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CAPITULO I: ASPECTOS GENERALES




1. Introduccion

La familia orchidaceae es la mas numerosa en cuanto a especie se refiere, la Vaniua
planifolia es una especie de esta familia y con mucho valor industrial. Es una de las especies mas
importantes del mundo (superada solamente por el azafran y el cardamomo) y a menudo se le

hace referencia como “el principe de las especies”.

Existen alrededor de 150 variedades de vainilla, de las cuales s6lo dos variedades son
cultivadas comercialmente, la Vainilla Borbon (Vanilla planifolia) y la Vainilla de Tahiti

(Vanilla tahitensis).

La vainilla (Vanilla planifolia) es originaria de las regiones humedas tropicales de
Meéxico y América Central, pero también se encuentra en forma silvestre en las selvas de

América del Sur.

En las ultimas décadas, el cultivo de la vainilla decayd drasticamente debido a la
aparicion de sintéticos de este producto, pero a raiz de los dafios que causan estos productos a la
salud del ser humano, recientemente en algunos paises las regularizaciones sanitarias han
limitado el uso de sintéticos y la vainilla natural ha vuelto a retomar su importancia en la

mdustria.

Ademas del aspecto econdémico que representa el cultivo, se toman en cuenta otras
ventajas. La vainilla estd asociada a arboles vivos, vegetacion que aporta su propia materia

organica al suelo y evita la erosion.



En el mercado internacional la demanda de vainilla natural proviene principalmente de
Francia, y su afamada reposteria, Alemania, Canada, Japon, y otros; aunque el maximo
importador es Estados Unidos, que consume mas de la mitad de la produccién mundial, para
utilizarla en la industria del helado. La tendencia de ciertos paises a regresar a los productos

naturales es un factor importante para el cultivo de la olorosa vaina.

Este documento tiene un enfoque industrial, y busca presentar como se organizaria la
planificacion estratégica para la empresa SAR’s Vanilla SRL, (productora de vainilla en el pais),

usando métodos mas industriales y sustituyendo su produccion artesanal.

SAR’s Vanilla SRL es una empresa que se desarrolla como una de las pioneras en la
Repuiblica Dominicana, con presencia en el mercado nacional e internacional, ya que su producto

es para exportacion a USA y Europa, donde sus clientes tienen asiento comercial.

SAR’S Vanilla SRL es una empresa dedicada a la produccion, comercializacidén y
exportacion de Vanilla planifolia, constituida legalmente en Bahoruco, Rep. Dom. el 1 de enero

del 2022, pero miciando operaciones en agosto del 2021.

Estructurada legalmente bajo una Sociedad de Responsabilidad Limitada y establecida
con 3 socios, la empresa busca posicionarse en el mercado ofreciendo un producto que llene las

expectativas de los demandantes tanto a nivel nacional como internacional.

Actualmente la empresa utiliza medios convencionales y artesanales para producir las

vainas secas de vainilla generando grandes pérdidas monetarias, ya que el procedimiento es



rudimentario y deja cabida a mucha contaminacién y generaciéon de desperdicios del producto

porque no cumple con la calidad estipulada por los clientes.

1.1. Descripcion del Estudio

En la actualidad la poblaciéon se encuentra afectada por la escasez y altos costos del
producto vainilla natural, ya que los productores deben enfrentarse a altos costos de produccion
que se reflejan en el precio del producto, lo que ha provocado que los compradores salgan del

mercado y opten por sustitutos mas econdmicos.

La produccion de vainilla natural requiere que los campos de produccidon posean las
condiciones edafo-climaticas adecuadas para el desarrollo de la planta Vanilla y ademas la
utilizacion de una gran cantidad mano de obra en horas especificas del dia, estos requerimientos
limitan el area destinada a nivel mundial de la especie, por lo que aquellos que estan actualmente

en produccion necesitan métodos que incrementen sus niveles de produccion y calidad.

Ademas de los requerimientos antes mencionados, la enfermedad causada por el hongo
Fusarium oxysporum f. sp. Vanillae ha causado problemas serios en las plantaciones de vainilla a
nivel mundial. En ciudades como Comoras, Las Islas Reunién, Indonesia, México, Madagascar y
Colombia, la enfermedad ha provocado pérdidas de hasta el 80% (A. G. Pinaria, 2015). Estas

pérdidas han incrementado los gastos de operaciones a nivel mundial.

La limitada oferta del producto se debe a la complejidad del procesamiento del mismo. El
proceso de polinizacion y posterior secado de la vaina se ha hecho hasta el momento de una

forma muy rudimentaria, agregando un costo muy alto de mano de obra y reduciendo las
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posibilidades de obtener un producto estandarizado y con calidad minima requerida por el

mercado.

Principales productores de vainilla a nivel mundial contintan realizando el proceso de
secado de una forma artesanal y con un poco nivel de industrializacion, lo que provoca que se

necesite mas produccion de vainas verdes para obtener las vainas secas.

Se espera que con las trabas en logistica y distribucidén que ha puesto la pandemia sufrida
en los afios 2020-2022 la situacion en el mercado global se vea peor y que los precios aumenten
significativamente. Cada nuevo productor que se agregue con capacidad de ofrecer el producto
estara ayudando a mitigar el alza de los precios y la escasez, el cual es el principal objetivo de la

empresa SAR’s Vanilla SRL.

1.2. Antecedentes

Para el desarrollo de este trabajo de grado se hicieron consultas a investigaciones previas y
trabajos de grados de distintas areas profesionales las cuales ayudaron a un mayor entendimiento

del tema y un desarrollo mas completo.

Silvia Serrano menciona en su trabajo de grado del 2018 que en México uno de los
problemas que ha llevado a la baja participacidén en cuanto a la produccién de vainilla es que los
productores ademds de tener baja area de cultivo, también tienen bajo rendimiento de vainas
verdes, ya que no cuentan con estrategias que les permitan contar con materia prima de calidad y

volumen que les permita atender la demanda de sus canales de comercializacion.



Camilo Rosenfeld en su trabajo de grado para optar al titulo de Ingeniero en
Administracion de Agronegocios en el Grado Académico de Licenciatura menciona que “el area
global cultivada destinada a la produccion vainilla para el afio 2014 (108,607 ha) crecié en un
187% respecto al afio 2000 (37,800 ha), sin embargo, los precios extremadamente altos para los
productores de vainas frescas han provocado una cosecha prematura generalizada por miedo al

robo de las cosechas””.

Rosenfeld también destaca que, en el caso de la vainilla, el incremento de la demanda
ejerce una fuerte presion sobre los productores, los cuales no cuentan con la capacidad para
abastecer de manera eficaz al mercado debido a su oferta limitada. Madagascar, como principal
exportador mundial de vainilla, tuvo una caida en la produccion del 2013 debido a ataques de

hongos daiiinos y por el paso del Huracan en 2017.

Segiin el Observatorio de Complejidad Econémica, para el 2020, la Republica
Dominicana, estd marcada con un 85% de Afinidad Relativa para el cultivo de la Vainilla, este
porcentaje indica que hay un mayor conocimiento del producto en el pais y por lo tanto una

mayor probabilidad de exportacion del producto en el futuro. (OEC)

1.3. Planteamiento del Problema

(Como se puede aumentar la disponibilidad de vainilla natural en la Republica Dominicana y

el mundo?

La Republica Dominicana en general no conoce o consume la vainilla natural, en sustitucion,

utilizan la vainilla artificial que puede ser dafiina para la salud, ya que proviene de un derivado
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del petréleo, ademas de que la calidad en sabor y olor es muy superior en la vainilla natural,
creando una diferencia abismal en los productos producidos con vainilla natural, ya sean platos

de la gastronomia, asi como cosméticos y perfumeria.

La empresa SAR’s Vanilla SRL busca dar a conocer y ofrecer el producto a los dominicanos,
siguiendo su compromiso de mejorar la calidad de vida de las personas que consuman la vainilla

natural.

1.4. Preguntas que motivaron la investigacion

(Existe un mercado para la vainilla natural en la Republica Dominicana?
(Es posible industrializar los procesos de produccién de vainilla?

. Se puede sustituir el modelo artesanal de produccién?

(Es posible una planificacion mas eficiente de los ciclos de produccién?

(Es alcanzable y adaptable para SAR s Vanilla SRL la transformacion de sus procesos?

1.5. Justificacion

La importancia de este trabajo de grado radica en la necesidad de reducir la escasez y
disponibilidad de la vainilla natural en la Republica Dominicana inicialmente, debido a las
practicas rudimentarias actuales de procesamiento de la vaina. Un gran porcentaje de la

poblacion dominicana ni siquiera conoce el producto, tampoco conoce el hecho de que la vainilla



que se compran en sus hogares proviene de un derivado del petroleo (guayacol) que puede

producir dafios a la salud humana y animal.

