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Resumen:

En este Trabajo de Fin de Grado se presenta la evolucion del sector de la panaderia en Espaia.
El objetivo principal es la obtencion de una prevision de los precios de compra de los
aprovisionamientos que tiene que soportar una panaderia para los meses comprendidos entre
octubre de 2022 y septiembre de 2023. Para ello utilizaremos datos de los precios de compra de
diferentes productos, materias primas y materiales complementarios obtenidos de las facturas de
Panaderia Los Maiios entre 2012 y 2022. Con esta base de datos estimaremos un modelo
econométrico robusto que pueda predecir la evolucion de los precios. Ademas, se analizara la
evolucion del sector panificador desde mitad del S.XX atendiendo a tres etapas: 1950-1975,
1976-2000 y 2001-2022. Por ultimo, finaliza el trabajo con una serie de conclusiones resultado

del estudio realizado.

Abstract:

In this work, we present the evolution of the bakery sector in Spain. The main objective is to
obtain a forecast of the purchase prices of different products, raw materials, and complementary
materials obteined from the invoices os Los Mafios Bakery between 2012 and 2022. Base don
this database, we will estimate a robust econometric model that can predict price trends.
Additionally, the evolution of the bakery sector Will be analyzed from the mid-20th century,
considering three stages: 1950-1975, 1976-2000, and 2001-2022. Finally, the Project concludes

with a series of conclusions resultins from the conducted study
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1. INTRODUCCION

El sector de la panificacion forma parte de una de las principales actividades del sector
de la alimentacion en Espafia. Tiene una gran importancia econémica y social, siendo la
industria alimentaria que estd compuesta por un mayor nimero de empresas, y que da
trabajo a un mayor numero de personas. Ademas, se trata de una actividad milenaria,
con mucha tradicion y que estd muy arraigada nuestra sociedad, puesto que el pan ha

sido uno de los pilares fundamentales en nuestra dieta mediterranea.

En cuanto a su relevancia e impacto en la economia espanola, segin datos del
Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion, y el Ministerio de Comercio, el sector
de la panaderia y pasteleria en Espafia representa un 1°2% del PIB de Espana,
ascendiendo a 12.290°914 millones de €, teniendo en cuenta las dos principales
actividades del sector: la fabricacion de productos de panaderia y pastas alimenticias, y
el comercio al por menor de productos de panaderia y pasteleria en establecimientos

especializados.

El motivo de este trabajo es realizar un estudio sobre la evolucion de los precios de
compra que tiene que soportar una panaderia para adquirir las materias primas o
productos para realizar su actividad. Para ello vamos a utilizar una base de datos
obtenida de las facturas de la Panaderia Los Mafos desde el enero de 2012 hasta
septiembre de 2022. En ellas se han diferenciado entre cuatro tipos de productos a
analizar: Productos semiterminados de panaderia, Productos semiterminados de bolleria
dulce y salada, Materias primas y Materiales complementarios. Ademas, para realizar el
analisis también nos apoyaremos en ciertas magnitudes macroecondmicas
fundamentales para entender el sector como: la evolucion del IPC del pan, la evolucion
del consumo de pan en los hogares y la evolucion de la fabricacion de productos de

panaderia y pastas alimenticias.

El aumento del precio de los aprovisionamientos para la actividad principal es uno de
los puntos criticos del sector panificador en la actualidad, y esta siendo motivo de crisis
en el sector desde 2020/21, obligando a cerrar muchos establecimientos por los altos
costes a soportar. Desde este periodo los productos alimenticios han sufrido una
inflacion desmesurada, la cual no ha disminuido. Este acontecimiento ha repercutido
negativamente en todos los sectores relacionados con la alimentacion y en el precio de

compra del consumidor final, siendo un aspecto critico para toda la sociedad
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2. CONTEXTO DEL SECTOR

2.1. EVOLUCION DEL SECTOR

El sector de la panaderia siempre ha tenido una gran importancia en Espafia debido al

gran peso que ha tenido tradicionalmente el pan en nuestra dieta mediterranea.

