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I. INTRODUCCION

En Nicaragua la micro, pequeia y mediana empresa (MIPYME) constituye una
forma viable de generar empleos y desarrollo econémico, es decir que cumplen
un rol importante en la dinamizacién de la economia, ya que representan la
mayoria de las empresas del pais siendo un 80.7% de ellas de autoempleos,
aportando una significativa parte de la produccién nacional y mostrando una
gran flexibilidad en los mercados.*

Estas empresas segun su capacidad de produccion, inversion y numeros de
empleados se pueden clasificar como grande, mediana y pequefia empresa que
se dedican a distintas actividades econdmicas como: artesanias, alimentos,
madera — mueble, cuero — calzado, cada una de ellas con necesidades de
asistencia técnica en diferentes areas de la organizacion empresarial. En nuestro
pais, existen alrededor de 158000 microempresas en el ambito urbano y otras
150000 en el sector rural; en donde segun el MIFIC (Ministerio de Fomento,
Industria y Comercio) se tiene que, del total del establecimiento del pais el
99.89% corresponde a la MIPyMEs, de las cuales un 3.25% representan las
PYME, mientras que las micro empresas constituyen el 96.63% del total, es decir
constituyen la inmensa mayoria de unidades econémicas del pais.?

A nivel nacional la industria de alimentos se encuentra a nivel de pequefa
escala de produccién, en el caso de la transformacion de musaceas existe a
nivel artesanal con pequefias producciones familiares y algunas micro empresas
semi- industriales que comercializan localmente en todo el territorio nacional de
forma directa a las distribuidoras minoristas. Estas empresas tienen limitaciones
en las capacidades técnicas y gerenciales para posesionarse efectivamente de
los mercados cada dia mas competitivos. Enfrentan dificultades para identificar
oportunidades de mercado, diversificar la produccion y mejorar sus relaciones
comerciales lo que podria impedir una oportunidad en el mercado.
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Por todo lo antes expuesto se plantea la investigacion de la situacion
organizativa, comercializacion y transformacion de muséceas para lo cual el
estudio tiene como proposito realizar el diagnostico de las etapas de
transformacion en sus diferentes formas de procesamiento para el consumidor;
identificar fortalezas y debilidades de pequefias empresas procesadoras de
musaceas; analizar la disponibilidad de informacion y servicios a las pequefias
empresas que contribuyen a sus esfuerzos para competir; analizar los
mecanismos de coordinacién entre los actores principales como agentes con
interés en agregarle valor a las musaceas a traves de procesamiento; facilitar la
coordinacion sectorial para mejorar las condiciones competitivas de iniciativas
empresariales. El presente estudio fue apoyado por INIBAP (Red Internacional
para el Mejoramiento de Banano y Platano).
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[I. OBJETIVO GENERAL

Realizar un diagnostico empresarial del sector de Musaceas en Nicaragua.

OBJETIVOS ESPECIFICOS.

Determinar la disponibilidad de materia prima utilizada por las empresas
transformadoras de musaceas.

Caracterizar las empresas transformadoras de musaceas tomando en
cuenta la organizacion empresarial, la tecnologia del proceso productivo,
control de calidad del producto y aspectos de mercado.

Identificar las brechas tecnologicas de las empresas transformadoras de
muséaceas en estudio.

Analizar la interaccion entre empresas transformadoras de muséaceas,
proveedores de equipamiento tecnoldgico, materiales de empaque, disefio
de etiquetas y proveedores de servicios de desarrollo empresarial.

Describir los mecanismos, politicas y/o programas nacionales que fomentan
o inhiben el desarrollo de las empresas transformadoras de musaceas.

Describir la relacion entre los actores principales presentes en el sector
empresarial de Musaceas a través de un mapeo.
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1. MARCO TEORICO.

1. DIAGNOSTICO: es un concepto de origen griego que significa "el acto o arte
de conocer”, y se utilizaba generalmente en el campo de la medicina. En la
actualidad, la palabra diagnéstico se emplea en numerosos ambitos, uno de los
cuales es el empresarial. El diagnoéstico es, desde el punto de vista empresarial,
una herramienta de la direccion, de la cual obtiene ayuda para comprender
(tanto el pasado como el presente) y actuar (en el presente y futuro). Debemos
tener en cuenta que el concepto de diagnéstico no se encuentra aislado, sino
que se inscribe dentro de un proceso de gestion preventivo y estratégico.

El diagnostico empresarial trata de identificar el estado asi como las causas de
los problemas que surgen en las empresas, y en ese caso definir medidas que
mejoren su situacion.®

Detectar, identificar y ampliar el conocimiento o masa critica de la problematica
de una-Empresa en particular y del conjunto del sector y universo empresarial.

La importancia de los diagnosticos empresariales se centran en:
-Servir como punto de partida para el desarrollo de toda empresa.

-Ordenar la informacion existente al interior y exterior de la empresa, asi como la
informacion que sera generada durante su aplicacion.

-Servir de herramienta para obtener informacién y a través de ellas detectar sus
fortalezas y limitantes.

Permite que el empresario:

-Evalle su empresa.

-Mide la eficiencia de su desempefio.

-Plantee nuevos objetivos en busca de una mejor posicidbn competitiva.
-Desarrolle de proyectos futuros.

-Genere ambientes favorables para el desarrollo humano, la acumulacion y el
desarrollo *
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2. DEFINICION DE LAS CATEGORIAS DE LA MICRO, PEQUEN AY
MEDIANA EMPRESA

En la actualidad resulta dificil definir mediante parametros internacionales a la
pequefa industrias y la micro empresa. Generalmente esto se basa en el monto
de capital, volumen de ventas, nimero de empleados y otros como consumo de
energia, estos criterios son inaplicables a nuestro medio, dada la situacién de
deterioro en que se encuentra este sector producto.

Uno de los criterios mas utilizados es el referente al numero de empleados
trabajando en la empresa, el cual se estaria definiendo de la manera siguiente:

NUMERO DE ESTRATO
EMPLEADOS
20a30 Mediana
empresa
5a19 Pequeia
empresa
Menos de 5 Micro empresa

Por otro lado, en los udltimos afios como resultado de la aplicacion de los
programas de estabilizacion y ajuste estructural han impactado negativamente al
sector de la pequefia y mediana empresa, de tal forma que este ha caido
mayoritariamente en niveles de sobrevivencia de tal manera que la interseccion
de este con el sector informal de economia cubre a la mayor parte de las
empresas del subsector.

También se ha venido registrando un proceso de decrecimiento en los niveles de
produccién, lo mismo que en la generacién de empleos. En esta situacién es
practicamente imposible que se den procesos de inversion dandose mas bien un
proceso trasladado de capital hacia las actividades del sector terciario de la
economia (comercio y servicio).

Tomando en consideracion los elementos antes expuestos se puede definir a las
PYME de la siguiente manera:

El termino Microempresa se refiere genéricamente a las unidades productivas
de baja capitalizacién, que operan bajo riesgo propio en el mercado; por lo
general, nacen de la necesidad de sobre vivencia de sus propietarios. En esta
definicibn se incluye a la microempresa, propiamente y el autoempleo. Este
subsector comprende unidades econdémicas dedicadas a la produccion de
bienes manufacturados destinados al consumo interno de los diferentes estratos
de la sociedad, caracterizdndose su proceso productivo mayor mente artesanal.
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3. CARACTERISTICAS PRINCIPALES DE LAS PYMES

» La pequefia empresa hace un mejor uso del talento indigena, provee mayores

oportunidades de empleo para mas gente, con menos requerimiento de capital.

* La pequefia empresa que es de propiedad y es operada por gente de la
localidad generalmente usa equipo domestico en sus procesos de produccion.
Tecnologias de pequefia escala, menos eficiente, a menudo de segunda mano.

* La division técnica del trabajo no existe o es minima.

 Los aspectos administrativos y productivos no estan bien diferenciados.

» Los conocimientos productivos se trasmiten de generacion en generacion es

decir por tradicion familiar.

4. VENTAJAS QUE OFRECE ESTE SUBSECTOR

. La caracteristica de utilizar menos capital de trabajo, permite lograr cierta
relacion armonica entre la relativa abundancia de mano de obra y la escasez de
capital y de divisas, lo que caracteriza a las economias de los paises
subdesarrollados.

. Es altamente generador de empleo, facilita el marco productivo al espiritu
empresarial y actia como amortiguador de presiones sociales.

. Crea un contingente de trabajadores calificados y semi-calificados, que
constituyen una base de recursos humanos para una expansion industrial futura.

. Ofrece oportunidades para desarrollar y adoptar métodos y tecnologias
apropiadas.

. Favorece la politica de descentralizacion y desarrollo local dado que su
traslado o montaje no requiere de operaciones complicadas ni demoradas.

. Contribuye al equilibrio de la balanza comercial porque es relativamente un

alto consumidor de insumos nacionales y generador de bienes sustitutos de
importacion.

5. DESVENTAJAS QUE OFRECE ESTE SUBSECTOR

. Poca especializacion en las funciones de organizacién, administracion y
division del trabajo.

. Limitado acceso al crédito, ya que generalmente no cuenta con las
suficientes garantias exigidas por las organizaciones financieras.

. Poca participacion en el mercado lo que determina en cierto modo una alta
competencia por lo tanto se ven limitados de incidir en el precio.

. Limitado acceso de apoyo institucional que goza el sector moderno (gran

industria) de la economia, tales como asistencia técnica, capacitacion al personal,
informacion tecnolégica asi como el acceso limitado a la informacion de su
mercado y comercializacion.
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. Alta relacion trabajo-capital en comparacion con la gran industria. Utiliza
mucha mano de obra, por lo que la productividad del trabajo es relativamente
baja.

En Nicaragua, existe un persistente déficit de atencién de servicios financieros a
las microempresas, tanto en recursos para capital de trabajo como de crédito para
inversiones en activos fijos, afectando a estas unidades al lograr mejores niveles
de eficiencia y productividad.

Las instituciones Nicaraguenses de micro finanzas han evolucionado con la
practica, hacia una mayor especializacién, un mejor desempefio, incursionado en
la practica de tomar créditos comerciales para convertirlos en sub-prestamos mas
pequefios a sus clientes con el consecuente incremento en sus costos financieros
y mas recientemente, enfrenta la amenaza de la legislacion contra mercado
financieros basados en la libre determinacion del precio de los servicios
prestados.

El nuevo entorno esta caracterizado por la internacionalizacion de la economia.
Las opciones de las MIPYMEs (Mi Pequeiia y Mediana Empresa ) para operar
dentro de las condiciones econdémicas y comerciales estan determinadas por la
calidad de los productos, la oferta de los servicios, los mecanismos de
distribucion, la tecnologia aplicada y por supuesto los bajos precios.

Lograr exitosamente estas condiciones, constituye un reto. Tales retos
Unicamente pueden ser alcanzados por las MIPYMEs (Mi Pequefia y Mediana
Empresa ) a través de estrategias colectivas, a diferencia de las grandes
empresas.

No se puede obviar que la microempresa es la forma empresarial mas pequeia y
se presenta dentro de una amplia gama de formas, desde negocios de
subsistencia hasta empresas que emplean métodos de produccion relativamente
sofisticados, con un rapido crecimiento y que estan directamente vinculados con
empresas mas grandes en la economia formal, lo que implica el desarrollo de
capacidades empresariales, generadas por la prestaciéon de bienes y servicios,
principalmente por las necesidades de los microempresario.

6. MORFOLOGIA Y TAXONOMIA
6.1. Familia: Musaceas.
6.2. Especie:

Musa cavendishii (platanos comestibles cuando estan crudos) y M. Paradisiaca
(platanos machos o para cocer).
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6.3. Origen:

Tiene su origen en Asia meridional, siendo conocida en el Mediterraneo desde el
afio 650. La especie llegd a Canarias en el siglo XV y desde alli fue llevado a
América en el afio 1.516. El cultivo comercial se inicia en Canarias a finales del
siglo XIX 'y principios del siglo XX.

6.4. Planta:

Herbacea perenne gigante, con rizoma corto y tallo aparente, que resulta de la
union de las vainas foliares, conico y de 3.5-7.5 m de altura, terminado en una
corona de hojas.

6.5. Sistema radicular: raiz superficial, menos ramificada que en peral.

6.6. Hojas:

Muy grandes y dispuestas en forma de espiral, de 2-4 m. de largo y hasta de medio
metro de ancho, con un peciolo de 1 m o mas de longitud y limbo eliptico alargado,
ligeramente decurrente hacia el peciolo, un poco ondulado y glabro. Cuando son
viejas se rompen facilmente de forma transversal por el azote del viento. De la
corona de hojas sale, durante la floracién, un escapo pubescente de 5-6 cm. de
diametro, terminado por un racimo colgante de 1-2 m de largo. Este lleva una
veintena de bracteas ovales alargadas, agudas, de color rojo purpura, cubiertas de
un polvillo blanco harinoso; de las axilas de estas bracteas nacen a su vez las
flores.

6.7. Tallo:

El verdadero tallo es un rizoma grande, almidonoso, subterraneo, que esta
coronado con yemas,; éstas se desarrollan una vez que la planta ha florecido y
fructificado. A medida que cada chupo6n del rizoma alcanza la madurez, su yema
terminal se convierte en una inflorescencia al ser empujada hacia arriba desde el
interior del suelo por el alargamiento del tallo, hasta que emerge arriba del
pseudotallo.

6.8. Flores:

Flores amarillentas, irregulares y con seis estambres, de los cuales uno es estéril,
reducido a estaminodio petaloideo. El gineceo tiene tres pistilos, con ovario infero.
El conjunto de la inflorescencia constituye el “régimen” de la platanera. Cada
grupo de flores reunidas en cada bractea forma una reunion de frutos llamada
“mano”, que contiene de 3 a 20 frutos. Un régimen no puede llevar mas de 4
manos, excepto en las variedades muy fructiferas, que pueden contar con 12-14.

6.9. Fruto:

Oblongo; durante el desarrollo del fruto éstos se doblan geotropicamente, segun el
peso de este, hace que el pedldnculo se doble. Esta reaccion determina la forma
del racimo. Los platanos son polimorficos, pudiendo contener de 5-20 manos,
cada una con 2-20 frutos; siendo de color amarillo verdoso, amarillo, amarillo-
rojizo o rojo.
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Los platanos comestibles son de partenocarpia vegetativa, o sea, que desarrollan
una masa de pulpa comestible sin la polinizacién. Los évulos se atrofian pronto,
pero pueden reconocerse en la pulpa comestible. La partenocarpia y la esterilidad
son mecanismos diferentes, debido a cambios genéticos, que cuando menos son
parcialmente independientes.

La mayoria de los frutos de la familia de las Musaceas comestibles son estériles,
debido a un complejo de causas, entre otras, a genes especificos de esterilidad
femenina, triploidia y cambios estructurales cromosémicos, en distintos grados.”

7. PLATANO

7.1. CONCEPTO:
Es una baya alargada, de diez a quince centimetros de longitud, algo encorvada y
de corteza lisa y amarilla que en América se conoce con el nombre de banana.

7.2. HISTORIA:

La banana en sus comienzos no tenia mas de 6 U 8 cm. de longitud y estaba llena
de semillas. La accion humana la ha convertido en la version comestible actual. En
la India se han encontrado restos fosiles procedentes del Terciario. En este mismo
pais, entre el 500 y el 600 a.C. la banana se consideraba el fruto del Paraiso y sus
habitantes sostienen que ésta fue la fruta que Eva ofrecio a Adan.

7.3. CARACTERISTICAS :
El banano alcanza entre 3 y 8 metros de altura y sus hojas pueden llegar a medir
60 cm. de ancho y 3 metros de longitud.

1. Forma:

Tienen forma oblonga, alargada y algo curvada. Tamafio y peso: el peso del
platano macho es de los mas grandes, llegando a pesar unos 200 gramos 0 mas
cada unidad. El bananito es mucho mas pequefio que el resto de platanos y su
peso oscila en torno a los 100-120 gramos.

2. Color:

En funcion de la variedad, la piel puede ser de color amarillo verdoso, amarillo,
amarillo-rojizo o rojo. El platano macho tiene una piel gruesa y verdosa y su pulpa
es blanca. En el bananito, la pulpa es de color marfil y la piel, fina y amarilla.