El proceso de obtenciéon de la vainillina sintética a partir del guayacol es ineficiente
(rendimiento de un 70%), se obtiene a partir de un recurso no renovable y genera residuos no
amigables con el medio ambiente, aunque hay un mayor desarrollo de la biotecnologia, para
obtener la vainillina a partir de los aceites esenciales de alimentos o mediante fermentacion

alcohdlica, lo que pretende ser una revolucion. (Rodriguez, 2014)

Pero estos métodos no buscan volver a lo natural, lo cual es lo correcto para reducir la huella
ecoldgica que dejamos en el planeta. Parte de lo que establece la empresa SAR’s Vanilla SRL es
ofrecer un producto natural que no afecte al medio ambiente o que el impacto medioambiental
sea minimo, ademdas de incrementar su produccién introduciendo un método industrial a sus

Procesos.

Segiin el Centro de Comercio Internacional, solamente el 30% del mercado mundial es
extracto puro de vainilla el otro 70% consiste en extracto sintético de vainilla que es producido

por componentes quimicos.

1.6. Motivacion

La principal motivacion que le da sentido a este proyecto es la necesidad de mostrar una
forma diferente y fuera de los estdndares de aplicar la Ingenieria Industrial. Es una forma de
poner juntos conocimientos que a simple vista parecieran muy diferentes uno del otro, pero que

con un poco de ingenio pueden lograr grandes cambios en el mundo industrial.



La introduccién de un producto poco conocido en el pais, la vainilla natural, que proviene en
sus inicios, de un sector agronémico, pero que abarca en todos los aspectos una implementacioén
de herramientas ingenieriles de la rama industrial, es un reto interesante, demandante de tiempo y

conocimiento y hasta divertido.

Con este proyecto, busco cambiar lo tradicional y comun en el sector de la produccion de la
Vainilla planifolia con el objetivo de que se vea como una empresa mas industrial y accesible a

los productores.

1.7. Delimitacion del problema

En las siguientes secciones se estaran presentando los alcances y limitaciones de este trabajo

de grado.

1.7.1. Alcances
e Se determinard la viabilidad del proyecto, rentabilidad y monto de inversién inicial a

través de un estudio de mercado y econémico.

e Se presentard un estudio técnico para determinar los requisitos técnicos de produccion

para la empresa SAR s Vanilla SRL.

e Se presentard una nueva forma de producciéon que se traduzca en un aumento de la

cantidad de producto y/o productividad.

1.7.2. Limitaciones

e FEstalimitado a la zona de Bahoruco, Neiba



o La decision de implementar los cambios sugeridos en este trabajo de grado queda a

opcion de los socios de la empresa SAR’s Vanilla SRL.

e Algunas de las informaciones aqui presentadas, fueron datos ofrecidos por la empresa

SAR’s Vanilla SRL.

1.8. Objetivo General

Elaborar una propuesta de plan de negocio para la producciéon de vainas secas de Vanilla
planifolia en la empresa SAR’s Vanilla SRL, estableciendo precedentes para futuras industrias

en el pais.

1.9. Objetivos Especificos

Para lograr el objetivo general del proyecto se plantearon los siguientes objetivos

especificos:

1. Presentar un estudio de mercado para la empresa SAR’s Vanilla SRL.
2. Elaborar un estudio econémico para el producto Vainilla seca en la Rep. Dom.
3. Desarrollar un estudio técnico para el producto Vainilla seca en la Rep. Dom.

4. Concluir con una evaluacién econdmica para la empresa SAR’s Vanilla SRL.



CAPITULO II: MARCO TEORICO




2. Base Teorica

En esta seccion se estaran desarrollando los conceptos fundamentales utilizados en este

trabajo para mejor entendimiento de los lectores.

2.1.  Analisis FODA

Es una herramienta clave para hacer una evaluacion pormenorizada de la situacion actual de
una organizacién o persona sobre la base de sus debilidades y fortalezas y en las oportunidades y

amenazas que ofrece su entorno. (Huerta, 2020)

2.2.  Artesanal

Todo producto que se realiza con las manos, sin pasar por un proceso industrial

2.3. Demanda

Cantidad total de un bien o servicio que el mercado esta dispuesto a obtener

2.4. Diagrama de Flujo

Seglin lo que indica Raffino “El diagrama de flujo o también diagrama de actividades es una
manera de representar graficamente un algoritmo o un proceso de alguna naturaleza, a través

de una serie de pasos estructurados y vinculados que permiten su revision como un todo”.

2.5. Estigma
Parte de la flor que recibe el polen en el momento de la fecundacion y que contiene los

gametos femeninos de la flor.
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2.6. Estudio de Mercado

Area en que confluyen las fuerzas de la oferta y la demanda para realizar las

transacciones de bienes y servicios a precios determinados. (Baca Urbina, 2013)

2.7.  Estudio Técnico
Es el estudio que pretende resolver las preguntas referentes a donde, cuanto, cuando,
cémo y con qué producir lo que se desea, porque el aspecto técnico-operativo de un proyecto
comprende todo aquello que tenga relacién con el funcionamiento y la operatividad del propio

proyecto. (Baca Urbina, 2013)

2.8.  Extractos
Son preparaciones de consistencia liquida o semisolida, o soélida, obtenidos a partir

de vegetales o tejidos animales en estado generalmente seco.

2.9. Industrializacion
Proceso de producir un producto a través del uso de maquinas o en industrias, en gran numero de

manera estandarizada y automatizada.

2.10. Layout
El Layout es la disposicioén de los elementos de la planta fisica. Es donde se identifican las

maquinarias, estaciones de trabajo, almacenes, etc.

2.11. Oferta

Cantidad total de un bien o servicio que el mercado esta dispuesto a ofrecer.
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2.12. Orquidea
Familia de plantas monocotiledoneas que se caracterizadas por la complejidad de sus flores y
sus interacciones ecoldgicas con los agentes polinizadores y con los hongos con los que

forman micorrizas. Esta familia posee aproximadamente 25,000 especies diferentes.

2.13. Polen
Nombre que se le da a la agrupacion de granos, ubicados en la flor de una planta y que contienen

los gametos masculinos de la flor.

2.14. Polinizacion
Proceso de transferencia de polen desde los estambres hasta el estigma o parte receptiva de
las flores en las angiospermas, donde germina y fecunda los 6vulos de la flor, haciendo posible la

produccion de semillas y frutos.

2.15. Rostellum

Membrana que separa el polen del estigma en la flor de la Vanilla.

2.16. Vaina
Fruto de la Vanilla y otras especies de orquideas. Es una cépsula alargada que contiene las

semillas de las plantas ya polinizadas.

2.17. Vainilla Natural

Es el producto proveniente de la planta de Vanilla a base de vanilina natural.
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2.18. Vainilla Artificial
Producto a base de un sustituto de la vanilina natural proveniente de diferentes fuentes como

extractos de plantas o derivados del petroleo.

2.19. Vainillina
Componente quimico que se encuentra en las vainas de las plantas de Vanilla, usado en la

industria alimentaria, cosmética entre otras, como saborizante y aromatizante

2.20. Vanilla planifolia
Planta de la especie de la familia orquidicea que posee habito trepador y crecimiento

rastrero, originaria de México y Centroamérica.

2.21. S fuerzas de Porter
Segun Porter existen cinco fuerzas que determinan las consecuencias de rentabilidad a largo

plazo de un mercado o de algin segmento de éste.

La comprension de las fuerzas competitivas, y sus causas subyacentes, revela los origenes de
la rentabilidad actual de un sector y brinda un marco para anticiparse a la competencia e influir

en ella (y en la rentabilidad) en el largo plazo. (Porter, 2007)

2.22. Formulacion y Evaluacion de Proyectos

La formulacién y evaluacion de proyectos busca mostrar toda la informacion necesaria para
comprender los riesgos y beneficios de emprender un nuevo proyecto, empresa o negocio. Con la
evaluacion de 4 pasos, los inversores principalmente, pueden tener una idea bastante cercana de

lo que significa poner en funcionamiento el proyecto en cuestion.
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“Un proyecto es un plan que, si se le asigna determinado monto de capital y se le
proporcionan diversos insumos, producird un bien o un servicio Util a la sociedad” (Baca Urbina,
2013). Como bien se ha definido anteriormente el concepto de proyecto, es necesario resaltar que
el objetivo principal es producir un bien servicio util a la sociedad, y la magnitud de esa utilidad

es lo que queda definido en la formulacién y evaluacion de proyectos.

Los proyectos buscan, en otras palabras, satisfacer una necesidad humana, sabiendo que las
necesidades son ilimitadas y se satisfacen con recursos limitados, aqui radica entonces la

importancia de la implementacion de los proyectos.

2.23.  Anailisis PESTEL
El analisis PESTEL busca evaluar fuerzas macro que interactian en un negocio. Con esta

herramienta se puede calcular el crecimiento o declive de un mercado bajo estudio.

