeto es la atencion de las nccesidades emcrgentes o 

extraordinarias no vinculadas con Ia actividad habitual del empleador, y cuya duracion no 

excedcn1 de treinta dlas en un aiio.10 

2.3.1.2 Remuncracioncs: El salario minimo vital es de $240.00 

2.3.1.3 ,Jornadas de trabajo: son 40 horas de trabajo de Junes a viernes, pasadas de estas 

se dcben de pagar horas extras. cada empleado tiene dcrecho ados dias libres. 

2.3.1.4. Afiliacion al lESS: Los accionistas de las compai'ifas estan obligados a inscribir a 

sus trabajadorcs en el lESS desde el primer dfa de labor, por mcdio del A VlSO DE 

ENTRADA. (Formulario del lESS); a das aviso de las salidas, moditicaciones de sueldos y 

salarios. de los accidentes de trabajo, de las enfermcdadcs profcsionales y dcmas 

condiciones de trabajo de los asegurados. de acuerdo con los Estatutos y reglamentos del 

lESS. 

2.3.1.5 Fondos de rescrva: Es el equivalente a un mes de sueldo o salario por cada aiio 

completo de trabajo que se acumula luego de cumplido el primer ai'io de servicio en una 

misma em pre a. 

2.3.1.6 Leycs tributarias 

Dcclaracion del IV A: ya sea mensual, trimestral o anual y el incumplimiento de la 

facturacion o deelaracion del pago de IV A al SRI, tcndn1 que afrontar las !eyes pertinentes 

como: 

Multa; 

Clausura del establecimiento o negocio; 

Suspension de actividades: 

Decomiso; 

Suspension o cancelacion de inscripciones en los registros publicos; 

Suspension o cancclacion de patentes y autorizaciones; 

uspensiones o destituci6n del desempefio de cargos publicos; 

Prisi6n; y, reclusion Menor Ordinaria. 
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2.3.2.- Factores Sociales 

Este es un aspecto muy importante ya que a Ia cultura de consumir alimentos sanos, mas 

nutrientes, menos grasas y mas saludables para Ia salud esta cada \ ez mas instaurada en Ia 

sociedad. 

2.3.3.- Factores Tecnologicos 

Los di fcrentes avances tecnol6gicos para la conservaci6n y cl empacado, que hacen que se 

mantengan las propicdades organicas del arroz; sus proteinas, hierro, fosforo y vitamina E. 

2.3.4.- Factores Economicos 

A raiz de Ia reactivaci6n econ6mica podemos sei'ialar un crecimiento en cl mercado !aboral 

que permiti6 un incremento en el poder adquisitivo de algunos scctores, sin embargo Ia 

variaci6n del indice de precios al consurnidor puede ncutralizar o disminuir dicho 

incremento. Tambien es importante considerar cl aurnento desmesurado en cl precio del 

arroz y sus derivados como Ia harina de arroz originado por cl cambio eli matico. 

2.4 Las 5 fuerzas de Porter 

Este modelo pcrmite analizar Ia industria de Ia harina de arroz en tcrminos de rentabilidad, 

es importante rcalizar este analisis ya que de esta forma nos podcmos dar cuenta si el 

negocio es o no conveniente 

~oder de ncgociacion de los clientes 

Este punto sera un poco complicado ya que el producto de Ia harina de arroz es poco comful 

en el mercado colombiano, los consurnidores no se sentiran muy familiarizados con la 

harina de arro/. ecuatoriana pero nuestro punto a favor cs que Ia cmprcsa posee un buen 

precio, tendria una excelente promoci6n que permitira Ia aceptaci6n en personas de bajos 

recursos que tcngan poco poder adquisitivo y que tratcn de cuidar su salud, como personas 

mayores de 25 afios de edad o tambien a los que sufrcn de ccliaqufa los que no pueden 

comer alimcntos que contengan gluten. 
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Poder de negociacion de los proveedores 

Existiria una buena negociaci6n ya que Ia empresa se maneja con buenos precios por los 

excedentes de arroz que cxiste en el territorio ecuatoriano y Ia excelente calidad de Ia 

harina de arroz ecuatoriana con c6modos pagos, ademas Ia empresa cuenta con variedad de 

proveedores lo cualle perrnite escoger calidad y precios. 

Amenazas de nuevas entrantes 

Aunque es probable Ia entrada de nuevos competidores en el mercado colombiano, Ia 

empresa tienc que estar preparada para ese memento, es asi que se planea mejorar los 

costes de producci6n y mantener la cal idad especialmente de esta manera no perderemos 

eli en tela y asi Ia empresa estaria segura de que Ia competencia no podria afectar de manera 

significativa al negocio 

Amenazas de productos sustitutos 

Si bien es cicrto un producto sustituto cs una gran amenaza, el trabajo de Ia ernpresa sera el 

de posicionar al producto en Ia mente del consumidor para evitar para que ningun producto 

sustituto nos haga perder participaci6n en el mercado colombiano. 

Rivalidad entre competidorcs 

Mientras menos competidores haya en el mercado Ia rentabi lidad sera meJor, como Ia 

harina de arroz es un producto poco cornerciable existen pocos competidores. 

2.5 Analisis de oferta 

2.5.1 La competencia 

La competitividad en Ia producci6n de harina de arroz es baja, ya que cs un producto de 

poca comercializaci6n 

Aqui nombro algunas empresas en el mercado colombiano: 
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HIDO HARINAS INDUSTRIALES 

Esta cmpresa sc constitu}o en el ai'io de 1985 dedicandosc a Ia producci6n de harina micro 

puh erit.ada para elaboraci6n de jaboneria } otros productos industriales. 

La evoluci6n de esta empresa lc dio paso a Ia fabricaci6n de productos para con umo 

humano tales como: GrilL de arro7, Gritz de maiz. hasta llcgar hasta lo que nos ocupa hoy 

dia como cs Ia fabricaci6n de harinas finas esterilizadas } secas para Ia producci6n de 

alimcntos de consumo humano 

Mision 

Son l larinas Industriales, una Empresa dedicada a Ia producci6n y comercializaci6n de 

Harinas de Ccrcales como Materia Prima para Ia elaboraci6n de alimcntos de consumo 

humano, tcnicndo como producto lider Ia Harina de Arrot esterilit.ada } seca; 

comprometicndonos en satisfaccr las neccsidades de sus clicntes. 

Vision 

Para los pr<himos cuatro ai'ios. Harinas Industriales serian una buena productora ) 

comcrcialin dora de llarina de Arroz esterilizada y seca. desarrollando nuevos productos 

como son las harinas de cercales enriquecidas con sabores de buena caJidad para el 

consumo humano. Esta empresa, ampliani el mercado a nivcl nacional e intemacional 

consolidando una buena posicion en el sector de alimentos. 11 

PARMEK DE COLOMBIA 

Se dedica a fab ricar harinas. mezclas. productos instantaneos en polvo de buena calidad 

tales como: harina de phitano. quinua, avena ) arroz. 

ah;as en poho, bebidas en poho instantaneas. Granos pre cocidos deshidratados y 

complemcntos nutricionaJes. 

11 http: \H\-\\ harinasindustriales.com 
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Mision 

Productorcs de harinas es una Cmprcsa dcdicada a Ia producci6n y comcrcializaci6n de 

harinas at mercado interno de Colombia 

Vision 

er Ia mayor productora y comerciali.t.adora de harina de arroL. de!>anollando nuevos 

productos como son las harinas de cerealcs enriquecidas con sabores de buena calidad para 

el consumo humano. Esta empresa, ampliara cl mcrcado a ntvel nacional e intemacional 

consolidando una buena posicion en el sector de alimcntus. 1
7. 

2.5.2 ()ferta actual del mcrcado 

En el mercado actual Ia olerta no 1:!:, mu) grande, ha)' poca:, emp1e~ dedicad~ a 

Ia comercialinci6n de harina de arroz en cl mercado colombiano, de igual fo rma estos 

llcgan al consumidor final a travcs de supcrrncrcados. Algunas de las marcas cxistcntcs son: 

o Hido Harinas Industriales 

o Parmek. 

2.6 Analisis dcmanda 

2.6.1 consumidor 

La harina de arroz EL HARINAL esta dirigida a satisfaccr las necesidadcs del sector de 

alimentos de consumo humano tales como: 

12 http://colombia.acambiode.com/empresa _ 82159040082257655670566751 S24568.html 
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• Cremas, sopas, salsas y similares 

• Alimentos para bebes 

• l::.laboraci6n de refrescos 

• Vehiculo para In claboraci6n de dulcerin en general 

• Sustituto de cualquier tipo de harina de cereales utilizada en procesos industriales. 

2.6.2 demanda del mcrcado 

La dcmanda tiel mcn.:atlo colombiano c::, a tmvc:, tie lo::, cdiaco::, ) Ia::, pcr.:,onas de bajos 

recursos. Estos son los datos obtenidos por Angel Laboratorio ubicada en Cali, Colombia: 

La afecci6n es mas frecuente en Europa y America Latma que en l:.stados Unidos. l::.n este 

ultimo estudio sobre 1.200 personas con edades comprendidas entre 6 meses a 20 anos, I 

por 34 pacientc::, fuerou serologicamcnte po~itivo::,} confirmatlo::, por biop::,ia intc::,linal I x 

26. Cstadisticas prefcrentemente de estud ios verificados en Espana encuentran una 

frecuencia de I x !50 a 250 paciente::, de totla Ia poblai..i6n. En Colombia ::.e e::.tima que de 

cada 140 personas existc un celiaco y existc un gran numero de personas de bajos rccursos. 