3. Sabor:

El platano y el bananito destacan porque su sabor es dulce, intenso y perfumado.
En el platano macho, la pulpa tiene una consistencia harinosa y su sabor, a
diferencia del resto de platanos de consumo en crudo, no es dulce ya que apenas
contiene hidratos de carbono sencillos.
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Los platanos se pueden recolectar todo el afio y son mas o menos abundantes
segun la estacion. Se cortan cuando han alcanzado su completo desarrollo y
cuando empiezan a amarillear.Con frecuencia, y especialmente en invierno, se
anticipa la recoleccion y se dejan madurar los frutos suspendiéndolos en un local
cerrado, seco y calido, conservado en la oscuridad. El envasado se realiza en cajas
de cartén con un peso aproximado de 12 kilogramos o de 15 kilogramos. El
transporte de la fruta se realiza en vehiculos refrigerados con una temperatura
aproximada de 14°C.°

7.4. ORIGEN Y VARIEDADES:

7.4.1. Origen:

El platano tiene su origen en Asia meridional, siendo conocido en el Mediterraneo
desde el afio 650 d.C. La especie llegé a Canarias en el siglo XV y desde alli fue
llevado a América en el aflo 1516. El cultivo comercial se inicia en Canarias a
finales del siglo XIX y principios del siglo XX. El platano macho y el bananito son
propios del Sudoeste Asiético, su cultivo se ha extendido a muchas regiones de
Centroamérica y Sudamérica, asi como de Africa subtropical; constituyendo la base
de la alimentacion de muchas regiones tropicales. El platano es el cuarto cultivo de
frutas mas importante del mundo. Los paises latinoamericanos y del Caribe
producen el grueso de los platanos que entran en el comercio internacional, unos
10 millones de toneladas, del total mundial de 12 millones de toneladas. Es
considerado el principal cultivo de las regiones humedas y calidas del sudoeste
asiatico. Los consumidores del norte lo aprecian sélo como un postre, pero
constituye una parte esencial de la dieta diaria para los habitantes de méas de cien
paises tropicales y subtropicales.’

7.4.2. Variedades :

Existe un gran numero de variedades de cultivo en Oriente; cada region tiene sus
propias variedades adaptadas a las condiciones climaticas locales. Sin embargo,
las variedades introducidas en los trépicos americanos son mucho mas limitadas.
Entre dichas variedades destinadas a la exportacién destaca Gros Michel, por
poseer cualidades extraordinarias en cuanto al manejo y a la conservacion. Las
variedades de platano enano procedentes de las Islas Canarias son las Unicas que
producen fruta con excelentes cualidades de conservacion, que se pueden cultivar
en un clima tipicamente subtropical, destacando la variedad tradicional Pequefa
enana. En la actualidad también se cultiva en Canarias la variedad Gran enana y
en los ultimos afos, otras dos selecciones locales llamadas Brier y Gruesa. El
cultivar Zelig es fruto de la seleccién israelita intermedia en altura entre Pequeia y
Gran Enana. Lacatan es una variedad muy cultivada en la region del Caribe y
Sudameérica. La variedad Poyo procede de Guadalupe, la variedad Grande Naine
de Martinica y la variedad Laider de Oceania, todas ellas del grupo enano. Curraré
Rosado es una variedad de extraordinario sabor. Dominico es una variedad
caracterizada por su sabor dulce. Balangon es la variedad mas cultivada en
Filipinas, de sabor muy agradable, cuya fruta madura entre los 90 y 100 dias
después de la Gltima cosecha.’
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7.4.3. Su mejor época del afio
Se puede encontrar esta deliciosa y nutritiva fruta en el mercado durante todo el
afno.

7.4.4. Compra: Su estadio de maduracion se conoce por el tono de su piel.
Compralo verde si lo quieres conservar varios dias, pero no lo comas porque es
indigesto. Cuando su piel se pone ligeramente tigrada sin coloracion verde, es
cuando mejor esta, pues es sefial de que su almidon se ha convertido en azucar.

7.4.5. Conservacion: El platano es una fruta fragil y soporta mal los cambios
bruscos de temperatura. Expuesto a temperaturas inferiores a los 12° C, sobre todo
cuando todavia no estdn maduros, suspenden el proceso de maduracion. Para
acelerarlo, conviene introducirlos en bolsas de papel o envolverlos en papel de
diario.

7.4.6. Preparacion: El platano se oxida en contacto con el aire, por lo que es
preferible pelarlo en el dltimo momento. Cuando ello no es posible, debe mojarse
con uno de limoén o de lima o de naranja.

7.4.7. Cocina: Se come cruda, pero también puede freirse, saltearse, hornearse
hervirse, Se la emplea como fruta y como hortaliza.

7.4.8.Salud:

Es un alimento riquisimo en nutrientes, especialmente potasio, vitamina B6 y acido
folico. Ideal para personas que desempeifian actividades fisicas. Beneficioso para el
tratamiento de la Ulcera de estdbmago. Bueno contra el colesterol. Si se toma antes
de desarrollar un ejercicio fisico, previene la aparicion de calambres. Es adecuado
tanto para el tratamiento del estrefiimiento como de la diarrea. Ayuda a eliminar el
colesterol. Es rico en una fécula excelente para el tratamiento y prevencion de
Ulceras estomacales.

7.4.9. Como elegirlo y conservarlo:

Siempre han de estar intactos, sin golpes ni magulladuras. En el platano de
consumo crudo y el bananito, el color de la piel es indicativo del grado de madurez
del fruto. Se han de descartar los ejemplares que estan excesivamente blandos. La
presencia de manchas y puntos negros o marrones en la piel no afecta a la calidad
de la pieza.

Esta fruta no requiere unas condiciones especiales de conservacion, basta
mantenerlos en un lugar fresco, seco y protegido de la luz directa del sol. Si se
conservan en el frigorifico, la cascara del platano se ennegrece por lo que se altera
Su aspecto externo, pero esto no afecta en absoluto a su calidad nutritiva. El
oscurecimiento de la piel puede evitarse si se envuelven en papel de periddico. Los
platanos también se pueden congelar, de forma que se conservan durante unos 2
meses. Los bananitos, ademas, se conservan mejor en racimo y no sueltos, y se
han de consumir lo antes posible una vez han alcanzada su madurez.’
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8. PROPIEDADES NUTRITIVAS:

Destaca su contenido de hidratos de carbono, por lo que su valor calérico es
elevado. Los nutrientes mas representativos del platano son el potasio, el
magnesio, el acido félico y sustancias de accion astringente; sin despreciar su
elevado aporte de fibra, del tipo fruto-oligosacéaridos. Estas ultimas lo convierten en
una fruta apropiada para quienes sufren de procesos diarreicos. El potasio es un
mineral necesario para la transmision y generaciéon del impulso nervioso y para la
actividad muscular normal, interviene en el equilibrio de agua dentro y fuera de la
célula. EI magnesio se relaciona con el funcionamiento de intestino, nervios y
musculos, forma parte de huesos y dientes, mejora la inmunidad y posee un suave
efecto laxante. El acido fdlico interviene en la produccion de globulos rojos y
blancos, en la sintesis material genético y la formacién anticuerpos del sistema
inmunologico. Contribuye a tratar o prevenir anemias y de espina bifida en el
embarazo.®

Calorias: 92 Kcal. | Grasas Fosforo: 20 mg. Vitamina C: 9,1
monoinsaturadas: mg.
0,0 gr.

Proteinas: 1 gr. Grasas Potasio: 396 mg Vitamina E: 0,3
poliinsaturadas.: mg.
0,1 gr.

Colesterol: 0,0 mg. | Calcio: 6 mg. Sodio: 1 mg.

Grasas saturadas: | Magnesio: 29 mg. | Vitamina A: 81 U

0,2 gr.

9. IMPORTANCIA ECONOMICA Y DISTRIBUCION GEOGRAFICA.

El platano es el cuarto cultivo mas importante del mundo, después del arroz, el trigo
y el maiz. Ademas de ser considerado un producto basico y de exportacion,
constituyendo una importante fuente de empleo e ingresos en numerosos paises en
desarrollo.

Los paises latinoamericanos y del Caribe producen el grueso de los platanos que
entran en el comercio internacional, unos 10 millones de toneladas, del total mundial
de 12 millones de toneladas.

Es considerado el principal cultivo de las regiones humedas y céalidas del sudoeste
asiético.

Aunque es uno de los cultivos mas importantes de todo el mundo, los consumidores
del norte lo aprecian sélo como un postre, pero constituye una parte esencial de la
dieta diaria para los habitantes de més de cien paises tropicales y subtropicales.”
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10. MATERIAL VEGETAL.

Son innumerables la cantidad de variedades de platano cultivadas en Oriente, pues
cada region tiene sus propias variedades adaptadas a las condiciones climaticas
locales. Al contrario sucede con las variedades introducidas en los tropicos
americanos que son limitadas. Entre las variedades cultivadas en los tropicos
americanos destinadas a la exportacion destaca Gros Michel, por poseer
cualidades extraordinarias en cuanto al manejo y a la conservacion.
Las variedades de platano enano procedentes de las Islas Canarias son las Unicas
que producen fruta con excelentes cualidades de conservacion, que se pueden
cultivar en un clima tipicamente subtropical, destacando la variedad
tradicional Pequefia enana, en la actualidad también se cultiva la variedad Gran
enana. Aunque en los ultimos afios se ha comenzado a cultivar dos selecciones
locales llamadas Brier y Gruesa. El cultivar Zelig es fruto de la seleccion israelita
intermedia en altura entre Pequefia y Gran Enana. Lacatan es una variedad muy
cultivada en la region del Caribe y Sudamérica, en aquellas areas donde la
variedad Gros Michel ha sido eliminada por el mal de Panama.

Las manos del racimo de Lacatan son mas rectas desde el pedunculo, en
comparacion con las de Gros Michel, por tanto presenta un grave inconveniente
para acomodar los racimos en los embarques voluminosos y los frutos tienden a
caerse mas facilmente debido a que maduran con mas rapidez. El fruto de la
variedad Lacatan se diferencia de Gros Michel en que es mas o menos aplanado
en el extremo.”

La variedad Poyo procede de Guadalupe, la variedad Grande Naine de Martinica y
la variedad Laider procedente de Oceania, perteneciendo todas al grupo enano.

Curraré Rosado es una variedad muy susceptible de plagas y enfermedades
aunque presenta un extraordinario sabor.

Dominico es una variedad caracterizada por su sabor dulce, aunque los dedos son
de menor tamafio, delgados y mas rectos que los de Curraré. El racimo se
caracteriza por la presencia de la inflorescencia masculina.

Curaré Enano esta tomando importancia. Pues se caracteriza por su porte bajo,
con una altura aproximada de 2.5 m., posee racimos grandes y dedos conspicuos.
Por su tamafo, facilita el manejo y la cosecha, estando menos afectado por el
viento.

FHIA 21 es un hibrido tetraploide, caracterizado por ser de porte mediano, tallo de
color verde y franjas rosado-amarillentas, hojas mas verdes y ligeramente mas
duras que los de la variedad Currare, y de un racimo largo con un promedio de 80
dedos, los cuales, son de menor tamafio y menos arqueados que los de Curraré.
Balangon es la variedad mas cultivada en Filipinas, de sabor muy agradable, cuya
fruta madura entre los 90 y 100 dias después de la dltima cosecha.”
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11. MEJORA GENETICA.

El objetivo general del programa de mejora genética es desarrollar hibridos
resistentes a las principales plagas y enfermedades. Se intenta también que las
variedades mejoradas tengan la habilidad de prosperar bajo condiciones de
crecimiento adversas. De esta forma se busca reducir la dependencia de este
cultivo a los fertilizantes y contribuir al desarrollo sostenible de la produccion y
productividad.

También se ha llevado a cabo durante los Ultimos 25 afios gran cantidad de
investigaciones, con la intencion de establecer variedades cuyo sabor y cualidad de
conservacion puedan igualar a las de Gros Michel, mientras se sigue investigando
para encontrar un sustituto aceptable de esta variedad, muchos productores de
Brasil, Fiji e India estan cultivando la variedad Lacatan, la cual se siembra
principalmente en las Islas Canarias con fines de exportacion.

Los estudios citoloégicos han mostrado que el platano estd constituido por 11
cromosomas con un total de 500 a 600 millones de pares de bases, tratdndose de
uno de los genomas mas pequefios de todas las plantas, y que la mayoria de las
variedades cultivadas son triploides. Por tanto, s6lo un pequefio porcentaje de los
ovulos producidos por las flores de las variedades triploides son capaces de ser
fertilizados. Si las flores se polinizan con polen procedente de una especie 0
variedad diploide, la descendencia resultante ser& principalmente tetraploide.

La comparacion de los genomas de las variedades asiéticas silvestres con la de los
cultivares africanos, proporcionara un aspecto poco comun acerca de los efectos
en cuanto a los agentes de las enfermedades sobre la evolucién del genoma.®

12. RECOLECCION.

La duracion de la plantacion es de 6 a 15 afios, dependiendo de las condiciones
ambientales y de los cuidados del cultivo. La plantita que se coloc6 sobre el terreno
de asiento da Unicamente frutos imperfectos y los mejores frutos se obtienen de los
vastagos nacidos de su pie, que fructifican a los nueve meses de la plantacion. Los
frutos se pueden recolectar todo el afio y son mas o menos abundantes segun la
estacion.

Se cortan cuando han alcanzado su completo desarrollo y cuando empiezan a
amarillear y los respectivos angulos longitudinales han adquirido cierta convexidad.
Pero con frecuencia, y especialmente en invierno, se anticipa la recoleccién y se
dejan madurar los frutos suspendiéndolos en un local cerrado, seco y calido,
conservado en la oscuridad. Apenas recogido el fruto, se corta la planta por el pie,
dejando los véastagos en la base. Estos, convenientemente aclarados, fructifican
pasados cuatro meses, de modo que en un afio se pueden hacer tres
recolecciones.’
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13. COMERCIALIZACION.

El envasado se realiza en cajas de carton, de tipo telescépico, con un peso
aproximado de 12 kg o en platos de 15 kg (este tipo se reserva para la categoria
extra).

Se clasifican en tres categorias: Extra, Primera y Segunda, segun la normativa
europea para el platano. Los platanos clasificados en la categoria "Extra" son de
calidad superior: los dedos no deben presentar defectos, a excepcién de muy
ligeras alteraciones superficiales que no sobrepasen en total 1 cm.3 de la superficie
del dedo.

El transporte de la fruta se realiza en container refrigerado autobnomo, con una
temperatura aproximada de 14°C. Si la produccién se destina a los mercados
europeos, por ejemplo los frutos de Gros Michel se deben embarcar desde los
tropicos americanos cuando estén las 2/3 partes de su tamafio maduro, con las
costillas bien visibles. Si su destino es EE.UU. los frutos pueden estar casi
redondos. Los dedos seleccionados para exportacion se acomodan en una caja
adecuada, usando un plastico protector y tapandola adecuadamente, el peso de la
caja depende de su destino final.”

14. CALIDAD.
Los platanos de todas las categorias deben presentar las siguientes
caracteristicas:

. Verdes, sin madurar.

. Enteros.

. Consistentes.

. Sanos, se excluiran los productos atacados por podredumbres o
alteraciones que los hagan impropios para el consumo.

. Limpios, exentos de materias extrafas visibles.

. Exentos de dafos producidos por parasitos.

. Con el pedunculo intacto, sin pliegues ni ataques fangicos y sin

desecar.

. Desprovistos de restos florales.

. Exentos de deformaciones y sin curvaturas anormales de los dedos.

. Exentos de magulladuras.

. Exentos de dafios causados por temperaturas bajas.

. Exentos de humedad exterior anormal.

. Exentos de olores o sabores extrafios.
Ademas las manos y manojos deben:

. Soportar el transporte y manipulacion.

Llegar en estado satisfactorio al lugar de destino a fin de alcanzar un grado de
madurez apropiado tras la maduracién.® ’
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15. MERCADO DE PLATANO PROCESADO.

El consumo de platano procesado es algo que estd en aumento tanto en los
mercados centroamericanos como en el mercado de los Estados Unidos. Entre las
formas de platano procesado presente en el mercado estan: chips pata snack de
platano frito, tostones pre-cocidos congelados, platano maduro horneado, tajadas
de platano maduro fritas y harina de platano.

Los principales productos de platano congelado son tajadas fritas (verdes y
maduras) y tostones. Las tajadas fritas son rebanadas transversales de platano con
un grosor de 2-3 mm. Los tostones son rodajas de platano fritas que se prensan
para formar una moneda la cual se vuelve a freir para que quede crujiente. Las
tajadas y tostones fritos se congelan rapidamente y se empacan en bolsas de
polietileno o en bolsas de empaque al vacio. Los chips/snack de platano se
elaboran de platano verde. La forma de los chips puede variar de redondas,
transversales o largas. La harina de platano se utiliza para la elaboracion de
alimentos de humanos y en la fabricacion de alimentos concentrados para
animales.

Otros productos son jaleas, mermeladas y vinagre. La industrializacion del platano
se realiza en gran escala en plantas procesadoras que elaboran variedades de
productos para su comercializacién en el mercado interno y externo. Sin embargo,
hay un namero indeterminado de pequefias plantas procesadoras artesanales que
comercializan su producto en el mercado interno.

Las plantas procesadoras de platano exigen especiales estandares de calidad para
poder elaborar un producto uniforme y de alta calidad. Los estandares son los
siguientes:

1) Platano verde con una maduracion uniforme,

2) El tamafio de la fruta debe de ser de un minimo de 9 pulgadas de largo y un
diametro ente 1%%-1% pulgada.
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IV. DISENO METODOLOGICO.