“El analisis PESTEL del entorno macro es una herramienta muy util, tanto para grandes
empresas como para micro o pequefias empresas porque facilita el conocimiento de
importantes factores del entorno relevantes para la planificacion estratégica, que de otra

forma podrian pasar desapercibidos para la empresa”. (Jaramillo)

Los factores que se evalllan en esta herramienta segun Elkin Jaramillo, y que aplican para

este proyecto son:

e Politicos

o Politicas gubernamentales aplicables

o Estructura del gobierno, tendencias politicas y duracion de las legislaturas
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o Cercania de procesos electorales y su impacto en los mercados

o Politicas relativas al comercio nacional e internacional

o Existencia de ayudas, o subvenciones aplicables

o Existencia de grupos de interés o de presion, nacionales e internacionales
o Estabilidad politica nacional dentro del contexto internacional

o Grado de fiabilidad o corrupcidn en las instituciones del pais

o Grado de seguridad y existencia de terrorismo.

e FEcondmicos

o Situacion de la economia nacional (andlisis de coyuntura)

o Tendencias econdémicas del pais

o Situacion de la economia y tendencias en el entorno internacional
o Impuestos y politica fiscal en el pais

o Problemas de estacionalidad

o Factores econdmicos estructurales de los sectores en el pais

o Tendencias en los mercados y canales de comercializacion

o Tendencias y modas en las motivaciones de compra de los consumidores
o Tasas de interés y politicas cambiarias

o Mercado de divisas y comercio internacional en el entorno

o Nivel de liquidez de los consumidores en el pais

o Indice de confianza de los consumidores en el pais

o Impacto del nivel desempleo en los mercados

o Indice de productividad en el pais y su situacion en el entorno
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e Sociales

o Cambios y tendencias en el estilo de vida nacional

o Demografia en el pais

o Actitudes y opiniones de los consumidores en los mercados
o Influencia de los medios de informaciéon

o Importancia de la imagen de marca o de empresa en el pais
o Patrones de compra/consumo de los consumidores

o Principales eventos y su influencia en los mercados

o Poder de compra de los consumidores y tendencias

o Impacto de la publicidad y sus canales

o Niveles de educacion y formacion en el pais y su efecto en los mercados

e Tecnologicos

o Desarrollos tecnologicos relevantes en el entorno

o Ayudas a la investigacion en el pais

o Tecnologias aplicables en el entorno

o Obsolescencia tecnologica en el entorno

o Estado del desarrollo industrial manufacturero del pais

o Mecanismos/tecnologias de compra utilizadas por los consumidores
o Potencial de imnovacién en el pais

o Estado de desarrollo de la red Internet en el pais

o Estado de la infraestructura de transporte en el pais

o Herramientas de colaboracién y redes sociales
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o Legales
o Legislaciéon vigente aplicable, en los mercados del entorno
o Legislacion futura aplicable
o Organos de regulacion y procesos aplicables
o Legislacién laboral aplicable en el pais
o Leyes de proteccion a los consumidores
o Regulaciones especificas aplicables a los sectores empresariales

o Leyes que regulan la competencia en el pais

e Medioambientales

o Consideraciones ecolégicas y medioambientales

o Regulaciones medioambientales aplicables, nacionales e internacionales
o Impacto de los aspectos medioambientales en los consumidores

o Concepto de valor medioambiental en el mercado

o Cultura empresarial en el pais respecto a los factores medioambientales
o Manejo de residuos contaminantes en el pais

o Importancia del impacto del desarrollo industrial en el medioambiente

2.24.  Diagrama SIRPORC
“El SIPOC es una técnica que permite identificar cuales son los suministradores del proceso,
las entradas de cada suministrador al proceso, el proceso propiamente dicho, o sea, las etapas o
fases del proceso, las salidas que emite el mismo y los clientes externos e internos que reciben
estas salidas. En muchos estudios se identifican los requerimientos de calidad que desea el

cliente para cada una de las salidas. Se utiliza fundamentalmente para identificar las variables de
18



entradas y de salidas para un posterior andlisis de estas y ademas a partir de las fases generales
del proceso que se definen realizar analisis mas detallados de estas fases posteriores en la gestion

de procesos”. (al C. C., 2012)
Las siglas del SIRPORC se definen de la siguiente manera:

S: Proveedores de los insumos

I: Identificar materiales, servicios e informacion.

R: Requerimientos a los proveedores y de los materiales, servicios e informacion.
P: Definir el proceso

O: Salidas del sistema que son productos

R: Requerimientos de los productos

C: Clientes

Las razones fundamentales para utilizar esta herramienta son:
1-Es una forma de trabajar de forma coordinada para encontrar oportunidades de mejora

2-Es un medio para revisar de forma integrada los procesos identificando el impacto de las

acciones.
3-Se utiliza para estandarizar la forma en la que se ve el sistema.

Este diagrama ayuda a la empresa en general a entender mas claramente todo el proceso y los

factores que forman parte del mismo.
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CAPITULO III: MARCO METODOLOGICO




3.1. Disefio de Investigacionla investigacion estd basada en diferentes métodos

debido a la amplitud del tema tratado (cuantitativo y cualitativo).

El tipo de Investigacién que se utilizard para este proyecto sera el de campo y también la

investigacidn y analisis documental.

Se utilizara el método inductivo porque se analizara la situaciéon actual del mercado de la
vainilla natural en la Rep. Dom. y la implementacion de las nuevas innovaciones que se pretende

incorporar en el proyecto.

3.2. Técnicas de investigacion

e FEntrevistas

e Observacion y recoleccion de informacion en la empresa SAR’s Vanilla SRL y Vainuzec.

e Consulta en material bibliografico, revistas, periddicos, publicaciones cientificas.

3.3. Localizacion: delimitacion en tiempo y espacio

3.3.1. Tiempo
El estudio se realizara en el espacio de tiempo comprendido entre el 1 de enero del 2022

hasta el 31 de Julio del 2022.
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3.3.2. Espacio
La evaluacién del proyecto se ha realizado en toda la Republica Dominicana, para la
empresa SAR’s Vanilla SRL con domicilio en Santo Domingo, y operaciones en Neiba,

Bahoruco.
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CAPITULO IV: ESTUDIO DE MERCADO










n: tamafio de la muestra

Tabla 1: Tamario de la muestra, Fuente: Elaboracion Prcpia

Tamaiio de la muestra
Parametro | Valores
N 1,913,700
Z 1.645
p 90%
q 10%
e 5%

Utilizando los valores definidos anteriormente, la férmula arroja un nimero para n igual a
97.41, pero tratindose de un numero discreto, se utilizoé un total de 98 personas encuestadas, con
un nivel de confianza de un 90% y un margen de error de un 5%, por lo que los resultados se

consideran confiables.

4.3. Analisis de la oferta

El mercado geografico potencial en el cual la empresa SAR’s Vanilla SRL desea insertarse
actualmente esta siendo abastecido por las importaciones del producto desde diferentes partes del
mundo. Esto quiere decir que no tenemos competidores directos ya que actualmente no existe en
el mercado un productor de vainilla natural. Esto limita la capacidad de analizar los
competidores locales. Con ayuda de los resultados de la encuesta (Anexo 2) realizada se hicieron

los siguientes andlisis tanto a la oferta como a la demanda del producto.
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4.3.1. Factores que afectan la oferta
La oferta se vera afectada por la capacidad de la empresa SAR’s Vanilla SRL de realizar el
proceso de secado correctamente, lo cual afecta directamente el inventario disponible para

ventas.

Los cambios climaticos son otros factores que pueden afectar la oferta y capacidad de
produccion de la finca, ya que las plantaciones de vainilla estdn sujetas a variabilidad en la

cantidad de produccion segln el clima.

4.3.2. Competidores
Los competidores internacionales ofrecen sus productos a través de paginas web y lugares de
e-commerce provenientes de casi todas partes del mundo. Limitan a los consumidores a tener
acceso a poder comprar a través de este tipo de plataformas. No se ofrece el producto en

gondolas de supermercados ni mercados fisicos en el pais.

4.3.3. Analisis de los Precios
El precio para un productor de vainilla se fij6 en 4,318 USD FOB la tonelada para el 2019 y
4,512 USD para el 2020 (FAO). Los afios anteriores fijaron precios por encima de los 5,000

USD la tonelada, de vaina verde.

En cambio, el consumidor final adquiere un kilo de vainilla grado A en un promedio de 300-

500 USD (Granados, 2018).
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4.4. Analisis de 1a Demanda

La demanda de la Vainilla natural va cada dia en aumento en el mundo y el pais, ya que las
personas se mueven a un consumo mas natural y se preocupan por la procedencia de los
productos que utilizan en el dia a dia. Actualmente la Vainilla natural es un producto de poca
demanda a nivel nacional, pero los datos histéricos indican que esto se deba posiblemente a la
poca produccidn y oferta del producto. Es por esto que la empresa SAR’s Vanilla SRL viene a

cubrir parte de este mercado.

4.4.1. Demanda Insatisfecha
Se asume que la demanda de la vainilla natural en la Reptblica Dominicana esta insatisfecha,
aunque por ser un producto poco explorado por el mercado, no existen datos suficientes para

calcular de una manera matematica la demanda de la vainilla natural para el pais.

La demanda del mercado global de especias, del cual la vainilla forma parte, evidencia una
marcada tendencia al alza a una tasa de crecimiento anual de aproximadamente el 5% (Center for

the Promotion of Imports, 2017).

