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RESUMEN

El presente proyecto se basa en realizar una propuesta para el desarrollo
de un producto llamado harina de arroz en el Cantén Daule de la provincia

del Guayas.

Permite ser pionero en un mercado en la transformacion del grano de
arroz ah harina y por motivo que determinados periodo, se estanca la
salida del arroz pilado, ocasiones que el agricultor cede a un monto mas
bajo para recuperar algo de lo invertido, permitiria absorber el grano que
es rechazado y adquirirlo al precio correcto dispuesto por Unidad Nacional

de Almacenamiento.

Llegando la oportunidad que si esta propuesta se afianza, fortalece,
crece, puede ser capaz de absorber ese buen grano y de tal manera
también de generar nuevos puestos de trabajo para las familias
ecuatorianas y que en el dmbito de la salud la harina de arroz es un

alimento recomendable

Oportunidad

VI



ABSTRACT

The present project is based on making a proposal for the development of
a product called rice flour in the Canton Daule of the province of Guayas.

It allows to be a pioneer in a market in the transformation of the rice grain,
flour, and for certain period, the output of the piled rice stagnates,
occasions that the farmer yields to a lower amount to recover something of
the inverted, would allow to absorb the Grain that is rejected and acquire it

at the correct price arranged by the National Storage Unit.

The opportunity arrives that if this proposal is strengthened, strengthens,
grows, it can be able to absorb that good grain and in such a way also
generate new jobs for the Ecuadorian families and that in the field of

health the rice flour is a recommended food.

Opportunity
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INTRODUCCION

Por lo que se refiere al producto “harina de arroz”, el canton Daule, tiene
las condiciones para el desarrollo del cultivo de arroz; graminea que es

consumida a escala nacional.

Pero los factores como: el contrabando del arroz, circunstancias

agroclimaticas, conllevan al precio del arroz a decaer.

Se tiene resultados de una cadena de consecuencias que son las
siguientes: los agricultores junto con estas grandes piladoras empiezan a
sufrir declives en sus ingresos, ya que en las piladoras, en sus silos se
acumulan el grano y ya no pueden absorber las cosechas de los
agricultores por motivos de la corta comercializacion del arroz en el

mercado ecuatoriano.
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CAPITULO |

EL PROBLEMA

1.1 Planteamiento del problema

La elaboracion de harina de arroz no es un proceso muy complicado,
debido que existe en la actualidad maquinarias tecnoldgicas en donde
podria vender el producto a un precio igual o inferior al de la
competencia, para el desarrollo de este producto que esta al alcance del
bolsillo de un micro emprendedor, de producir este tipo de mercaderia
podria convertirse en un posible reemplazante de la harina de trigo.

Se estd desaprovechando las bondades que ofrece la gran produccion y
cosecha del arroz, sin embargo por los siguientes puntos no ha sido
motivo del surgimiento de otros tipos de géneros derivados del arroz

como lo puede ser:

La falta de rotacion de quintales de grano de arroz pilado, agrupados en
bodegas esperando ser comprados por grandes intermediarios o
comerciante que lo adquirian al precio estipulado por UNA, pero con la
traficacion del arroz peruano al mercado nacional, debido a que en ese
pais cuesta menos producirlo, la mano de obra es mas barata, lo mismo
que los insumos agricolas; ademas, con el cambio de délares a soles a
los peruanos se les hace muy atractivo venderlo al mercado ecuatoriano
al punto de que un saco de la graminea peruana se consigue en $18

hasta $22 délares.

Pero este no es todo el problema, existe situaciones critica que el mas

afectado es el productor del arroz, como no venden el producto, no tienen

12



dinero para volver a sembrar, entonces su campos estaria desierto no
tendria dinero para los estudios, alimento y otras actividades de su vida
cotidiana

Otro problema que se avizora es que el arroz almacenado por mucho
tiempo es la situacion que se llena de insecto como el gorgojo ya que la
hembra deposita el huevo dentro del grano, con resultados de no ser apta

para el consumo humano como de animales.

Sin embargo, asevera que la UNA solo le compra a quien pueda emitir
factura por lo consiguiente en el campo, el agricultor no realiza ese

proceso.

1.2 Antecedentes de la investigacion

Propuesta de esta idea debido a un posible emprendimiento con la
materia prima del Canton Daule, graminea que es consumida a escala
nacional, que permite ser pionero en un mercado en la transformacion del
grano de arroz harina y por motivo que determinados periodo, se estanca
la salida del arroz pilado, ocasiones que el agricultor cede a un monto
mas bajo para recuperar algo de lo invertido.

La elaboracion de una harina a base de grano de arroz, si a futuro la
propuesta crece permitiria absorber el grano que es rechazado y
adquirirlo al precio correcto dispuesto por Unidad Nacional de

Almacenamiento.

Pero no obstante serda usada en estas circunstancias ya que este
producto se puede elaborar utilizando la cosecha del grano propio.

Se podria utilizar un proceso en cierta forma idéntico a la elaboracion de
harina de trigo, con finalidades de promover un producto que su consumo
es desconocido y que a su vez llega a ser beneficioso para la salud, tales

como:

13



e Gran fuente de energia: El arroz es una rica fuente de hidratos de
carbono y por lo tanto, actia como una fuente de combustible para
el cuerpo. El arroz esta formado por largas cadenas de complejos

carbohidratos que tardan tiempo en descomponerse.

e Previene el estrefiimiento: El arroz es una excelente fuente de
fiora. Esta ayuda en el crecimiento de las bacterias beneficiosas

gue mejoran la digestidon y regularizan el movimiento intestinal.