Para la realizacion del andlisis sectorial de las pequefias empresas
transformadoras de muséceas en Nicaragua se determind un universo de estudio
siendo este todas las empresas transformadoras de musaceas a nivel nacional de
las cuales se tomO una muestra representativa de ocho empresas constituidas por
siete empresas transformadoras de musaceas con el fin de involucrar la zona del
pacifico y norte de nuestro pais. Es importante mencionar que la zona del Atlantico
no se menciono debido a la falta de recursos econémicos que no permitieron el
traslado a este lugar para realizar las visitas a las empresas aun sabiendo que esta
zona es una de las mayores productoras de musaceas a nivel nacional. El objetivo
de este andlisis es determinar el estado actual de estas empresas en cuanto a
disponibilidad de materia prima, grado de tecnificacién en el proceso y la relacién
gue estas tienen con toda la cadena productiva de este rubro.

Para la recopilacion de los datos se implementd un instrumento recolector de
informacion (encuesta, ver anexo #1) que se aplicO a las empresas
transformadoras de musaceas, esta encuesta fue modificada a la situacion real de
nuestro pais puesto que su formato original contenia indicadores no existentes en
las empresas encuestadas. Es importante mencionar que este instrumento fue
elaborado por los responsables del proyecto los cuales involucran organismos
internacionales y nacionales como MUSANIC e INIBAP vy posteriormente
modificado por el equipo técnico encargados de la direccion de la investigacion
perteneciente a la Universidad Nacional Auténoma de Nicaragua. (UNAN-LEON).

Tomando en cuenta que la identificacion de brechas trata de un andlisis de
las“discrepancias” entre un comportamiento 6ptimo y el comportamiento real de
una empresa, desde el punto de vista de la competitividad de la misma, se
analizaron algunos factores como: direccion, contabilidad. Y finanzas, recursos
humanos, comercializacion, disefio de productos, control de la documentacion,
compras y proveedores, inspecciéon y ensayo, control de productos no conformes,
acciones correctivas, manipulacién, almacenamiento, embalaje, entrega de
productos, distribucion de planta , proyecciones y manejo de desechos, todos estos
aspectos antes mencionados forman parte de la estructura organizativa de las
empresas diagnosticadas con los cuales se elaboro una ficha (ver anexo #2)
asignandole valores de 0 a 11 segun su impacto en el éxito empresarial que fueron
tomados en cuenta en el instrumento aplicado a cada una de las empresas
estudiadas, atribuyéndole un valor de importancia, segun su impacto en el éxito
empresarial.

Para analizar la interaccion entre las empresas transformadoras de muséaceas se
realizo un taller con la participacion de todas las empresas involucradas en el
diagnostico; en el cual se formaron pequefios grupos de trabajo para hacer el
llenado de matrices de relacion entre las mismas empresas, entre las empresas
proveedoras de equipo tecnoldgico y/o herramientas o utensilios, entre empresas
gue abastecen de material de empaque y entre empresas que prestan servicios
relacionados con el disefio de etiquetas donde se utilizo una escala de NC: Ningun
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contacto, CO: Contacto ocasional, CE: Contacto estrecho ( Ver R- N° 4); luego se
realizo el consolidado llegadndose a sus respectivas conclusiones.

En la descripcion de los mecanismos que fomentan el desarrollo de las empresas
trasformadoras de musaceas se investigaron las politicas y programas existentes
en Nicaragua que fueron mencionadas por los participantes del taller los cuales
brindaron la informacién para la realizacion de mapa conceptual que muestra la
ubicacién de los actores principales de acuerdo a la relacién con las empresas en
diferentes pisos en donde en el primer piso se encuentran los que tienen contacto
directo con las empresas, en el segundo piso son los que estdn como
intermediarios entre los actores del primer y tercer piso y los del tercer piso son los
encargados de hacer las politicas empresariales.
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V. RESULTADOS Y ANALISIS

RESULTADO N° 1
R-1 Disponibilidad de Materia Prima

En la disponibilidad de MUSACEAS por regiones del pais sobresale la zona del
Pacifico como productor de platanos, la Costa del Caribe y el Pacifico Sur la
produccién de Guineos de cocina y de postre y en la zona Norte Central el Gras
Michel, Pelipita y de postre.(R-1, GRAFICO 1).
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PRODUCCION NACIONAL DE MUSACEAS
La region del pacifico sur es la zona nacional en la cual las musaceas se producen
en mayor cantidad con 24,217 MZ siendo el area total de produccion 92.425 Mz.
(R-1, CUADRO 1).

R-1, Cuadro N° 1 PRODUCCION NACIONAL DE MUSACEAS

REGION AREA(Mz)
Pacifico Sur 24.217
RAAS 20.023
RAAN 15.560
Centro Norte 10.458
Centro sur 6.458
Rio San Juan 6.140
Occidente 5.865
Managua 2.237
Segovia 1.467
Total 92.425

Fuente: Cenagro 2001-INEC

Al observar (R-1, CUADRO N° 3) nos damos cuenta que la produccion de
diferentes variedades de muséaceas (Platano, Banano y Guineo) es alta de las
cuales el mayor porcentaje de consumo es en estado fresco siendo muy poco el
consumo de las variedades procesadas tanto a nivel nacional como para la
exportacion, esto se debe a las diferentes limitantes que enfrentan las empresas
transformadoras de estos productos.

Cuadro N° 2 PRODUCCION DE BANANO Y PLATANO

PLATANO BANANO GUINEO
Area de produccion 18,000 Mz 24,000Mz 36,090Mz
Volumen de 567000000 2,304,000,000 2,111,265,000
produccién
anual / dedos
% de venta frescas 80% 90% 98%
en mercado nacional
% procesado para 4% 1% 2%
mercado nacional
% exportacion en 15% 9% 0%
estado fresco
% de exportacion 1% 0% 0%
procesado

FUENTE: PROBANIC 2003
MAGFOR
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RESULTADO N° 2
Caracterizacion de las Empresas Transformadoras:

En los siguientes cuadros se describen las caracteristicas y ejemplos de las
empresas transformadoras de musaceas que se diagnosticaron en la region del
pacifico y zona norte de Nicaragua, las que se clasificaron tomando en
consideracion organizacion empresarial, tecnologia del proceso productivo, control
de calidad del producto y aspectos de mercado, estableciéndose la clasificacion
siguiente:

» Empresa grande: La que tiene tecnologia de proceso continio en la elaboracion
de Chips de platanos y con 20 trabajadores como minimo. Ejemplo: Pinula S. A

* Mediana empresa: Las que tienen tecnologia semi artesanal y 10 trabajadores.
Ejemplo: Nicaragua Agroindustrias S.A (NAISA)

» Pequefias empresas: Las que tienen tecnologia artesanal, menos de 10
trabajadores, cuentan con registros sanitarios y presentan sus productos en
empaques de plasticos de baja densidad o celofan. Ejemplo: Industrias
Cantonesas.

* Micro empresas: Todas aquellas que tienen una tecnologia artesanal, son
familiares y/o cooperativa donde los mismos cooperados laboran para dicha
empresa, no tienen registros sanitarios y ellos mismos comercializan sus
productos. Ejemplo: La Tunosa.

 Informales: Las que tienen tecnologia artesanal, comercializan en los parques,
parada de buses, mercados, colegios, en fiestas patronales de las ciudades y en
todas las calles por donde circulan la poblacion.

* Fritanguerias: Se refieren a expendios de alimentos en los mercados y en los
diferentes barrios de las ciudades donde llega la poblacién a comprar productos
elaborados para consumo diario y en los que se expenden productos elaborados
como leche con banano y frituras de platano y banano.

» Caseras: Son todos aquellos negocios que se realizan en las casas donde
elaboran de forma manual y se almacenan en refrigerador familiar, productos como
chocobanano, bolsitas de helado de banano con leche y tienen como principales
consumidores a los nifios escolares en cada barrio.
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CUADRO N° 1

Tipo de N° de Ubicacién Caracter Productos Tecnologia Fuentes Mercado Principales Retos Principales
empresa Empre | Geografic istica de Principales Utilizada de Materia Objetivo Oportunidade
sas a los Prima S
Duefios
Grande 1 Chinandeg S.A. Chips de platanito Automatizada Chinandeg | Exportacié Calidad de Produccion a
a Proceso continuo a ny producto mercado / | escala del 66%
Control de Consumo precio de capacidad
temperatura Nacional Accesibilidad para instalada.
Empaque laminado sectores populares | Oportunidades
Costo de energia y de mercado
de otros insumos.
Mediana, 2 Rivas Chips de platanito Batch, Proceso Compra Local/Naci | Mejorar Tecnologia Presentacién
Licencia Cooperat Manual, Empaque directa a onaly Eficiencia Calidad de mercados
Higiénico ivaR L Palillos de platanito | de Celofan, Otros productore | exportacion Inocuidad Visién crecientes
Sanitarias, para ensaladas productos fritos, s locales y es empresarial
N° de Managua Uso de sartenes 'y | através de Mejorar Producto
registro S.A peroles de intermedios presentacion de nacional
sanitario, fabricacion productos. CAFTA
Licencia nacional de hierro Costo de
de colado y aluminio, materia Prima
funcionami El 20% de su e insumos
ento, produccién es de
Cddigo de platano Crédito
barra
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CUADRO N° 2
CARACTERIZACION DE LAS EMPRESAS TRANSFORMADORAS.
N° de Ubicacion Caracteristica Producto s Tecnologia Fuentes Mercado Principales
Tipo de Empres | Geografica de los Principales Utilizada de Materia | Objetivo Principales Oportunidades
empresa as Duefios Prima Retos
Proceso manual
en Batch. Productore | Local/Nacional | Mejorar Presentacion de
Pequefiascon | 2 Ledn Empaque de S y Tecnologia mercados
licencia Celofan. Menos de | Mercados exportaciones | Eficiencia crecientes
Higiénico Familiares Chips de 10 empleados. locales Calidad
sanitarias N°. platanito Otros productos Compra Inocuidad Visiéon
de registro Masaya fritos. Uso de directay a empresarial Producto nacional
sanitario sartenes y peroles | través de Mejorar
Licencias de de fabricacion intermediar presentacion de Costo de materia
funcionamiento nacional de hierro ios productos para Prima e insumos
Cddigo de colado y aluminio. enfrentar
Barra El 20% de su CAFTA Crédito
produccién es de
platano
Vision Disponibilidad de
Cooperativa de | Papel Ecolégico | Artesanal Proceso | Productore | Nacional empresarial, materia prima,
Micro 1 Esteli mujeres manual slocalesy | Exportaciones | Hacer planes de | Disminuir la
Empresas sin campesinas en el negocio, Tener contaminacion
licencia mercado vehiculo para ambiental
local transporte de
materia prima,
Local de
comercializacién
Comercializar en
Micro 2 Matagalpa Fundacion Lacteos com Artesanal Intermedia | Supermercado | todos los Bajo costo
empresas con Municipio de | Asociacion sabor a banano rioy Local donde supermercados y
licenciay Nandaime Vinagre de Mercado estan cambiar habitos
registro Granada Guineo Local instaladas alimentarios en

la poblacion No
definen

23




Escuela de Ingenieria en Alimentos

CUADRO N° 3
CARACTERIZACION DE LAS EMPRESAS TRANSFORMADORAS.
Tipo de N° de Ubicacién Caracteris | Productos Tecnologia Fuentes de Mercado Principale Principales
empresa | Empre | Geografica tica de los Principales Utilizada Materia Prima Objetivo s Retos Oportunidade
sas Duefios S
Artesanal Por medio de Local. Costo de Bajos costos.
Informale | > 4000 | En todas Familiares | Platanito De pequefa intermediario Terminal de producto. Organizacion
s partes Tajaditas produccién Uso de buses. Control colectiva
Coyolito de P4roducen con variedades Calles sanitario. Reconocimient
banano Bien lefia Pelipita, Caribe Parque. Licencia ode
me sabe de Uso de bolsas de Rojo, Platano, Colegio. necesidades.
platanos polietileno de baja Banano verde Mercados Vinculacion
densidad locales com
Venta al dia autoridades
ambulante
Maduro frito,
Tajadas, Artesanal Intermediarios Tradicional Registro Ventas de
Fritangue | > En todas Familiares | Empanada de tradicional Uso de local Venta sanitario comida rapidas
ra 15000 | partes maduro, Uso de Fogones de | variedades de barrio Evitar Accesible Bajo
Tostones, lefia Platano cuerno riesgo de costo
Platano asado, | Sartenes pailas Banano verde salud Productos
Maduro en Peroles caseros culturales
gloria, Carne Gustos caseros
en baho, Leche Tradicién
com banano, familiar
Platano
horneado
Choco banano | Artesanal Intermediarios Niflos Licencias Comida sana
Caseros | > En todas Familiares | Bien me sabe Sin empaque Uso de Fiestas Volumen/ Bajo costo
10000 | partes Zonas Coyolito de Uso de Fogones de | variedades patronales costos Mercado
rurales Banano lefia Patriota Venta Diversificac | potencial
(donde hay Platanos Sartenes pailas Manzanos ambulante i6n de
luz eléctrica) horneado Peroles caseros muséceas
Uso de
empague
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CUADRO 4

Entrevistas con empresas que representan la diferen  te clasificacion.

NOMBRE DE LA EMPRESA : PINULA S.A

DIREECCION. Chichigalpa carretera a Chinandega.

TELEFONO: 8503229 FAX .8833022 CORREO

ELECTRONICO:

NOMBRE DEL ENTREVISTADO: Lic. Roberto Morales.

CARGO EN LA EMPRESA: Gerente.

PRODUCTOS PRINCIPALES QUE TRANSFORMAN: Chips de platanito.

PRESENTACION: Empaque laminado.

PESO: 259y 120g.

PRECIO: C$ 2.00 el de 25g C$ 9.00 el de 120g

PRODUCTOS CERTIFICADOS: Norma ISO 9000

COMERCIALIZACION : 60% de la produccion exportan a Guatemala y el 40% a
nivel nacional.

CONSUMIDORES: Pulperias, supermercados y tiendas de conveniencias.
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CUADRO N° 5

Entrevistas con empresas que representan la diferen  te clasificacion.

NOMBRE DE LA EMPRESA: NICARAGUA AGROINDUSTRIAL S.A ( NAISA)

DIREECCION: Zumen 3 cuadras al norte, 1 cuadra al oeste, 1/2 cuadra al norte.
Managua

TELEFONO: 2652234 FAX: 2660997 CORREO
ELECTRONICO: panufund@ibw. com.ni.

NOMBRE DEL ENTREVISTADO': Lic. Antonio Jaén M

CARGO EN LA EMPRESA: Gerente.

PRODUCTOS PRINCIPALES QUE TRANSFORMAN : Jugos de Frutas, Salsas y
Chips de platanos

PRESENTACION: Empaque Polipropileno doble capa

PESO: 196 gramos y 90 gramos

PRECIO: C$ 20 el de 196 gramos y C$ 14.00 el de 90 gramos
PRODUCTOS CERTIFICADOS: No tiene

COMERCIALIZACION : A nivel nacional

CONSUMIDORES: Pulperias, supermercados, Restaurantes y tiendas de
conveniencias.
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CUADRO N° 6
Entrevistas con empresas que representan la diferen  te clasificacion

NOMBRE DE LA EMPRESA: INDUSTRIAS CANTONESAS

DIREECCION: De la Iglesia La Recoleccion, 6 cuadras y ¥z al norte. Leon

TELEFONO: 3112921 FAX: CORREO ELECTRONICO:

NOMBRE DEL ENTREVISTADO : Juliall Chiong

CARGO EN LA EMPRESA : Propietario

PRODUCTOS PRINCIPALES QUE TRANSFORMAN : Chips de platanos y papas
fritas

PRESENTACION: Empaque Polietileno

PESO: 70 gramos y 35 gramos

PRECIO: C$ 13.00 el de 70 gramos y C$ 7.00 el de 35 gramos

PRODUCTOS CERTIFICADOS: No tiene
COMERCIALIZACION : A nivel nacional

CONSUMIDORES: Pulperias, supermercados y cafetines de colegios
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CUADRO N° 7

Entrevistas con empresas que representan la diferen  te clasificacion.