En este analisis se expondra con detalle la evolucion del sector de la panaderia desde el
afio 1950 hasta hoy en dia, dividiendo el periodo objeto de analisis en tres etapas: entre

1950 hasta 1975; entre 1976 hasta 2000; y, por ultimo, desde 2001 hasta 2022.

Para este andlisis nos centraremos principalmente en los siguientes aspectos

fundamentales:

- Evolucién del proceso productivo y la cadena de valor (de pequenas panaderias

artesanales al proceso de industrializacion)

-Evolucion de las materias primas y los nuevos productos (calidad, aditivos, nuevas

harinas...)

-Evolucion del consumo (cambio de habitos en la poblacion, variaciones en el

consumo...)

2.2.1. PRIMERA FASE: 1950-1975

En la primera mitad del siglo XX y en la década de los 50, el sector de la panaderia y
bolleria en Espafia se basaba en una actividad artesanal, formado practicamente en su
totalidad por pequefias y medianas empresas, principalmente familiares, donde cada

negocio creaba sus propias recetas de sus productos y las transmitian generacion tras

generacion.

Respecto al modo de elaboracion de los productos, en Espafia seguia siendo un proceso
muy rudimentario donde predominaba el trabajo manual sin la utilizaciéon de maquinaria
eléctrica. En cuanto al horneado se realizaba principalmente en hornos de piedra cuyo
principal combustible era la lefia. En ciertos paises de Europa mas desarrollados como
Francia, Alemania o Reino Unido ya contaban con ciertos avances tecnologicos como
los hornos y amasadoras eléctricos que facilitaban el amasado (més rapido y menor
implicacion fisica del panadero) y el horneado (més uniforme y mayor control de la

temperatura). Estos avances no habian traspasado nuestras fronteras como consecuencia
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de la situacion de aislamiento internacional en el que se veia inmerso el régimen

franquista.

La elaboracion de los productos era realizada por pequefias panaderias locales, las
cuales suministraban sus productos a otras tiendas y restaurantes para su posterior venta
al consumidor, o, directamente, disponian de punto de venta al ptblico en su propio
establecimiento. Diariamente se elaboraban los productos y se vendian, sin necesidad de

conservarlos.

En los afios 50 los panes y la bolleria aun eran muy tradicionales, predominando en
cada region los productos tipicos de la zona. Las principales materias primas utilizadas
eran las bésicas para la confeccion de los productos como harina, agua, levadura y sal
para el pan, y harina, aziicar y algln tipo de grasa para la bolleria. En estos afios la
produccion de trigo local era muy limitada en Espafia y su calidad era bastante irregular,
lo que generaba una limitacion a la hora de ampliar la gama de productos que se podian

producir y la calidad de estos.

Con relacion al consumo por parte de la poblacion, en los afios 50 el pan era uno de los
pilares fundamentales de la dieta mediterranea, hasta tal punto que la media de consumo
era de alrededor de 700g por persona y dia, siendo la principal fuente de carbohidratos
en aquella época, muy lejano a los escasos 100g de media por persona y dia de la

actualidad.

En los afos 60 se produjo un cambio significativo en el sector. En esta década el
régimen de Franco consiguio crear ciertas alianzas con otros paises como EE. UU. o El
Vaticano, lo que supuso un lavado de cara internacional a su régimen totalitario. Este
acontecimiento supuso un antes y un después en la economia espafiola, puesto que trajo
consigo una apertura al exterior nunca vista desde el comienzo de su mandato. Esta
apertura internacional supuso la llegada a nuestro pais de nuevas formas, tanto de

producir como de vender y consumir, que transformarian el sector para siempre.