¢ Alimento libre de gluten: El arroz no contiene gluten y por lo tanto,
se puede incluir facilmente en la dieta de las personas que sufren

la enfermedad celiaca

e Libre de colesterol: Debido a su origen vegetal, el arroz es libre de
colesterol y ayuda a combatirlo. Siempre es recomendable hacerlo
en combinacién con una actividad fisica regular que colabore con

el proceso digestivo.

A continuacion se muestra una tabla con el resumen de los principales

nutrientes del arroz.
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Tabla#l

Nutrientes delarroz

Calorias 364 kcal
Grasa 0,90g
Colesterol Omg
Sodio 3,90mg
Carbohidratos 81,60g
Fibra 1,40g
Azucares 0.16g
Proteinas 6,67g
Vitamina A O ug Vitamina C Omg
Vitamina B12 0O ug Calcio 14 mg
Hierro 0,80 mg Vitamina B3 4,87mg

elaborada por: Nestor Ospina

1.3 Ubicacion del problema

En cuanto a la situacién del arroz para su proceso de transformacion a

harina de arroz, se localiza en la regién de la Costa en la provincia del

Guayas, del Canton Daule.

1.4 Situacioén conflicto

Asumimos como situacion — conflicto los siguientes puntos para el

desarrollo de la harina de arroz:

1 Condiciones climaticas desfavorables: Reduce

la siembra del

grano por parte de los agricultores hasta inclusive perder su

produccion.

2. Introduccidn ilegal del arroz de otro paises:

Tiene

como

consecuencias devastadoras para el mercado nacional del arroz,

afectando a : los comerciantes, los agricultores
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3. La ausencia casi absoluta de informacion sobre los beneficios
nutricionales que posee el arroz, procesado a harina de arroz:
La mala cultura alimenticia, ha provocado el consumo masivo de
alimentos con bajos aportes nutricionales para el organismo, lo
cual refleja una salud susceptible a enfermedades tanto en nifos,

jovenes y mayores.

1.5 Delimitacién del problema

Se limita en lo productivo debido a que si ocurre una baja de produccién
de arroz en el area donde se localiza, presentaria como consecuencia
una baja productividad y por lo consiguiente: entregas a destiempo que
sélo consiguen que el consumidor quede insatisfecho, con lo que evitara

repetir la experiencia de adquirir.

O si existe una mala calidad del grano, la convertiria inadecuada para la
produccion, debido a que si se utiliza, bajaria la calidad de la harina de
arroz, perdiendo a futuro clientes potenciales en lo cual se asumiria con
estos casos una poca generacién de ingresos, causando una pérdida

mas bien que una ganancia.

Teniendo en mente que clientes insatisfechos hardn mala propaganda

para el futuro del micro emprendimiento.

1.6 Formulacion del problema.

¢ Como incide el excedente de grano de arroz en la vida del agricultor del

Cant6én Daule?

1.6.1 Variables de investigacion

Variable Dependiente: Vida del agricultor

16



Variable Independiente: Excedente de grano de arroz

1.7 Objetivos de la investigacion

1.7.1 Objetivo General

1 Promover que en un futuro no exista el estancamiento en la venta
del arroz pilado, permitiendo con el crecimiento del micro
emprendimiento una salida econémica para los productores, sin

gue afecte la economia de la propuesta.

1.7.2 Objetivo Especifico

1 Estipular el nivel de compra y el precio de ventas Optimas para

mantener el ritmo de produccion.

2 Determinar las herramientas y maquinarias necesarias para el
proceso de transformacion con resultados de un producto bueno,

bonito y barato.

3 Establecer una administracion apropiada.

1.8 Justificacion e importancia

Con el emprendimiento de la harina de arroz, el mercado ecuatoriano
tendra a su disposicion un producto nuevo 100% producido en la provincia

del Guayas y del pais.

Aportando a la oportunidad de exportar la harina de arroz a mercados

intercantonales, provinciales y como gran ambicion a otros paises, que

17



puede ser comercializada a distintas panaderias o pequefios centros

comerciales, hasta inclusive para el consumo del hogar.

18



CAPITULO I

MARCO TEORICO

2.1 Fundamentacion tedrica

De acuerdo a Restrepo N. (2016): Explica como la clave de la
rentabilidad a largo plazo radica en la capacidad que tenga la
empresa de atender varios segmentos sin destruir valor y de las
posibles posiciones estratégicas que puede adoptar, dependiendo

de las condiciones del mercado donde participa. (p.11)

De acuerdo Avila B. (2015): La buena calidad es una cualidad que
debe tener cualquier servicio para obtener un mayor rendimiento en
su funcionamiento y durabilidad, cumpliendo con normas y reglas

necesarias para satisfacer las necesidades del cliente.

El crecimiento econdémico del negocio va a depender de los niveles
exigibles de calidad y la inversion que resulte necesaria en el area de
operacion para la capacidad de elaboracion de la harina de arroz, con

finalidad de cubrir los gastos de produccién.

Acorde a los niveles de calidad, iniciando desde la materia prima, se
necesita aprender a reconocer el grano adecuado y procurar ser fieles de
las marcas y/o proveedores que nos brinde aquello, ya que permitira una
calidad constante del producto, para no soélo impedir la generacion de
pérdidas, sino también impedir la pérdida economica para el cliente,
siendo de esta manera nosotros confiable para nuestros clientes,

creandose una
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reputaciéon en el mercado, que a largo plazo junto con el crecimiento del

emprendimiento se ird mejorando el gestionamiento de la calidad.

Pero no solo nos enfocaremos en la calidad del producto, sino ademas de

todas las actividades y procesos de contacto y/o servicio con el cliente.