Seglin un articulo publicado por el profesor Anikulmar AS, la demanda de vainillina natural
estd aumentando de un 7% a un 10% por afio ya que los requerimientos de los consumidores se

mueven a productos mas naturales.
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4.5. Analisis de 1a comercializacion

La comercializacion del producto sigue en forma global el canal de distribucion:
Productor-intermediarios- consumidor. En donde la empresa representa al productor, es decir que
interactuamos con el intermediario, el cual se abastece a través de pedidos que son entregados en
su lugar de operacion. Esto hace que el costo en términos de transporte sea elevado, pero le da
menos importancia a la localizaciéon para la rentabilidad del proyecto, esta parte se detalla en el

apartado correspondiente a la localizacion.

La empresa SAR’s Vanilla SRL implementard vias de comercializacion y publicidad
teniendo presencia en las redes sociales, actividades como ferias, festivales, shows, a nivel
nacional, dando a conocer el producto a los consumidores finales, de manera que puedan obtener
el producto directamente desde el productor y reducir el costo de adquisicidn para ellos. Ademas
de que el producto se ofrecerd a los restaurantes, reposterias y fabricas de productos que utilizan
la vainilla, sin dejar de lado la realidad de que el mercado internacional es el mayor demandante

del producto y el principal cliente de la empresa.

4.6. Modelo de las 5 fuerzas de Porter

Hay sectores de mercado que pueden parecer muy diferentes al inicio, pero para comprender
la competencia y la rentabilidad de cada uno de estos sectores, uno debe analizar la estructura

subyacente de cada sector en términos de las cinco fuerzas competitivas las cuales son:

e Poder de negociacion de los competidores
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e Rivalidad entre competidores existentes
e Poder de negociacion de los compradores
e Poder de negociacion de los proveedores

e Amenaza de Sustitutos

A continuacion, se presenta un analisis realizado para la empresa SAR’s Vanilla en base a los

5 elementos mencionados mas arriba.

4.6.1. Poder de negociacion de los competidores
Nacionalmente no es un mercado muy incursionado, es poco intervenido por nuevas
empresas, aunque en el 2022 la empresa Puronilla comenzé sus operaciones en el pais,

dedicandose al cultivo de Vanilla planifolia.

Internacionalmente hay paises que incursionan en la produccion de la vainilla planifolia en
busqueda de diversificacion de sus ingresos agricolas, pero se ven presionados por las exigencias

del mercado, por la delicadeza del cultivo y el tiempo inicial para cosechar que es alto.

4.6.2. Rivalidad entre competidores existentes
En la actualidad el mercado de produccién de vainilla planifolia en la Reptiblica Dominicana
solo cuenta con tres productores pequefios, de los cuales solo uno estd en completa produccion y

venta internacional, que es Puronilla.

Internacionalmente existen grandes paises productores que dominan el mercado como

Madagascar e Indonesia, otros como Malasia, México, Uganda, Tahiti poseen gran participacion.

30



4.6.3. Poder de negociacion de los compradores
Los clientes importantes para esta empresa son los paises importadores de esta orquidea
Vanilla, como son Francia, Alemania, Canada y Japon; aunque el maximo importador es Estados
Unidos. Como son los mayores compradores y tienen variedad de opciones de eleccion poseen

un alto poder de negociacion.

4.6.4. Poder de negociacion de los proveedores
Para la produccion de la vainilla planifolia se utilizan esquejes (fragmentos de tallos) que
son costosos y dificiles de conseguir, estos juegan un papel muy importante para asegurar la

calidad de las plantas. Por lo que un buen productor es un elemento clave.

4.6.5. Amenazas de Sustitutos
La wvainilla artificial. Vainillina artificial elaborada de guaiacol petroquimico, o

procedente de lignina, también se utiliza el castoreum.

4.7. Analisis PESTEL

4.7.1. Factores Politicos

La politica en la Republica Dominicana generalmente suele ser estable. Un periodo de
gobierno de 4 afios, donde los presidentes electos trabajan para establecer normas y leyes en
todos los sectores comerciales. Existen presidentes que poseen afinidad con un sector mas que
otro y se pudiera notar una ligera diferencia entre las inversiones y decisiones que se tomen en

un sector empresarial u otro, dependiendo de la afinidad del gobierno actual con ese sector.
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El gobierno dominicano ha estado evaluando la posibilidad de restablecer los cultivos de
vainilla en el pais, iniciando en la provincia de San Francisco de Macoris, donde se asocia el
cultivo con las plantaciones de cacao de la zona, ya que la vainilla puede cohabitar en tutores

vivos. (IDIAF, 2018)

El gobierno a través del Ministerio de Agricultura estad desarrollando un plan para
incentivar entre los agricultores el cultivo de especias y frutos secos, a fin de lograr la

autosuficiencia del pais en la produccién de estos productos. (Ministerio de Agricultura, 2022)

El 13 de noviembre del 2019, el Instituto Agrario Dominicano, dejo iniciada la siembra de
vainilla y cardamomo en el pais, como sefial de avance en las producciones nacionales, buscando
que los agricultores se beneficien econémicamente de productos mas rentables a nivel mundial.

(Gobierno de Danilo Medina 2012-2020, 2019)

Los periodos electorales suelen tener un impacto en los precios de los rubros del sector
agricola dependiendo si el actual presidente esté o no buscando una reeleccion, pero este impacto

no suele ser de mayor importancia ni produce una gran variacion en los precios.

4.7.2. Factores Economicos

La economia de la Republica Dominica se considera estable ya que el crecimiento de
produccion es creciente, los tiempos de recesion son cortos, y la inflacidn es estable dentro de los
parametros. Esto se puede evidenciar en el anexo 1, donde se puede ver el IMAE (Incremento

Mensual de la Actividad Economica) para el 2021-2022 del pais.
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“El valor agregado de la actividad agropecuaria evidencidé una variaciéon acumulada
interanual de 2.4 % al cierre del primer semestre de 2022. Es importante destacar el continuo
apoyo técnico y financiero a pequefios y medianos productores agropecuarios por parte del
Gobierno, a través del Ministerio de Agricultura y el Banco Agricola, con el objetivo de mitigar
los efectos adversos de las subidas de precios de los insumos en los mercados internacionales y,
de esta manera garantizar la seguridad alimentaria nacional.” (Banco Central de la Republica

Dominicana, 2022)

Las zonas donde se estan desarrollando actualmente los proyectos de siembra de vainilla
en el pais, son zonas de bajos recursos con personas poco preparadas y especializadas para la
produccion de la especia. Sabiendo que la vainilla natural posee un precio de adquisicion actual
que supera la capacidad de compra de la clase baja de la Repuiblica Dominicana, podemos asumir

que ninguna de las zonas productoras, seran zonas consumidoras al mismo tiempo.

Al cierre del periodo enero-marzo de 2022, el valor agregado de la agricultura presento
un crecimiento de 1.1 %, como resultado del aumento en los volimenes de produccion de café
(18.2 %), cacao (13.2 %), frutas citricas (10.6 %), guineo (1.0 %) y platano (0.8 %). (Banco

Central de la Republica Dominicana, 2022)

El desarrollo econdémico de las familias comercializadoras de la vainilla natural podria
incrementar considerablemente, ya que los margenes de ganancias son buenos en todos los

niveles de comercializacidn, ya que la vainilla es la segunda especia mas cara del mundo.
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Aunque la floracién de la vainilla es estacional, el producto vainilla seca no se considera
estacional, ya que se puede almacenar por grandes periodos de tiempo y tenerse disponible

durante todo el afio.

En los ultimos tiempos la tendencia a vivir de manera mas natural se ha convertido en
una moda, que podria afectar inicialmente de manera positiva al mercado de la vainilla natural,

pero como toda moda, puede ser sustituida por otra, que, en el futuro, afecte las ventas.

4.7.3. Factores Sociales
Es comln escuchar y ver que las plantaciones de vainilla son lideradas por mujeres, ya
que una parte del proceso de este producto requiere de una motricidad fina en las manos, la cual

genéticamente estd mas desarrolla en las mujeres que en los hombres.

Obviamente, esto no quiere decir que los hombres no puedan desarrollar un trabajo de

igual o superior calidad y rendimiento en las plantaciones de vainilla.

La clase social a la que va dirigida el producto es clase media-alta, ya que la clase baja
podria no tener poder de adquisicion del producto. Esto a su vez, podria traducirse en ganancias
mas elevadas, ya que el mercado posee clientes mas exigentes y dispuestos a pagar buen precio

por productos de mejor calidad.

Las redes sociales influyen bastante en este tipo de consumo a nivel familiar, ya que los
consumos actualmente estdn movidos por las modas y los llamados “influencers” del pais, donde
una recomendacién de tu producto por este tipo de personas podria disparar significativamente

las ventas de un producto. Los hogares dominicanos ultimamente cambian de estilo de consumo
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en base a las redes sociales. Los medios de comunicacion en general afectan el mercado de la
vainilla natural, especialmente de manera local. Esta es una de las razones mas contundentes de

porqué la imagen de la empresa y la marca deben mantenerse impolutas en el tiempo.

La participaciéon en los eventos locales que promueven lo artesanal, natural, la marca
pais, lo ecoldgico, organico y la responsabilidad social es importante para empresas como SAR’s

Vanilla SRL, ya que la captacion de nuevos clientes es alta en este tipo de actividades.