NOMBRE DE LA EMPRESA: LA TUNOSA

DIREECCION: Esteli

TELEFONO: 7137355 FAX: CORREO ELECTRONICO:

NOMBRE DEL ENTREVISTADO: Norma lIrias

CARGO EN LA EMPRESA : Directora

PRODUCTOS PRINCIPALES QUE TRANSFORMAN : Papel ecolégico de raquis

de platano y banano

PRESENTACION: Hojas de tamafio carta, diferente formas de sobre y empaque

PRECIO: C$ 4.008.00 la hojas de papel y C$4.00 a 6.00 los sobres y tarjetas

PRODUCTOS CERTIFICADOS: No tiene

COMERCIALIZACION : Galerias CODECI Managua

CONSUMIDORES: Visitantes de galerias y lo exportan a U.S. A
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RESULTADO N° 3

IDENTIFICACION DE BRECHAS EMPRESARIALES

BRECHAS IDENTIFICADAS

En los graficos de identificacion de brechas se demuestra un comportamiento
optimo y el comportamiento real de una empresa desde el punto de vista de la
competitividad de la misma, se analizaron algunos factores, direccion, contabilidad
y finanzas, personal, recursos humanos, comercializacion, disefio de productos,
control de la documentacion, compras y proveedores, inspeccion y ensayo, control
de productos no conforme , acciones correctivas, manipulacion , almacenamiento,
embalajes, entrega de productos, distribucidon de planta, proyecciones y manejo de
desechos que fueron tomados en la encuesta aplicada a cada una de las empresas
estudiadas para hacer un analisis de la discrepancias entre ambos
comportamientos atribuyéndole un valor de importancia, segun su impacto en el
exito empresatrial.

GRAFICON° 1

BRECHAS TECNOLOGICAS DE EMPRESAS
TRANSFORMADORAS DE MUSACEAS
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La curva de color azul constituye una referencia de la situacion Optima. Puede
observarse que la categoria de empresa GRANDE se encuentra muy cerca de la
curva de referencia dado que esta empresa cuenta con capital de inversion
extranjera encontrdndose un personal no muy motivado en cuanto a incentivos
salariales y capacitacién del mismo.

La Categoria empresarial de la MEDIANA empresa muestra una diferencia en el
puntaje principalmente en los factores relacionados con la direccién, contabilidad,
personal, comercializacion inspeccion y ensayo de los productos y entrega dado
gue no toman decisiones empresariales tomando en cuenta los estados financieros
de la empresa, no existe un plan de capacitacion del personal , en su mayoria
participa el propietario ya que el personal no es muy permanente y la empresa
considera perder al respecto. No se implantan ensayos de nuevos productos ni se
hacen mediciones al respecto probablemente por falta de conocimientos y
valoracion de la importancia que esto conlleva en el desarrollo de la empresa. Las
dificultades en relacion ala entrega esta identificada con la carencia de una
infraestructura adecuada para el almacenamiento del producto, falta de registros
de dafios y estudio de sus causas, condiciones de transporte que no aseguran la
calidad e integridad del producto. Este tipo de empresas muestra tener
proyecciones en el aumento de su capacidad productiva y los empresarios
muestran optimismo en el aprovechamiento de oportunidades. El desecho mas
importante lo constituye el aceite que una vez que se ha identificado algun defecto
en el mismo (color, olor) este es regalado a la poblacion, desconociendo el impacto
que ello tiene en la salud publica.

GRAFICO N° 2

BRECHAS TECNOLOGICAS DE EMPRESAS
TRANSFORMADORAS DE MUSACEAS
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En el grafico anterior puede notarse que entre mas pequefia es la empresa, la
distancia entre la curva de referencia, es cada vez mayor, denotado por las lineas
verticales de color rojo. Indicando que este tipo de empresas requiere mejorar
varios aspectos entre los mas importantes estan: los aspectos de direccién lo cual
debe hacerse énfasis en el cambio de mentalidad ya que no es considerada como
una actividad empresarial. Los registros de la actividad econdmica deben
mejorarse iniciando con un proceso de registros sencillos de entradas y salidas a
fin de poder disponer de informacion para valorar la productividad de la misma.
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FORTALEZAS Y LIMITANTES ENCONTRADAS EN LAS EMPRESAS
TRANSFORMADORAS DE MUSACEAS QUE SE DIAGNOSTICARON.

AREA

FORTALEZAS

LIMITANTES

PLANTA'Y EQUIPOS

-Instalaciones propias.

-Espacio disponible.

-Existencia de equipos de acero
inoxidable para este tipo de
productos.

-Disefio no adecuado.
-Falta de tecnologia de
punta.

-Altos costos de equipos.

DISPONIBILIDAD Y
USOS DE INSUMOS

-Los insumos y materia prima
estan disponibles

-Precios de embalajes altos.
-Pocos proveedores de
empaque.

-Adquisiciones en pocas
cantidades dejan altos
costos.

Se desconocen
especificaciones de calidad
de los insumos.

-Bajos stop de insumos en
existencia.

PROCESOS
PRODUCTIVOS

-Experiencia en el proceso
productivo.

-Existencia de flujos de
produccién sencillos.
-Instalacion de procesos de
produccién mas limpia.
-Existencia de B.P.M.
-Capacitacion a trabajadores-
Equipamientos es de multiusos.

-No existen planes de
produccién adecuados.
-Aplicacion de conocimientos
de las capacitaciones por
parte del personal.

-No se conocen otras formas
de procesamiento del
platano o banano.
-Tecnologia artesanal.

-Falta de control en las
medidas higiénicas
sanitarias en el proceso de
produccioén.

-La mayoria de productos no
tienen registros sanitarios.
No se dispone de equipo
pelador del platano que
facilite la operacion.

-Baja capacidad instalada.
-No existe un sistema de
control de calidad de los
productos.

-Se desconoce impacto en la
salud del aceite recalentado
que se descarga.

-Altos costos en la energia
eléctrica
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FORTALEZAS Y LIMITANTES ENCONTRADAS EN LAS EMPRESAS
TRANSFORMADORAS DE MUSACEAS QUE SE DIAGNOSTICARON.

AREA FORTALEZAS LIMITANTES
-Organigramas sencillos. -No tienen registros
-Empresas administradas por contables.

ADMINISTACION

los duerios.

-Algunas poseen manual de
funciones.

-Algunas tienen personal
calificado.

-Algunas tienen contabilidad.
-Dos empresas estan
organizadas en CONAFRUVE
(Comisién Nacional de Frutas y
Hortalizas)

-Pequefias empresas
asociativas ha accedido a
proyectos de innovaciéon
tecnoldgica (MIFIC) con
mejoramiento tecnolégico, BPM
y mercadotecnia.

-Falta de comunicacion
intraempresarial.

-No existe asociatividad para
la compra de insumos y
otros.

-Falta de conocimiento para
la formulacion de proyectos
de inversion.

-La mayoria de las empresas
de este tipo no estan
organizadas a nivel nacional
impidiendo dar respuesta a
mercado de exhortacion.
-Poca participacién en
capacitaciones-

-Falta de conocimientos
sobre finanzas para la toma
de decisiones.

PLANIFICACION Y
MANEJO FINANCIERO

-Algunas tienen personal
profesional en el area de la
administracién de empresas.
-Existe cierta relacion entre
empresas.

-Se planifica de acuerdo a la
demanda.

-Existe ambicién empresarial.

-La planificacion es de corto
plazo.

-No existe un plan
estratégico en las empresas
que conduzcan al desarrollo
de la misma.

MERCADO

-Trabajo con mercado cautivo a
la capacidad actual de la
empresa.

-Aceptabilidad del producto.
-Existencia de un canal de
comercializacion razonable.

-Tramite de exportacion
engorrosa.

-Falta de certificacién siendo
muy cara.

-Poca publicidad (cara).
-Falta de competitividad por
altos costos de produccion.
-Carencias de estrategias de
mercado.

-Falta de un sistema de
informacion.

-Falta de Capacitacién en
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| marketing.

FORTALEZAS Y LIMITANTES ENCONTRADAS EN LAS EMPRESAS
TRANSFORMADORAS DE MUSACEAS QUE SE DIAGNOSTICARON.

AREA

FORTALEZAS

LIMITANTES

CAPITAL FINANCIERO

-Existe capacidad con capital
propia.

-La empresa es financiada
por préstamos personales a
los duefios.

-Dificulta para acceso al
crédito.

-Tazas de interés y
comisiones muy altas, no
se cumplen con requisitos.
-Garantias limitadas por
parte de la empresa.
-Poca capacidad de
movimiento del dinero
adquirido (un mes).

-No existe un fondo
revolvente para este tipo
de empresas que permita
inversion

TRANSPORTE Y

-Se posee transporte propio y
colectivo.
-Vias de acceso adecuados

-Altas tarifas de
combustibles.
Repuestos de transportes

LOGISTICA al mercado actual. caros.
-Existe capacidad de entrega
a domicilio.
-A las pocas empresas -Altos impuestos.
registradas se les facilita el -No pagan las empresas
IMPUESTOS acceso al financiamiento (Competencias desleal).

(programas de apoyo por
parte de programas
gubernamentales)

-Desconocimiento de
obligaciones tributarias.
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CUADRON° 1
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MATRIZ DE INTERACCION ENTRE EMPRESAS PROCESADORAS D E MUSACEAS

EMPRESAS PROCESADORAS DE MUSACEAS

ACTORES
TI&S

HoDEGAR lcanToneses | TosT PNULASA | ey | COOPRUTARI |ESPECILES [TUNGSA
y HODEGAR NG CE NG co ) NG NE
i
7 CANTONESAS NC NG NC NG NG NG
[Nl
S [tosT NG NC NG NG NC
£ i
i <L
o PINULA S A N NG NG NG
I':"'L:'
:T:é NAISA co NG NC
o=
.=
€ |CoOFRUTARI NG NG
L
|TIAS ESPECIALES
&

TUNOSA
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INTERACION ENTRE ACTORES PROVEEDORES DE SERVICIOS: EQUIPO TECNOLOGICO Y/O HERRAMIENTAS O

UTENSILIOS

EQUIPC TECNOLOGICO Y/ HERRAMIENTAS O UTENSILIOS

ACTORES .
TECNICO Econom | FERNANDE SAEINA, MOLINGE | oomman  |comerc ) ACEROS
L& > <era s [INSENIERD |DE MI ESOUNVEL | AL PacLa |MATON INCIXIDABL
SALLE"  |ART A g BARRIC ES
: - NG NG
TECMICEO “LA,
i E SALLE- W N N N N NG
e NG NG
o2 |ECONOMART NG NG N N N
2w
oE ; MG WC
&= |FERNANDEZ
3 E SERA S A N N N NG
=
i E SABINA N N NG Ne ne
Fi |INGENIEROS
U=
£ < |MoLINDS DE - - NE NC
S |MIBARRIO
= M MG M
DORMAN
COMERCIAL NG NC
PACLA
_ NG
MAYON
ACEROS
INCXIDABLES
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INTERACCION ENTRE ACTORES PROVEEDORES DE SERVICIOS: MATERIAL DE EMPAQUE

CUADRO N° 3

Escuela de Ingenieria en _Alimentos

EMPRESAS CIUE ABASTECEM DE MATERIAL DE EMPAQIUE

ACTORES PLASTICLS FERMANDEZ SERA
BLASTINIC MODERNOS MABER = A PRINTEX

= PLASTIMIC NG e - "~
:

PLASTICOS e
E MODERNOS
i
[}
=
[
3 E‘ MABER "
B FERMANDEZ SERA e
= SA
o
E PRINTEX
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CUADRO N° 4

INTERACION ENTRE ACTORES PROVEEDORES DE SERVICIOS: DISENOS DE ETIQUETAS Y MATERIAL GRAFI

EMPRESAS GUE PRESTAN SERVICIOS RELACIONADOS CONEL DISENG DE
ETIQUETAS
ACTORES
PRINTEX IMPRENTA ARGENTINA |PLASTINIC

7]
Z0 |PRINTEX NC NC
-y
fzo
e
@ 5'Z | IMPRENTA
W < i | ARGENTINA NC
auo
<0
U'.IEE
O 0| PLASTINIC
L0
Wit
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Uno de los resultados que refleja el diagnostico de las empresas transformadoras
de muséaceas es que las mismas empresas involucradas en dicho diagnostico no
tienen relacion alguna y en algunos casos solo tienen relacion ocasional, esta
misma relaciéon se da de igual manera entre las empresas que le brindan
servicios tales como: equipo tecnholdgico y/o herramientas o utensilios ( R-
4,CUADRO N° 2), empresas que abastecen material de empaque ( R-4, CUADRO
N° 3) y las empresas que prestan servicios relacionados con el disefio de etiquetas
( R-4, CUADRO N° 4). Esta poca relacion que existe entre los diferentes actores,
es la causa principal de tantas limitaciones que tienen las empresas, las cuales
fueron expuestas por los participantes del taller que desfavorecen el desarrollo de
las mismas ya que no tienen las herramientas necesarias para mejorar en todos los
aspectos y asi poder disminuir las brechas existentes reduciendo las debilidades y
aumentando sus fortalezas.

Limitantes expuestas por los participantes del taller:

a) PLANTA'Y EQUIPOS:

Logrando encontrar la justificacion en el alto costo de la misma dada la
capacidad econdémica de la empresa y a una falta de interaccion de los
proveedores de los mismos con las empresas pequeiias, principalmente que les
permita identificar las necesidades ya que esta categoria de empresas
pequefias y micro no requieren de equipamiento de gran capacidad lo que esta
relacionado con su costo. Se fortalecieron los resultados al incorporar el
elemento de propiedad de la empresa.

b) DISPONIBILIDAD Y USO DE INSUMOS:

Se reafirm6 como limitante la carencia de un control en la calidad de los
mismos por desconocimiento de especificaciones de calidad de los insumos
(aceite, sal etc.) ya que no hay una cultura de calidad. En relacion al material de
empagque, se considerd que aunque existe la disponibilidad de los mismos con
la calidad requerida, la falta de organizacidn sectorial no les permite abaratar los
costos ya que las cantidades, que de forma individual adquieren cada una de
las empresas, resultan caros lo que incide directamente en un inventario muy
pobre al respecto. Por otro lado, el embalaje (empaque secundario) no es
propio sino que se utilizan cajas de otros tipos de productos para transportacion
lo que constituye una limitante importante al momento de exportar,
principalmente para la mediana empresa. Se considera que los proveedores de
empagues e insumos son suficientes para la cantidad de empresas existentes al
momento. El empaque de los mismos productos que son importados es muy
competitivo lo que deja en desventaja comercial a los productos nacionales por
los altos costos de produccidon identificandose un vacio en la politica de
promocion de las MIPYMES Nacionales. No se identifica relacion alguna entre
empresas proveedoras de insumos y empaques que facilite la obtencion de
mejores precios en este aspecto.
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C) PROCESOS PRODUCTIVOS:
Se reafirman las fortalezas encontradas relacionadas con la experiencia
existente en la elaboracion de los productos, sencillez de los flujos de proceso y
utilidad de equipamiento o utensilios al igual que la identificacion de limitantes
referidas a la carencia de un plan de capacitacion del personal contratado y a la
dificultad con las practicas higiénicas en el proceso (implementacion y control).
Se demanda servicios de asistencia técnica en los procesos productivos dirigidos a
mejorar la eficiencia y productividad de los mismos identificAndose necesidades
puntuales tales como:
* Las referidas con el uso del aceite, en el caso de las frituras donde se observaron
divergencias sobre el tipo de aceite que debe utilizarse manifestandose un vacio en
cuanto a informacion cientifica relacionada con los cambios que sufre el mismo en
su composicion por recalentamiento y el impacto en la salud publica ya que este
aceite es donado a la poblacién
 El disefio de equipo o método de pelado del platano que agilice el proceso y
mejore la calidad del producto.

Se considera que la limitante de accesibilidad de equipamiento no permite mejorar
y/lo aumentar su capacidad instalada. En el caso de la mediana empresa, se
presenta una limitante muy significativa relacionada con la politica de la empresa
distribuidora de energia quien atribuye un costo demasiado alto por la carga
energética por funcionamiento de equipos adquiridos con el fin de elevar el nivel
tecnologico de la empresa quedando en desaprovechamiento de los mismos (estan
abandonados en la misma empresa). Esto fue un esfuerzo econdémico que hizo una
empresa que aun siendo beneficiaria de un Proyecto de Innovacion Tecnologica se
vio impedida de mejorar el proceso impidiéndole aprovechar una oportunidad de
mercado de exportacion, este topico no es considerado dentro de la politica de
fomento empresarial lo que desmotiva al sector para hacer inversiones ya que los
riesgos y compromisos los asume el empresario, manifestandose un vacio muy
importante en este sentido.

d)  ADMINISTRACION:
Se confirma que la grande y mediana empresa asociativa tiene escritos sus
objetivos empresariales y posee un organigrama de donde se derivan las
funciones de los puestos existentes, no asi la pequefia empresa familiar.

Se fortalece la informacion al referirse que:

 Tres de las empresas participantes en el diagnostico pertenecen a una
organizacion sectorial CONFRUVE (Cooperativa Nicaragliense de Frutas y
Vegetales ) , instancia donde intercambian informacién, se establecen acuerdos
relacionados con precios de materia prima fundamentalmente, lo que se considera
una fortaleza no identificada al momento de su visita.
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« Existen dificultades por parte de los empresarios para formular y presentar

un proyecto de inversion adecuado (que tome en cuenta criterios técnicos) que
ponen como requisitos organismos financieros, principalmente. Esta limitante
también fue planteada para la toma de decisiones basadas en los aspectos
contables.

Identificandose como una brecha entre instituciones capacitadoras o que brindan
asistencia técnica al sector MIPYMEs (Mi Pequefia y Mediana Empresa ).