De poco sirve hacer bien un producto si los servicios de recepcion de
pedidos, facturacion, entrega o post-ventas presentan un bajo nivel en la
atencién del cliente ya que el consumidor presenta expectativas, que
observando el producto final suele juzgar, y que de acuerdo con su juicio
ubicard a nuestro producto delante, detras o en el mismo nivel que los

productos de la competencia.

Por otra parte, la inversidn necesaria para la produccién, podra ser
efectuada por capital propio, créditos de organismos financieros
nacionales o de proveedores, a causa de tener la obligacion de adquirir

dos maquinarias esenciales que son las siguientes:

1. Molino para hacer harina hasta 130kg por hora
Proveniente de la empresa MEELKO, tiene una estructura
compacta, buen aspecto, la moledora de harina M6FY tienen las
ventajas con bajo consumo de energia, bajo ruido, buen
rendimiento y alta eficiencia, es adecuado para la molienda de trigo
y arroz, su uso es demasiado simple, no requiere un especialista

para poder manejarla.

2. Maquina Empacadora de Polvo / Harina
Proveniente de la empresa ALIBABA, esta maquina empacadora
de Polvo / Harina se utiliza principalmente en el embalaje
automatico de bolsas suaves de materiales en polvo en los campos

de la alimentacion, farmacia, productos quimicos.
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Tener en cuenta también de una instalacién eléctrica adecuada por el

bienestar a futuro de los colaboradores y del micro emprendimiento, esta

instalacion eléctrica servira para suministrar potencia e iluminacion al

proceso.

Asimismo de las mejoras para lograr un correcto almacenamiento de la

materia prima o el producto terminado, se debe considerar:

10.

Lugar limpio y desinfectado.

Bien iluminado para evitar contaminaciones

Con una buena circulacion de aire frio o seco, segun las exigencias
de los alimentos.

Libres de plagas o animales.

Con estanterias de acero inoxidable y separadas de la pared y del
suelo.

Los alimentos deberan estar rotulados con su nombre y la fecha de
vencimiento.

Se debe revisar cada dia la materia prima para rechazar los
alimentos pasados o en mal estado.

La materia nueva se coloca detras de la mas vieja para que salga
antes la primera en entrar.

No deben sobrecargarse las estanterias

No almacenar los alimentos cocidos para evitar posibles

contaminaciones cruzadas.
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imagen de almacenamiento de la industria Harinas Climente S.L.

2.2 Antecedentes histoéricos

Pese a las diversas versiones existentes sobre el origen del arroz, se
piensa que el cultivo de éste se inicid hace alrededor de 7.000 afios en el
Sudeste Asiatico, y su desarrollo se habria dado en diferentes paises.

El arroz llega a Europa y al resto del mundo Alrededor del afio 800 a.c, el
arroz asiatico se instalé en el Oriente y Europa meridional. Gracias a los
moros, llegdé a Espafia con la conquista de este pais hacia el afio 700 d.c.
Afos después en el siglo XV se propagé a ltalia, Francia, y tras los
grandes descubrimientos protagonizados por conquistadores europeos,
se implanté en todos los continentes. Luego de ello, los conquistadores
espafioles lo llevan a Sudamérica a comienzos del siglo XVIII.

La produccion de arroz tiene sus inicios en nuestro pais en el siglo XVIIl,
pero se fortaleci6 su consumo y comercializacion en el siglo XIX, este
cultivo se desarrollé en un principio en las provincias del Guayas, Manabi,
y Esmeraldas, con el tiempo este logré extenderse y comercializarse en la

region Sierra.
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Su fase de industrializaciéon es decir la implementacion de piladoras

(1895) se asentd en Daule, Naranijito y Milagro (Guayas).

La poblacion del cantén Daule tiene su origen en antiguos asentamientos
indigenas de las indomitas tribus de los Daulis que resulto descubierta en
1534 por el capitan Benavides, que acompafaba a Pedro Alvarado en su
intento de iniciar la conquista del Reino de Quito.

Los espafioles, considerando su contexto geografico y las bondades de
su suelo, muy rico y apto para todo tipo de produccion agricola, se
situaron en ella y poco a poco fueron desarrollandola hasta convertirla en

una de las mas importantes de la region.

El cantdon Daule muestra un suelo muy fértil, la produccién agropecuaria
es de las méas importantes del pais, la superficie de este canton es
habitualmente plana, con mas de 30.000 hectareas dedicadas a este
cultivo, por ello es conocida como "la capital arrocera del Ecuador”,
algunos de sus habitantes se dedican a las actividades agricolas y
ganaderas, debido a su potencial en la produccion de arroz, existen

grandes piladoras.

En términos de comercio internacional, nuestro primer pais destino de
exportacion fue Colombia, y por el lado de las importaciones, en un

principio, el consumo de arroz lo demandabamos de Pera.

Entre los principales resultados obtenidos en el primer cuatrimestre del
afio 2017 se encuentran los siguientes: el rendimiento promedio nacional
de arroz fue de 3.92 t/ha. La provincia de Loja registr6 el mayor
rendimiento, siendo 9.54 t/ha; mientras que Los Rios presentd el

rendimiento mas bajo con 3.05 t/ha.

Comparando con el mismo ciclo del afio 2016, se evidencia una reduccion

en el rendimiento nacional de 6%.

Entre las principales variables que influenciaron en la reduccion del
rendimiento se encuentran los factores climaticos, especialmente el

incremento del volumen en las precipitaciones que soporto el litoral
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ecuatoriano, lo que impacto en la severidad e incidencia de enfermedades

como el manchado y vaenamiento de grano.

Los cantones que registraron los mejores rendimientos, considerando la
representatividad en la provincia y los rendimientos superiores al
promedio nacional, fueron: Daule y Santa Lucia en la provincia del
Guayas, Pueblo viejo en Los Rios, Rocafuerte en Manabi y Zapotillo en

Loja.