4.7.4. Factores Tecnologicos
La tecnologia involucrada en la produccién de vainilla a nivel de produccion de la vaina
verde-seca es baja, ya que se utilizan métodos artesanales y manuales para la obtencion de la

vainilla.

Sin embargo, los procesos de extraccion del extracto de vainilla han 1do mejorando en
todo el mundo, consiguiendo que empresas de alto renombre a nivel mundial, como es la
empresa Puronilla, logre conseguir extractos con mas de un 97% de pureza en su extracto final, a
través de uso de maquinarias con torres de destilacion sofisticadas, que controlan los procesos de

manera estandarizada como lo requiere el mercado internacional.

En el pais existen programas que fomentan la innovacién y el desarrollo tecnologico a
nivel general, pero sobre todo industrial. Universidades muy reconocidas del pais dedican
recursos a las innovaciones, emprendimientos y desarrollo de tecnologia para los estudiantes

interesados.
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El desarrollo del uso del internet ha sido exponencial en la Gltima década, lo que potencia
también el uso de las redes sociales, formas de propagacion y dar a conocer el producto. El
transporte también ha visto un desarrollo grande en los ultimos tiempos, lo que favorece la

comercializacion dentro y fuera del pais.

4.7.5. Factores Legales
Una empresa o proyecto en la Replblica Dominicana debe regirse por las leyes
tributarias de acuerdo al tipo de empresa que se establezca, para el caso de SAR’s Vanilla SRL,

la ley tributaria que rige sus operaciones es la Ley General de Sociedades Comerciales.

Adicional a esto, la empresa debe cumplir con el Reglamento Regional de Produccion

Organica AO-CAC, agosto 2012, del Ministerio de Agricultura de la Republica Dominicana.

Uno de los sectores exentos de pagar impuestos en el pais es el sector agricola, siempre y
cuando el producto final no sea procesado. El término “procesado” estd ambiguo y poco
definido, pero el proceso de secado que recibe la vaina verde de vainilla no estd categorizado
como “proceso” para este caso en particular. Por lo que SAR’s Vanilla SRL se rige como una

empresa de produccidn agricola exenta de impuestos.

Por otro lado, las regulaciones en materia laboral estan regidas por el Reglamento 522-06

del Ministerio de Trabajo de la Republica Dominicana.

También existe la Ley 358-05 que protege al consumidor en la Republica Dominicana y
la Ley 42-08 de la Defensa de la Competencia que busca promover y defender la competencia

efectiva para incrementar la eficiencia econdmica en los mercados de bienes y servicios, a fin de
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generar beneficio y valor en favor de los consumidores y usuarios de estos bienes y servicios en

el territorio nacional.

4.7.6. Factores Medioambientales
La produccion de vainilla esta directamente relacionada con los factores ambientales que
cambian o modifican el clima, ya que cualquier cambio de temperatura, humedad relativa,
huracan, pluviometria afecta directamente la produccién de la vainilla, tanto a la planta como a la

vaina después de cortada.

Por otro lado, se espera que la empresa se desarrolle en un ambiente donde la
Responsabilidad Social Empresarial es un pilar importante para su pleno desarrollo, siempre
cuidando al medioambiente y las comunidades cercanas y lejanas que se vean afectadas por la

produccion.

El hecho de necesitar estar certificados como produccidn orgénica por organismos locales e
internacionales para poder vender sus productos a mejores precios, asegura que los directivos de
la empresa estaran operando bajo normativas que mitiguen o eliminen la huella y el impacto

ecoldgico que la empresa genera.

La Ley 64-00 es la que regula toda la materia de medio ambiente en el pais y la que dispone
la proteccidn de los recursos naturales. A su vez la Ley Numero 311 de Registros de plaguicidas

y sus reglamentos afecta la produccion de la vainilla.
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4.8. Analisis de las fuerzas macroeconomicas en el mercado de la Vanilla

planifolia

Actualmente el mercado de la produccién de vainilla esta dominado por Madagascar, que
exporta aproximadamente el 80% de la vainilla del mundo. En el afio 2017, ese pais fue afectado
por un ciclén que implico la pérdida del 30% de la produccion del mismo. En segundo lugar, esta

Indonesia con un 7.14 % de la exportacion mundial. (OEC, 2020)

En consecuencia, los problemas en la cadena de suministro a partir de ese afio se han

vuelto mas frecuentes, provocando precios mas altos.

A este gran problema se adhieren las consecuencias de la pandemia del covid-19, que
trajo como resultado retrasos en muchas operaciones comerciales entre los paises consumidores
mas importantes, dificultades operativas a corto plazo debido a las limitaciones de la cadena de

suministro y la falta de acceso al lugar por los protocolos de distanciamiento.

No obstante, el aumento de la demanda de vainilla por parte de las personas, que al pasar
mas tiempo en sus casas aumentaron su tiempo cocinando, acarrearon un aumento del consumo
de alimentos y bebidas, los precios bajaron. Las exportaciones decrecieron un 17% para el 2020,
frente al 2019. Esto est4 relacionado con los problemas operativos actuales mas adelante en la

cadena de suministro. (OEC, 2020)

En una entrevista el director ejecutivo de vainilla Premium Goods, refiriéndose al

mercado de la vainilla, dijo: “El mercado no esta organizado. Es un mercado que se ha creado a
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partir de acuerdos de venta libre multiples, superpuestos y, a menudo, contradictorios en el

tiempo.”

Una realidad que se debe tener en cuenta es que es dificil imaginar como sera el futuro de
la cadena de suministro de vainilla después de la pandemia, ya que la demanda privada e
industrial probablemente disminuird. Se espera que el mercado mundial de la vainilla, que esta
valorado en $866.6 millones de dodlares en 2020, alcance los $312.6 millones de dolares a finales

de 2026.

Bajo este panorama el mercado de la produccion de vainilla posee grandes oportunidades
de mejoras, que sabiendo aprovecharlas se puede tener gran éxito dentro de esta industria, con la
gran demanda del producto que no es suplida por los actuales productores y la falta de
organizacion del mercado, se pueden utilizar como base para la creacion de una ventaja sobre la
competencia, introduciendo procesos industrializados que generen ganancia de tiempo,

disminucion de costos y alta calidad en el producto.

Aunque se espera una disminucién en el valor del mercado de la vainilla, otros autores
pronostican una demanda exponencial en la demanda de la vainilla natural. Ciertamente son

prondsticos basados en estadisticas y comportamientos, que pueden ser reales o no.
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CAPITULO V: ESTUDIO TECNICO
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5. Mision, Vision y Valores de SAR’s Vanilla SRL

5.1.1. Mision
Trabajamos para llegar hasta los hogares mas remotos llevando un toque de aroma y sabor a
sus mesas, despertando los sentidos. Nuestro producto, hecho con amor y dedicacidn, bajo el sol
de una isla caribefia, se enfoca en respetar el medio ambiente, mientras produce las mejores

vainillas del mercado.

5.1.2. Vision
Cultivamos plantas con calidad, innovando los procesos de la mano con la tecnologia para
ser uno de los principales productores a nivel global. Creemos en que nuestro esfuerzo dignifica
a nuestros clientes y fortalece la tierra. Con la vista puesta en el crecimiento y aumento de ventas

cada afio, buscamos un mayor rendimiento con nuestros productos.

5.1.3. Valores

e Trabajo

e Honestidad

o Integridad

e Respeto a la naturaleza

e QGratitud
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5.2.  Situacion actual de la empresa SAR’s Vanilla SRL

En los proyectos agrondmicos, el tamafio del proyecto estard en primera instancia
determinado por el area disponible de siembra que se posea. En el caso particular de la empresa
SAR’s Vanilla SRL el tamafio se trabaja como un proyecto industrial y no agronémico, ya que,
aunque se posee un area de siembra también posee un area de procesamiento de las vainas de

vainilla.

La empresa posee un area actual de 50 tareas, o 31,450 metros cuadrados aproximadamente.
El 4rea de siembra tiene una extension de 10,000 metros cuadrados. El area disponible para el
proceso de secado y almacenamiento de la vaina es de un total de 1,450 metros cuadrados. Pero
para optimizar el procesamiento de la vaina, un drea mas pequefa es la requerida, analizando las
variables de distancias recorridas por las personas, la ubicacién de maquinarias, incidencia del

sol debido a la vegetacion.

El area total destinada para el procesamiento de la vainilla es de 600 metros cuadrados
actualmente, incluyendo amenidades para el descanso de las personas que trabajan en la
empresa, baflos y cocinas, asi como comedores. La empresa cuenta con capacidad de ampliacién
de area de siembra hasta 30,000 metros cuadrados a medida que la demanda aumente y sea

necesario.

El area disponible para siembra brinda una capacidad de siembra o densidad de siembra de
10,000 plantas aproximadamente, lo que se traduce en una produccion de 4,500 kg de vainilla

verde, 900 kg de vainilla seca. (Universidad Autéonoma del Estado de México, 2015)
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S5.4. Generalidades de la Vainilla planifolia

La Vanilla planifolia es una especie de la familia de las orquideas la cual produce un fruto
rico en una sustancia utilizada ampliamente en el mundo como saborizante y aromatizante para
los alimentos y cosméticos principalmente. Tiene un crecimiento rastrero, lo que significa que se
adhiere a los troncos de los arboles y/o tutores artificiales para crecer, sin tener un

comportamiento parasito (que no se alimenta de la planta en la que crece).