En esta década comenzo a utilizarse en Espafia nueva maquinaria eléctrica. Mas
concretamente, en el sector panificador se popularizo la utilizacion de amasadoras y
hornos eléctricos permitiendo una produccion mas rapida y uniforme, lo que supuso una
mayor eficiencia y productividad en el sector, y un aumento considerable de la

produccion y distribucion.
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En la segunda mitad de los 60 se implantaron los primeros supermercados del patis,
cambiando asi la forma de comprar de la poblacidn, pero también trajo consigo un
nuevo cliente para los panaderos. La aparicion de nuevos puntos de venta que
necesitaban gran cantidad de productos, unido a la creciente automatizacion de los
procesos productivos con la ayuda de la maquinaria eléctrica, supuso la transformacion
de panaderias tradicionales a industrias panificadoras, las cuales producian pan y
bolleria en masa para satisfacer la elevada demanda de los supermercados. A pesar de
ello, el tejido sectorial seguia estando formado por una gran mayoria de pequefias y
medianas empresas que mantenian una produccion artesanal con la ayuda de estas
mejoras tecnologicas. Este cambio que se produjo en el sector supuso la aparicion de
nuevos problemas relacionados con el producto como la vida util del producto y como
prolongarla, la calidad, la textura, o incluso su apariencia y color. Para acabar con estas
nuevas preocupaciones se comenzo a utilizar diferentes aditivos como mejorantes,

emulsionantes, conservantes, colorantes y saborizantes.

El sector panificador siempre ha sido un sector muy competitivo, pero con la
implementacidon de nuevos métodos de produccion se potenciod ain mas la
competitividad. Esto se produjo debido a la disminucion de los costes de produccion de
aquellas empresas que habian realizado el proceso de industrializacion de una manera
mas eficiente, y de aquellos pequefios panaderos que habian implementado antes en el
tiempo y/o de una manera mas eficaz las nuevas maquinarias a su negocio, los cuales

competian con los demas negocios locales cercanos a ellos.

Bajo este marco conceptual en el que se encontraba el sector en los afios 60 y principio
de los 70, parece logico pensar que el consumo de materias primas bésicas en esta

industria como la harina estaria al alza, pero nada mas lejos de la realidad.

Tabla 1. PRODUCCION Y CONSUMO DE TRIGO EN ESPANA, 1939-1958. (Miles de Tm)

Produccion Importacion Exportacion Consumo  Consumo Consumo  Consumo per capita
(A 8) © total Semillas  Alimentario Trigo (Kg) Harina (Kg)*
(D)=A+{B-C)+S*  (E) (F=D-E

1939/40 3.180 674 3.854 489 3.364 1298 974
1940/41 2395 530 2925 495 2430 932 699
1941/42 3078 375 3.348 527 2822 107.3 80,5
1942/43 3662 425 4.146 529 3617 1365 1024
1943/44 3127 523 3623 523 3.100 16,1 87,1
1944/45 3769 458 4.052 520 3.533 1313 985
1945/46 2262 456 2.902 527 2374 876 657
1946/47 4131 303 4.389 553 3.836 1404 1053
1947/48 3.180 393 3.576 562 3014 1094 821
1948/49 3275 424 3724 566 3.158 138 854
1949/50 3.035 378 3439 572 2.867 1025 769
1950/51 3.373 240 3.548 571 2977 1056 792
1951/52 4266 133 45 3.890 590 3.300 1161 871
1952/53 4.098 m 4.440 597 3.843 1342 100.7
1953/54 3.026 968 4.084 596 3.488 1208 90,6
1954/56 4773 306 38 4175 596 3.579 1230 923
1955/56  3.991 20 69 4146 597 3.549 1210 90,8
1956/57 4.196 34 24 4.420 603 3817 1291 96,8
1957/58  4.900 127 "7 4.359 588 3am 1265 949

* Consumo total (D) = Produccion (A) + Saldo comercial (B-C) - Stock almacenado (S)
** 1Kg de trigo = 0,75 Kg de harina Fuentes: SNC (1959), pp. 62-64
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Tabla 2. EVOLUCION DE LA PRODUCCION Y CONSUMO DE HARINAS EN ESPANA, 1956-1974 (Miles de Tm)

(A) Harina producida (B) Harina producida  (C) Consumo Poblacién Consumo
por fabricas por molinos Exporta- (A+B+C) (milesde per capita
ciones habitantes) (Kg)

Cuenta Cuenta Total
propia  ajena  produccién
fabril

1956 2520 s.d.

1957 2.609 s.d.

1958 3.146 s.d. 300

1959 2829 s.d.

1960 2.812 s.d.