2.6. 3 analisis de consumidores 

La exportaci6n de nuestro producto cs directa hacia Colombia, los clientes que tcnemos en 

mira c;on loc; o;iguientes: 

Carre four 

CARREFOUR S.A 

Es una cadena fraocesa intcroaciooal de hipermcrcados. 
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COTI : 16451 

OMBRE 01<: LA TIENDA : CARIU .. OUR 

DIRECCION : Av. CallelJO No.9B-04 

LO<...ALIUAU: Usaquen 

BARIUO: Sa nta Ana 

TEL~:~'ONO/E-MAIL : 657700013 

CENTRO COMERCIAL UN1CENTRO 

<...0 I I : 14726 Uh•cac16n (.1'~: 04°42' 14" orte I 74°02'33" Occ1dente 

l) IRECCJO : Cra 15 o l24-30 

T E LEFON0/ 1:<:-MAlL : 6580480 

LOCALIDAD: Usaqucn14 

11http: \\\\w.bogotacompra.com/ Bogotalindex.html'?targct storc&mode scarch&match st 
ore=an)&<>tort:>_q rnrrt:' four 

14 hnp: www.uniccntrobogota.com/ 
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SURTIFRUVER DE LA SABANA 

COTI: 14744 Ubicaci6n GPS: 04°41'55" Norte /74°02'23" Occidente 

DIREC06N: Cra13 No119-05 

TELEFONO/E-MAIL: 6128202 

LOCAUDAD : Usaquen15 

2.6A I< rccucocia de coosumo 

Se estima que Ia frccuencia de con<>umo de Ia harina de arroz es de una funda de 500 

gramos al mes. ~iendo un producto poli funcional es suficicnte para abasteccr a una familia 

de 3 intcgrantes. Fn cuanto a prccios, Ia mayoria de consumidores de harina de arroz estan 

dispucstos a pagar entre $0.67 a $0.99 dolares por una funda de 500 gramos. Lo que haec 

refercncia de que el prccio de nuestro producto debcria oxci lar entre los $0.67 a $0.99 

dolarcs que son los precios con porccntajes mas altos que Ia poblacion pagaria. 

2.7 cgmentaci6n de mercado 

• 5egmcntaci6n gcognifia: Ciudades Bogota, Medellin y Cali. 

• egmcntacion dcmografica: llombres y mujeres de 25 ailos en adclantc. 

• egmcntacion sociocconomica: Esta dirigido a personas de clase baja, media baja y 

media. 

15 http://www.uniccntrobogota.com/ 

21 



• Scgmentaci6n conductual: Enfocado a personas de bajos recuersos y que padecen 

de ccliaquia. 

2.7.1 Mercado objetivo 

Para investigar cl mercado objetivo se estudio las principalcs ciudadcs de Colombia por 

rango de cdades, asi mismo el porcentaje de personas de acuerdo at cstrato social, ya que el 

producto esta dirigido a clase baja. media baja y media. 

2.7.2 cantidad de habitantes por ciudad segmentada por cdades 

Numero de adultos a partir de los 25 a 34 afios, por cada ciudad 

Hombres: 
Hombres: 30 

Mujeres: Mujeres: 
25 a 29 

a 34 anos 
25 a 29 30a 34 

ciudades Habitantes a nos a nos a nos 

Bogota 205.700 1 179.415 225.565 202.229 -
Cali 47.015 38.280 47.538 39.249 
Medellin 80.692 74.866 82.452 78.659 
Total 333.407 292.561 355.555 320.137 

Numero de adultos a partir de los 35 a 44 afios, por cada ciudad. 

Hombres: 
Hombres: 40 

Mujeres: Mujeres: 
35 a 39 

a 44 anos 
35 a 39 40a44 

ciudades Habitantes a nos a nos a nos 

Bogota 192.863 187.353 218.459 211.754 

Cali 35.428 32.027 37.093 34.405 -
Medellin 77.610 73.949 81.749 76.554 

Total 305.901 293.329 337.301 322.713 

FUENTE: DANE datos cstaditicos de Colombia. 

2. 7.3 Estratos sociales 

Se investigo accrca de los niveles de clases sociales en cada ciudad para ir segmentando 

nuestro mercado meta, ya que nos varnos a enfocar en clase baja, media baja y media. 
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Bogota 

Niveles Porcentaje Poblaci6n 

Baja 47.20% 3.228.539 

Media Baja 15.5% 1.060.218 

Media 18.4% 1.258.581 

Media alta 12.5% 855.015 

Alta 6.4% 437.767 
Total 6.840.116 

poblaci6n 

M edellin 

Niveles 
1-

1 
Porcentaje Poblaci6n 

Baja 39.5% 875.648 

Media Baja 15.4% 341.392 

Media 24.7% 547.557 

Media alta 14.5% 321.440 

Alta 5.9% 130.793 
Total 
Poblaci6n 2.216.830 

Cal i 

Niveles Porcentaje Poblaci6n 

Baja 39.8% 843.723 

Media Baja 16.9% 358.264 

Media 30.7% 650.812 

Media alta 8.4% 178.072 

Alta 4.2% 89.036 
Total 
Poblaci6n 2.119.908 

Una vez obtenida esta informaci6n se proccdi6 a combinar las dos in formaciones tomando 

los porcentajes de los estratos sociales bajo, medio bajo y medio para dcspues restarle a Ia 

cantidad de personas de 30 af\os en adelantes que son nuestro mercado meta. 
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.---
Ciudades Total poblacion 

Bogota 1.623.338 

~li 311.035 

Medellin 626.531 

Total Mercado Objet ivo 

2.8 Plan de marketing 

2.8.1 Objctivos a corto plazo 

% I 
81.1 

79.6 I 

87.4 1 
,, 

Mercado Objetivo 

1.316.527 

247.584 

547.588 

2.111.699 1 

• Dar a conocer por to menos a un 25% de los habitantes de Bogota, Cali y Medellin 

los beneficios que ofrece e l producto en el periodo de I af1o. 

• Contar con todos los recursos necesarios (humanos, tccnicos y financieros de tal 

manera que se pucda cumplir a cabalidad las exigcncias} dcmanda del mercado.) 

• rener incrementos constantes en ventas. 

2.8.2 Objeth os a largo plazo 

• Generar Ia lealtad de los clientes gracias a Ia calidad, costo y beneficios que el 

producto ofrecc. 

• Calidad: La calidad del producto va enfocada en los beneficios y bondades 

provechosas que ofrece Ia harina de arroz 

2.8.3 Posicionamiento 

• Lograr un posicionamiento del producto en Ia mente del consumidor Ia misma que 

se ba~ani en una diferenciaci6n de los beneficios de Ia harina de arroz. 

2.9.- Relacioncs Comerciales lnternacionales Ecuador - Colombia 

Los vinculos ccon6micos politicos, econ6micos y culturales cstablecidos entre f:.cuador y 

Colombia, tienen bases hist6ricas y antecedentes que se hundcn en los origencs y en el 
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desarrollo de los procesos de conformaci6n como estados nacionales, que comparten una 

misma ;ona geognifica. 

La participaci6n conjunta de Colombia y Ecuador en Ia creaci6n del Pacta Andino en Abril 

de 1969 abri6 una nueva fase en las relaciones bilaterales. 

Es importante resaltar el incremento de las exportaciones ecuatorianas hacia dicho pais. 

registrando una tasa de crecimiento promedio anual de 18% en los ultimos cinco afios, 

porcentaje mayoral alcanzado por las importaciones que fue de 13%. 

2.9.1 Preferencias arancclarias 

Colombia, por ser parte de Ia Comunidad Andina, otorga un cero por cicnto de arancel a Ia 

mayor parte de los productos que son importados desde el Ecuador. dandolc asi una vcntaja 

al producto ecuatoriano en comparaci6n con ciertos productos ccntroamcricanos, que son 

una importante competcncia. 16 

Comunidad Andina de Naciones (CAN) 

El esquema de integraci6n econ6mica mas importante para Colombia es cl de Ia CAN que 

funciona bajo cl amparo de Ia ALADI. En virtud de este Acuerdo, Colombia tienc libertad 

de intercambio comercial con Bolivia, Ecuador y Peru, paises miembros de Ia CAN. 

Acuerdo de Complementacion Economica MERCOSUR y Colombia 

El Tratado de Libre Comcrcio entre Colombia, Ecuador y Venezuela (paises de CAN) y 

Brasil. Argentina, Paraguay y Uruguay (miembros del MERCOSUR) entr6 en vigencia el 

primcro de abril de 2004. Este Acuerdo impulsara Ia libre circulaci6n de bienes y servicios 

y Ia eliminaci6n de las restricciones arancelarias y no arancclarias, con lo cual, sc esperan 

incrementos sustanciales en las exportaciones colombianas. 17 

16 http://www.sica.gov.cc/eomcxlfdocs/15legislacion.html 
17http://www. productosdecolom bia.com/main/guia/ Acuerdos Preferencias Arancelarias.as 
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Esos acuerdos hacen que los productos entren at mercado colombiano sin ningun tipo de 

restricci6n o arancel. 

2.1 0. Analisis de Productos Sustitutos 

El analisis de los productos sustitutos para Ia harina de arroz es directamcnte Ia harina de 

trigo, por su comercializaci6n, distribuci6n y consumo. La harina de trigo es Ia mas 

consumida a nivel mundial. El trigo es una planta graminea de crecimiento anual de Ia 

familia del cesped, de altura promedio de un metro. us hojas verdes, parecidas a las de 

otras gramineas, brotan muy pronto y van seguidas por tallos muy delgados rematados por 

espigas de cuyos granos molidos se saca Ia harina. El trigo. Ia avena y Ia cebada tienen 

semejantes practicas de cultivo, objetivos y usos. 
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3.1.- Misi6n 

CAPITULO III. 

LAEMPRESA 

Ser una emprcsa dedicada a Ia producci6n y comercializaci6n de harina de arroz como 

materia prima para Ia elaboraci6n de alimentos de consume humano~ comprometiendonos 

en sati sracer las necesidades de nuestros clientes. 

3.2.- Vision 

Ser Ia mayor emprcsa procesadora de harina de arroz a nivel local con un alto rendimiento. 

lnnovadores en Ia producci6n, comercializaci6n y distribuci6n de Ia harina de arroz. 