CANTONES ARROCEROS DE ALTO
RENDIMIENTO

DAULE SANTA LUCIA PUEBLO VIEJO m ROCAFUERTE ZAPOTILLO

»

RENDIMIENTO ler CUATR t/ha

elaborada por: nestor ospina

Las variables climaticas como la luminosidad, humedad relativa y
temperatura, influyen de forma determinante en los cultivos,
especialmente en el crecimiento y rendimiento del arroz, impactando
directamente sobre los procesos fisiolégicos como el crecimiento

vegetativo y el desarrollo de espigas.

2.3 Antecedentes Referenciales

Segun las autoras Evelin Villareal y Maryuri Yépez (2015) con el tema:
Desarrollo de un plan de exportacion de harina de arroz
organico a Francia, posee relacion debido a que su proyecto tiene

como objetivo la aceptacién que se lograria alcanzar, la demanda que se
obtendria en el mercado y por tanto ofrecer una nueva alternativa en

exportaciones y contribuir con la estrategia que mantiene nuestro pais
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gue es la transformacion de la matriz productiva, pero la diferencia es que
su investigacion va en direccion al desarrollo de un plan de exportacion a

Francia.

La harina de arroz es desarrollada en algunos paises europeo, como lo es
el pais de Espafa, pais que cuenta con una fabrica llamada “HARINAS
CLIMENT, S.L.”, ellos poseen un sistema que deseariamos adaptar:
desde que se recepciona la materia prima hasta que se envasa, el arroz
no tiene contacto directo con el operario, evitando asi posibles

alteraciones.

Ademas en la cadena de produccion se identifican los puntos criticos y se
revisan de manera estandarizada y peridédica permitiéndonos identificar

posibles problemas antes de que ocurran.

Una vez recibida la materia prima, ésta pasa por una serie de cribados
gue aseguran su pureza. Culminado ese primer control el arroz se muele,
pasando por diferentes procesos, cribas, clasificaciones y remoliendas

gue aseguran que el producto obtenido cumple los requerimientos.

Previamente de pasar a envasado se hace circular por un cernedor de
seguridad, que es punto clave de obtener una excelente calidad,
magquinaria tecnoldgica en que el material fino se mueve a través de la
malla del tamiz y se descarga a cada lado tamiz para sus respectivas
salidas, mientras que el material rechazado por tamafio se envia a

salidas separadas.

Todo esto garantiza que la harina que vamos a empaquetar tiene todas
las cualidades, composicién y exigencias que nos permitirian ser lideres

en el sector.

Otro punto clave de su fabricacién de la harina de arroz es que en
“‘Harinas Climent” sélo utilizan arroz de cultivo nacional lo que asegura

varias cosas:
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1. Por una parte proviene de agricultores de confianza y cercanos que

posibilitan un seguimiento del cultivo y posterior recoleccion.

2. Garantizan que el proceso se lleva a cabo bajo unos estandares

estrictos en cuanto al uso de fertilizantes y demas quimicos.

3. Conociendo su origen y compartiendo nuestro mismo marco legal
tenemos la garantia de que el producto que molemos es de una

calidad excepcional.

Teniendo en consideracion este proyecto llegaria a beneficiar al pais en
su economia que permita a futuro reemplazar parte de las importaciones
de trigo; logrando el ahorro de divisas para el pais; y esto es posible
debido a que a su produccién anual de arroz puede abastecer el mercado
interno hasta llegar al punto de que exista un excedente del arroz

perjudicando al agricultor.

Llegando la oportunidad que si esta propuesta se afianza, fortalece,
crece, puede ser capaz de absorber ese buen grano y de tal manera
también de generar nuevos puestos de trabajo, que beneficien a mas
familias ecuatorianas a nivel nacional y que en el ambito de la salud la
harina de arroz es un alimento recomendable, pero especialmente para
las personas celiacas, diabéticas, hipertensas o con problemas

cardiovasculares.

2.4 Fundamentacion Legal

El presente proyecto esta relacionado con la siguiente normativa de la

constitucion del Ecuador:

Trabajo y produccidn; Seccién primera: Formas de organizaciéon de

la produccion y su gestion
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e Art. 319.- Se reconocen diversas formas de organizacion de la
produccion en la economia, entre otras las comunitarias,
cooperativas, empresariales publicas o privadas, asociativas,
familiares, domésticas, autonomas y mixtas. El Estado promovera
las formas de produccibn que aseguren el buen vivir de la
poblacién y desincentivara aquellas que atenten contra sus
derechos o0 los de la naturaleza; alentar4 la produccion que
satisfaga la demanda interna y garantice una activa participacion

del Ecuador en el contexto internacional.

Con relacion de algunos de los objetivos del plan nacional del buen vivir
se conciernen en el desarrollo de la elaboracién de la harina de arroz,

tales como:

1.1 Garantizar los derechos de la naturaleza y promover la sostenibilidad

ambiental territorial y global

Debido a que propone el derecho ciudadano a vivir en un ambiente sano,
libre de contaminacion, garantizando los derechos de la naturaleza, que
permite producir bajo un modelo eco eficiente con mayor valor econémico,
social y ambiental porque en cierto modo esto se vera reflejado en nuestra
imagen generando aun mas confianza y que en futuro lleguen posibles

inversionistas.
1.2 Impulsar la transformacién de la matriz productiva

Puesto que orienta al fortalecimiento en la elaboracion de la harina de
arroz ya que el programa del gobierno 2013-2017 garantiza la soberania
nacional en la produccion y el consumo interno, con acompafiamientos
econdémicos, apoyados desde la inversion publica, esta genera
condiciones para fomentar la competitividad en la innovacion de
productos que sustituirian importaciones y disminuiria la vulnerabilidad

externa.
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1.3 Asegurar la soberania y eficiencia de los sectores estratégicos para la

transformacion industrial y tecnoldgica

Define al sector estratégico como aquello que tienen influencia
econOmica, social, politica o ambiental en el pais, que es el caso del
cantdn Daule al ser reconocida como la “La Capital Arrocera del Ecuador”,
en consecuencia para el micro emprendimiento de la harina de arroz, le
permite deleitarse de sus recursos renovables, como lo es el agua, su
energia eléctrica y mejora de los caminos, permitiendo satisfacer nuestras
necesidades y del cliente, sin tener dificultades en la productividad y

comercializacion.