* La carencia de una cultura organizacional en la formacion de redes o comisiones
sectoriales les impide aprovechar oportunidades.

En cuanto al recurso humano se reafirma la dificultad de la aplicacién de las
buenas practicas de manufactura en los procesos, principalmente en la categoria
de la pequefia empresa, aunque estos tengan capacidades para hacerlo. De igual
forma se constata la inexistencia de un plan de capacitacién para los empleados, la
inexistencia de aspectos contables sencillos, no se realizan estados financieros por
lo tanto no se toman decisiones acertadas basadas en sus resultados, en esta
misma categoria de empresa.

En algunas la microempresas se llevan registros de algunos gastos que son
insuficientes para evaluar su rentabilidad, solvencia o gestion financiera llevando en
algunos casos dificultades en el cumplimiento de obligaciones con proveedores:

1. PLANIFICACION Y MANEJO FINANCIERO:

Para todas las categorias de empresas a excepcion de la grande, se reafirma:
a. Que existe una planificacion de acuerdo a la demanda o disponibilidad de
materia prima barata.
b. Que no existe una planificacion estratégica en el manejo de la empresa No se
obtiene informacion sobre el manejo financiero de las empresas, sin embargo la
situacion respecto a los aspectos contables induce a pensar que existen
dificultades al respecto, principalmente para la pequefia y microempresa
transformadora de musaceas.
Los resultados presentados provenientes del diagnostico ponen en evidencia que
existe capacidad para apoyar en la capacitacion y/o asistencia técnica al respecto.

2. MERCADO:

Se reafirman las limitaciones sefialadas en esta aspecto: La carencia de una
estrategia de mercado ajustada a los productos que se procesan principalmente
en las categorias de la pequefia y microempresa. La carencia de publicidad, las
limitantes en cuanto al registro sanitario, codigo de barra. En la categoria de la
microempresa domestica existe una posicion de conformismo con la calidad de
los productos y poco interés en mejorarlo ya que aumentaria el costo y se
perderia el nicho de mercado existente, lo que limita el aprovechamiento de
oportunidades de crecimiento empresarial se ha identificado:
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* Que la falta de informacion y capacitacion en marketing se combina con los
costos de produccion constituyendo una brecha muy importante para el desarrollo
de este tipo de empresas.

* Que el hecho de que las mismas empresas participantes en el diagnéstico no
tengan relacion alguna, en unos casos y en otros se tenga una relacién ocasional,
no permite mostrar capacidad de exportacion principalmente para cumplir con
pedidos y calidad de productos, lo que constituye un reto.

* Que la falta de un mecanismo adecuado de informacion y la falta de organizacién
sectorial no les permite mejorar la vision empresarial ante el mercado.

a. CAPITAL FINANCIERO: En el diagnéstico del sector de transformacion de
musaceas no se tomo en cuenta este aspecto como un actor proveedor de recurso
financiero para la empresa sino, que se estudio la procedencia del mismo como
elemento fundamental en el desarrollo de la empresa, proviniendo de socios en el
caso de la empresa grande y mediana empresa asociativa, y en el caso de la
pequefia y micro el capital es proveniente de los propietarios quienes en algunos
casos acceden a fuentes de financiamiento que atiende a este sector empresarial (
pequefia y microempresa). En tal sentido, se plantea la limitante de no contar con
un fondo revolvente por la misma falta de organizacion del sector empresarial.
Todo lo anterior evitaria acudir a realizar préstamos a personas individuales, lo que
constituyen también un alto riesgo que lejos de resolver su situacién a veces la
complican financieramente por las mismas razones.

b. TRANSPORTE Y LOGISTICA: Este aspecto no fue abordado como elemento de
analisis en las encuestas aplicadas en el estudio, lo que podia constituir parte de
los planes o proyecciones de la empresa. Sin embargo, se puedo considerar un
elemento muy importante que influye directamente en el costo de los productos al
estar relacionado también con el costo de los insumos (en algunos casos se viaja a
la capital por la ubicacion de los proveedores o clientes) aunque a veces se haga
uso del transporte colectivo. Los empresarios que disponen de sus propios medios
de transporte sefialan que el combustible y los altos costos de los repuestos, son
una amenaza para el sector.

C. IMPUESTOS: Con relacion a este componente, con el propésito de controlar
la veracidad de la informacion al respecto, no fue tomado en cuenta en la encuesta
aplicada a las empresas por considerarlo como un elemento distractor (generacion
de desconfianza) en la busqueda de la informacion técnica. En este sentido, se
prefirio dejar dicho abordaje  obteniéndose la apreciacion e informacién
correspondiente, mostrando por parte de los empresarios una posicion positiva, sin
embargo prevalecié que los mismos son muy altos y que no todas las empresas lo
pagan, constituyéndose esto una competencia desleal que influye directamente en
la rentabilidad de las mismas. Analizandose la posibilidad de negociacion sobre los
mismos, en forma organizada. Este aspecto constituye una situacion que limita a
las empresas a optar por algunos beneficios de programas de desarrollo
empresarial, al estar operando sin los registros comerciales.

Los proveedores de servicios de capacitacion no ofertan esta temética dejando un
vacio muy importante.
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RESULTADO N° 5

Mecanismos, politicas o programas que fomentan o in hiben el desarrollo de
las empresas transformadoras de musaceas.

éComo funcionan los
SDE?

PROVEEDORES DE SERVICIOS PRIVADOS:
( EMPRESAS QUE ATIENDEN)

N°23

Ventanilla proporciona

R informacién al
Empresario (a)

. empresario (a)

o

LS .
La ventanilla entrega
Empresario (a) cancela bono al

el restante del servicio

El Empresario (a)

escoge el servicio
2 B = y el oferente del

Empre--—"" s Servicio

Recibe Entrega bono a -
servicio consultor (a) Firma hoja de conformidad
PROGRAMAS

En Nicaragua se estan ejecutando dos programas que apuntan al desarrollo
empresarial de la PYMES, uno es el programa de Promocion y Desarrollo
Empresarial (PRODEM/ACODEP) vy el otro es el Programa de Servicios de
Desarrollo Empresarial (PROSEDE/INDE)

-Programa de Fortalecimiento Institucional de los Gremios.

-Portal Electrénico.

-Programas CENZONTLE.

-Proyecto de Innovaciéon Tecnoldgica.

En Nicaragua existe una Politica de fomento a las PYMEs (Pequefias y Medianas
Empresas ) la cual define el entorno econdémico y justificacion del apoyo
empresarial por parte del estado enmarcada en la estrategia de superacion de la
pobreza reconociendo al sector MIPYME ( Mi Pequeiia y Mediana Empresa ) como
un sector promotor del desarrollo econémico del Pais.
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La politica contempla el apoyo a instituciones de capacitacion, investigacion y
programas de financiacion a fin de mejorar los niveles de organizacion y evitar la
duplicacion de esfuerzos institucionales y privados relacionados con la oferta de
servicios empresariales. Es asi que el INPYME (Instituto de la Pequefia y Mediana
Empresa) retoma su razon de ser en la coordinacion de esfuerzos nacionales de
forma interinstitucional, realizando varias acciones entre ellas: organizacién de
mesas de trabajo por sector empresarial en las cuales se discute la problemética
gue enfrenta cada sector y a la luz de las disponibilidades institucionales se
identifican alternativas de solucion en forma agremiada, de tal forma que la
informacion, el dialogo, la concertacién, la complementariedad de ideas y la
cooperacion constituyen la base en la busqueda de la mejora empresarial, por lo
cual el INPYME TIENE COMO FINALIDAD PRINCIPAL:

Servir como instrumento para la ejecucién e implementacién de las politicas,
programas y proyectos, que en materia de la pequefia y mediana empresa le han
sido encomendadas al Ministerio de Fomento, Industria y Comercio (MIFIC),
Promover, proyectos y programas especificos de apoyo a la pequefia y mediana
empresa orientados a aumentar los niveles de productividad y competitividad
Utilizando como estrategia:

“Fortalecer la competitividad de la MIPYME (Mi Pequefia y Mediana Empresa ) a
través de servicios de calidad, de procesos de concertacion sectorial, desarrollo
local, innovacion y promocion comercial de sus productos, protegiendo el ambiente
y con un enfoque de Género” a través de: 1. Entorno economico favorable Mejora
del entorno econémico local,

2. Desarrollo de sectores relacionados con los conglomerados

3. Desarrollo de RRHH calificados Desarrollo de la Asociatividad

4. Expansion mercado de SDE, Desarrollo de Servicios Financieros

5. Uso de Informacion Comercial, Innovaciéon Tecnoldgica, Calidad, Género,
Gestion

Ambiental, Normalizacion y Metrologia.

En materia de asociatividad, el INPYME (Instituto Nacional de la Pequefia y
Mediana Empresa ) desarrolla esfuerzos para la mejora de acceso a mercados y a
los SDE, Coadyuva a lograr mayor competitividad, a nivel de encadenamiento o
enlaces verticales y horizontales y clusters o conglomerados. Impulsa la
Asociatividad a nivel:
-Gremial (representatividad)
-Empresarial (competitividad).
Promueve la subcontratacion empresarial y la Defensa de la Propiedad intelectual.
Entre los Objetivos del INPYME desde el punto de vista de Equidad de Género en
el
Area Técnico Productiva estan:
-Crear condiciones y eliminar obstaculos en la familia que limiten el acceso de la
mujer al empleo.
-Acceso de la mujer al crédito.
-Acceso de la mujer a la tierra y su titulacion.
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-Acceso y control a los medios de produccidén y comercializacion. Acceso de
la mujer
a la asistencia técnica, tecnologia y capacitacion profesional.

MEJORA DE LAS OPORTUNIDADES COMERCIALES: RUEDA DE
NEGOCIOS

Rueda de Negocios
Centroamericana

El INPYME (Instituto Nacional de la Pequefia y Mediana Empresa ) ha retomado la
iniciativa de la promocion de rueda de negocios con el fin de brindar un espacio
para los empresarios para que se realicen actividades de comercializacion de los
productos en el ambito regional (Centroamericano). Se tienen experiencias con el
sector productivo de Madera Mueble, Cuero Calzado, Artesanias y Textil vestuario
logrando éxito en dichos sectores, via exportaciéon de sus productos. La primera
actividad fue realizada en el afilo 2003 en Managua, capital de Nicaragua y se han
organizado otras en Honduras, el Salvador y Guatemala.

Esta actividad es sostenida por la GTZ, organismo Aleman que promueve el
desarrollo empresarial a través de programas a nivel de tercer piso. El sector
empresarial transformador de musaceas no ha participado de esta oportunidad.

PROGRAMA DE PROMOCION Y DESARROLLO EMPRESARIAL
(PRODEM/ACODEP/INDE PROSEDE)

En Nicaragua, se estan ejecutando dos programas que apuntan al desarrollo
empresarial de las PYMEs, uno es el Programa de Promocion y Desarrollo
Empresarial (PRODEM/ACODEP) vy, el otro es el Programa de Servicios de
Desarrollo Empresarial (PROSEDE/INDE). Entre los objetivos principales de este
programa tenemos:

- Fomentar el empresarialismo mediante proyectos de inversion de corto y mediano
plazo, para ampliar, remodelar y/o diversificar las empresas;

-Contribuir al desarrollo de una vision empresarial, habilidad gerencial y capacidad
de negociacion de los empresarios MIPYMES, tanto en el sector urbano como rural.
- Promover una calidad en las empresas del sector, mediante el establecimiento de
alianzas estratégicas para la formulacion, ejecucion y operacién de programas de
capacitacion y asesoria empresarial.
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Las Areas de trabajo son : Gestion de pequefios negocios, Formulacion y
evaluacion de proyectos de inversion y Fortalecimiento institucional.

El sistema de bonos de capacitacion ya experimentado en Nicaragua a traves del
proyecto INDE/GTZ, es un sistema muy adecuado y funcional para ampliar las
posibilidades de acceso de la MIPYME (Mi pequeiia y Mediana Empresa),
sobretodo de baja productividad, a servicios subsidiados de desarrollo empresarial.

El programa contribuye a uniformizar la calidad de los servicios puesto que exige
de los proveedores estandares de operacién aceptables y desarrollo de productos
con criterios de eficiencia, impacto, monitoreo y evaluacion. En este sentido, un
objetivo colateral es impulsar el fortalecimiento de las entidades de servicios de
desarrollo empresarial, entendido como la modernizacion y especializacién de
estas entidades, condicion fundamental para lograr el crecimiento efectivo de la
MYPYME (Mi Pequefia Y Mediana Empresa ). El programa opera en Nicaragua en:
Managua, Masaya, Matagalpa, Estela, Chinandega y Leon.

De modo tal que, ademas, de los Bonos de Capacitacion, Diagnoéstico y Asistencia
Técnica, se pueden ofrecer otros productos, como:

1. Innovacidén Tecnoldgica: acceso a la informacion, control de calidad, disefio,
modernizacion tecnoldgica, investigacion aplicada (Direccion Técnica de
Normalizacion y Metrologia y el Consejo Nicaragiense de Ciencia y Tecnologia,
CONICYT).

2. Programa MEJORA: hacia la Productividad y la Calidad en PYME (Pequeiia y
Mediana Empresa ).

3. Formacion de Recursos Humanos: para contribuir al mejoramiento y
fortalecimiento de la oferta de servicios de desarrollo empresarial, incorporando
nuevos productos y metodologias de capacitacion y asistencia técnica.

PROGRAMA DE FORTALECIMIENTO INSTITUCIONAL DE LOS GR EMIOS

El objetivo del programa es dinamizar la cultura de la participacién organizada de
los empresarios MIPYME ( Mi Pequefia y Mediana Empresa ) a través de sus
gremios. El programa se estructura con base a tres componentes:

1. Capacitacion y asistencia técnica a los gremios para ayudar a su modernizacion
2. Capacitacion a lideres gremiales

3. Mejoramiento de equipos informéticos y de comunicacion e informacion.

Con este programa se ha logrado:
-La afiliacion y asociacion de MIPYMES ( Mi Pequeiia y Mediana Empresa ) a los
gremios se ha incrementado
-Gremios se han modernizado y son prestadores de servicios a sus agremiados
- Gremios captan recursos de programas de desarrollo empresarial de las
MIPYMES ( Mi Pequeia y Mediana Empresa )
- Lideres gremiales reciben capacitacion de calidad
- Lideres gremiales elaboran propuestas de desarrollo sectorial
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En este contexto la empresa transformadora de musaceas tiene a disposicion estos
mecanismos para no sélo promover la creacion de mas empresas sino desarrollar a
las existentes, pudiendo quedar como propuestas:

1. Iniciar un proceso de Integracion de de las empresas existentes al sistema de
promocién y desarrollo empresarial que integra a todos los actores de la cadena
productiva.

2. Preparar las bases de una Agenda de Trabajo en el sector de muséaceas
(MUSANIC)

cuyos insumos basicos sean las necesidades de las mismas

3. Que el INPYME ( Instituto Nacional de la Pequefia y Mediana Empresa )
incluya al sector de empresas transformadoras de musaceas al Plan Estratégico
del mismo.

4. Definir una estrategia de montaje de eventos para lograr una concertacion
interinstitucional del sector musaceas.

PORTAL ELECTRONICO: CAJA DE HERRAMIENTAS

Es un proyecto regional cuya péagina web: www.infomipyme.com.ni, donde
participan Guatemala, El Salvador, Honduras, Nicaragua y Republica Dominicana
propuesto la GTZ en el afio 2001 impulsado por INPYME, INATEC e INDE donde
actualmente tienen la presidencia Nicaragua. El mismo constituye un mecanismo
de enlace entre Paises para formar, administrar, gerenciar y desarrollar la micro,
pequeiia y mediana empresas cuenta con estudios y experiencias de empresarios,
especialistas, técnicos que pueden servir como herramientas basicas para las
nuevas empresas o as Yya existentes. Cuenta también con un Catalogo de
consultores y espacios publicitarios a disposicion de todos los actores.

PROGRAMA: CENZONTLE

» Titulo del proyecto: Elaboracion de papel ecolégico

* Sede de trabajo del Proyecto: Esteli. Comunidad “LA TUNOSA”

* Duracion: 3 afos

* Organizacion ejecutora: “Cenzontle”

» Tipo de especializaciones en el equipo: Administracion y Sociologia.

» Organizaciones colaboradoras: CARE, IDR, MARENA, UNI

* Objetivo del proyecto: Fortalecer la capacidad técnica de mujeres campesinas

* Actividades principales del proyecto: Promocion de Género con impacto en Medio

ambiente

» Cuéntas pequefias empresas fueron beneficiadas: una cooperativa de mujeres

* Empresas aun estan operando: Si

* Principales logros del proyecto: Integracion de la mujer a la actividad econémica

productiva, mejoramiento de la economia familiar

* Principales dificultades, obstaculos o atrasos: econdmicos, el convencimiento de

las participantes de la cooperativa, local para operar y acopio de materia prima,

equipamiento con dificultades de disefio y/o seleccion de acuerdo a las
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caracteristicas del material utilizado en el proceso y superar aspectos
culturales de los cényuges.