3.3.- Objetivos 

Nuestros objctivos son los siguicntes: 

• Ser Ia marca lider del mercado. 

• Posicionar el nombre de Ia empresa y que sea reconocida como Ia mejor procesadora 

de harina de arroz ecuatoriano 

• lncrementar al I 0% anualmente las vcntas y buscar mas aperturas en otros paises. 

• La generaci6n de mayorcs utilidades en Ia exportaci6n de nuestro producto. 

• Tener Ia mayor participaci6n en el mercado arrocero obteniendo el mayor poreentaje 

de ventas. 

3.4.- Responsabilidad Social 

El arrozaJ integra \Oiuntariamente la preocupaci6n por temas socialcs) mcdioambientales 

en sus operaciones empresariales y en sus interacciones con terceros. 

, os basamos en lo que nuestra empresa puede hacer. y no en lo que debcn hacer. Se trata 

de oportunidades, no de obligaciones ni de nuevas reglas. En pocas palabras, se trata del 

modo en que se aiiade valor a Ia empresa mediante un anal isis mas detenido de algunos de 

los aspectos socialcs y medioambientales de las actividades empresariales. 
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La cconomia de responsabi lidad social utilit.ada por El arrozal tiene que vcr con libcrar y 

potencrar las capacidades de las personas como individuos, como colectividades y 

comunidades, sin distingo alguno, con total respelo a su identidad cultural
1
R 

3.5.- Certificaciones 

La norma vcnezolana COVI:.NlN es el resultado de un laborioso proceso, que incluye Ia 

con:,ulta y e:,tuJio Je Ia:, nonn~ internacional~~, regional~~ y extrc1njeras, Je a~ociadone~ o 

emprcsas relacionadas con Ia materia, asi como de las investigaciones de empresas o 

laboratorios, para finalmcntc obtcncr un documcnto aprobado por conscnso de los cxpcrtos 

y espccialistas que han participado en cl mismo. 

La Norma ISO 9001 ha sido elaborada por el Comite Tecnico ISOffCI76 de I 0 

Organizaci6n lntemacional para Ia Estandarit.aci6n y cspecitica los requisites para un buen 

sistema de gesti6n de Ia calidad que pueden utilizarse para su aplicaci6n intema por las 

organizaciones, para certificaci6n o con tines contractuales. 

La norma ISO 900 I tiene origen en Ia norma BS 5750, publicada en 1979 por Ia entidad de 

normalizaci6n britanica. 

18http://www.aqc.com.CoveninCOVEN.htm 
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BASC - es una alian;a empresaria l intemacional que promucve un comercio seguro en 

coopcraci6n con gobiemos y organismos intemacionale~ 

Esta constituida como una organizaci6n sin an imo de lucro, con Ia dcnominaci6n "World 

BASC Organi;aci6n" bajo las lcyes del estado de Delaware. l stados Unidos de America '' 

3.6.- F. 0 . 0 . A. 

FORTALEZAS.-

• Perwnal altamente capacitado. con el conocimicnto nccesario para utilizar 

maquinaria de ultima tecnologia. 

• Crcdibilidad en los compradorcs de harina de arroz en los paises de dcstino. 

• Nivcl adecuado de rccurso financiero para ser una emprc a nueva. 

• Promocionc<; que no brindan Ia competencia. 

• Condiciones agro ccol6gicas adecuadas. El cl ima y cl terrcno es el ideal para Ia 

producci6n de arro1. 

• Costo de producci6n menor que en Colombia. 

• Valores mu} bien c~tablecidos en el equipo de trabajo. 

DEBILIDAOE 

• El alto costo de Ia scmilla y Ia falta de liquide/. por parte de los agricultores impide 

Ia aplicaci6n del paquete tecno16gico adecuado. lo que inOu}C en Ia baja 

rcntabi lidad 

19 http://www.aqc.com.vc/NormasCOVENIN/NormasCovcninCOVEN.htm 
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• Temor de nuestros clientes por ser empresa nueva. 

• ralta de credito en monto y oportunidad para Ia siembra tecnificada a los 

productores. 

OPORTUNIDADES 

• Crecicntc demanda nacional y posibilidad de ampliar Ia cxportaci6n hacia otros 

paises. 

• Los paises desarrollados, dentro de los procesos de globalizaci6n, dcsactivaran los 

programas de subsidio y por lo tanto los precios de mercado intemacional scran 

reales de acuerdo a los costos de producci6n. 

AMENAZAS 

• El mcrcado internacional cada vez se esta haciendo mas exigente para Ia 

exportaci6n de productos agricolas 

• Productores pequenos dedicados a la producci6n de harina de arro7 

• El resquebrajamiento de las relaciones diplomaticas con Colombia 
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3.7.- Organigrama empresarial 

DEPARTAMENTO 

VENT AS 

JEFE DE VENT AS 

VENDEDORES 

I JUNTA GENERAL I 
I GERENTE GENERAL I 

ADMINISTRACION 

JEFE ADMIN. 

ASIST. ADMIN 

t ENSAJERO 

DPTO. COMPRAS 

JEFE COMPRAS 

I ASIST. COMPRAS 

Las responsabilidades y funciones de los relevantes miembros de Ia empresa se detallan a 

continuaci6n: 

Presidente de Ia junta general de accionistas 

Gerente General 

Las actividades principales del gerente general son las de controlar, regular y verificar el 

buen desarrollo del negocio; asf como las siguientes: 

• Ejercer Ia representaci6n legal, judicial, extrajudicial de Ia compaJ1ia 
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• Designar > remover funcionarios. 

• Mancjar y cfcctuar toda clase de operaciones bancarias, civiles y mercantilcs 

Jefe de V cnta~ 

El jefe de vcntas reportara directamente al gerente general y sus rcsponsabilidades son: 

• Controlar las actividades del vendedor 

• Distribuir Ia base de datos de los clientes potenciales a su vcndedor. 

• Capacitar al vendedor para brindar un buen servicio al clicnte. 

• Conoccr los scrvicios que se ofrccen 

• Prcpara material publicitario y estrategias de vcntas para poder ofrcccr el meJor 

SCI"\ icio al cliente. 

• l3(1squcda de nuevos contactos. 

Jefe Admini trativo 

El jefc administrative reportara directamente al gercnte general y sus rcsponsabilidades 

son: 

• Controlar las actividadcs del asistente administrative 

• Estar pendicnte de los pcrmisos de funcionamicnto de Ia campania 

• Ascsorar al mcnsajero a ser eficaz con sus quchaceres y optimiLaci6n de tiempo. 

Jefe de C'ompras 

El jefe de compras reportara directamente al gerente general y sus responsabilidades son: 

• Controlas las actividades del asistente de compras 

• Busqueda de nuevas provecdores de igual o mcjor calidad a menor prccio 

• Pago a proveedorcs en materia prima. 

• Abaratar costos de producci6n optimiLando el tiempo. 

Mcnsajcro 

U mensajero reportara al jefc administrative y esta cncargado de: 

• Distribuir a ticmpo las propuestas claboradas a los clientcs 

• rntregar a los vcndedores Ia constancia de Ia recepci6n de Ia corrcspondencia 
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3.8 Factores Externos (Stackeholders) 

Entre los factores extcmos que pucden afectar Ia empresa son las entidades de control 

intemas en el pais como el 

SERVICIO RE TA INTERNAS 

• Emitir factura 

• Pago de IVA 

• Declaraci6n de Ia renta 

CUERPO DE BOMBEROS 

• Penniso de bomberos. 

CAMARA PROVINCIAL DE TURISMO 

• Afiliaci6n y penniso de Ia camara. 

MUNICIPIO 

• Penniso municipal. 

• Patente 

• Tasa de habilitaci6n 

Tarnbien cualquicr problema diplomatico entre los paises vecinos ocasionaria cierto tipo de 

restricci6n en Ia cxportaci6n de arroz a Colombia. Estos problemas ocasionarian serios 

problemas a Ia industria del arroz. 

3.8.9 Producto 

El arroz es una graminea, aut6garna. de gran talla, que crece con mayor faci lidad en los 

climas tropicales. Originariarnente. el arroz era una planta cultivada en seco, pero con las 

mutaciones se convirti6 en semi-acuatica. Aunque puede crecer en medios bastante 

diversos, crcceni mas rapidarnente y con mayor vigor en un mcdio caliente y humedo. 
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Se cree que el cultivo del arroz se inici6 hace mas de 6500 aiios, desarrollandose 

paralelamente en varios paises: los primeros cultivos aparecen en Ia China 5000 aiios antes 

de nuestra era. 

El cultivo del arroz en Ecuador constituyc una de las principales actividades agricolas del 

Litoral, estimandose que da ocupaci6n a alrededor de 50 000 familias del sector rural, con 

una contribuci6n al PIB agricola de alrededor del 13%, lo que reprcsenta una participaci6n 

del2.7% del P IB nacional. 

La harina de arroz ha sido utilizada durante miles de alios por muchas culturas. 

El arroz es el cereal que mas se consume en el mundo despues del trigo. A mas de la mitad 

de Ia poblaci6n mundialles proporciona mas del 50% de las calorias de su alimentaci6n20 

3.9.1 Componentes 

Carbohidratos 

Son el combustible del cual nuestro cuerpo toma la mayor cantidad de energfa. Al menos la 

mitad de las calorfas consumidas durante el dia debcrian venir de carbohidratos, 

especialmente carbohidratos complejos tales como el arroz. 

El arroz contiene un gran porcentaje de carbohidratos (variando entre 23.3 y 25.5 gramos 

por 1 00 gramos de arroz cocido ). De hecho, el 90% de las calorias en el arroz provienen de 

los carbohidratos. Este carbohidrato complejo ofrece mas vitaminas y fibra que cualquier 

carbohidrato simple?1 

Proteina 

Las proteinas proporcionan amino acidos para construir y mantcner el tejido, para formar 

enzimas, algunas hormonas y anticuerpos. Las proteinas hacen parte de algunos procesos de 

regulaci6n del cuerpo y son una buena fuente de energia. 