2.5 Definiciones conceptuales

e Andlisis: permite realizar una exploracion detallada de
un objeto para conocer sus caracteristicas o cualidades, o0 su
estado.

e Expectativa: Ofrecimientos que hace una empresa o0
persona acerca de los beneficios que brinda el producto o

servicio

e Rentabilidad: indica el progreso de una inversion y de
la capacidad que tiene la entidad para remunerar los recursos

financieros utilizados.

e Elaboracion: preparacion de un producto que se hace
transformando una o0 varias materias en sucesivas

operaciones.

e Producto: es un objeto que se ofrece en un mercado
determinado con la intencion de satisfacer la necesidad o lo

gue desea un consumidor.
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Eficacia: que produce el efecto esperado, para un trabajo

determinado.

Eficiencia: capacidad para cumplir adecuadamente una

funcion.

Administracién: es el proceso de planificar, organizar, dirigir
y controlar el uso de los recursos y las actividades de trabajo
con el propdsito de lograr los objetivos.

Importacién: Accion de ingresar un producto extranjero a

nuestro pais.

Soberania: gobierno propio de un pueblo o nacién en
oposicion al gobierno impuesto por otro pueblo o nacién.

Matriz Productiva: es la forma como se organiza una
comunidad o sociedad para producir determinados bienes,

productos o servicios en un tiempo y precio determinado.

Sectores estratégicos: es el que se considera de valor
excepcional bien en el sentido de tener importancia crucial

para el conjunto de la economia.
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CAPITULO Il

METODOLOGIA

De acuerdo a la investigacion realizada que para conseguir un resultado
valido, por consiguiente la metodologia consistira entonces en un grupo
coherente de técnicas y procedimientos, de modo que facilite el
descubrimiento de informaciones seguras y confiables, visto que cuyo
propésito fundamental apuntara a implementar procesos de recoleccion y
clasificacion de datos provenientes de la realidad, dado que a partir de los
cuales se pueda determinar cuél seré el mas adecuado de aplicar.

Mision y Visién

Mision:
Desarrollar una labor con excelencia en cada accién que se lleve a
realizar, mostrandonos siempre confiables, mediante un trabajo empleado

con rigor y respeto, asegurando la competitividad que se necesita en el

dia a dia.

Vision:
Reconocerse como un micro emprendimiento competitivo en la

produccion de harina de arroz, edificando el trabajo con excelencia y
confianza, comprometiéndose para ello con la calidad y responsabilidad.
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Los métodos que se iran a utilizar de acorde al disefio del proyecto son:

e Inductivo y Deductivo, que a mi entender gravitara en extraer
diferentes conclusiones de caracter general y particular para
realizar el analisis con mayor informacién y que se pueda aclarar

dudas de nuestro proyecto.

e Analitico y Sintético, a mi juicio reside en descomponer cada una
de las partes del problema para investigar de forma individual, de
manera que obtengamos nueva informacion detallada que nos

servira para luego integrarlas al proyecto.

3.2 Disefio de la investigacion

El disefio de la investigacion es deductivo e inductivo como analitico y

sintético

De acuerdo al autor Hurtado I|. (2007): EI método deductivo “es un
proceso mental o de razonamiento que va de lo universal o general a lo
particular, consiste en partir de una o varias premisas para llegar a una

conclusién”. (p.62)

Referente al autor Hurtado 1. (2007): EI método inductivo “consiste en
partir de la observaciéon de mdultiples hechos para luego clasificarlos y

llegar a establecer relaciones pudiendo concluir en una teoria”. (p.64)

Segun el autor Hurtado I. (2007): El método analitico y sintético “Consiste
en la descomposicion del objeto estudiado en sus distintos elementos o
partes, componentes para obtener nuevos conocimientos acerca de dicho
objeto” (p.65)

3.3 Tipo de investigacion
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Investigacion exploratoria

Nos permite buscar informacion real que permita pasar hipétesis sobre un
escenario determinado y acontece esto debido a que toma distintas
referencias de informacion ya sean: bibliogréafica, la opiniébn de expertos
en el contenido a investigar y en ocasiones indaga en historias

individuales.

Por medio de su estudio se puede dar inicio a nuevas investigaciones,

nuevas teorias y familiarizarnos con hechos desconocidos.

3.4 Poblacion y Muestra

3.4.1 Poblacioén

Es el colectivo de personas que poseen ciertas caracteristicas similares
en un lugar y en un momento determinado o en este caso en nuestro

micro emprendimiento.

La poblacion seleccionada de acorde a la investigacion correspondiente

es:

e La poblacién Finita: que son los que constituyen una cantidad
limitada de miembros, permitiendo su facil identificacion vy
contabilizacion debido que cuenta con un nimero menor a cien mil

miembros.