* Lecciones mas importantes para futuros proyectos de la misma naturaleza:
-Identificar la ubicacién geografica donde se facilite el acopio de materia prima.
-Organizacion de grupos de productores para implementar procesos de utilizacion
de desechos de musa.

» Describe como el proyecto decidié los productos y actividades de las empresas
procesadoras: Transferencia tecnolédgica de grupo de mujeres de Honduras.

* Papel del proyecto: Facilitar los medios materiales y de gestion del proyecto.

» Participaron los proveedores del sector privado: Si, de forma indirecta
garantizando el equipamiento requerido por el proceso de elaboracion del papel.

» Capacitacion sobre control de calidad:

* Se ha logrado a través de intercambio de grupos de mujeres

» Desarrollo nuevos productos: se han desarrollado los mismos productos con
distintas materia prima (Otras plantas fuentes de material fibroso)

* Mejoraron sus habilidades de gerencia empresarial: bastante dado que
actualmente se llevan registros, coordinacion en la produccion.

» Papel del personal del proyecto: Facilitar la comunicacion entre los grupos de
mujeres y proveedores de materia prima.

* Monitoreo y evolucion de las mejoras: El programa ha monitoreado el desarrollo
de la actividad principalmente en la comercializacion de los productos.

» Mejoramiento del mercado: Al notar la agregacion de valor que daban al producto
los principales clientes, el grupo de mujeres.

 Financiamiento: Planificado, obtenido y manejado.

PROGRAMA: “PROYECTO DE INNOVACION TECNOLOGICA”

» Titulo del proyecto: “Mejoramiento empresarial de forma Asociativa”

» Sede de trabajo del Proyecto: Managua, MIFIC (Nicaragua Agroindustrial S.A.
NAISA)

* Duracion: 1 afio

* Organizacion ejecutora: MIFIC

* Tipo de especializaciones en el equipo: Administracion, Marketing

* Organizaciones colaboradoras: BID

* Objetivo del proyecto: Mejorar la capacidad competitiva de las empresas a través
del fortalecimiento administrativo, Condiciones de infraestructura, Innovacién
tecnologica y marketing.

» Actividades principales del proyecto: Administracion, Infraestructura, Mercadeo

» Cuantas pequeiias empresas fueron beneficiadas: dos medianas empresas que
presentaron un plan asociativo de desarrollo empresarial.

* Empresas aun estan operando: Si

* Principales logros del proyecto: Modernizacion del sistema contable, mejora del
proceso direccional de la empresa, mejoramiento del nivel tecnologico de los
procesos, mejor visibn de mercado, incursionamiento en otros segmentos y
oportunidades de exportacion.

48



Escuela de Ingenieria en Alimentos

» Principales dificultades, obstaculos o atrasos: entrega de equipos, altos
costos de la energia para el funcionamiento de los equipos, instalacion de sistemas
de fuente energética, falta de cultura en alianzas estratégicas.

* Lecciones mas importantes para futuros proyectos de la misma naturaleza:
-Definicion e identificacion de equipos tecnoldgicos.

-Seleccion de proveedores de servicios, equipamiento y otros.

» Describe como el proyecto decidié los productos y actividades de las empresas
procesadoras: en forma asociativa (empresas involucradas y aliadas para la
implementacién del proyecto de inversion)

* Papel del proyecto: Facilitar la formulacion y seguimiento del proyecto.

» Participaron los proveedores del sector privado: Si, de forma indirecta
garantizando el

equipamiento requerido por el proceso de elaboracién de los productos, servicios e
infraestructura..

» Capacitacion sobre control de calidad, manipulacién e inocuidad: Constituyeron
requisitos en el desarrollo del proyecto.

» Desarrollo de nuevos productos: se han desarrollado otros productos innovado
procesos (Palitos de platanitos)

» Mejoraron sus habilidades de gerencia empresarial: de forma cualitativa dado que
actualmente se ha modernizado el sistema contable, registros de procesos
tomando en cuenta estos resultados en la toma de decisiones.

» Papel del personal del proyecto: Facilitar la comunicacion entre empresas aliadas
y proveedores de servicios, equipamiento e infraestructura (consultores)

» Monitoreo y evolucion de las mejoras: El programa ha monitoreado el desarrollo
de la actividad a través de la supervision y auditoria de la ejecucion del proyecto.

* Mejoramiento del mercado: se ha abierto la posibilidad de exportacion de
productos refiriendo problemas en el cumplimiento de volimenes de pedido. Se ha
mejorado significativamente la imagen corporativa de las empresas participantes.

» Financiamiento: Este es obtenido a través del Banco Internacional de desarrollo
(BID), presentando retraso en el desembolso, segun planificacion y es manejado a
traves del Ministerio de Industria y Fomento (MIFIC).
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RESULTADO N° 6

Relacién entre los actores principales presentes en el sector empresarial de
muséaceas.

El siguiente mapa muestra la falta de vinculacion entre los diferentes actores del
sector de musaceos para el aprovechamiento de oportunidades de desarrollo
empresarial.
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En este mapa se refleja el mecanismo mas efectivo para el aprovechamiento de
oportunidades de desarrollo empresarial.

[ COORDINACION ] [ INVESTIGACION

_INTERINSTITUCIONAL ] [DE_E-I\RF{G.LD SEC’TUR’IAL_]

--l....ll‘.l.ll.-ll.-ll-- GREMIO
flf T 4 EMPRESARIAL

MERCADO DE SDE
CAPACITACION ¥
ASISTENCIA TECHNICA
({ SEGUN DEMANDA
DE CADA SEGMENTO

EMPRESAR ALY

En donde las instituciones de Primer, Segundo y tercer piso juegan un papel
preponderante en el desarrollo empresarial, tomando como referencia al sector
productivo empresarial organizado (Gremio) donde las instituciones de Servicios de
desarrollo empresarial (Capacitacion, asistencia técnica y financiera ) estd mas
cerca del sector ofertando sus servicios acorde a las necesidades del sector.

Las universidades estrechando su relacion a través de practicas profesionales de
los estudiantes de las distintas carreras afines a las actividad empresarial,
investigando e innovando equipos, desarrollo de nuevos productos, empaques etc.
Las ONGs ofertando servicios financieros justados ala realizada empresarial, los
consultores colaborando en la definicion de indicadores de desarrollo empresarial
estandares nacionales por sector productivo y generando cambios requeridos por
la sociedad Nicaraguense.
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VI. CONCLUSIONES

Los resultados obtenidos en el presente trabajo, permite llegar a concluir lo
siguiente:

Las empresas del sector musaceas tienen disponibles gran cantidad de
materia prima puesto que nuestro pais es un gran productor, pero debido a
tantas limitaciones que enfrentan hoy en dia estas empresas tanto en
tecnificacion, apoyo economico, asesoramiento técnico no estan en la
capacidad de trasformar y exportar estos productos lo que generaria muchos
ingresos a nuestro pais.

En las empresas transformadoras de musaceas de acuerdo a la
organizacion empresarial, tecnologia del proceso productivo, control de
calidad y aspectos de mercado que estas presentan se pueden clasificar de
la siguiente manera: Empresa grande, mediana, pequeia, micro, informales,
fritanguerias y empresas caseras.

Las brechas tecnolégicas demuestran que entre mas pequefia es la
empresa existe mayor discrepancias en la curva de referencia indicado que
este tipo de empresas requiere mejorar varios aspectos entre los mas
importantes, como los aspectos de direccion y registros financieros.

Uno de los principales motivos por el cual el sector empresarial de
musaceas tienen muchas limitantes y duplican sus esfuerzos, es debido a la
poca interaccion que existe entre las mismas empresas y con las empresas
gue brindan servicios.

En Nicaragua existen politicas y/o programas que fomentan el
empresarialismo mediante proyectos de inversion que tienen como objetivo
contribuir al desarrollo empresarial, promover la calidad de todas las
empresas del sector a través de alianzas estrategias para la formulacion
ejecucion y operacion de programas de Capacitacion y asesoria técnica
empresarial.

La relacién entre los actores principales presentes en el sector empresarial
muestra que existe poca vinculacion trayendo como consecuencia el poco
aprovechamiento de las oportunidades que brindan algunos sectores
principalmente el sector productivo empresarial organizado (Gremio). Es
importante mencionar que las instituciones de servicios de desarrollo
empresarial estan mas cerca del gremio ofertando sus servicios acorde a las
necesidades del sector, pero debido a la falta de conocimiento acerca de los
mecanismos de como poder acceder a esos servicios, los pequefios
empresarios del sector muséceas tienen que duplicar sus esfuerzos para
tener capacitaciones, asistencia técnica y financiera al igual que otros
servicios tales como etiqueta, material grafico y equipos.
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VII. RECOMENDACIONES.

Organizacion del sector de las Empresas Transformadoras de musaceas en
Cluster que les permita adquirir materiales de empaqgues e insumos a costos
mas accesibles e importar con los beneficios de las politicas que se les
favorecen a los inversionistas extranjeros.

La conformacion de cluster facilitara la oportunidad de tener planes de
capacitacion en Buenas Practicas de Manufactura y la orientacién sobre el
manejo de los subproductos de las frituras y desechos sélidos y el manejo
administrativo de las empresas.

Integracion de todas las empresas transformadoras de musaceas en la
organizacién sectorial CONFRUVE (Comision Nacional de Frutas y
Vegetales), que le permite un Contacto para intercambiar experiencias y
disminuir las brechas entre las instituciones capacitadoras que apoyan al
sector MIPYMES (Micro, Pequeia y Mediana Empresa).

Establecer alianzas de comercializacion para las exportaciones de
productos, maquilando entre ellas para bajar los costos de produccion en
relacion a los costos de empaque, etiquetado y embalaje y potenciar la
produccion de estas empresas.

La organizacion de las Empresas les serd de mucho beneficio en la
busqueda y en el aprovechamiento de oportunidades de desarrollo y mejorar
la posicion negociadora ante organismos financieros y fiscales.

Integrar a un representante de las Empresas transformadoras de musaceas
en la Comisibn MUSANIC (Musaceas de Nicaragua), que le permita
establecer mayores contactos con productores e instituciones de
Capacitacion y Asistencia Técnica.

Se requiere de un mayor acercamiento entre empresas transformadoras y
proveedores de servicio que permita a los proveedores identificar las
demandas de este sector.

Que INIBAP retome y facilite el Intercambio de experiencias en el sector de

transformacion de Musaceas que permita disefiar estrategias de desarrollo
del gremio a nivel de la Red.
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Anexo #1

ANALISIS SECTORIAL de produccion primaria y
DE PEQUENAS EMPRESAS TRANSFORMADORAS DE
MUSACEAS.
GUIA PARA FACILITADORES

Marzo 2005



INTRODUCCION

Tradicionalmente, las organizaciones involucradason las musaceas hemos dirigido nuestros esfuerzos
hacia germoplasma, nuevas variedades, manejo de gés y practicas agricolas en general. Aunque estos
temas son de suma importancia para lograr una mayagoeroductividad del cultivo, dejan algunos vacios

en cuanto a la variedad de posibilidades para ins&r estos cultivos dentro de una estrategia de vidael
hogar. La transformacion de la materia prima y su onsecuente mercadeo es una de estas oportunidades
gue requiere ampliar el enfoque de analisis y dedbajo.

En Nicaragua la industria de alimentos se encuentigel de pequefias escala de produccién y esselde la
transformacién de Musaceas existe a nivel artésaimapequefias producciones familiares y algunasomi
empresas semi industriales que comercializan 4 na@onal de forma directa a los distribuidoresaristas.
Estas empresas tienen limitaciones de las capasdaédnicas y gerenciales para posicionarse edeutinte

en los mercados cada dia mas competitivos. Enfratif@ultades para identificar oportunidades deaado,
diversificar sus relaciones comerciales y cumpimtmuamente con los requerimientos de calidadjdzoh y
puntualidad. Carecen de un abastecimiento sistemna&le proveedores de materias primas, insumos, de
materiales de empaques adecuados para la congerydei presentacion de sus productos.

En la presente guia metodoldgica se fundamenta en trabajo de equipo entre agrénomos, tecnélogos de

alimentos y asesores en desarrollo y manejo empreséhen la que se plantea la investigacion de la

situacién organizativa, productiva, comercializadn y transformacién de musa para lo cual el estudio
tiene como propdésito:

. Diagnostico de la produccion como materia prima Yas etapas de transformacion en sus diferentes
formas de procesamiento para el consumidor.

. Identificar las fortalezas y las debilidades deysé@s empresas procesadoras de Muséaceas.

. Analizar la disponibilidad de informacién y serdgsia las pequefias empresas procesadoras de
Muséceas que contribuyen a sus esfuerzos para iompe

. Analizar los mecanismos de coordinacién entretdsres principales como agentes con intereses en
agregarle valor a las musaceas a través de proeggam

. Facilitar la coordinacion sectorial para mejoesr tondiciones competitivas de iniciativas
empresariales.

Esta guia se enfoca en el diagnostico del ambiemtara el desarrollo de las micro y pequefias empresas
que han surgido de las iniciativas de hogares dedaaicos recursos. En general, son empresas que
utilizan sistemas de produccién sencillas y cuyossteemas de administracién son relativamente basicos
Para el diagnéstico de las empresas, tanto como paen andlisis del entorno empresarial, se analizad
siguientes puntos:

* Planta y equipo

» Disponibilidad y uso de insumos

»  Procesos productivos

* Administracion

e Planificacion, manejo financiero y estrategia

* Mercados y mercadeo

e Capital financiero

e Transporte y logistica

Al comparar los resultados de las necesidades deslampresas y la presencia de servicios en el entorn
se podra determinar los pasos necesarios para fokéger el ambiente empresarial para el desarrollo de
las empresas transformadoras con mayores perspedcs para contribuir al desarrollo.
La metodologia propuesta consta de seis paso#iadetan las siguientes paginas:

1. Formacion de un equipo técnico.

2. Analisis de la produccién primaria a nivel nacional



Comercializacion de la materia prima producida.

Industrializacion del sector musa

Andlisis de las empresas transformadoras o prdoesade Muséaceas.
Andlisis de empresas de servicio y apoyo.

Informe de resultados de estudios.

Nogahkw

ll. FORMACION DEL EQUIPO TECNICO

El equipo técnico es el ente que liderara el desalio del estudio de empresas transformadoras de mas
y el ambiente de apoyo. Se conformara por agronomoecnélogos de alimentos y asesores en desarrollo
y manejo empresarial, ademas por estudiantes confites afines al estudio.

Se espera que los participantes en el Equipo Técniccuenten con conocimiento en materia de
procesamiento de alimentos, agronomia, gestion engwarial y desarrollo local, con el fin de que esto
permita conformar un equipo multidisciplinario. Ademas un equipo asi puede empezar a establecer
rutinas de colaboracién para la formacion de future programas. El lider nacional de Musaceas o el
cientifico que representa el pais en la red que IBIAP facilita también deben tener un papel clave egl
equipo. El o ella también pueden delegar a un migimo de su equipo de trabajo.

El Equipo Técnico realizara un Mapeo y caracterizaion inicial de las empresas transformadoras y su
entorno donde se representa los diferentes tipos @enpresas transformadoras de musa existentes en el
mercado. Se distingue el peso y frecuencia de catipo de empresa en el mercado por su tamafo y
namero en el dibujo. Dentro del dibujo, también seilustra las relaciones que tienen las diferentes
empresas a través de lineas, flechas y frases dsttres. Al discutir cada tipo de empresa, se genaia
informacion necesaria para llenar el cuadroCaracterizacion de las Empresas Transformadaras

Al discutir cada tipo de proveedor o prestador de ervicio, se genera la informacién necesaria para
llenar el cuadro, Caracterizacién de los Prestadores de ServiciosDdsarrollo Empresarial y Servicios
Empresariales.

Se realizara un estudio de los diferentes tipos geoveedores de servicio.

Il ANALISIS DE LA PRODUCCION PRIMARIA
3.1 UbicaciéMacro localizacion de la produccion.
Regiones aptas para el cultivo.
Aspecto histérico: Cuando aparece.
Como se extiende.
3.2 Aporte al PIB agricola.
Aporte al PIB Nacional
3.3 Empresas o sector industrial transformadoeaggnera valor agregado
Cuando aparecen las trasnacionales.
Generacion de empleo.
Dafios al medioambiente.

3.4 Produccion
N° de Manzanas aptas para el cultivo de las musacea
N° de Manzanas cultivadas actualmente, por depart@m
Trasnacionales que cultivan en Nicaragua.
N° de grandes empresas dedicadas al cultivo deuas.
N° de pequefios productores que se dedican ala(l8ves posible por departamento)
Rendimiento por manzana.
Insumos utilizados en la produccion.
Cadena comercializadora de los insumos.
Costos de los insumos utilizados.
Produccion Nacional
Montos obtenidos por manzanas.
Costos por manzana.
Carta tecnoldgica.
3.5 Generacion de empleo:
Trabajadores anuales requeridos por manzanas.