Los arninoacidos esenciales no son producidos por el cuerpo; asi que tienen que ser 

proporcionados por las proteinas. En el arroz los aminoacidos est{m bien balanceados pues 

20 http://www.lajornadanet.com/diario/archivo/2007 /mayo/arroz-ll.html 
2 1 http://cel iacos.mforos.corn/695 31/3 507271-bencficios-de-la-hari na-de-arrozJ 
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sc cncuentran en las cantidadcs nccesarias. Es por esto que el arroz cs unico. A pesar de ser 

limitado cl contenido de protcina en cl arroz (entre 2.0 a 2.5 mg por media taza de arroz 

cocido) csta cs considerada una de las proteinas de mejor calidad. 

Gras a 

1.:.1 arroL conticne unicamentc una minima cantidad de grasa que se estima entre 0.2 gramos 

en media tata de arroz blanco. 

La grasa cs Ia fucntc mas concentrada de energia. Ademas de proporcionar energia, Ia grasa 

contribuyc con Ia absorcion de vitaminas que son solubles en esta. 

Debido a que cl arrot es bajo en grasa, (menos de 1% de las calorias provienen de grasa) y 

no contienc colcstcrol es un cxcelente alimento para ser incluido en cualquier tipo de dicta. 

Tiamioa 

La tiamina (vitamina B-1) funciona como parte de una cocnzima que contribuyc con cl 

rompimiento de Ia glucosa para generar energia. El funcionarniento adccuado de Ia tiamina 

mantiene el ccrebro y las cclulas nerviosas sanas. el coraLon en buen estado. cl apctito 

normal y una adecuada agilidad mental. Media taza de arro7 blanco cocido proporciona 7°/o 

cl consumo diario requerido. 

Hierro 

El hierro cs un elemcnto importante de muchas enzimas que son rcqucridas para el 

rompimiento de Ia glucosa y los acidos grasos en cncrgia. Media lata de arro1 blanco 

cocido proporciona 7% del consumo diario requerido. 

Vitamina E 

La "itamina E cs una vitamina soluble en acidos grasos > que protege a Ia \itamina A) a 

ciertos acidos grasos de oxidarse en las celulas del cucrpo y evita cl rompimicnto de los 

tejidos. Media taza de arro7 cocido proporciona una minima cantidad del consumo diario 

requerido. 

Fosforo 
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El fosforo es muy importante en la construccion de huesos y dientes ) juega un papel 

importantc en el metabolismo. Media taza de arroz cocido proporciona 3% del consumo 

diario requerido. 

Potasio 

El potasio es esencial para la sintesis de proteinas. para el funcionamiento de las enzimas en 

las celulas y para el mantenimiento del balance de fluidos del cuerpo. Media taza de arroz 

blanco cocido proporciona un minimo del consumo diario requcrido. 

Sodio 

El sodio ayuda a mantener el balance de los fluidos del cuerpo y al funcionamiento de los 

nervios para una buena salud. La mayoria de los americanos consumen mas sodio del 

requerido diariamcnte. Los cereales como el arroz contienen un bajo contenido de sodio por 

cada media taza. 22 

3.9.2 Usos de Ia harina de arroz 

El arroz es un producto poli funcionaL el problema que tenemos es que no lo 

industrializamos y no sabemos las variedades que se pueden obtener con esta fabulosa 

semilla. Estamos mal acostumbrados a solamentc comer el arroz. como un acompaiiante y 

nada mas, Esa vision nos impide ver Ia diversidad y multiplicidad que podemos obtener. 

La harina de arroL es un ingrediente que todos hemos consumido alguna vez, igual incluso 

sin sabcrlo por scr parte de la formula de algunas papillas o alimentos para bebes. Pero Ia 

versatilidad de Ia harina de arroz en la cocina nos permitc incluirla en muchas 

elaboraciones, 

Por su bajisimo contenido en grasas. es un alimento excclcnte para mantener una buena 

salud cardiovascular siempre y cuando no se le incorporen grasas al cocinarlo. Bajo 

contenido de aceite, posec un sabor suave. 

22 http://www.lajomadanct.com/diario/archivo/2007 /ma}o/arroz-ll.html 
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La harina de arroz cuenta con muchos beneficios, mas de Ia que podemos imaginar. Tiene 

propiedades tmicas que resisten Ia absorci6n de aceite) un 60 °'o menos de acrilamida 

Con la harina de arro7 se pueden hacer: 

./ pan 

./ coladas 

./ espcsante de salsas 

./ rcbozados 

./ reposteria como pastcles, tortas, dulces . 

./ claboraci6n de pasta 

Hay muchas alimcntos que se puede hacer con Ia harina de arro:z cs necesarJO, solo 

industrializar este cereal y podremos obtener el sustituto ideal para Ia harina de trigo. Sin la 

industrializaci6n es casi imposible que utilicemos de una mejor forma Ia harina de arroz ya 

que su desconocimiento y limitaci6n de uso hace que solo se lo consurna como 

acompai'iante. 

Estos tipos de alimentos en base con harina de arroz son rccomendados para las personas 

que sufrcn de celiaquia, esta enfermedad haec que personas que no pucdan comer cosas 

hechas por harina de trigo, centeno o cereales que tengan gluten en sus propiedades. 

3.10 Prccio 

La cstrategia de Ia emprcsa es que el producto sc comercialicc y se valore por Ia cal idad y 

su bajo precio, por lo correspondiente el precio de la harina de arroz sera de $0.67 la unidad 

de 500 gramos. Un precio bajo para que sea competitivo 

El margen de util idad de cada empaque de 500 gramos cs del 90% ya que cl de costo de 

producci6n es de $0.35 y el precio de venta a Jo ~ superrnercados es de $0.67. 
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3.11 Plaza 

La harina de arroz estara al alcance de todos los futuros potenciales clientes a traves 

de cadenas de supermercados, minimarkets. 

3.12 Promocion 

Con el fin de llcgar a todos los arnbitos de Ia poblaci6n de Bogota, Medellin y Cali se 

aplicaran estratcgias de promoci6n de esta manera se dara a conocer el produclo. 

La comunicaci6n y promoci6n es el elemento principal para Ia vcnta de un producto ya 

que se da a conocer el precio, cualidades del mismo y cstimular al clienle para su 

adquisici6n. 

3.12.1 Publicidad 

• Uti lizando la publicidad lograremos que el cliente reconO/Ca y vaya a comprar el 

producto, para que esto se lleve a cabo sc colocaran vallas publicitarias en los 

sectores mas comcrciales de las diferentes ciudadcs de las ciudadcs de Bogota, 

Medellin y Cali. 

• e entregaran volantes en lugares estrategicos con mucha afluencia de personas 

dando a conoccr las propiedades que posee nuestro producto. 

• Sc colocaran anuncios en varios diarios con mayor venta cspccialmente en los 

suplcmentos familiares que incluyen para los dias domingos o en sus espccialcs de 

rccctas de comidas. Los anuncios se publicaran los fines de scmana durante el 

ticmpo dellanzamiento del producto. 

• Tambien se promocionara el producto por medio de tarjetas de prcsentaci6n. 

• Cunas publicitarias por television en el lanzarniento del producto ya que de esta 

man era 

• Publici tar el producto en revistas mensuales dedicadas a Ia cocina o salud. 

• Ubicar poster del producto cerca de supermercados y hacer \isitas dando muestras 

gratis del producto. 
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3.12.2 Canales de distribucion 

El producto sera distribuido a las ciudades de Bogota, Medellin y Cali en el pais de 

Colombia. Una de las altemativas de distribuci6n mas factibles de controlar y de ejecutar 

son las alianzas estrategicas con grandes cadenas de supennercados o grandes 

distribuidorcs de productos locales. ellos bajo la consigna de a mayor volumen menor 

precio exclusividad para las zonas de distribuci6n de ellos nos sirve para vender en 

volumen. Las cadenas de supermercados seran los encargados de llevar el producto a los 

consumidorcs finales. En este caso se comenzara con un supenncrcado por el primer mes 

de lanzamicnto dcbido a que al momento de introducir un producto los supermercados 

piden por lo menos un mes de fidelidad. 

En un futuro una vez que el producto se haya posicionado en Ia mente del consumidor 

podemos cmpezar a comercializarlo en otras ciudadcs de Colombia yen otros paises. 

3.13 An ~Hisis de Ia Cadena de Valor 

Este amllisis nos ayuda a darnos cuenta que cada actividad en Ia empresa crea valor. 

• Logistica de Entrada: e compra la materia prima, en este caso el arroz que puede 

ser suministrado por varios proveedores de Ia zona, 1 el empaque a Estrella del 

Litoral 

• Operaciones: El proceso productive consiste en comprar materia pnma, luego 

moler cl arroz en maquinas industriales para hacer Ia harina. 

• Logistica de Salida: El producto final cs almacenado en las bodegas de Ia fabrica, 

luego cs cnviado a nuestros compradorcs, en este caso cadenas de supennercados, 

minimarkets, etc. Y ellos serviran como centro de distribuci6n para que el 

consumidor final puedo adquirir el producto final 

• Marketing y Venia.\·: Campafias de marketing para dar a conocer el producto 

• Servicios: En estc caso como es un producto alimenticio no hay mucho que se 

pueda ofrecer como servicio post venta, pero por medio de Ia pagina \\<eb y de e 

mai l los consumidores fmalcs podran dar sus comentarios y rctroalimentaci6n. 
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3.14 Alianzas 

• Con las emisoras de tarjetas de cn!dito como: Visa, Master Card y American 

Express, a las cuales nuestros clientes podran cancelar sus pagos y en cada estado 

de cuenta de los clientcs de esta tarjeta vendni una volante promocional de nuestra 

empresa. Esta volante aparecera 3 veces al aiio en el estado de cuenta. 