En la presente investigacion se va a trabajar con toda la poblacién por lo

consiguiente no se tendra que utilizar el muestro.
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ADMINISTARTTIVO
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FINANZAS
NESTOR OSPINA

DANNY HUACON

TRABAJADOR 1

TRABAJADOR 2

3.4.2 Muestra

La muestra es el subconjunto fielmente representativo de la poblacion,
parte representativa que es seleccionada para ser estudiada y permitira
ejecutar el muestreo indicado para la investigacion.

El tipo de muestra que se seleccione dependera de cuan representativo
se quiera sea el estudio de la poblacion. Distinguimos el muestreo a

utilizar:

« Muestreo no probabilistico (no aleatorio): En este tipo de muestreo,
puede haber clara influencia de la persona o personas que
seleccionan la muestra debido que son seleccionados en funcién
de su accesibilidad o criterio personal e intencional del

investigador.

3.5 Técnica de investigacion

Segun al autor Livio G. (2006) “La encuesta es un procedimiento que

permite explorar cuestiones que hacen a la subjetividad y al mismo tiempo
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obtener esa informacion de un numero considerable de personas

haciendo posible el registro detallado de los datos.”(p.13)

De acuerdo al estudio realizado para la siguiente investigacion decidimos
realizar nuestro trabajo a través de encuesta que constara de 10
preguntas por la razén de la elaboracion de un nuevo producto que es la

harina de arroz.

Segun su forma de aplicacion, sera una encuesta personal es decir
realizar el cuestionario cara a cara, entre encuestador y encuestado, en
donde el encuestador toma nota de las respuestas de acorde a las

preguntas de la encuesta.

Las preguntas de la encuesta podran ser mixta dicho de otra manera se
componen de una porcion de pregunta cerrada, en el que el encuestado
puede elegir una opcién o varias de las planteadas y la otra porcion de
pregunta abierta accediendo la posibilidad de escribir la propia respuesta
si dentro de las diferentes opciones no se encuentra la respuesta que el

encuestado juzga adecuada.

Para la tabulacion de la informacién se utilizara la herramienta de Excel
que facilitara el proceso elaborando cuadros, figuras de cada una de las

preguntas de la encuesta.

Formato de la encuesta

“Harina de Arroz”

Buenos dias/tardes,

Estamos realizando una encuesta para la valoracion de un producto

denominado harina de arroz.

Nos interesa en conocer su opinion, por favor, ¢seria tan amable de

contestar el siguiente cuestionario? La informacién que nos proporcione
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sera utilizada para conocer la apreciacion del producto. El cuestionario

dura 5 minutos aproximadamente. Gracias.

Perfil del encuestado

Ama de casa

Panaderos

Publico general

1.- En una escala del 1 al 4, donde 4 es “bastante” y 1 es “poco”

¢ Qué tanto consume el grano de arroz dia tras dia?

1 2 3 4

2.- ¢ A cudl de estos lugares suele acudir para comprar su arroz?

Tienda del Otro

rmer Mer .
Supermercado ercado barrio o lugar

3.- ¢, Cuando busca adquirir un producto alimenticio que observa?
Cantidad

Precio

Complemento nutritivo

Presentacion

4.- ¢ Estaria dispuesto Ud. a consumir un nuevo producto elaborado a

base arroz?

Si No Porque no?

Partiendo de la base que si aceptaria consumir este producto

5.- ¢ En qué manera alimenticia lo consumiria?
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Desayuno
Almuerzo
Merienda

Otro

6.- ¢, Cual seria el periodo que consumiria este producto?
Diariamente
Semanalmente

Mensualmente

7.- ¢ Que observaria al momento de adquirir este producto?
Cantidad

Precio

Complemento nutritivo

Presentacion

8.- ¢ En qué lugar o lugares le gustaria poder comprar este producto?

Tienda del Otro

rmer Mer .
Supermercado ercado barrio o lugar

9.- ¢ En qué medida del empaque desearia adquirir la harina de arroz?
Pequeia
Mediano

Grande
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10.- En una escala del 1 al 4, donde 4 es “muy interesante” y 1 es “nada

interesante”

¢, Como resulto de interesante la harina de arroz para Ud.?
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Capitulo IV

4.1 Anédlisis de los datos

Al instante de haber realizado las encuestas en funcibn de su
accesibilidad a 30 personas, tuvieron una aceptacion favorable,

obteniendo como resultado los siguientes analices:
1.- En una escala del 1 al 4, déonde 4 es “bastante” y 1 es “poco”

¢, Qué tanto consume el grano de arroz dia tras dia?
TABLA# 1
Consumo de los granos de arroz

Categoria |Encuestados| %
1 0 0%
2 0 0%
3 5 17%
4 25 83%
TOTAL 30| 100%

Elaborado por: Néstor Ospina H.

Grafi
DV CONSUMO DE ARROZ
Escala 2 Escala 1
0% 0%
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Andlisis: El resultado de la lera pregunta nos indica que del 100% de los
encuestados un 83% tiene un consumo de la escala 4, que es bastante y
un 17% se encuentra por una escala por debajo.

2.- ¢, A cual de estos lugares suele acudir para comprar su arroz?

TABLA # 2
Lugar de compra del arroz

Categoria Encuestados| %
Supermercado 15| 50%
Mercado 51 17%
Tienda del barrio 10| 33%
Otro lugar 0o 0%
TOTAL 30| 100%

Elaborado por: Néstor Ospina Huacon

Grafico #2

LUGAR DE COMPRA DEL ARROZ

Tienda del
barrio
33%

Supermercado
50%

Mercad

17%

Andlisis: El resultado de la 2da pregunta nos indica que del 100% de los
encuestados un 50%realiza su compra en el supermercado, un 33% en la
tienda del barrio y un 17% en el mercado
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3.- ¢Cuando busca adquirir un producto alimenticio que observa?