Las plantas fueron descubiertas en México por Hernan Cortes y los conquistadores espafioles
en los 1500s durante la conquista de los aztecas. Luego de que los aztecas fueron vencidos por
Hernan Cortes, retornaron a Espafia con vainas de Vanilla y la introdujeron en Europa en los

1510s AD. (S Ramachandra Rao, 2000)

La palabra Vanilla se deriva del nombre espafiol vainilla que significa “pequefia vaina” y se

refiere al fruto alargado y esbelto. (V. A. Parthasarathy, 2008)

La planta de Vanilla posee un componente quimico llamado vainillina (4-hidroxi-3-
metoxibenzaldehido) el cual le da el olor y sabor caracteristico al extracto utilizado cominmente
en las industrias. La vainillina también se encuentra en trazas en frutas como la naranja, la
mandarina, el pomelo y el tabaco. Posee propiedades antioxidantes y microbianas Se sabe que
actlia como antioxidante en alimentos complejos que contienen acidos grasos poli-insaturados y

tiene considerable potencial para su uso como conservante de alimentos. (Josef Burri, 1989

Actualmente su reproduccion se da a gran escala a través de cortes de esquejes de plantas

madres y de clonaciones a nivel de laboratorios de biotecnologia de produccion in vitro. Aunque
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también puede producirse a través de semillas, este método es muy lento y poco productivo para

cultivadores o productores a grandes escalas de la planta.

Posee una tolerancia a temperaturas maximas de 35°C y minimas de 16°C, para un cultivo
optimo. Se desarrolla en alturas desde 800 hasta 1,500 metros sobre el nivel del mar. Requiere
suelos bien drenados y aireados, ya que sus raices se mantienen por encima de la superficie,
necesitando el llamado “mulch”, lo cual es un material, generalmente biolégico-organico, como
es la jicara o de coco, paja de arroz, habichuela, aserrin de madera, hojas de arboles en
descomposicidon o materia organica en descomposicion en general, para cubrir las raices y
mantener el nivel de humedad requerido. También esta materia sirve para mantener a pequefios
animales lejos y evitar que se coman las raices. También poseen las llamadas raices adventicias
que se adhieren a los arboles o tutores seleccionados en el cultivo, manteniendo la planta fija a

este.

Requiere un riego moderado y una diferencia entre temporadas secas y humedas en el afio
para inducir la floracién en las plantas. Como todas las orquideas, el nivel de fertilizacion es
moderado a bajo, ya que ellas utilizan los nutrientes filtrados del aire y el ambiente, asi como los
arrastrados en el agua que rueda a través de las cortezas de los arboles que utilizan como tutores

en la naturaleza, en caso de que el sistema de produccidn sea con tutores vivos.

La humedad relativa del ambiente requerida es alta, con condiciones de sombra y luz en
una proporcidn de un 50%. Se ha reportado una precipitacion dptima para la vainilla alrededor de

170 a 280 cm por afio (67 a 110 in / afio). (Alan H. Chambers, 2019)
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Es una planta originaria de México, aunque en la actualidad, México no es uno de los
principales productores del cultivo debido a las condiciones extremas que se han producido en

los ultimos afios en el pais, que ha provocado que muchos agricultores salgan del mercado.

La flor de la Vanilla posee un pétalo en forma de labio que contiene dos polinias (masas
de polen) y el estigma, montado en una columna. Una estructura situada entre el estigma y la
polinia, llamada Rostellum, previene eficazmente la autopolinizacion. (Alan H. Chambers,

2019)

La floracién de la V. planifolia abarca los meses de marzo a agosto, con una flor de color
verde amarillento que solo dura aproximadamente un dia abierta, lo que limita la capacidad de
los polinizadores a fecundar la flor, para la posterior formacién de frutos. Usualmente una, pero

hasta tres flores en un racimo pueden abrir al mismo tiempo.

En la actualidad los productores utilizan un método de polinizacién manual desarrollado
por Charles Morren y Edmund Albius en los afios 1837 y 1841 respectivamente (descrito mas

adelante).

Luego de polinizada la flor y dada la fecundacion, comienza el proceso de formacion del
fruto, el cual tiene un tiempo de maduracion de 9 meses en la planta, hasta que alcanza su
madurez. El ovario se hincha para producir una capsula de semilla larga (vaina) que puede

alcanzar aproximadamente 20 cm (8 pulgadas) de longitud.

La vaina madura verde se cosecha y sigue un proceso de curado generalmente de 4 etapas

o pasos que dura de 3 a 6 meses dependiendo de los protocolos de las diferentes regiones. Este
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proceso busca desarrollar el sabor a vainilla a través de la accion enzimatica inducida
naturalmente y crear una larga vida Util mediante el secado. El proceso de secado se compone de

cuatro etapas principales: matado, sudado, secado y acondicionado.

La vaina seca puede ser utilizada para la extraccion de la vainillina a través de diferentes
métodos o para uso directo en las cocinas y reposterias gourmets del mundo. Actualmente dos de
los principales consumidores del producto son Coca Cola y Nestlé ya que utilizan vainilla natural

como parte de sus ingredientes.

5.5. Proceso de produccion de la Vainilla

5.5.1. Polinizacion
En el pasado, la produccién de vainilla era un misterio, ya que el polinizador natural de la flor
de vainilla es una abeja originaria de México (Melipona sp) y el colibri (Cynniris sp.), los cual

empezaron a ser escasos muy pronto en el tiempo.

No fue hasta que el esclavo Albius descubrié un método que funciona perfectamente para
polinizar las flores y es el utilizado hasta el momento. Este método consiste en utilizar un palillo
para depositar el polen (parte masculina de la flor) en el estigma (parte femenina de la flor) y

provocar de esta manera la fecundacion de la flor y posterior formacion del fruto.

Practicamente toda la vainilla es ahora producida a través de la polinizacién manual, una labor
que requiere una extensiva mano de obra y significa el 40% del costo total del trabajo de la

produccion de vainilla. (B. C. Tan, 2015)
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Las complicaciones de este método son varias:

e La flor de vainilla solo dura un dia abierta, y es viable para la polinizacién solo unas 3-4
horas del dia (contando el momento en el que abre completamente). Si la flor no se
poliniza en ese preciso momento, entonces no sera efectiva la polinizacion y no se dara el
fendmeno de la formacién del fruto.

e Cada flor debe ser tocada por la persona que va a polinizar la flor. Lo que significa una
gran cantidad de mano de obra requerida con base en la cantidad de producciéon que se
desea obtener.

e Las partes de la flor son partes extremadamente delicadas y un mal manejo o trato brusco
va a provocar que la flor se rompa y por ende no sea viable para la formacion del fruto.
La labor de polinizacion se destina a personas con una capacidad motriz alta que asegure

un trato delicado para una polinizacion exitosa.

Después de ocurrida la polinizacidn, la flor en pocos dias comenzara a dar forma al fruto de
la vainilla (vaina verde), la cual necesita exactamente 9 meses para completar su estado de
maduracion y ser cosechada para su procesamiento. Esta es una parte muy delicada del proceso
ya que no se desea una vaina muy verde o muy madura, lo cual reduce la cantidad de vainillina

disponible para su extraccion.

Pasados los 9 meses requeridos la vaina se corta de la planta y pasa por un proceso de

deshidratacion que ha variado entre paises y entre cultivadores.
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Una persona experimentada puede polinizar de 1,000 a 1,500 flores en una jornada de 5 a 7
horas, asumiendo que las plantas estan en la misma zona, para un promedio de aproximadamente

4 flores por minuto. (Hernandez-Hernandez, 2011)

Cada cultivador posee su propio procedimiento de secado dependiendo las condiciones
disponibles a su alcance. Algunos de ellos tienen procedimientos con una efectividad suficiente
para mantener un negocio econdmicamente viable, otros, sin embargo, es donde poseen las
mayores pérdidas, por lo que es la parte del proceso que le agrega mas valor al producto final.
Esta parte en especifico del proceso es la que este estudio busca mejorar, para que se pueda crear
un procedimiento estandar a nivel nacional para los actuales y futuros productores de vainilla, de

manera tal, que las pérdidas sean minimas.

5.5.2. Matado

El proposito fundamental de la etapa de matanza es provocar el cese de la vida vegetativa
del grano de vainilla e interrumpir la organizacién celular y tisular en la vaina verde. (Daphna
Havkin-Frenkel, 2018) El método mas comunmente utilizado son el sol, el horno y el agua

caliente. (S Ramachandra Rao, 2000).