3.15 La planta 

El HARINAL tendra una ubicaci6n estrategica que le permite Ia faci l adquisici6n de 

materia prima de sus proveedores, debido a que esta situada en Ia zona industrial de Ia 

provincia del Guayas y en el centro de acopio de los productores y comercializadores de 

arroz. 

3.16 Proceso Productivo de Ia Harina de Arroz 

3.16.1 Descripcion general 

Para el proceso de producci6n industrial de harina de arroz se necesita de maquinarias, 

bodegas, diferentes ambientes para Ia optima producci6n de arroz. 

3.16.2 Maquinaria de produccion para el arroz 

Canguro o complot: Con esta maquina se comienza el cultivo de arroz ya que se encarga 

de arar Ia tierra para dejarla fangosa y comenzar con Ia cultivaci6n de las semi lias de arroz. 

Bomba de agua: es indispensable tener una bomba de agua en Ia cultivaci6n ya que es de 

mucha relevancia estar constantemente cambiando el agua sucia por agua limpia a! cultivo. 

Cambiando el agua sucia por limpia se evitan de alguna manera las plagas que afectan al 

cultivo 

Cosechadoras: Ia labor de de Ia cosechadora es la extracci6n del arroz ya en su etapa final 

del cultivo. Esta maquina es muy eficientc y ayuda a optimizar el tiempo ya que la 
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extracci6n del arroz tambien se lo puede hacer manualmente. Pero csta maquina agilita todo 

el proceso de extracci6n para una rnejor logistica. 

ecado: es necc ario secar el arroz. Para poder hacer Ia harina el arroz debe estar 

totalmcnte seco. Esta secadora optimiza el tiempo de sccado )a que en unas horas el arroz 

esta completamente seco en cambio sin esta herramienta de trabajo cl arroz tarda secar de 3 

a 4 dias cxponicndolo al sol diariamente. 

3.16.3 Maquinaria para producci6n de Ia harina de arroz 

Maquina MRM700: esta maquina industrial se encargar de molcr el arroz y convertirlo en 

harina. La maquina principal tiene dos rollos de goma girando en direcci6n contraria a 

velocidades diferentes. Un ventilador separa el arroz moreno de Ia cascara. El arroz moreno 

esta pasado a Ia camara de pulir. Esta camara tiene rollos huecos con caja de ccdazo. El 

arroz moreno esta pulido por fricci6n entre los granos. Aire inyectado por los rollos que 

ayuda en el sacado de salvado yen cl enfriamiento del grano. 

BODEGAS: es necesario tcner diferentes tipos de bodegas para el proccso de cultivo de 

arro7 en la compaiiia. e debe tener en claro que cada ambiente es para cada proceso que 

tienc el arroz. El arrozal cuenta con 3 bodegas que son distribuidos de Ia siguiente manera: 

I. Para Ia adquisici6n de materia prima 

2. Para cuando e l arroz este molido y listo para empacarlo 

3. Este cs el ultimo ambiente que es cuando ya esta hecho harina. 

3.17 Proceso productivo del arroz 

Para una explieaci6n breve de una producci6n de arroz eficiente se debe de analizar varios 

factores que innuyen en Ia cosecha de arroz. 

Primcro que todo de obtener el Iugar indicado. se debe de estudiar en el perfil del suelo. El 

tcrreno que se utilizarfa para Ia producei6n debe ser fertil. 
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Los suelos fertiles son aquellos ricos en sales minerales y microorganismos que ayudan a 

proveer de nutrientes a las plantas que nacen en el. En cste tipo de suelos, Ia capa de humus 

formada por restos de animates y plantas en descomposici6n es gruesa. La vegetaci6n que 

los puebla es abundante por lo que se les conoce tambicn como suelos ricos. Estos suelos 

son los que se utilizan para Ia agricultura por ser esponjosos, permeables )' guardar bien Ia 

humedad. 

En pocas palabras el terrene ideal son los suelos fertiles, cabe recalcar que en Ecuador La 

zona costera posee muy buenas tierras para cultivar, posee grandes llanuras banadas por 

rios que traen los nutrientes desde Ia cordillera. 

Para comenzar el proceso se debe de arar el suelo, hay que ronronear el terrene para que se 

parta )' se pueda comenzar con el sembrado. Dicho proceso de resquebrajar Ia tierra se Ia 

real in con Ia maquina rom plot, comUnmente llamada canguro, y se pone agua a Ia cuadra, 

se haec esto con el fin de fangear Ia tierra. Luego se extrae el agua para que comiencc el 

sembrado que puede ser de dos maneras en mata o arboleado. 

Despucs de haber puesto Ia semilla en el terreno sc debe de csperar entre 10 a 15 dias para 

podcr ver el crccimiento del arroz. Como son pocos dias de cultivo Ia planta no esta muy 

grande, es dccir esta pequefia todavia. su tamafio es relative al cesped. Es ncccsario poner 

los quimicos pertinentes para evitar las plagas como el chinche el acaro. 

Productores de arroz se sienten preocupados debido a Ia aparici6n de este tipo de plagas 

conocida como "chinche" que ha azotado la siembra de arroz. Esta plaga aparece todos los 

afios cuando se aproxima Ia estaci6n lluviosa. por eso cs rccomendable sembrar en enero 

para cosechar en mayo, es decir antes de que inicien las IIU\·ias. El chinche del arroz puede 

ser pcligroso si perfora el grano cuando esta lechoso y suave, pero si ya csta maduro y 

formado no habria mayor peligro para Ia cosecha. 

Entre los quimicos mas utilizados para Ia protccci6n de Ia planta cstan el sulfato, lJria y 

muriato. 

A medida que crece mas el cultivo se realiza en cultivo foliar. El analisis foliar es Ia tccnica 

analitica mediante la cual sc mide el contenido de nutrientcs en los tejidos vegetates. E:.s util 

para cvaluar el estado nutricional de los cultivos y ayuda a establecer si el grado de 
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absorci6n de algun nutriente ha sido adecuado. Cuando se buscan rendimientos altos, el 

analisis foliar es una excelente herramienta para controlar el estado nutricional de las 

plantas durante todo el ciclo de crecimiento. 

El amilisis de foliar constituye un metodo practice para el diagn6stico de deficiencias 

nutricionales de Ia planta de arroz. La idea basica con el anal isis foliar es que los nutrientes 

esenciales se encuentren en cantidades adecuadas en las hojas para que la planta pueda 

crecer sin limitaciones. 

Para saber si Ia planta ha recibido una nutrici6n adecuada, se comparan los niveles 

presentes en el tejido foliar, con los rangos de suftciencia publicados para arroz. El amilisis 

foliar es un buen instrumento para monitorear el estado nutricional de las plantas, y junto 

con el amilisis de suelos, permite obtener informacion util para planiftcar el programa de 

fertilizaci6n. El analisis foliar es tambien adecuado para comprobar el origen de 

anormalidades causadas por deficiencias nutricionales o por exccso de fertilizaci6n o 

contaminaci6n. 

Generalmente cuando a Ia planta le cae este tipo de plagas mencionadas anteriormente su 

tono cambia a un color amarillo palido. esta es una sefial que el cultivo esta siendo invadido 

por plagas. 

Una observaci6n muy importante cs el cambio constantc del agua ya que es indispensable 

para el cultivo de su buen manejo. 

Cabe recalcar que todo el proceso de cultivo de arroz tiene duraci6n de 3 meses, 4 meses o 

hasta 6 meses. El tiempo va determinado por cl agricultor ya que 61 decide que tipo de arroz 

cosechar. 

Cuando el arroz ya estc listo para su extracci6n es sumamente importantc retirar todo el 

contenido de agua de Ia cuadra. Aqui le toea el turno a Ia cosechadora. que cs Ia encargada 

de sacar el arroz del terreno. En este punto despues de haber retirado el arroz. de la tierra se 

encucntra en cl cstado del granel. 

El siguiente paso en este delicado proceso es en las piladoras, ya que en cl interior de las 

estas mismas sc seca el arroz en grandes homos a elevadas tempcraturas. Luego se le saca 

Ia cascara. En cambio en pueblos grandes como Samborondon, donde 'ive mucha gente 

pobrc y viven del cultivo del arroz no todos los habitantes dedicados a estc proceso, tienen 

piladoras. Lo que hacen es poner el arroz cosechado en el suelo exponiendolos 
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directamcnte al sol para secarlo. Este mecamsmo cs un poco mas largo, dura 

aproximadamente entre 4 a 5 dias para que el arroz se seque por completo. Para Ia pi ladora 

toma menos tiempo: en medio dia el arroz esta secado complctamcnte. I=.ste se debe a los 

grandcs homos que estan a altas tcmpcraturas y ahorra mucho ticmpo para Ia distribuci6n 

del arrot. 

Muchas \eces las piladoras. despues de haber secado cl arroL complctamente, guardan el 

arro7 'icjo en grandes contenedores entre 7 a 8 meses para que dcspucs de este tiempo 

rinda mucho mas. Es importante que el arro7. cste complctamcntc seco ya que si no esta 

completamentc scco se dru1a estc proceso y se pierdc csa cosccha. Esta tccnica pucde ser 

muy uti I para hacer rendir mucho mas Ia cosecha de arroz. Apartc que Ia calidad es mucho 

mejor} asi este seria un valor agregado para EL ARROZAL. 

3. 18 Maoo de obra 

La emprcsa en cl inicio de sus acti\ idades empezara con 8 opcrarios los cuales estanin 

distribuidos para las maquinaras y otros para su control de producci6n. 

Debido al gran avance tecnol6gico no se necesita de gran cantidad de mano de obra como 

en Ia antigOcdad, pero igual neccsitamos de mano de obra capacitada y eficiente para el 

control de Ia producci6n. maquinar1as } controlar cada proccso que sc 'aya realizando 

como tambien para el cmbalaje del producto ya terrninado. 