1961 2498 204 2.792 89 2.881 30.592 94,17
1962 2618 245 2.863 92 2,955 30.917 95,58
1963  2.854 224 3.078 79 3.157 31.246 101,04
1964  2.832 215 3.047 34 3.081 31.578 97,57
1965 2,931 160 3.091 80 47 3.125 31.913 97,92
1966  2.957 134 3.091 80 3471 32.253 98,32
1967  3.222 130 3.352 79 279 3.152 32.595 96,70
1968  3.145 133 3.279 72 221 3.130 32.942 95,02
1969 3114 m 3.224 73 168 3.129 33.292 93,99
1970 3.109 v 3.186 74 192 3.068 33.646 91,18
1971 2917 54 2,971 74 16 3.029 34.003 89,08
1972 3.017 38 3.055 74 108 3.021 34.365 87.91
1973 2.870 36 2.905 74 52 2.926 34.730 84,25
1974 2782 25 2.807 74 2.881 35.009 82,08

Grifico 1. EVOLUCION DEL CONSUMO DE HARINA PER CAPITA EN ESPANA, 1895-1975
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Fuente Tabla 1, Tabla 2 y Grafico 1: La evolucion de la industria harinera en Espafia durante el siglo XX.
INVESTIGACIONES de HISTORIA ECONOMICA, 2006. Luis German Zubero. Universidad de Zaragoza

Al analizar la Tabla 1 y 2 y el Grafico 1 observamos que la produccion y el consumo de
trigo en Espafia constituia una tendencia ascendente desde finales de S.XIX y principios
del S.XX, con algun retroceso como consecuencia de acontecimientos como sequias,
huelgas u otros més traumaticos para la poblacion como la Guerra Civil, la cual trunco,

no solo este sector, sino toda la economia del pais.

Centrandonos en el intervalo de tiempo que nos concierne, el consumo y produccion de
trigo aumentaba constantemente desde el comienzo de la década de los 50 hasta el
ultimo afio del que disponemos, 1958, con 4.356 Tm. Ademas, el consumo de harina en
Espafia dibujaba una tendencia ascendente hasta su maximo en 1966 con un consumo de
3.171 Tm. Después de este afio su tendencia cambio y comenzo a descender afio tras

ano hasta situarse en 2.881 Tm en 1974.

Este cambio de tendencia puede que sea la consecuencia de un cambio de habitos en la
alimentacion de la poblacion. En los primeros afios de la postguerra y durante toda la

década de los 50, como ya hemos comentado anteriormente, el pan era un pilar
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fundamental de la dieta mediterranea, y en esos afios mas aun puesto que era un
producto barato y con materias primas faciles de conseguir, por lo que era un alimento
muy consumido en esos afios dificiles para la poblacion. Cuando la economia se asento
y con la posterior apertura internacional, la poblacion comenz6 a tener mas poder
adquisitivo y mayor variedad de opciones de productos que consumir, lo que hizo
disminuir su consumo afio a afio, tendencia que se mantendra durante el altimo cuarto

de S. XX.

2.2.2. SEGUNDA FASE: 1976-2000

Con la muerte de Franco, Espafa dio un paso adelante en el comercio internacional y en
las relaciones con los paises de su entorno mas cercano. Se liberalizo6 la economia, lo
que supuso una evolucion en los métodos de produccion que se utilizaban en nuestro
pais. En la segunda mitad de los 70 y los 80, la panaderia industrial sigui6 creciendo a

través de dos vias.

Por un lado, esta apertura al exterior trajo consigo nuevas oportunidades para las
empresas espafiolas por la aparicion de nuevos mercados. Este acontecimiento fue una
solucion perfecta para un problema que habia surgido como consecuencia del progreso
tecnologico: el exceso de produccion. De esta manera las empresas mas industrializadas
le pudieron dar salida a ese stock a través de exportaciones, consiguiendo asi una mayor
tasa de produccion, que repercutia en un menor coste medio de los productos y por

consiguiente en una mayor rentabilidad del sector.