Las vainas largas (>16 cm, 6 pulgadas) se calientan durante 3 minutos en agua a 80° C,
mientras que las vainas de 12 a 16 cm (5 a 6 pulgadas) se calientan durante 2.5 minutos. Las
vainas mas pequefias se matan con agua durante 2 minutos dependiendo de las necesidades del

producto final. Después del matado, las vainas se empacan en bolsas de plastico para el sudado.
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5.5.3. Sudado

La sudoracion es el proceso de mantener temperaturas elevadas de las vainas por encima
de 45° C (113° F) durante 24-48 horas después del matado. Esto se puede hacer usando cajas
aisladas con control de temperatura o colocando botellas con agua caliente (~ 60° C, 140° F)

dentro del recipiente aislado. (Alan H. Chambers, 2019)

En el proceso de sudado la vaina comienza a desarrollar el caracteristico sabor y olor a
vainilla. Las vainas se tornan marrones y han desarrollado la mayor parte del sabor y aroma
caracteristico de las vainas ya curadas. En esta etapa, las vainas aun pueden contener de 60% a

70% de humedad y pueden dafiarse por la presencia de hongos y/o bacterias.

En SAR’s Vanilla SRL se utilizan cajas de hielo seco con las vainas dentro de fundas
plasticas y mantas para mantener el calor (45-65 °C). Durante 3 dias mantienen las cajas cerradas

hasta que se destapan para el proceso de secado.

5.5.4. Secado

Secar lentamente las vainas hasta un contenido de humedad final <25% es importante
para el desarrollo del sabor y el control del crecimiento microbiano. Esto se logra
tradicionalmente durante 12-15 dias retirando las vainas de sus bolsas de plastico, exponiéndolos
a la luz solar directa durante unas horas cada dia y reempacandolas en bolsas de plastico al final

del tratamiento solar. (Alan H. Chambers, 2019)

Algunos productores imitan este proceso utilizando espacios controlados de temperatura,
humedad y flujo de aire. Las vainas se colocan en bandejas para que se sequen durante unos 70

dias. Las vainas se clasifican por calidad (generalmente contenido de humedad, olor y textura) al
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final de la etapa de secado. Cualquier vaina mohosa se desecha desde el momento que se

descubre para evitar proliferacion de los hongos a las demas vainas.

La empresa en cuestidon utiliza el llamado método de los 12 soles, donde las vainas son
sacadas de las cajas y colocadas en camas al sol, hasta que las vainas alcanzan los 45° C, luego
se voltean para que los dos lados de la vaina obtengan la misma temperatura. Después de
asegurar esto, las vainas se guardan en las cajas nuevamente, y esto se hace por 12 dias

seguidos.

5.5.5. Acondicionado

Las vainas secas se almacenan en una caja cerrada y se mantienen para el acondicionado
durante 2-4 meses, dependiendo el proceso de matado y secado de la vaina. Esta etapa puede ser
vista como una continuacidén del proceso de secado. Pero la empresa SAR’s Vanilla SRL lleva
sus vainas a un horno 7 dias seguidos a una 45 C cortando hasta 15 dias el proceso de

acondicionado.

Las vainas empaquetadas se acondicionan en cajas forradas con papel que sea
impermeable a la grasa y el aceite (por ejemplo, papel de cera, papel de pergamino o papel a

prueba de grasa). Las vainas no se dejan secar completamente durante el acondicionamiento.
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5.9.

Funciones y Responsabilidades del personal

5.9.1. Gerente General
Revisar los registros de produccion, ventas, mortalidad, descartes, para sugerir, aplicar y

dar seguimientos a los ajustes necesarios.

Realizar compras de insumos.

Disefiar y aplicar politicas de Higiene y Seguridad Industrial.

Disefiar y aplicar politicas de Control de Calidad.

Realizar tareas administrativas y financieras, como pagos de némina, pago a suplidores,

reporte de gastos, reporte de ventas, pagos fiscales e impositivos, etc.

Velar por la limpieza y organizacidn de las areas con las que interactia.

5.9.2. Encargado de Produccion

Supervisar al personal de Campo.

Elaborar programas de fertilizaciones y controles bioldgicos, riego, podas, siembras de

cortes, polinizaciones y vainas verdes.

Disefiar, mantener y mejorar las areas de jardines de la empresa.

Elaborar programas de crianza de peces para la utilizacion del agua como abono.

Elaborar programas de crianza de lombrices para la utilizacion de los desechos como

abonos.
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Realizar controles de calidad a las vainas verdes y secas, para determinar el porciento de

clasificacion de las mismas para ventas.

Disefiar programas de controles que reduzcan los desechos de vainas verdes y secas

tomando en cuenta todas las variables que influyen en este descarte.

Aplicar politicas de Higiene y Seguridad Industrial.

Aplicar politicas de Control de Calidad.

Velar por la limpieza y organizacidn de las areas con las que interactia.

5.9.3. Ventas

Ser el contacto entre los clientes actuales y potenciales de la empresa.

Elaborar planes de ventas, compensaciones, rutas de envios del producto.

Organizar participaciones en ferias, festivales, mercados y cualquier actividad que pueda

insertar el producto en el mercado.

Velar por el cumplimiento de las metas de ventas y seguimiento de los objetivos que

busquen incrementar las ventas.

Supervisar el asistente de ventas.

Captar nuevos clientes y mantener los actuales.

Elaborar encuestas de satisfaccion del producto a los clientes.
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Realizar y presentar informes de ventas al Gerente General.

Realizar visitas a los clientes buscando un feedback de parte de ellos con el objetivo de

incrementar ventas.

Velar por la limpieza y organizacidn de las areas con las que interactia.

5.9.4. Asistente de Ventas

Realizar, recibir y canalizar, pedidos, quejas y sugerencias de los clientes y suplidores.

Realizar la facturacion y cobros.

Realizar encuestas de satisfaccion del producto a los clientes.

Manejar las redes sociales de la empresa segln las politicas internas.

Asistir al encargado de ventas.

Velar por la limpieza y organizacidn de las areas con las que interactia.

5.9.5. Supervisor de Campo
Velar que se apliquen los programas de fertilizaciones y controles bioldgicos, riego,

podas, siembras de cortes, polinizaciones y vainas verdes.

Elaborar programas de mantenimiento de los equipos y velar por el cumplimiento de los

mismos.

Aplicar programas de controles que reduzcan los desechos de vainas verdes y secas

tomando en cuenta todas las variables que influyen en este descarte.
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Realizar requisiciones de compra de los insumos que se utilizan a tiempo.

Supervisar a los operarios de campo.

Velar por la limpieza y organizacidn de las areas con las que interactia.

5.9.6. Operarios de Campo
Aplicar programas de fertilizaciones y controles bioldgicos, riego, podas, siembras de

cortes, polinizaciones y vainas verdes.

Aplicar programas de crianza de peces para la utilizaciéon del agua como abono.

Aplicar programas de crianza de lombrices para la utilizacion de los desechos como

abonos.

Aplicar programas de controles que reduzcan los desechos de vainas verdes y secas

tomando en cuenta todas las variables que influyen en este descarte.

Velar por la limpieza y organizacidn de las areas con las que interactia.

5.9.7. Supervisor de Empaque
Aplicar programas de controles que reduzcan los desechos de vainas verdes y secas

tomando en cuenta todas las variables que influyen en este descarte.

Realizar requisiciones de compra de los insumos que se utilizan a tiempo.

Aplicar politicas de Higiene y Seguridad Industrial.

Velar por la limpieza y organizacidn de las areas con las que interactia.
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e Realizar programas de lavado, matado, secado, mantenimiento, empaque y etiquetado de

las vainas secas.

e Aplicar programas de control de calidad para las vainas verdes y secas.

e Supervisar el personal de empaque.

5.9.8. Operarios de Empaque
e Aplicar programas de lavado, matado, secado, mantenimiento, empaque y etiquetado de

las vainas secas.

e Velar por la limpieza y organizacidn de las areas con las que interactia.

e Transportar las vainas secas a los clientes segun rutas establecidas por ventas.

e Aplicar programas de controles que reduzcan los desechos de vainas verdes y secas

tomando en cuenta todas las variables que influyen en este descarte.

5.10. Equipos y Maquinarias necesarias

5.10.1. Horno de Secado
Es un equipo que permite mantener condiciones de temperatura, tiempo y humedad, a
través de lo cual es posible el curado de las vainas de vainilla. Este permite aislar factores de

riesgo que pueden afectar la continuidad y calidad del proceso de secado.

e Caracteristicas:
o Control temperatura por termostato

o Lectura en pantalla digital
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o Rango temperatura 50°Ca250°C+2°Ca5°C
o Alimentacién monofasica de 220 vV CA 60 Hz.
o Volumen hasta 910 litros

o Sistema de recirculacion de aire

o Rango de tiempo 0 a 9999min

e Plan de Mantenimiento preventivo
o Mensual:

= Verificar pantalla digital funcione correctamente, de lo contrario notificar
para ser reemplazado.

=  Revisar cable de conexion eléctrica este en buen estado, de ser necesario
reemplazar.

= Verifique condiciones de las pinzas de cierre, ajustar de ser necesario.
o Semestral:

=  Compruebe el horno alcance la temperatura ajustada, en caso contrario
notificar para ser calibrado o reparar.

= Verifique condiciones de lamparas interiores, de ser necesario reemplace.

=  Revise funcionamiento del ventilador recirculador de aire, en caso de
funcionamiento anormal notificar para reparar.