N° de empleo generado.
Registros histoéricos del cultivo de las musaceas.
Variedades que tradicionalmente se han cultivado.
Variedades propias de Nicaragua.
N° de manzanas financiadas.
Cultivos con fondos propios.

3.6 Instituciones financieras.
Banca comercial.
Otras Instituciones financieras. (Micro financier&NG’s).

V. COMERCIALIZACION DEL PRODUCTO PRIMARIO.
Cadena comercializadora.
Exportaciones.: Paises de destino.
Volumenes de exportaciones.
Monto de las exportaciones.
% del total de las exportaciones
Exportadores registrados.
Importaciones: Paises de origen.
Volumenes de importaciones.
Monto de las importaciones.
% del total de las importaciones.
Importadores.
Consumo Interno: Sistema de comercializacion iatern
Sistema de distribucién.
Cadena de distribucién; Productor — Mayorista —dvista — Consumidor.
Costos de transportacion.
Volumenes de consumo interno.
Monto del consumo interno.
Establecimiento del precio a nivel nacional.
Variedades demandada en el consumo interno.
Consumo per. capita.
Significancia % de la canasta basica.
Formas de Consumo.
Por variedad de musaceas.

V. INDUSTRIALIZACION EN EL SECTOR MUSACEAS
Para iniciar el andlisis de las empresas transfdamas de musa y su sector de apoyo, es importante

recopilar la informacién basica sobre los produgios se comercializan y la ubicacién de las empreses
fuentes de insumos y otros servicios basicos qagaapel potencial productivo. Las fuentes de infacian
pueden ser variadas, incluyendo informantes clguedrabajen en el sector, informes, reportesigudos

sobre el tema y visitas a puntos de ventas.

El cuestionario siguiente orienta en la organizacié la informacion:

A. Productos en el Mercado

En el cuadro abajo complete la informacion que desibe los productos de banano y platano producidos
y vendidos por:



A) Sector formal (empresas procesadora y canaesstribucién como supermercados y pulperias).

B) Sector informal procesadores artesanales y anatizacion en las calles.

C) Tipos de productos derivados de las musas ¢al@® platanitos, chocobanano etc.

Compare el nimero y calidad de los productos darag platano comparados con otros alimentos phreci
de otra materia prima. Indique si son nacionalespmrtados, del sector formal o no-formal.

Sector Tipo de Cultivar Marcas Marcas Frecuencia Principales % de
Empresarial producto de usado nacionales y importadas comparada con puntos de utilizacion
((FD)] banano o locales (anote otros productos venta como
platano formal o no- parecidos ingrediente
formal) (escasa, de productos
moderada,
amplia)

B. Sectores relacionados al establecimiento, mangj Apoyo Técnico

Investigue los programas, proyectos e institucionegue promueven y/o apoyan a los pequefios negocios
de procesamiento. En esta lista, se debe incluir:

Universidades y centros de investigacion con progsade ciencia de alimentos.

Compafiias particulares, consultores quienes prigmane conocimientos técnicos sobre
procesamiento.

Empresas que proveen equipos de procesamientajahdteempaque, y otros insumos para el
procesamiento de alimentos.

Asociaciones de empresas transformadoras.
Ferias comerciales.

Fuentes de informacién de mercado.

C. Sectores Relacionados al Establecimiento y Marefle Pequefias Empresas

Investigue los programas, proyectos e institucionegue promueven y/o apoyan a los pequefios negocios
de procesamiento. En esta lista, se debe incluir:

Universidades, centros particulares y ONGs questiggrogramas de apoyo para pequefias empresas

de procesamiento.

Fuentes de crédito para estas empresas, incluymogoamas del gobierno, bancos, organizaciones
locales, cooperativas y fuentes de crédito comlercia
Agencias de gobierno u oficinas que regulan y noogén a los pequefias empresas de procesamiento
(seguridad laboral, calidad de alimentos, contr@ewientales, registros de productos y registro

municipal)




Sector de Apoyo para la Pequefia Empresa

Tipo de Institucién Nombre de la Servicios Ofrecidos | Datos de Contacto | % de servicio
Institucion dedicado a
muséceas

Los gobiernos a menudo establecen proyectos dediosd a promover pequefias empresas de
procesamiento de banano y platano o de otros tip@milares. Anoten abajo los proyectos que conocen
en los Ultimos 10 afios que han promovido las pequesiempresas transformadoras. Que organizacién
financio el proyecto? Cual fue la organizacién quejecutd el proyecto Tienen el nombre de alguna
persona de contacto para mayor informacion?

1.

2.
3.
4

D. Tamafo y Naturaleza de las Empresas y el Sector

¢ Existen estudios o estadistica que nos podrian aar en conocer mejor el tamafio y naturaleza de los
negocios de procesamiento de banano y platano?

¢, Se han realizado estudios estimando los tamafnostqciales del mercado para Muséaceas procesado,

especialmente en funcién de limitantes especificos?

¢Ha habido otros estudios o diagnosticos de emprasarocesadoras o el ambiente en general para
pequefas empresas rurales?

¢Que es la contribucion del sector de procesamientle banano y platano al producto interno bruto y el
producto agricola interno?

E. Potencial productivo
Para determinar el potencial de desarrollo de esapregansformadoras de musaceas, es importanteuteme

vision general de la situacion productiva en ebpRéara tal fin, se debe investigar los siguictetiesms. Se debe
insertar las categorias apropiadas de tipo de bamatéatano.



Potencial Productivo

Platano

Banano

Guineo

Area de produccién

Volumen de
produccién anua

%Venta fresca en
mercado nacional

% procesado para
mercado nacional

% exportacion en
estado fresco

% exportacion
procesad¢

5.1 Caracterizacion de las Empresas Transformadoressygulores de servicios de Desarrollo

empresarial
Sector Ubicacién Productos | Tecnologia | Fuentes de| Mercado Condiciones de
Empresarial | Geografica | Principales Utilizada materia Actual Acceso Entre lag
(FM Principal Prima Transformadorag

y el Mercado
Actual
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Descripcion de mecanismos, politicas o programas gdiomentan o inhiben el desarrollo de las empresas
transformadoras de muséaceas

Para completar el mapeo el grupo identifica los mamismos que existen para crear un entendimiento mas
efectivo entre los diferentes actores. Como losfeientes grupos accedan informacion nueva? Existen
politicas que buscan promover empresas de procesanto? Hay problemas conocidos que resultan de
politicas que inhiben el desarrollo de nuevos negos? Las politicas existentes favorecen ciertogtis de
empresas frente a otras? Los resultados de la disién se pueden resumir en el formato abajo. Ademése
puede agregar al mapa.

Politicas y Programas Institucionales
Nombre de Institucion Politicas y programas Principales Caracteristicas

5.2. ANALISIS DE EMPRESAS

La metodologia prevé realizar diagnésticos de unestna de empresas transformadoras de musaceasnabsis

implicara los siguientes pasos:

Seleccién de las empresas a diagnosticar

De la lista de empresas formulada en las Secclondsse debe establecer una muestra tomandoemnta los

siguientes lineamientos:

» Enfocarse en regiones importantes y de principatés para las agencias en el equipo técnico.

e Buscar una mezcla de empresas con caracteristigayagian segiin nimero de afios de operacion,
tamafio, tipo de estructura organizativa (asocia@tpresa individual, empresa familiar, cooperativa
etc.), y producto final.

Establecimiento de los contactos y citas con lapessas

Se debe pedir al duefio la participacién de laopassclave de la empresa, incluyendo el administragjerente,

otros miembros del cuerpo directivo (si existieemicargados del proceso de transformacion y deaneoc

Un resumen de la visita y la entrevista

El facilitador del diagnéstico convocara a su eqypra una sesién de trabajo de dos horas enskasaiciones de la

empresa. La informacion para recopilar sobre cag@esa se divide en cinco secciones:



« Datos generales

» Creacion y establecimiento

* Tecnologia y organizacion del proceso de procesdmie
* Insercién en la cadena productiva

« Organizacion y manejo de la empresa

Se recomienda que diferentes miembros del equipocEguen de diferentes partes de la entrevistaej@mplo,

un tecnodlogo en alimentos puede encargarse ded#raletecnologia y organizacion del proceso de
procesamientoy un especialista en desarrollo empresarial peadargarse derganizacion y manejo de la
empresala guia sugiere métodos para recoger la infordmagé cada uno de las secciones. En algunos &sos,
equipo tendra que ajustar estos métodos de acadeadocaracteristicas de la empresa o personaswistdr. Las
empresas pueden considerar cierta informacion t@opgpa revelar. Respuestas generales son ade@matkl caso.

Igualmente los entrevistados estan en su derecho desponder cualquier pregunta.

Un miembro del equipo también puede encargarsendartfotos digitales del edificio, el duefio, elqmeral, los

productos y la linea de procesamiento si el dusfibde acuerdo
Procesamiento de la Informacion

Después de cada entrevista, se sugiere que ebemuiie un tiempo para sentarse y procesar losaess,
desarrollando conclusiones. Esto permite aprovdekatiferentes puntos de vista de los miembrogagigpo que

vienen de su especialidad profesional.

Nombre de la Empresa:

Direccion:

Teléfono: Fax: Correo Electronico:
Nombre de los contactos que proveen la informacion y puestos en la empresa

¢,Cuales son los principales productos producidos po r la empresa? (Incluyendo presentaciones, peso,
tamarfio, empaque, precios). ¢Los productos cuentan ¢ on algun tipo de certificacion?

¢A quiénes se venden los productos?

¢Quiénes son los consumidores finales de los produc tos?




A. Datos generales de la empresa

B. Creacidn y establecimiento de la empresa:

Herramienta de Discusion: Linea de Tiempo

En esta seccion, queremos detallar el proceso de establecimiento de la empresa. Para facilitar la
generacion de la informacion, se puede armar una linea de tiempo, indicando los diferentes momentos de
trascendencia para la empresa. Inicia la linea con la generacion de la idea de la empresa y continGa hasta
el dia de hoy. Las preguntas a continuacion ayudaran a construir la linea.

. En qué afio se fundé la empresa? Por iniciativaugng

. De doénde vino la idea? Existid alguna coyuntur&esigca que motivara la creaciéon? Penso en otros
productos primero?

. De dénde consiguié los conocimientos, nocién decatt, estudio de factibilidad, plan de inversion,
quienes fueron colaboradores claves? ¢ Cualesigisties, agencias, consultores u otros apoyaron la
creacion?

. Hizo pruebas iniciales de producto, de mercadeqiépos?

. Cbémo ha ido creciendo? Como se dio cuenta deplaitumidades o las necesidades de crecer? Tuvo
apoyos clave? Informacion clave que permitio casbi

. Ha usado servicios financieros (créditos) para podeeer? De dénde y en qué punto del proceso?

. Cudles fueron los cambios importantes duranteda ge la empresa? ¢ Cdmo sucedieron?

. Tuvo algunas dificultades? Como las resolvié?

. Cuales fueron las fuentes de informacién mas iraptet pare el éxito de la empresa? Cual hanaido |

informacion y consejo mas dificiles de encontrar?

C. Tecnologiay organizacién del procesamiento:

Herramienta de Discusién: Recorrido de la Planta

En esta seccion, el entrevistado explicara cémo saca su producto mas importante (preferiblemente
musa) desde el ingreso de la materia prima hasta el almacenaje. Para facilitar la generacion de la
informacion, se puede recorrer la planta con el entrevistado, anotando cada paso del proceso de
procesamiento, volimenes de insumos o produccidn, el tiempo requerido para el paso, las areas y
equipos requeridos, los responsables para la actividad y posibles problemas que pueden surgir. Puede
ser necesario complementar la informacién posterior a la visita con las perspectivas de los especialistas

técnicos que participan en el equipo de diagnostico.




Paso:
Volumen/tiempo:

Descripcion de area 'y
equipos usados,
insumos, herramientas

Descripcién de
actividad, tiempo, quién
la hace

Posibles problemas que hay
que atender,

controles

especiales

Ingreso de materia prima

Paso:
Volumen/tiempo

Descripcién de areay
equipos usados, insumos,
herramientas

Descripcién de
actividad, tiempo,
quién la hace

Posibles problemas que hay
que atender, controles
especiale

Almacenaje de producto
(Cuéanto tiempo se puede
almacenar? ¢ Suelen hab
pérdidas?)

eI

¢, Que sucede con desechos, subproductos, matesales?

En que paso

Describe deshechos y
cantidad:

Cémo y donde se maneja
antes de eliminacidi

Como se elimina:

¢ Tiene que cumplir con normas e inspecciones deéashy de calidad? ¢ Cuales?




Mapa de las instalaciones: (En esta hoja quereaparclas dimensiones de la fabrica, la ubicaciétas
principales actividades y la ruta que toma el pctal)i



Escuela de Ingenieria en Alimentos

Inserciéon en la Cadena Productiva

Herramienta de Discusién:Mapeo de la Cadena
Para facilitar la generacion de la informacionpgede armar un mapa simple de la cadena prodwtileacual participa la
empresa. Este mapa incluirdn los actores directds eadena y se complementara con los proveederssrvicios utilizados.
Las preguntas a continuacién ayudaran a constroiapa

« De dénde viene la materia prima? ¢ Cuantos provesdier materia prima hay? ¢, Cual es el procesogara |
compra y transporte? ¢, Son estables los proveedenesiteria prima? Cuales son los arreglos con los
proveedores (contratos fijos, etc.)?

* Busca alguna caracteristica especial en la magiena? ¢ Hay mucha diferencia en la calidad de kzmaa
prima? Se paga segun calidad?

e A donde va el producto después de procesado? Seeatha? Por cuanto tiempo?

* Quiénes son los clientes directos suyos? Como #kegeoducto a estos clientes? Son estables lasioaks
con los clientes? Como se paga el producto (contaddito, etc.)? Cémo se determinan los preci@s? L
ventas son finales o en consignacion?

« CoOmo se identifican clientes potenciales? ¢ Conp@®ocionan los productos?

* Quiénes son los principales competidores? ¢ Coranaliza la competencia o consigue informacién de
mercado?

e ¢ Cbmo fluctiian o no los volimenes requeridos yigsale venta? ¢ Por cuanto tiempo dura el produrcto e
venta? ¢Qué sucede sino se vende?

¢ Qué hacen sus clientes con el producto (lo distgbulo venden directamente, lo procesan maspetc.)
(SIGA EL PROCESO HASTA EL CONSUMIDOR FINAL SI ES BBLE)

» Cudles servicios empresariales, de insumos, fieawsiy de desarrollo empresarial entran en apdgo a
cadena? En cuéles puntos?

« A quienes consultan cuando tienen problemas degemeia con los equipos, con los reglamentos y
licencias, con finanzas y contabilidad?

e Tienen algunas necesidades de servicios que nepsatisfacer? Alguna investigaciéon que quisier q
realice? Han intentado desarrollar un productegsado de Muséceas que requiere investigaciéroaélici
o0 alguna tecnologia no disponible?

Manejo de la Empresa

Herramienta de Discusion:Entrevista Semi-Estructurada

En esta seccién analizamos la gerencia de la empmesus fortalezas y retos, su estrategia de mercadesu estructura
organizacional y su planificacion y desempefio finamero. En esta seccidén se conduce una entrevistans@structurada,
usando la guia de preguntas a continuacion. La erdvista debe llevarse a cabo con el gerente u otra&rpona con
conocimiento amplio de la organizacién y estrategsade la empresa.

Cuales son los objetivos de la empresa en el aoetdjano y largo plazo? (En caso de que los tengan
definidos, se deben documentar. En caso de quesrterigan, se puede aprovechar la oportunidad para
construirlos. Es importante considerar que lostoiaje deben ser tanto econémicos, como técnicas y d
mercado.)

e Cuédles son los principales retos que enfrenta [aresa? ¢ Quiénes (instituciones o personas) leaayud
enfrentar estos retos? ¢ Pertenecen a alguna Aisocéee Empresas o estan afiliados a algun grupo
gremial? ¢ Cuales servicios de desarrollo emprésasiervicios empresariales reciben? ¢Quiénesoson |
principales proveedores? ¢ Cuales son las condicjmera acceder a los servicios (comisiones, meiabres
en alguna organizacion, etc.)

« CoOmo se identifican clientes potenciales? ¢ Conpamocionan los productos?

« Con cuantos empleados cuenta la empresa? ¢ Cudlegsspuestos y funciones? (Se puede dibujar el
organigrama con el gerente para ayudar a ilugisardlaciones entre los diferentes puestos) ¢ 808 tos
puestos remunerados? ¢ Los empleados son profes@matliferentes ramos?



« COmo asegura la empresa que los empleados terggeapacidades necesarias para desempefiar sus
funciones? ¢ Hay programas de capacitacion paenipteados?

« Se mantienen libros contables? Se producen esied@sultados y balances? Cada cuanto?