Por otro lado, la apertura internacional hizo que Espana fuese un nuevo mercado muy
atractivo para empresas extranjeras, lo que hizo que empresas de paises como Francia,
Gran Bretafia, Alemania o EE. UU. se asentasen en el pais, aumentado la competitividad
en un sector ya competitivo de por si. Esto, ademas, supuso una diversificacion de la
oferta nunca experimentada en el sector. El sector panadero y de la bolleria habia sido
hasta este momento un sector tradicional en el que la innovacion de productos no era
especialmente importante, pero con la entrada en el tablero de juego de empresas
extranjeras, estas pusieron en los estantes de los supermercados nuevos productos
desconocidos para los consumidores, lo que cambio tanto a los productores como a los
consumidores. Ejemplo de ello fue la introduccion en Espafia de formatos de panes

como la baguette o bolleria como los donuts o los croissants.
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También se debe de tener en cuenta que, a pesar de la industrializacion acentuada del
sector, seguia siendo un sector mayoritariamente formado por PYMES, aunque las mas
importantes fuesen grandes empresas. Esto hace que se tratara de un sector muy
atomizado con mucha competitividad tanto a nivel nacional, donde se repartian buena
parte del sector las grandes entidades, como a nivel local donde los pequefios
establecimientos tenian una gran competencia entre los negocios del mismo barrio o

pueblo.

Para comprender mejor la diferencia entre panaderia industrial y panaderia artesanal

vamos a definirlas rapidamente:

-La panaderia industrial se centra en la produccion en masa, para lo que es necesario
dominar el manejo de los procesos automatizados, la maquinaria y la elaboracion de
grandes cantidades de producto. Este tipo de panaderia abarca principalmente la

elaboracion de panes congelados, pan prehorneado (o precocido) y bolleria industrial.

-La panaderia artesanal es aquella que utiliza procesos tradicionales, manuales, sin la
utilizacion de un proceso mecanizado y automatizado. Este caso se utilizan amasadoras,
laminadoras y otro tipo de instrumentos para tratar y darle forma a las masas con las que
se trabajan. Con el paso de los afios se continuaron implementando més herramientas

para facilitar el trabajo.

El proceso de mecanizacion y automatizacion y la apertura del pais al exterior también
tuvo su impacto en las caracteristicas de las materias primas utilizadas en el proceso

productivo.

En primer lugar, los avances tecnologicos también llegaron a otros puntos de la cadena
de valor. Los productores de trigo disponian de nuevas herramientas, nuevos métodos
de sembrado y distintas innovaciones en la materia con las que consiguieron producir un
mejor trigo, el cual convertian en una harina de mayor calidad que en décadas
anteriores. Ademas, se importaban harinas de distintos paises de gran calidad y se
comenzaron a popularizar, aunque en menor medida que en la actualidad, el uso de

harinas integrales y de distintos cereales.

El otro punto clave en el que cambiaron las materias primas fue la generalizacion del
uso de aditivos. Estos impregnaron cada vez mas el sector por diversos motivos.

Primero, la reduccion de tiempos en el proceso productivo hizo que se tuviesen que
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reducir los tiempos de fermentacion de las masas para elaborar los productos (fase mas
importante ya que es cuando se forma la estructura de la masa (el gluten), adquiere el
sabor, la consistencia y los azucares que le reportaran un hermoso color y brillo al
producto tras el horneado) y para ello se comenzaron a utilizar levaduras industriales,
las cuales se activaban mas rapido y acortaban los largos tiempos de fermentacion que
requiere un buen pan. En segundo lugar, la importancia de alargar la vida del
producto. En décadas anteriores los panaderos producian a diario y vendian lo
producido en el dia, pero con la aparicion de los supermercados y la industrializacion
del sector se comenzo a conservar los alimentos para distribuirlos a los diferentes
puntos de venta, para lo que se utilizan aditivos llamados conservantes. Los mas
comunes que se utilizan en esta industria son el acido sorbico, el propionato de calcio y
el sorbato de potasio. Y, por ultimo, como consecuencia de la mayor competitividad del
sector, los productores acentuaron su preocupacion por las caracteristicas que pueden
hacer ver su producto mas atractivo para el publico e intentaron mejorarlas. Para
conseguir una textura mas suave, mas esponjosa de la miga se utilizan mejorantes y
emulsionantes, los cuales suelen contener enzimas, emulsionantes, acido ascorbico y
otros ingredientes. O para conseguir una mejor apariencia y mejor sabor se comenzaron
a utilizar colorantes y saborizantes, en algunos casos naturales como el caramelo, la
vainilla, la canela o el limon, pero en otros casos se comenzaron a utilizar colorantes y

saborizantes sintéticos sin ningun valor nutricional.