3. 19 Control de calidad , de empaque, de transporte y almaccnamiento 

Para claborar un sistema de control de calidad. el primer paso cs necesario claborar los 

puntos criticos. para lo cual se recomienda seguir Ia siguientc guia: 

• lnspeccionar las entradas al proceso de producci6n 

• lnspcccionar cl proceso de produce ion 

• Inspcccionar el producto terminado 

EI segundo paso para Ia elaboraci6n de un sistema de control de calidad c~ decidir el tipo de 

mediaci6n que se debe de realitar en funci6n de Ia acti\ idad de Ia cmpresa, generalmente 

existcn dos opcioncs de mediaci6n ya sea basada en 'ariablcs o atrihutos. La mediaci6n de 

\ariable utiliza una escala continua, mientras que Ia mediaci6n de atributos utiliza una 

44 



escala discreta contabilizando el nlimero de articulos dcfectuosos o el numero de defectos 

por unidad. 

El tercer paso es decidir la cantidad de inspecci6n a utilizar. Las selecciones son 

general mente inspecci6n al 100% o una muestra de una porci6n de Ia producci6n. 

El control estadistico de la calidad se clasifica en muestreo de aceptaci6n y control de 

proceso. 

El primero de los antes mencionados se definen como el hecho de tomar una o mas 

muestras at azar de un tote de articulos, inspeccionar cada uno de los articulos y decidir 

sobre Ia base de los resultados de Ia inspecci6n, se acepta o rechaza el tote entero. 

El control de calidad del proceso se utiliza Ia inspecei6n del produeto mientras se esta 

produciendo. Cuando despucs de la inspecci6n de Ia muestra hay razones para creer que las 

caracteristicas de calidad del proceso han cambiado, el proceso sc obtiene y se realiza una 

busqueda para identificar Ia causa posible. 

Un proceso se puede traer a un estado de control )' se puede mantener en esta condiei6n 

mediante el uso de las graficas de control de calidad. 

Para poder llevar a cabo este tipo de control utilizando estas cartas es necesario que se 

efectuen pruebas pcri6dicas. las mismas que consistiran en muestras tomadas al azar. 

Estc control se to llcvara a cabo con el producto terminado ya que es aqui cuando podemos 

medir los parametres que son de interes para este tipo de industria. 

La materia prima como el arroz, el empaque y etiquetas no pueden ser sometidas a un 

control de calidad, puesto que si encontrase empaques defectuosas, no serf a factible rea lizar 

una devoluci6n de todo un lote dado el costo de transporte de Ia mercaderfa, mas bien lo 

que cabe al respecto seria tener un proveedor certiftcado, que garantice Ia calidad de sus 

productos. 

3.20 Abastecimiento de materia prima : zonas de produccion de arroz y productores 

El abastccimiento de la materia prima se lo realizara en los primeros cinco dias de cada 

mes. de esta manera podremos mantener una producci6n que abaste.tca Ia demanda del 

mercado at que Ia cmpresa desea llegar. que es el mcrcado colombiano. 

Sicndo cl arroz nucstra materia prima, anualmente, los arroceros reali;;an dos siembras, una 

que se conoce como Ia siembra de inviemo y Ia otra en Ia cpoca de verano. La primera es la 
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mas importante, pues se calcula que se cosecha el 75% de Ia producci6n anual de arroz en 

el pais. 

En 2007, por ejcmplo, se cosecharon 136717 hectareas, de las cualcs 126352 pertenecen a 

Guayas y a Los Rios, que representan el 92,4% de toda Ia superficie cosechada a escala 

nacional 

Guayas participa con 95.244 hectareas, seguida por Los Rios con 31108, mientras que las 

I 0365 hectareas restantes se reparten las otras provincias 

3.21 Logistica de Entrega. (Condiciones I nco-Term C l Po CPT) 

CIP (Carriage and Insurance Paid to)- Transporte y Seguro Pago Hasta (Iugar 
de destino convenido) 

El vcndedor cntrcga las mcrcaderias al transportista dcsignado por el pcro, ademas, debe 

pagar los costos del transporte necesario para llevar las mercaderias al destine convenido. 

El vendedor tam bien debe conseguir un seguro contra el riesgo, que soporta el comprador, 

de perdida o dano de las mercaderias durante el transporte. 

El comprador asume todos los riesgos y con cualquier otro costo ocurrido despues de que 

las mercaderias hayan sido asi entregadas. 

El CPT exige que el vendedor despache las mercaderias para Ia exportaci6n. 

Este tcrmino puede emplearse con independencia del modo de transportc, incluyendo el 

transporte multimodal. 

Obligaciones del Vemle£/or 

• Entrcgar Ia mcrcaderia ) los documentos necesarios 

• Empaque y embalaje 

• Flete (de fabrica aJ Iugar de exportaci6n) 

• Aduana (documentos, permisos, requisites, impuestos) 

• Gastos de exportaci6n (maniobras, almacenajc, agentcs) 

• Fletc y seguro (de Iugar de exportaci6n allugar de importaci6n) 

• Gastos de importaci6n (maniobras, almacenaje, agentcs) "Parcial" 
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Obligaciones del Comprador 
• Pago de Ia mercaderia 

• 

• 

• 

• 

Aduana (documentos, permisos, requisitos, impuestos) 

Flete y eguro (Iugar de importaci6n a planta) 

Gastos de importaci6n (maniobras, almacenaje, agentes) "Parcial" 

l)emoras13 

3.22 Formas de pago. 

Se manejara con giros dircctos I dia dcspucs de Ia prcsentaci6n d Ia Carta Porte a Ia 

compaiiia de aduanas asignada por el cl iente en Colombia. 

3.23. - Embalajc 

~\\ ww.sica.gov.eclcomext/docs/151egjslacion/15ltramite exp_imp/15 12tramite_exp/docu 

r11~,;ulu l.html 
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Este es el logotipo de EL HARINAL que va air en todos los empaques de cada 

presentaci6n de 500gramos. La envoltura es un recipiente que sirve principalmcnte para 

agrupar unidades de un producto pensando en su manipulaci6n, transporte y almacenaje. 

El saco de papel es un embalaje fabricado en papel de alta calidad y gramaje, generalmente 

kraft de libra virgen, que es utilizado normalmente para el transportc de materia en polvo, 

tales como harina24 

3.24. - Normas y rcquisitos para acceso al mercado dcstino 

Las normas y requisites para el ingreso a al mercado colombiano para los productos como 

cl nuestro los regula Ia ICA (Institute Colornbiano Agropccuario) y son las siguicntes: 

1. Que Ia planta de procesamiento del producto se encuentre bajo control sanitaria 

oficial. 

2. Que Ia planta de procesamiento unicarnente produzca harina de arroz. 

3. Que el producto haya sido sometido a un tratamiento de calor seco con vapor a 

presion en un digestor, de tal forma que garantice su esterilizaci6n. 

4. Que se hayan realizado pruebas microbiol6gicas a mucstras representativas del 

producto con resultados negatives a gerrnenes pat6genos especialmentc del genero 

Salmonella 

5. Que estc mismo producto se utiliza sin rcstricci6n alguna en cl pais cxportador y por 

lo tanto, no reviste peligro alguno para Ia salud humana y animal 

3.25. - Oocumeotos de Exportacion.

Personas Jurfdicas 

- Registro Unicode Contribuyentes (RUC) 

- Comunicaci6n del Representante Legal en el que consten nombres. apellidos y cedula de 

ciudadania de personas autorizadas para firrnar las dcclaraciones de exportaci6n25 

24 www.googlc.com empaques y envolturas 
25http://www.sica.gov.ec/comext/docs/15legislacion/15 1 tramite cxp_imp/15 12tramite_exp/ 

docurnento l .html 
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Certificado de calidad 

Previo a Ia exportaci6n, los interesados deben obtener una certificaci6n de calidad del 

producto~ que al momenta lo expide Ia Corporaci6n Bolsa acional de Productos 

Agropecuarios. 

Los interesados en exportar material o productos agropecuarios en cualquiera de sus 

formas, exccpto industrial izados y que no de prohibida exportaci6n, deberan obtener los 

siguientes certiticados: 

Ccrtificado fi tosanitario 

Para exportar productos agricolas en cuaJquiera de sus formas, excepto industrializados, los 

interesados deberan acercarse a las Oficinas de Cuarentena Vegetal del Servicio 

Ecuatoriano de anidad Agropecuaria (SESA), loca lizados en los difercntes puertos 

maritimos, aeropucrtos, y puertos terrestres de las frontcras. 

Certificado de origen 

Esta certificaci6n se requiere para aquellas mercancias que van a ser exportadas a los paises 

de ALAOI, COMUN IDAD ANDINA, Sistema General de Preferencias (paises de Ia 

Comunidad Europea) y a los Estados Unidos de Norte America, segun lo establecido en la 

Ley de Preferencias Arancelarias Andinas. 

Los Certiftcados de Origen son expedidos por el Ministerio de Comercio Exterior y por 

delegaci6n suya, por las Camaras de: Industrias Pequcfia Industria, Comercio, Artesanos, y 

por Ia Fcderaci6n Ecuatoriana de Exportadores (FEDEXPOR). 26 

Vigencia del ccrtificado 

Tienc un periodo de val ide7 de 180 dias calendario contados a partir de Ia fecha de Ia 

certificaci6n por Ia autoridad oficiaJ acreditada, siendo prorrogable su vigcncia s61o por el 

26 http://www.aqc.com. ve/NormasCOV ENIN/NormasCoveninCOVEN .htm 
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tiempo que Ia mercancia sc encuentre amparada par un regimen suspensivo de importaci6n, 

( admisi6n e intemaci6n temporal) deposito). 

Carta de Porte lnternacionai.-

Es el documento que confirma el transporte de Ia mercaderia desdc cl origen a su destino 

aparte es el documento condicional que el cliente te pide para haccr cl pago de sus haberes. 
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CAPITULO IV 

Analisis financiero 

4.llo\-ersi6 n inicia l 

INVERSI6N INICW. 