TABLA # 3
Observacion del producto

Categoria Encuestados| %
Cantidad 13| 43%
Precio 8| 27%
Complemento nutritivo 5/ 17%
Presentacion 4] 13%
TOTAL 30(100%

Elaborado por: Néstor Ospina Huacon

Grafico #3

OBSERVACION DEL PRODUCTO

Cantidad
43%

Complemento
nutritivo
17%

Precio
27%

Andlisis: El resultado de la 3era pregunta nos indica que del 100% de los
encuestados un 43% se fijan en la cantidad, un 27% se fija en el precio,
un 17% en su complemento nutritivo y un 13% en su presentacion.
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4.- ¢Estaria dispuesto Ud. a consumir un nuevo producto elaborado

a base arroz?

TABLA # 4

Consumo del nuevo producto

Categoria Encuestados| %

Si 30| 100%

No 0 0%

TOTAL 30( 100%

Elaborado por: Néstor Ospina Huacon

CONSU

Grafico #4

O DEL NUEVO PRODUCTO

No
0%

Si
100%

Andlisis: El resultado de la 4ta pregunta nos indica que del 100% de los

encuestados un 100% se atreverian a consumir la harina de arroz sin

tener temor a ser desconocido o que no sea de su agrado.
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5.- ¢En qué momento alimenticio lo consumiria?

TABLA #5
Hora de consumo

Categoria Encuestados| %
Desayuno 13| 43%
Almuerzo 6| 20%
Merienda 71 23%
Otro 41 13%
TOTAL 30(100%

Elaborado por: Néstor Ospina Huacon

Grafico# 5

HORA DE CONSUMO

Desayuno
44%

Merienda
23%

Almuerzo
20%

Andlisis: El resultado de la 5ta pregunta nos indica que del 100% de los
encuestados un 44% consumirian en la hora de desayunar, un 23% en la

merienda, un 20% en el almuerzo y el 13% en otro momento.
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6.- ¢, Cual seria el periodo que consumiria este producto?

TABLA # 6
Periodo de consumo
Categoria Encuestados| %
Diario 11 37%
Semanal 14| 46%
Mensual 5| 17%
TOTAL 30| 100%

Elaborado por: Néstor Ospina Huacon
Grafico# 6

PERIODO DE CONSUMO

Mensual
17%

Semanal
46%

Andlisis: El resultado de la 6ta pregunta nos indica que del 100% de los

encuestados un 46% consumirian semanalmente, un 37% diario y un 17%

mensual.
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7.- ¢ Que observaria al momento de adquirir este producto?

TABLA# 7
Observacion del nuevo producto
Categoria Encuestados %
Cantidad 12] 40%
Precio 9| 30%
Complemento nutritivo 5/ 17%
Presentacion 41 13%
TOTAL 30| 100%
Grafico# 7

OBSERVACION DEL NUEVO PRODUCTO

Complemento
nutritivo
17%

Precio
30%

Cantidad
40%

Andlisis: El resultado de la 7ma pregunta nos indica que del 100% de los

encuestados un 40% se fijarian en la cantidad, un 30% se fijaria en el

precio, un 17% en su complemento nutritivo y un 13% en su presentacion
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8.- ¢En qué lugar o lugares le gustaria poder comprar este producto?

TABLA # 8
Lugar de compra de la harina de arroz
Categoria Encuestados %
Supermercado 14 46%
Mercado 9 30%
Tienda del barrio 6 20%
Otro lugar 1 3%
TOTAL 30| 100%
Grafico # 8

LUGAR DE COMPRA DE LA HARINA DE
ARROZ

Tienda del
barrio
20%

Supermercado
47%

Mercado
30%

Andlisis: El resultado de la 8va pregunta nos indica que del 100% de los
encuestados un 46% realizaria su compra en el supermercado, un 30%

en el mercado, un 20% en la tienda del barrio y un 3% en otro lugar.
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9.- ¢En qué tamafo del empaque desearia adquirir la harina de
arroz?

TABLA #9
Tamafio del empaque
Categoria Encuestados| %
Pequeia 14| 47%
Mediano 12| 40%
Grande 4| 13%
TOTAL 30| 100%
Grafico # 9

PRECIO DE LA HARINA DE ARROZ

Grande
13%

Pequeiia
47%

Mediano
40%

Andlisis: El resultado de la 9na pregunta nos indica que del 100% de los
encuestados un 47% desean adquirir la harina de arroz en un empaque

pequefia, un 40% prefieren un empaque mediano y un 13% un empagque
grande.
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10.- En una escala del 1 al 4, donde 4 es “muy interesante” y 1 es

“nada interesante”

TABLA # 10
Harina de arroz

Categoria | Encuestados | %
1 0 0%
2 0 0%
3 41 13%
4 26| 87%
TOTAL 30| 100%
Grafico #10

HARINA DE ARROZ

Escalal
0% Escala 3

13%

Escala 2
0%

~

Andlisis: El resultado de la 10ma pregunta nos indica que del 100% de los
encuestados un 87% la harina de arroz resulto ser bastante interesante y
el otro 13% resulto ser interesante.
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4.2 Conclusiones

El presente trabajo de investigacion fue realizado mediantes encuestas
mediante el método ya sefialado que resulté ser el de cara a cara a
personas relacionadas con el uso de mi producto (Harina de arroz),

teniendo resultado de la misma favorables que:

1. Dan la posibilidad de que sea aceptada en el futuro debido que

resulto ser muy interesante para la mayoria de los encuestados

2. Por ser un producto novedoso de como un grano de arroz podria

ser transformada en harina.