Como consecuencia del uso generalizado de aditivos, desde el Ministerio de Sanidad se
formul6 el Real Decreto 3177/1983, de 16 de noviembre. Reglamentacion técnico —
sanitaria sobre Aditivos Alimentarios para regular los aditivos que estaban permitidos

utilizar y su cantidad méaxima correspondiente

En la década de los afios 90 se produjo una profesionalizacidn en el sector, no solo en la
panaderia sino en todo el &mbito gastrondomico en Espafia. Comenzaron a abrirse un
gran nimero de escuelas tanto de panaderia como de pasteleria o cocina, aumentando
asi la calidad de los productos y enfocandose muchos de los profesionales en la

innovacion de nuevas técnicas de elaboracion.

Este enfoque en la innovacién derivo en una mayor diversificacion de los productos a
disposicion de los clientes. Sin darse cuenta se encontraban en un momento de auge de
la panaderia y pasteleria creativa y de autor. Fue una época de experimentacion con
nuevos sabores, texturas y formas de elaborar los productos, puesto que en la
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elaboracion de productos de este tipo (pan, bollos o pasteles) el modo de tratar las
materias y los tiempos de elaboracién pueden hacer que el producto final tenga
diferentes caracteristicas. Ademas, la innovacion también se pudo apreciar en los
avances tecnologicos con la aparicion de mas maquinas especializadas, las cuales no
solo amasaban los ingredientes, sino que se implementaron maquinas que dividian la
masa, la boleaban e incluso formaban las barras. Y muchos otros tipos de maquinaria

especializada.

En esta década continu6 adquiriendo cada vez més importancia en el sector la panaderia
y bolleria industrial, generalizandose su consumo por toda la geografia nacional, sobre
todo en las ciudades, por su mayor duracién y, aparentemente, su mayor calidad
(provocada por el uso de aditivos). Por otra parte, en los pueblos y ciudades pequefias
seguian teniendo gran importancia las panaderias tradicionales. La estructura del sector
sigue siendo parecida, un gran nimero de pequefias y medianas empresas y unas pocas

grandes que abarcan una gran cuota de mercado.

En cuanto al consumo de pan de la poblacion, continio disminuyendo poco a poco
desde 1975 hasta final de siglo. En estos afios la poblaciéon comenzo a tener una mayor
conciencia sobre la salud y como la alimentacion tiene un papel fundamental, es decir,
que lo que comemos repercute directamente en nuestra salud. Por ello empezo a tener
cada vez mas popularidad los panes integrales o con diferentes tipos de harinas como

harina de centeno o de espelta.

2.2.3. TERCERA FASE: 2001-2022 (actualidad)

Al comienzo del nuevo milenio la situacion del sector es positivo. Espafia vivia un
periodo de prosperidad econdmica hasta el afio 2008. La crisis que se inici6 en dicho
afio, unida a la pandemia que hemos vivido a partir de 2020, con su posterior crisis
econdmica, han supuesto un gran desafio para el sector panificador. Para visualizar la
evolucion del sector en este periodo vamos a analizar, como en los periodos anteriores,
factores como la estructura del sector, la produccidn, la ocupacién o el consumo de la

poblacion.

En los primeros afios del nuevo siglo, el sector objeto de andlisis sigui6 creciendo y
consolidandose como uno de los sectores mas importantes de la industria alimentaria,

junto con la industria carnica.
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Como observamos en el Grafico 2 el indice de fabricacion de productos de panaderia y
pastas alimenticias sigue una tendencia ascendente desde inicios de la década de los 90,
con un estancamiento de esta tendencia a partir del afio 2008, como consecuencia de la
crisis econdmica, y una disminucioén importante y puntual en el afio 2020 por la
pandemia. Tras la recesion sufrida por este acontecimiento, el sector ha vuelto a
alcanzar practicamente los niveles de produccion conseguidos antes de la pandemia en

el 2022.