» Existen planes operativos y presupuestacion? Expsteblemas para poder pagar a los empleados y
proveedores?

« Son positivos los resultados financieros de la esg? La empresa tiene muchas deudas?

Resumen de los resultados

Al terminar las entrevistas, el equipo del estisdigeline para resumir los principales hallazgda disita. Estos
hallazgos se dividen en dos éareas:

e Principales fortalezas y limitantes

* Andlisis de la contribucién potencial al desarr@hpresarial

1. Principales fortalezas y limitantes

Las principales fortalezas y limitantes se desoriber area de capacidad empresarial. Se anotdrceadyo a
continuacion.
Principales Fortalezas y Limitantes
Area Fortalezas principale: Limitantes principales
Planta y equipo

Disponibilidad y uso de
insumos

Procesos productivos

Administracion

Planificacién, manejo
financiero, estrategias

Mercado y mercadeo

Capital financiero

Transporte y logistica

Otros




2. Andlisis de la contribucion potencial al desarrolempresarial

Al INIBAP, IPGRI y muchas organizaciones nacionaleyy ONGs les interesa fomentar empresas que tengan
una incidencia importante en el desarrollo empresaal. Para medir esta contribucién, la metodologia mpone
analizar la capacidad de las empresas para fortalec los cinco capitales propuestos en el enfoque Needios
de Vida Sostenibles.

Contribucién de la Empresa al Desarrollo Emprekaria

Capital Definicion Criterios de Andlisis de la Empresa

Humano| Educacion; conocimientos; disponibilidad de Provee oportunidades para la formacion de capacidas
mano de obra durante el afio; habilidades; salud| locales. Provee un ambiente de trabajo sano.
nutricion

Social| Integracion en (acceso a) grupos/lideres Se basa en y fortalece relaciones de apoyo mutuaigel
empresariales, politicos y sociales mediante local. Provee oportunidades para establecer vincudale
redes, conexiones, contactos, relaciones de apoyo con actores fuera de la comunidad.
confianza y/o reciprocidad
Fisico| Centros de salud y educacion; Contribuye a la creacion de capital fisico productio,
telecomunicaciones; energia eléctrica; econdmico y de infraestructura basica a nivel local
maquinaria, equipo y herramientas para la
produccién
Financierg Principales fuentes de ingreso durante el afio Contribuye al incremento de los ingresos de los hages
(remesas, trabajo de finca); ahorros; crédito; locales. Atrae fuentes de financiamiento.
deuda
Natural| Acceso continuo a recursos naturales (tenencia | La empresa maneja susleshechos de manera adecuadj

de tierra); suelos; agua; cultivos anuales y Utiliza los recursos escasos de sectores margin&legs
perennes; recursos forestales incluyendo fauna un buen vecino (humo, olores, bulla)?
silvestre; ganado mayor y menor; material
genético (germoplasma)

El andlisis de beneficios potenciales para el desallo empresarial se realiza para cada empresa visida. Hay
dos pasos para analizar el potencial de contribucidde cada empresa. Primero, el equipo identifica$ grupos
de personas en el &mbito de la empresa. Luego basfp los beneficios potenciales y actuales paragrupo de
estar vinculado a la empresa. Al final, resume lobeneficios segun las categorias de medios de viddog
califica de nada, poco, algo mucho. Los formatos@ntinuacion ayudan a ordenar el proceso de anélssi

! Ver “Hojas Orientativas Sobre los Medios de Vidst®nibles”, publicados por el Department For maéional
Development (DFID) y disponibles en la Interrigtp://www.livelihoods.org/info/guidance_sheetsst&P-GS1.rtf




Grupos Relacionados con la Empresa y Beneficiosiliiéos

Grupo | Cuantas personas

Caracteristicas
socioeconémicas

Beneficios potenciales| Beneficios actuales
araiz de relacién con
emprese

Suplidores deg

materia prima y sus
familias

Empleados

Proveedores

Recibidores de
deshechos

Distribuidores

Consumidoreg

Duefios

Vecinos

U,

Otros empresario

Otros

Beneficios Actuales y Potenciales de la Empresa por Capital




Escuela de Ingenieria en Alimentos

Capital Definicion Criterios de Andlisis de la | Contribuciones especificas Contribucién (nada, poca
Empresa algo, mucho)
Humano| Educacion; conocimientos; Provee oportunidades para la
disponibilidad de mano de obra formacion de capacidades
durante el afio; habilidades; salud,; locales. Provee un ambiente
nutricion de trabajo sano.

Social | Integracién en (acceso a) Se basa en y fortalece
grupos/lideres empresariales, politicos| relaciones de apoyo mutuo a
y sociales mediante redes, conexiones| nivel local. Provee
contactos, relaciones de confianza y/o | oportunidades para
reciprocidad establecer vinculos de apoyo

con actores fuera de la
comunidad.

Fisico | Centros de salud y educacion; Contribuye a la creacion de
telecomunicaciones; energia eléctrica; | capital fisico productivo,
maquinaria, equipo y herramientas econdémico y de
para la produccién infraestructura bésica a nivel

local.

Financiero| Principales fuentes de ingreso durante| Contribuye al incremento de
el afio (remesas, trabajo de finca); los ingresos de los hogares
ahorros; crédito; deudas locales. Atrae fuentes de

financiamiento.
Natural | Acceso continuo a recursos naturales | Contribuye al mejoramiento

(tenencia de tierra); suelos; agua;
cultivos anuales y perennes; recursos
forestales incluyendo fauna silvestre;
ganado mayor y menor; material
genético (germoplasma)

o la conservacion de log
recursos naturales locales




5.3. ANALISIS DE LOS SERVICIOS DE APOYO

Como se indica en la Introduccién, el diagndsticaatmnbién contempla medir el nivel de apoyo que tienen
las empresas transformadoras de musa de proveedsree servicios de desarrollo empresarial y otros
servicios de apoyo (financieros y técnicos).
Seleccidn de proveedores a entrevistar:
La identificacién de los proveedores a entrevistase basa en la informacion recopilada en la primera
fase, en la reunién de formacion del Equipo técnicg con las empresas transformadoras entrevistadas.
Si no es posible entrevistar a todos los proveedarédentificados, se debe enfocar en los con mayor
incidencia con el sector y en lograr una mezcla dgo de servicios ofertados, incluyendo los siguites
tipos, entre otros posibles:
» Provision de equipos y maquinaria, disefio de linelaicacion de maquinas
« Provision de insumos (especies, aceite, mater@aesnpaque, etc.)
» Servicios administrativos (contabilidad, informaticisefio de etiquetas, etc.)
» Servicios de asesoria empresarial (planificaciétrategias, organizacion, etc.)
» Servicios de mercado y mercadeo (informacién deatkr, potencial de expansion de mercados
actuales, blsqueda de mercados nuevos, pruebaerdadmy productos)
* Servicios financieros
» Asesoria técnica sobre disefio de linea de procestontisefio de flujo de material, manejo de
emergencias, diversificacién de productos
» Transporte y logistica (sistemas de distribucion)

Recopilacién de informacion
La informacion se recopilara a través de una entrégta semi-estructurada, siguiendo la guia de
preguntas que se encuentran a continuacion. Se puedesignar un entrevistar dentro del equipo del
estudio, de acuerdo al tipo de proveedor a quién s& a entrevistar. Es Util que otra persona se degie

para tomar apuntes para asegurar que se documentéados los resultados.
Procesamiento de la Informacion

Después de cada entrevista, se sugiere que eloaguie un tiempo para sentarse y procesar losaesgl,
desarrollando conclusiones. Esto permite aprovdokatiferentes puntos de vista de los miembroegeipo

gue vienen de su especialidad profesional.

Guia de Entrevista — Empresas u organizacionepmpeen servicios de apoyo

Nombre de la Empresa u organizacion:
Direccion:
Teléfono: Fax: Correo Electrénico:

Nombre de los contactos que proveen la informacion y puestos en la empresa u organizacion

e Enqué afio se fundo la empresa?
*  Mision, objetivos y servicios brindados



* Numero y perfil de clientes en general/condicignes acceder a servicios

* Numero y perfil de clientes transformadoras de roeas/condiciones para acceder a servicios

» Zona geografica atendida

* Fuentes de financiamiento

» Otras Instituciones trabajando con transformaddeasiusaceas?

» Como la empresa u organizacién se actualiza eselogcios que ofrece?

» Como la empresa o la organizacion determina lassid&des de sus clientes? Utilizan mecanismos
especiales para entender mejor los deseos y nadeside los clientes actuales y potenciales?

* Planes hacia el futuro, posibilidades de expanukraciones.

» Apreciacion de los principales retos que enfrefaarpequefias empresas transformadoras de musa.

e Apreciacion de las principales oportunidades cgreetn las pequefias empresas transformadoras de
musa.

PROCESAMIENTO Y ORGANIZACION DE LOS RESULTADOS

La planificacion y realizacion del taller final

El equipo técnico puede cerrar el estudio con unar@sentacion de resultados para el grupo que partipd

en el taller inicial al inicio del estudio. Durang el transcurso del estudio quizas se hayan iderntifdo
otros posibles participantes. Podria convenir paral sector Musaceas invitar a importantes lideres y
decisores en el contexto de futuros programas denfiento de empresas procesadoras de Musaceas. El
equipo nacional debe reunirse para completar la imfrmacion, preparar los materiales para el taller y
planificar el programa.

El programa del taller debe incluir:

Una introduccidn a los objetivos del estudio, unasion breve de los métodos y un resumen de las
actividades realizadas.

Los resultados de cada entrevista a las empresessadoras. Se puede enfatizar la descripcion y
andlisis de la tecnologia de procesamiento, meocadeanejo gerencial. Sus fuentes importantes de
informacion y sus proveedores de servicios se diteetificar.

Una presentacién resumen de las fortalezas y debtléds de las empresas procesadoras. Cuales
fueron sus principales fuentes de informacién yisers? Cual es su contribucion al desarrollolrura
y la conservacién de biodiversidad?

Los resultados de las entrevistas con cada proveledservicios. Se puede enfatizar los tipos de
servicios, los tipos de clientes y sus perspectease los problemas y las oportunidades para las
pequefias empresas procesadoras. Fuentes clanésradecion a nivel nacional e internacional se
podrian mencionar también.

Ajustes a la caracterizacion y mapeo hechos enreéeptaller. El mapa del sector Musa
procesamiento se podria revisar. Donde entragnfgsesas y proveedores entrevistados? Faltan
algunos tipos de empresas procesadoras en el niagsafrincipales fuentes de informacién y
servicios estan en el mapa? Faltan ciertos tipgealveedores de servicios en el mapa? Se puede
agregar al mapa los principales Fuentes de infddnate los proveedores de servicios. Los vinculos
entre los diferentes agentes estan bien dibujadesgritos en la matriz. El grupo puede terminar
identificando las modificaciones en el mapa y emédriz.

Analisis de las brechas entre las limitacionesadeempresas procesadoras y los servicios ofrepades
proveedores. En este paso los y las participgmteden enfocar también como los servicios respolagen
necesidades de los diferentes tipos de empresessaidoras. Las pequefias empresas procesadoras
rurales estan vinculadas a buenos fuentes de iafém y servicios que les permite mejorar y expandi

sus negocios? Los proveedores de servicios estéuados a buenos fuentes de informacion y s@wici



que les permite mejorar y expandir sus servici@s@les son las principales brechas? Cual podria se
causa de estas brechas? Hay oportunidades pam@i@edores de servicios para expandir sus ses?ci

Que implica una expansion de alcance para sus@pres?

Brechas entre Servicios Demandados y Servicios Ofertados

Area Limitantes principales Servicios ofertados Brechas

Planta y equipo

Disponibilidad y uso de
insumos

Procesos productivos

Administracion

Planificacién, manejo
financiero, estrategias

Mercado y mercadeo

Capital financiero

Transporte y logistica

. Contribucion potencial de empresas procesadordudéceas al desarrollo rural. Cuales de los
diferentes tipos de empresas tienen mayores péirsggede contribuir? Cudl es el potencial de
mercado de este tipo de empresa? Cual es el gzt proveedores de servicios en la realizagion d
ese potencial? Como se puede fortalecer el sdetservicios para mejorar las oportunidades para la
expansién del nimero de empresas y el tamafio @enaesas existentes?

. Presentacion del proyecto que fomentaba empreszlesule procesamiento. Basado en la revision
de actividades y la organizacion del proyecto,s=p presentar las estrategias, los logros y las
lecciones aprendidas.

. Vinculos importantes entre produccién, procesarnigmhercadeo. Que indica la matriz sobre
mecanismos que operan para juntar empresas u pagames con servicios afines? Tales como
asociaciones de empresas de procesamiento, cameacasercio, comisiones intersectoriales de
planificacion, ferias industriales o empresariabesporaciones publicas-privadas, fuerzas de 0&baj
Estos representan los principales mecanismos fespara el flujo de informacion y la identificacion
de necesidades y oportunidades entre el sectacpyibl sector privado y publico-privado. Cual de
los diferentes tipos de empresas estan mas repadasren estos ambientes?




Compromisos del equipo técnico

Para cerrar el taller final, se debe trabajar sobrdos compromisos de los miembros del equipo técnico
para actuar sobre los resultados del estudio. Se @de organizar los resultados de la discusion en el
siguiente formato: Compromisos de Accion

Institucion Iniciativas Proyectadas Fechas Aproximadas Encafgad




Anexo #2

Ficha de evaluacion para analisis de brechas tagicals

ANALISIS DE BRECHAS

VALOR VALOR

ASPECTO A EVALUAR OPTIMO REAL/OBTENIDO
1)RESPONSABILIDAD DE LA DIRECCION DE LA
EMPRESA: 10
Politica empresarial 5
*Qrganizacion 5
2)CONTABILIDAD Y FINANZAS: 10 )
*Costos 5
Punto de equilibrio 5
3)PERSONAL Y RECURSOS: 6
Conocimiento sobre perfil del puesto de trabajo 2
*Motivacion personal, incentivos 2
*Plan de formacion y capacitacion del personal 2
4)RECURSOS MATERIALES: 5 )
«Adecuacioén del equipamiento a las tareas 5
5)COMERCIALIZACION: 8 i
Determinacién de necesidades de producto a procesar 3
*Conocimiento sobre la demanda actual y potencial 2
*Comparacion de precios y calidad de los productos 3
6)DISENO DE PRODUCTOS: 7 )
Especificaciones de calidad 4
*Control de la formulacion para asegurar la calidad 3
7)CONTROL DE LA DOCUMENTACION: 4 )
Documentos técnicos sobre la elaboracion de los
productos. 2
Actualizacion de la documentacién 2
8)COMPRAS Y PROVEEDORES: 7 )
Proveedores (Tipo de insumo, Acuerdos) 1
*Aseguramiento de la Calidad (Procedimientos de
compra, especificaciones 1
*Normas técnicas para producir, registro de
proveedores, criterios de seleccidn de proveedores) 1
*Disponibilidad de materia prima (periodo de mayory
menor abastecimiento) 1
*Produccion (Tipo de productos, presentacion, preds,
registro sanitario, clientes) 1
Productividad ( horas trabajo para 1000unidades) 1




*Flujograma de proceso (conocimientos sobre el
proceso, planes de produccidn, control, Programa de

mantenimiento, actividades para reducir costos) 1
9) INSPECCION Y ENSAYO: 5
Comprobacion de las especificaciones de los matdea

(ensayos) 1
*Inspeccién y ensayos durante la produccion 2
*Ensayo de productos finales para comprobar

especificaciones 2
10) EQUIPOS DE INSPECCION, MEDICION Y

ENSAYO: S
Relacién de los instrumentos y equipos de ensayos

sometidos a revisién 2.5
*Procedimiento para llevar a cabo la calibracion,

verificacion y mantenimiento de los medios y equipos. 2.5
11) CONTROL DE PRODUCTOS NO CONFORMES: 2
Procedimiento para el tratamiento de productos no

conformes. 2
12) ACCIONES CORRECTIVAS: 2
Procedimiento para la investigacion de las causag das

no conformidades 2
13) MANIPULACION, ALMACENAMIENTO,

EMBALAJE Y ENTREGA: 11
Métodos para no dafiar al producto. 1
*Seguridad de los locales para evitar dafos 2
*Comprobacién de dafios 1
*Existencia de un minimo de inventarios 1
*Control de inventario 1
*Control del procedimiento de embalaje 1
*Procedimiento para la separacién o eliminacién de

productos dafados. 1
*Canales de distribucion del producto. 1
*Aseguramiento de la proteccion del producto durang

la comercializacion. 2
14) DISTRIBUCION DE PLANTA: 5
Adecuacidn de la distribucion del equipamiento 2
Mobiliario (Flujo grama) 3
15) PROYECCIONES: 8
Planes futuros. 4
*Modificacién de los productos. 4




16) MANEJO DE DESECHOS:

*Tipo de desechos

*Peso o Volumen

*Eliminacién

N[N lo

TOTAL

100