ACTIVOS CORRIENTES 20000 

Caprtal de TrabaJO 20000 

ACTIVOS FIJOS PRECIO CANTIOAO TOTAL 

TOTAL ACTIVOS FIJOS 180800 
Maauinarias 38000 

Maquana daspensadora 16000 1 16000 

Selladora 8000 1 8000 
Maquana MRM700 12000 1 12000 

Central de Aconchaonador de aU-e 2000 1 2000 
Eauipos de Computo 2360 
ComPUtadoraS 600 3 1800 
Telefax 100 2 200 
I a:!!E_resora 

f-· -
80 2 160 

Fot a 200 1 200 
Muebles de Oficina 440 
Escntonos 50 5 250 
S1llas 10 15 150 -· 
Cafetera 20 1 20 
Daspensador de agua 20 1 20 
Edific io 

Terreno 100000 1 100000 
Vehiculos -
Carmoneta 4•4 20000 1 20000 

Acnvos DIFERJOOS 11100 -
Gastos de Constituci6n 100 
Afihaca6n a Ia CCG 

100 1 100 
Gastos Pre operacionales 11800 
PubltCKlad Pre-Operaaonal 5000 1 5000 
Software 5000 1 5000 

r-Servac10s BasiCOs 300 1 300 -
EstudiOS y AnaltSIS del Produdo 1500 1 1500 
TOTALINVERSI6NINICW. 112700 
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4.2 Estructura del capital 

Estructura de capital 

Activo corriente s 20000 P•ivoCP 45313 

Caja $ 20000 ObligaciC>n Bancaria 45313 

Activo Fijo s 160800 P•ivo LP 47387 

Maauinarias 38000 ObljqaaOn Bancana 47387 
Maquina dispensadora 16000 
Selladool 8000 
Maquma MRM700 12000 
Central de Acondicionador de aire 2000 

Eauipos de Computo 2360 
Computadoras 1800 
Telefax 200 
lmpresora 160 
Fotocopiadora 200 

Muebles de Oficina 440 
Escntorios 250 
Sillas 150 
Cafetera 20 
Oispensador de agua 20 

Edificio 100000 
Terreno 100000 

#REF! 
Vehiculos 20000 
Camioneta 4*4 20000 

TOTAL PASIVOS CP Y LP 92700 

Activo diferido s 11900 Patrirnonio 100000 
capital soaaJ s 100000 

Gastos de Constituci6n 100 
afiliaci6n a Ia CCG 100 

Gastos Pre ooeracionales 11800 
Publicidad~nal 5000 - -
Software 5000 
Servicios Basicos 300 
Estudios y Analisis del Producto 1500 

TOTAL ACTIVOS s 192700 TOTAL PAS. Y PATRIMONIO s 192700 
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4.3 Costos de produccion 

COSTOS MENSUALES PARA LA PROOUCCION DE 55000PAQUETES 

MATER IALES DIR ECTOS 

MATERIA PRIMA Kilogramo-Caotidad $ 1 kilogramo-caotidad 

Arroz 600 Lb $28,00 

Empaque 55000 pc $0,03 

MATER IALES INOIRECTOS 

Agua 50 m3 $0,48 

Luz 15325 kw $0,08 

TOTAL 

Costo unitario oor paquete (55000) 

Costo unitario ~or em~ague 

De cada quintal de arroz de 100 Iibras se producen 90 empaques de harina de arroz. 

El quinta l de arroz cuesta S28. 
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55000 

TOTAL UN IT 

$16.800,00 0,31 

$ 1.650,00 0,03 -

-
$24,00 0,00 

$ 1.226,00 0,02 

$19.700,00 0,36 

$0.36 

$0,02 



4.4 P&G mensua l 

P&G Mensual 2010 
Enero Febrero Marzo Abril Mayo Junio Julio Agosto Septiembre Octubre Novlembre Diciembre 

Ventas 56000 57680 57680 56000 58520 58520 58520 58520 58520 58240 56000 59360 
Cosio de Venia 36000 37080 37080 37800 37620 35100 35226 36000 36000 37440 36000 38160 
Utilidad Bruta 20000 20600 20600 18200 20900 23420 23294 22520 22520 20800 20000 2120Cl 
Gastos Admisnist $7.914 $7.914 $8.214 $7.914 $7.914 $8.214 $7.914 $7.914 $8.214 $7.914 $7.914 $10.91~ 
sueldos y salaries $4.991 $4.991 $4.991 $4.991 $4.991 $4.991 $4.991 $4.991 $4.991 $ 4.991 $4.991 $4.991 
gasles sel\1cios basicc $500 $500 $500 $500 $500 $500 $500 $500 $500 $500 $500 $500 
me~lizacion $200 $200 $200 $200 $200 $200 $200 $200 $200 $200 $200 $200 
Manlenimiento maquinaria $300 $300 $300 $3.000 
\erios $200 $200 $200 $200 $200 $200 $200 $200 $200 $200 $200 $200 
Seguro medico 288 $288 $288 $288 $288 $288 $288 $288 $288 $288 $288 $288 
Alquiler de ftete 400 400 400 400 400 400 400 400 400 400 400 400 
depreciacion $ 1.136 $1.136 $1 .1 36 $1.136 $1.136 $1.136 $1.136 $1.136 $1.136 $1.136 $ 1.136 $1.136 
amertizacien $198 $198 $ 198 $198 $198 $198 $198 $198 $198 $198 $198 $198 
Gastos de venta $2.085 $2.085 $2.085 $2.085 $85 $85 s 2.085 $85 $85 $2.085 $85 f85 
Publicidad $ 2.000 $ 2 000 $ 2.000 s 2.000 $0 $0 $2.000 $0 $0 $2.000 $0 $0 
tarjelas de presenlaci6 $60 $60 $60 $60 $60 $60 $60 $60 $60 $60 $60 $60 
manlenimienlo de pagi $25 $25 $25 $25 $25 $25 $25 $25 $25 $25 $25 $25 
SUBTOTAL GASTOS s 9999 $9999 $10299 $9999 $7999 $8299 $9999 $7999 s 8299 $9999 $7999 $10999 
Gastos Financieros $284 $284 $11423 $284 $284 $11549 $284 $284 $11675 $284 $284 $11804 
pago de inleres $284 $284 $284 $284 $284 $284 $284 $284 $284 $284 $ 284 $284 
page capital del preslamo $ 11139 $11264 $ 11391 $ 11519 
TOTAL GASTOS $10283 s 10283 s 21722 $10283 $8283 s 19847 s 10283 s 8283 s 19974 s 10283 $8283 s 2280~ 

UTILI DAD NET A s 9717 s 10317 -$1122 s 7917 s 12617 $3573 s 13011 s 14237 s 2546 s 10517 s 11717 -$160~ 
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4.5 Proyeccion a 5 anos 

Ano 0 2010 2011 2012 2013 I 2014 
Ventas 453121 471246 494808 514600 540330 
Costo de Venta 228253 237383 249252 259222 272183 
Utilidad Bruta 224869 233863 1 245556 255379 268148 
Gastos Admlnlstra 94963 95922 I 98718 101169 105233 
sueldos y salarios $59.892 $60.790 $63.526 $66.702 $70.704 
servicios basicos $6.000 $6.060 $6.121 $6.182 $6.244 
movilizaci6n $2.400 $ 2.400 $2.400 $2.400 $ 2.400 
Mante. maquinaria $0 
varios $ 2.400 $ 2.400 $2.400 $ 2.400 $ 2.400 
Seguro medico $ 3.461 $ 3.461 $ 3.461 $ 3.461 $ 3.461 
AIQuiler de flete $4.800 $4.800 $4.800 $4.800 $4.800 
depreciaci6n $ 13.631 $ 13.631 $ 13.631 $ 12.844 $ 12.844 
amortizaci6n $2.380 $2.380 $2.380 $2.380 $2.380 
G•tos de venta $13.020 $14.220 $15.540 $16.992 $ 18.589 
Publicidad $ 12.000 $ 13.200 $ 14.520 $ 15.972 $ 17.569 
tar]etas de presentaci6n $720 $720 $720 $720 $720 
Mante. de pagina web $300 $300 $300 $300 $300 
SUBTOTAL GASTOS $107983 $ 110142 $114258 $118161 $123822 
Gastos Financieros $3414 $1340 $ $ 0 
pago de interes $3414 $ 1340 $ $ 0 
TOTAL GASTOS $ 111397 $111482 $114268 $ 118161 $123822 
UTILI DAD NET A -192700 113.471 ,14 122.381 ,26 131.298,47 137.217,81 144.326,69 
(·) pago utilidades 
repartici6n trabajadores $ $ $ 
15% $ 17.020,67 18.357,19 $ 19.694,77 20.582,67 21 .648 84 
Drferencia 96.450,47 104.024,07 1 111.603,70 116.635,14 122.676,75 

$ $ $ 
tmpuesto a Ia renta 25% $24.112,62 26.006,02 $27.900,92 29.158,78 30.669 19 

$ $ $ 
Total pago impuestos $41 .133,29 44.363,21 $47.595,69 49.741 ,46 52.318,03 
Utili dad 72.337,85 78.018,05 83.702n 87.476,35 92.007,56 

$ $ $ 
( +) am or v de pre $ 16.010,59 16.010,59 $ 16.010,59 15.224,00 15.224 00 

$ 
Pago Capital $45.313,12 47.386 88 
Flujo nominal -192700 43.035,32 46.641 ,76 99.713 36 102.700,35 107.231 56 
Coeficiente deflactor 1,154 1,331716 1,53680026 1,7734675 2,0465815 
valores actuales 37.292,31 35.023,81 1 64.883,75 57.909,35 52.395,45 

VAN 54805 
T.l R 25% 
TIEMPO CUATROANOS 
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4.6 Depreciaci6n 

DEPRECIACIONES 

Activos Valor Anos a Oepreciar % Anual 

Muebles Y Enseres $440 5 10% 44 
Equipos De Computo $2360 3 33,33% 787 
Maquinaria $ 38000 10 10% 3.800 
Vehlculo $20000 5 20% 4.000 