5.10.2. Selladora al vacio
Esta maquina se utiliza para retirar el aire del espacio en los envases y sellarlos, por lo que

permite lograr mayor durabilidad y facilidad en almacenamiento y distribucion de los productos.

e Caracteristicas:
o Potencia 370W
o Alimentacion eléctrica 110V 60Hz.

o Vacio generado 0.8 100xkPa / 11.7 Psi / 24 inHg
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o Tiempo de sellado programable
o Barra de sellado 30cm
e Plan de Mantenimiento preventivo
o Semestral:
= Verificar estado de botones encendido/apagado, repara de ser necesario.
= Verificar condiciones de la barra de sellado, ajustar de ser necesario

=  Comprobar estado del manoémetro medidor de presion, reemplazar de ser
necesario

=  Verificar estado de las juntas de la puerta de cierre, reemplazar de ser
necesario

=  Verificar conexiones eléctricas estén en buen estado, en caso contrario
corregir.

5.10.3. Bomba de Agua
Usada para el fertirriego de las plantas en la finca, distribuyendo el agua y fertilizantes de

forma uniforme a lo largo de toda la plantacion.

e Caracteristicas:
o Potencia 2hp
o Alimentacion eléctrica 110V 60Hz.
o Flujo 70 L/min
e Plan de Mantenimiento preventivo
o Semestral:

= Verificar conexiones eléctricas estén en buen estado, en caso
contrario corregir.

= Verificar correcta ventilacién, en caso contrario asegurar area de
ventilacion no esté obstruida.

= Revisar presencia de ruidos anormales, en caso existan notificar
para corregir.
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5.10.4. Estufa

Utilizada para el matado de las vainas verdes, calentando el agua en ella.

e Caracteristicas:
o Estufa industrial

o 2 hornillas
o Tamaifio 28 pulgadas

e Plan de Mantenimiento preventivo
o Semestral:

=  Verificar condiciones de botones/reguladores de encendido, de ser
necesario reparar.

= Revisar conexiones de mangueras y tuberias, en caso necesario corregir
= Verificar no haya fugas de gas, en caso contrario corregir.

5.10.5. Balanza

e Caracteristicas:

o Balanza de banco

o Capacidad 10kg

o Precision 0.1 g

o Pantalla LCD

o Alimentacién eléctrica 110V 60Hz
e Plan de Mantenimiento preventivo

o Semestral:

= Verificar conexiones eléctricas estén en buen estado, en caso contrario
corregir.

= Revisar estado de la pantalla.

o Anual:

= Realizar programacion de calibracion.

63



S5.11. Analisis FODA

5.11.1. Fortalezas

® Ubicacion geogrcfica: la ubicacion de la finca SAR’s Vanilla SRL en Bahoruco cuenta
con clima y altura sobre el nivel del mar favorable para el desarrollo éptimo del cultivo
de Vanilla. Ademas de que otras especies de Vanilla crecen de manera natural en la

zona.

® Alta demanda en el mercado: La demanda de vainilla es superada por su oferta pues se
trata de un producto cuyo proceso productivo por ser tan delicado y metddico puede

llevar de 9 a 12 meses.

® Personal capacitado: La empresa SAR’s Vanilla SRL cuenta con recursos humanos
calificados para el desarrollo de la plantacidén, asegurando alto rendimiento de sus
colaboradores.

® Producto orgdnico: la vainilla se encuentra libre de fertilizantes, pesticidas o algin otro
quimico en su proceso productivo que pudiera ser dafiino para el consumo humano, al
medio ambiente o que afecte la calidad de la vaina.

® Usos diversos: La vainilla es usada en consumo humano para saborizar diferentes
productos y de igual manera como esencia aromatica en el campo de los cosméticos,

también es utilizada como agente para tratar infecciones cutaneas leves.
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5.11.2. Oportunidades
Los paises de Indonesia y Madagascar, principales productores a nivel mundial, afio tras
afio experimentan problemas climaticos, politicos y alta delincuencia, lo que se refleja en

problemas para ofrecer el producto a nivel internacional.

Puede ser un cultivo alternativo a sembradios de aguacate, cacao, citricos, café, entre
otros, ya que las plantas de vainilla pueden crecer en los troncos de estos arboles haciendo una

simbiosis casi perfecta.

5.11.3. Debilidades

® Bcjo volumen de produccion inicial: El volumen de produccién de 400 kilos por afio para
exportacion no satisface la demanda internacional total de vainilla, especificamente del

sector industrial.

® Altos costos de produccion: Lo delicado y tardado del proceso productivo de la vainilla
repercute en los costos de produccion, el cual tiende a ser uno de los mas caros en cuanto

a mano de obra y cuidados se refiere.

® Mercado nacional poco desarrollado o en proceso de desarrollo: El mercado
dominicano no es el principal cliente potencial, ya que no se conoce la vainilla natural

culturalmente.

5.11.4. Amenazas
e Rigidez en las leyes: La vainilla es un producto alimenticio que debe cumplir con una

serie de requisitos, normativas y restricciones para ser utilizado.
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Competencia y productos sustitutos: Presencia en el mercado nacional e internacional de
otros productores de vainilla, asi como de productos sustitutos que tienen mayor demanda
por ser mas econdémicos, aunque no sean naturales.

Clima: Riesgo de presencia de condiciones climaticas extremas como huracanes que

pueden afectar altamente los cultivos.
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CAPITULO VI: ESTUDIO ECONOMICO




6. Estudio Economico

En este capitulo se contempla la viabilidad econémica y el impacto que tendran los costos el

proyecto en el ambito financiero.

6.1. Costos de Produccion

La empresa SAR’s Vanilla SRL funciona con un solo turno de trabajo por el momento. Se
trabaja todos los dias de la semana con una hora de comienzo del turno a las 7:00 am, sin una

hora de salida establecida, debido a la naturaleza del trabajo, pero con un rango entre "~~~

3:00 pm.

En la comunidad Dos Brazos de Neiba, los servicios como agua y electricidad n
stendo gravados al usuario actualmente, debido a la naturaleza de bajos recursos de la po
y a los programas de ayuda que ofrece el gobierno actual. St en el futuro se empieza a cobrar

dichos servicios, los costos y presupuestos de la empresa deben ser modificados.
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Se considera un 4% de inflacion basado en los ultimos 5 afios. Se considera una ganancia
neta de 20 veces mas del valor del inventario. Se pronostica un crecimiento de un 10% a nivel
general en la empresa, para el 1 aflo. Se pronostica un crecimiento de un 15% a nivel general en
la empresa, para el 2 afio. Se pronostica un crecimiento de un 20% a nivel general en la empresa,
para el 3 afio. Se pronostica un crecimiento de un 25% a nivel general en la empresa, para el 4
afio. Se considera una devaluacién en el precio de las maquinarias, vehiculos 20% y equipos del

10% cada afio
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CAPITULO VII: EVALUACION ECONOMICA







CONCLUSIONES




Conclusiones

Para concluir el siguiente trabajo podemos decir que:

e Un proyecto en la Republica Dominicana de produccion de Vainilla es una innovacioén
que permitira a la poblacidon conocer, utilizar, consumir y beneficiarse de las propiedades

positivas del uso de la vainilla natural.

e El estudio econdémico y la evaluacion econdmica han permitido que se llegue a la
conclusion de que es econdomicamente viable un proyecto de vainilla, resultando en un

negocio rentable a corto y largo plazo.

e La inversiéon econdmica es baja considerada con las posibles ganancias que se van a

obtener del producto.

e El estudio técnico ha demostrado que la Republica Dominicana posee las condiciones

edafoclimaticas para el establecimiento de cultivos de la vainilla.

e La poblaciéon dominicana no conoce la vainilla natural, y el es principal factor para que

no exista una cultura de consumo en el pais.

e La tasa mterna de retorno de un proyecto como este es de un 68.76 % obteniendo la

recuperacion de la inversidn en el primer afio de produccion.
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RECOMENDACIONES




Recomendaciones

Con el objetivo de que este proyecto genere los resultados esperados, se hacen las

siguientes recomendaciones:

e Se recomienda a los inversionistas tomar acto de presencia en ferias, mercados, bazares,
festivales y cualquier actividad cultural y gastrondémica que permita a la empresa SAR’s

Vanilla presentar su producto al publico.

e Se recomienda hacer las inversiones de lugar en materia de publicidad, ya que esta es la

puerta principal que elevaria las ventas exponencialmente.

o Las evaluaciones y controles de calidad deben hacerse segun lo establecido en los

programas para mantener calidad en el producto ofrecido.

e [Establecer un centro de distribucién en Santo Domingo, que permita a los clientes

obtener los productos de manera rapida.

o Utilizar alternativas de empaques amigables con el medio ambiente para que el aporte en

materia de Responsabilidad Social sea mas elevado.

e Se recomienda utilizar las facilidades del Banco Agricola, para obtener la inversion
inicial que proviene de préstamos, seglin estén disponibles, para reducir los costos de

intereses derivados de los mismos.
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Plan de negocios para la produccion de vainilla en la empresa SAR’s Vanilla SRL
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