3. Ellos especulan de como podrian utilizar este producto en su vida
alimenticia, el sabor que brinda esta harina de arroz y la cual se

podra crear una diversa gama de comida.

Aunque un buen porcentaje de los encuestados no se concentran el
presentacion de igual manera debemos ocuparnos de aquello ya que
debe resultar provocativo para el consumidor desde el contacto visual,
porque brinda informacion de la harina de arroz hasta posibles
preparaciones de comida porque en el contenido nutricional no se vera
afectado, ya que ponemos en consideracion la higiene que va desde la
accion de moler el grano de arroz, el empaquetado de la harina hasta el

mantenimiento de las instalaciones de almacenamiento del producto.
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4.3 Recomendaciones

1. Elaborar un manual que indique a los trabajadores las medidas que

se debe tener durante el proceso de almacenamiento.

2. Mantener un alto estandar de calidad desde la materia prima hasta
la atencion del cliente para poder seguir siendo un producto

competente.

3. Dialogar con el personal en cuanto a la importancia de la
comunicacién para facilitar las operaciones dentro del micro

emprendimiento.
4. Desarrollar un portal de informacién para el publico acerca de los

beneficios y a quienes beneficia la elaboracion de la harina de

arroz.
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Anexos

Molino para hacer harina hasta 130kg hora

Modo de uso:

Por la parte superior de la maquina, sobre la tolva de alimentacion se

agrega el grano que usted va a procesar en harina.

El grano va ingresando el interior de la maquina gradualmente, y los dos
rodillos con formas fresadas que realizan el trabajo, van moliendo el grano

gue va descendiendo hasta la parte inferior de la maquina.

Ingres en el recipiente de forma de tacho, donde es dividida las particulas
pequefias de las particulas grandes. El Harina con el micronaje adecuado
cae por la boca inferior, debajo del tacho, el salvado de un micronaje

mayor, cae por la boca lateral del tacho.
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Méaquina Empacadora de Polvo / Harina

Caracteristicas de la Maquina Empacadora de Polvo / Harina:

1. Esta Maquina Empacadora de Polvo / Harina automética puede
terminar el trabajo de la toma de la bolsa, la dosificacion, el llenado, el

corte, conteo e impresiéon de niumero de lote.

2. Esta equipado con sistema de seguimiento fotoeléctrico y sistema de
control por ordenador. Y el sistema de control por ordenador tiene
funciones de seguimiento preciso, ajuste facil de longitud de bolsa,
automatico alarmante, visualizacibn embalaje-numero, y el envasado de

alta velocidad.

54



3. Impresora de alta velocidad esta disefiada para imprimir
automaticamente el nimero de lote, la vida de almacenamiento, y

similares
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Factura: 003-002-000019305 20170906002D01403

DILIGENCIA DE RECONOCIMIENTO DE FIRMAS N° 20170906002D01403

Ante mi, NOTARIO(A) PACO RAMIRO IBARRA ROMAN de la NOTARIA SEGUNDA , comparece(n) NESTOR MANUEL
OSPINA HUACON portador(a) de CEDULA 0923878425 de nacionalidad ECUATORIANA, mayor(es) de edad, estado civil
SOLTERO(A), domiciliado(a) en DAULE, POR SUS PROPIOS DERECHOS en calidad de COMPARECIENTE; quien(es)
declara(n) que la(s) firma(s) constante(s) en el documento que antecede CLAUSULA DE AUTORIZACION PARA LA
PUBLICACION DE TRABAJOS DE TITULACION, es(son) suya(s), la(s) misma(s) que usa(n) en todos sus actos publicos y
privados, siendo en consecuencia auténtica(s), para constancia firma(n) conmigo en unidad de acto, de todo lo cual doy fe. La
presente diligencia se realiza en ejercicio de la atribucion que me confiere el numeral noveno del articulo dieciocho de la Ley
Notarial -. El presente reconocimiento no se refiere al contenido del documento que antecede, sobre cuyo texto esta Notaria,

no asume responsabilidad alguna. — Se archiva un original. DAULE, a 23 DE NOVIEMBRE DEL 2017, (10:13).
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Urkund Analysis Result

Analysed Document: Tutoria Finalizada.docx (D32598062)
Submitted: 11/18/2017 9:32:00 PM

Submitted By: ospinamanuel22@gmail.com
Significance: 15 %

Sources included in the report:

tesis final mod 5-08.docx (D15015901)
http://derecho-ambiental.org/Derecho/Legislacion/Constitucion_Asamblea_Ecuador_4.html
https://www.emprendices.co/la-importancia-la-calidad-las-empresas/
https://www.ictiva.com/blog/beneficios-del-arroz-y-sus-propiedades-2/
http:/iwww.members.tripod.com/aromaticas/Calidad.html

https://es.wikipedia.org/wiki/Daule
https://desinsectador.com/2013/03/17/gorgojo-del-arroz-y-gorgojo-del-maiz/
http://www.eldiario.ec/noticias-manabi-ecuador/421828-el-arroz-manabita-se-acumula-en-bodegas-
por-las-bajas-ventas/

http://www.harinadearrozcliment.com/aplicaciones/
http://sinagap.agricultura.gob.ec/index.php/estudios-del-agro/rendimiento-del-arroz
http:/alimentos.org.es/arroz

http://www.seguridadalimentaria.posadas.gov.ar/index.php?
option=com_content&view=article&id=103:seguridadmateriasprimas&catid=20:informacionelboradore
s&ltemid=2

http://www.shoudapacking.com.es/powder-packing-machine.htmi
http://articulo.meelko.com/95-molino-para-hacer-harina-de-trigo-hasta-kg-hora
https://explorable.com/es/muestreo-no-probabilistico

Instances where selected sources appear:
46