$ 
Terre no 100000 20 5% 5.000 
Materiales de Producci6n I $442 1 100% 442 

Total 13.630,59 

AMORTIZACION 5 ANOS 

1 2 3 4 5 

20 20 20 20 20 

2.360 2.360 2.360 2.360 2.360 

2.380 2.380 2.380 2.380 2.380 
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4.7 Amortizaciones 

AMORTIZACIONES 
Activos Valor Alios a Depreciar % Anual 

Gastos de Constituci6n 100 5 20% 20 
Gastos Pre-operacionales 11 .800 5 20% 2 360 

Total 2.380,00 

AMORTIZACION 5 ANOS 

1 2 3 4 5 

20 20 20 20 20 
2.360 2 360 2 360 2.360 2.360 

2.380 2.380 2.380 2.380 2.380 
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4.8 Prestamo 

Tabla de amortizaci6n 

A no In teres Dividendo PFP Saldo 

Monto $92.700 0 92.700 

Tasa de intr. 9% 0,01 1250 1 1.043 11.139 12.182 81.561 

Tiempo 2 anos 2 918 11 .264 12.182 70.297 

Per. De pago trim estral 3 791 11.391 12.182 58.906 

Forma de pago PFP 4 663 11.519 12.182 47.387 

PFP $ 12.182 5 533 11 .649 12.182 35.738 

6 402 11.780 12.182 23.958 

7 270 11 .91 2 12.182 12.046 

8 136 12.046 12.182 -
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4.9 Sueldos y Salarios 

Sueldos, Beneficios y Prestaciones Sociales 

Departamento de Administraci6n y Ventas 

Cargo Sueldo 
XIII XIV Vacaciones A porte A porte Total -

Sueldo Sueldo Patronal Personal 

Admin istrativo 

Presidente $850,00 $70 83 $16,67 $35 42 $103,28 $79,48 $1 .155 6I._ 

Gerente $600,00 $50 00 $16,67 $25,00 $72,90 $56,10 $820,67 

Jete de Contabilidad y Finanzas $400,00 $33,33 $16,67 $16,67 $48,60 $37,40 $552,67 

Jete de Producci6n $400,00 $33,33 $16,67 $16,67 $48,60 $37,40 $552,67 

Jete de Mercadeo $400,00 $33,33 $16,67 $16,67 $48,60 $37.40 $552,67 

Operarios(4) $1 .000 00 $83,33 $16,67 $41 1_67 $121 ,50 $93 50 $1 .356,67 --
Totales Mensuales $3.650,00 $304,17 $1 00 ,00 $152,08 $443,48 $341 ,28 $4.991 ,00 

Totales Anuales $43.800,00 $3.650,00 $1.200,00 $1 .825,00 $5.321 ,70 $4.095,30 $59.892 00 
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4.10 Flujo de caja 

Ano 1 Ano 2 Atio 3 Ano 4 Atio 5 

$ $ $ $ 
Saldo Anterior 20.000,00 63.035,32 109.677,08 209.390,44 312.090,80 

(+)lngresos 

Ventas $ 453.121 $ 471 .246 $494.808 s 514.600 $540.330 

Totallngresos $ 473.121 $ 534.281 $604.485 $723.991 $ 852.421 

(-) Egresos 

Costo de venta $ 228 253 $237.383 s 249.252 $259.222 $ 272.183 
Gastos Administrativos s 78 953 $ 79 911 $82.707 $85.945 $90.009 
Gastos de Venta s 13 020 $ 14.220 s 15.540 $ 16.992 $ 18.589 
Pago Dividendo Bancario s 48.727 $48.727 $0 $0 $0 
Pago Utilidades e 

lmpuestos $ 41 133 $44.363 $47.596 $49.741 $ 52.318 

Total Egresos $410.086 $424.604 $395.095 $411 .900 $433.099 

Caja $63.035 $109.677 $ 209.390 $ 312.091 $ 419.322 

60 



4.11 Balance General 

ANO 1 AN02 AN03 AN04 AN05 

ACTIVOS 

ACTIVOS CORRIENTE $63.035 $109.677 $209.390 $ 312.091 $ 419.322 

Caja/ Banco $63.035 $ 109.677 $209 390 $ 312.091 s 419.322 
ACTIVOS FIJOS $ 147.169 $ 133.539 $1 19.908 $107.064 $94.220 

Maguinarias $38.000 $ 38.000 $38.000 $38.000 $38 000 
(-) Oepreciaci6n Acumulada -$ 3.800 -$ 7.600 -$ 11.400 -$ 15.200 -$ 19.000 
Eguij;!OS de Comj;!uto $2.360 $2.360 $2.360 $0 $0 
(-) Depreciaci6n Acumulada -$787 -$ 1.573 -$ 2.360 $0 $0 
Muebles de Oficina $440 $440 $440 $440 $440 
(-) Depreciaci6n Acumulada -$44 -$88 -$ 132 -$ 176 -$220 
Vehiculo $20.000 $20.000 $20.000 $20.000 $20.000 
(-) Oepreciaci6n Acumulada -$4.000 -$ 8 000 -$ 12.000 -$ 16.000 -$ 20.000 
Edificio $ 100.000 s 100.000 $ 100.000 $ 100.000 $ 100.000 
(-) Depreciaci6n Acumulada -$ 5.000 -$ 10.000 -$15.000 -$ 20.000 -$ 25.000 

ACTIVOS DIFERIDOS $9.520 $ 7.140 $4.760 $ 2.380 $0 
Gastos Pre Oj;!eracionales s 11 .800 $ 11 .800 $ 11 .800 $ 11 .800 $ 11 800 
(-) Amortizaci6n Acumulada -$2.360 -$4.720 -$7.080 -$9.440 -$ 11 .800 
Gastos de Constituci6n $100 $ 100 $100 $ 100 $100 
(-) Amortizaci6n Acumulada -$20 -$40 -$60 -$80 -$ 100 

TOTAL ACTIVO $ 219.725 $250.356 $ 334.059 $421 .535 $51 3.542 
PASIVOS 

PASIVO CP 

Obligaciones Bancarias $0 $0 $0 $0 $0 
PASIVO LP 

Obligaciones Bancarias $47.387 $ 0 so $0 $0 
TOTAL PASIVO $47.387 $ 0 so so $0 

PATRIMONIO $ 172.338 $ 250.356 $334.059 $421 .535 $513.543 
Capital Social $ 100.000 $ 100.000 $ 100.000 s 100.000 $100 000 
Utilidades retenidas $72.338 $ 150.356 $234.059 $321 .535 
Utilidad del Ejercicio $72.338 $ 78.018 $83.703 $87.476 $92.008 

TOTAL PASIVO Y PATRIMONIO $ 219.725 $250.356 $334.059 $421 .535 $513.543 
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CONCLUSIONES 

Este proyecto nace como objetivo principal dar a conocer la variedad de usos que se le 

puede dar al arroz convirtiendolo en harina. Para este proyecto es de mucha relevancia la 

industrializaci6n de arroz para que nuestro producto tenga mayor acogida y a su vez dar a 

conocer sus polifuncionalidad. Puedo concluir que el arroz es componente indispensable 

en Ia dieta de muchas personas, al tener una ingesta cal6rica de un alimento como lo es el 

arroz, sin saberlo las personas se estan alimentando bien , cubriendo requerimientos que por 

su condici6n, atribuyen a un aumento en su gasto energetico total. 

El arroz es un bien ineh1stico es decir, es un producto que no puede hacerse esperar. 

Ecuador siendo un pais arrocero hace que sea un pais rico en agricultura por sus tierras 

fertiles y facilidad para cultivar alimentos como en este caso el arroz, materia prima para 

elaborar Ia harina de arroz. Es importante dar a conoccr Ia harina de arroz en el mercado 

colombiano para ganar buena parte del mismo, nuestro mercado es destinado a personas de 

consumo normal, personas celiacas de bajos recursos. 

Se sabe que hay muchas piladoras de arroz en Ia republica de Ecuador pero no todas hacen 

el proceso de moler el arroz, es decir, haccrlo harina. Con un 6ptimo servicio, atenci6n 

personalizada y un producto de excelente calidad produciremos para el consumo de 

nuestro vecino pais Colombia. 
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RECOMENDACIONES 

• Es importante que Ia planta se haga una limpieza diaria ya que cualquier tipo de 

suciedad puede mezclarse con Ia harina de arroz y danaria nuestra imagen con el 

producto. 

• El mantcnimiento de Ia maquinaria debe ser cada 3 mcscs para evitar que sufran un 

dai'\o mayor y las mantengan inactivas durante un ticmpo mas largo. 
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ANEXOS 

Anexo No.1: Proceso de exportaci6n cuantitativo a Colombia. 

Exportaci6n al mes: 1 tractomula al mes 

En cada tractomula ingresaran 200 cajas, las cuales cada una contendra 300 empaques con el 

producto "EL HARINAL", cuyo peso por caja es de 500 gramos. 

200 cajas x 300 empaques de prod. = 60.000 empaques de EL HARINAL en cada tractomula. 

60.000 empaques de prod. x 12 meses = 720.000 empaques de EL HARINAL al ano. 

60.000 empaques de prod. x 500 g. c/cp = 30'000.000 gramos de harina de arroz al mes. 

30'000.000 gr. De prod. al mes x 12 meses = 360'000.000 gramos de prod. al ario. 

1 Kilogramo (Kg) = 1000 gramos (gr) 



Anexo o. 2: logotipo de la empresa 

, 
'----

Anexo No.3: logotipo de Ia cmpresa 



"•••• No.4: harioa de arr
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Ancxo No.5: Terrenos fangeados para el cultivo del arroz 

el cultivo de arroz 



Anexo 7: Cultivo de arroz 

Anexo No.8: Cultivo de arroz: etapa madura 

---------



Anexo No. 9: Secado de arroz 

Anexo No.lO: Arroz pilado 