Grifico 2. EVOLUCION DEL INDICE DE FABRICACION DE PRODUCTOS DE PANADERIA Y PASTAS
ALIMENTICIAS (Base 2015)
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Fuente Grdfico 2: Elaboracion propia (Fuente de los Datos: INE)
En cuanto a la estructura del sector, podemos diferenciar entre dos tipos de empresas
fundamentales: las empresas dedicadas a la fabricacion de productos de panaderia, y las

empresas dedicadas al comercio al por menor de productos de panaderia.

Como se observa en la Tabla 3, en el 2008, como consecuencia de la crisis econdémica,
928 empresas fabricantes de productos de panaderia y pastas alimenticias cerraron sus
puertas, lo que supuso un descenso del 11°53%. Ademas, 4.452 personas perdieron su
puesto de trabajo en eso afio, es decir, un 5°24% del total de profesionales dedicados a
la fabricacion de este tipo de productos. En cuanto a la cifra de negocios, disminuy6 un
11°77%. A vista de todos esta que el sector de la fabricacion de productos de panaderia

se vio muy afectada por los sucesos acontecidos ese ano 2008.
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Tabla 3. N.° de EMPRESAS, CIFRA DE NEGOCIO (miles €) Y PERSONAL OCUPADO en EMPRESAS DE
FABRICACION DE PANADERIA Y PASTAS ALIMENTICIAS (107) (2008-2020) Y SUBGRUPOS (1071 y 1072)
(2015-2020).

107 Fabricacion de product 1071 Fabricacion de pan y de | 1072 Fabricacion de galletas y
de panaderia y pastas productos fr dep deri; productos de p deriay
alimenticias pasteleria pasteleria de larga duracion
Numero Numero Numero
de Cifra de |Personal de Cifra de | Personal de Cifra de |Personal
empresas | negocios |ocupado| empresas | negocios | ocupado | empresas |negocios|ocupado
2020 11.545| 8.635.207 05.533 10.836| 5.804.195 78.742 505| 2.533.586 15.611
2019 11,608 9248 566 95 884 11.009| 6282123 79169 580| 2687555 15 559
2018 11.286| 9.004.682 04.345 10.595| 6.190.470 77.619 580| 2.624.271 15.603
2017 10.279| 8.415.402 §7.009 0662 5602487 70.082 500 2.475.490 14.568
2016 0978 8074377 83913 0388 5194041 68036 503 2549023 14 550
2015 0.870| 7807096 78923 0298 5009326 64 389 486| 2352 382 13128
2014 0.474| 7.273.844 76.921
2013 0.632| 7.474.999 80.532
2012 7.322| 7184955 76.385
2011 7.450| 7.393.584 77.467
2010 7.572| 7.607.006 81.037
2009 7.116| 6887728 80508
2008 5044 7806764 84 960

Fuente Tabla 3: Elaboracion propia. (Fuente de los Datos: INE)

En los siguientes afios el sector vivid un periodo muy dificil, donde muchas empresas se
encontraban en una situacion muy precaria como consecuencia de la caida de las ventas
producida por el menor poder adquisitivo de las familias, aspecto que se puede observar
en la evoluciodn de la cifra de negocio, la cual no vuelve a alcanzar las cifras del 2008
hasta el afio 2015. En cuanto al nimero de empresas, este aumento considerablemente
en el afio 2013, pero el nimero de ocupacion total no alcanzo una cuantia aproximada a
la del 2008 hasta el 2016. De esto se puede deducir que durante los afios de crisis
econdmica se vieron obligadas a cerrar muchas grandes empresas (ademas de otras
muchas PYMES) que hicieron disminuir considerablemente el personal ocupado, y
durante los afios venideros, sobre todo en 2013, abrieron sus puertas pequefias y
medianas empresas. Por lo que la crisis econdmica iniciada en 2008 ocasion6 un cambio
en la estructura del sector de la fabricacion de productos de panaderia y pastas
alimenticias, disminuyendo la importancia relativa en cuanto al nimero de empresas de
las grandes corporaciones. A pesar de ello las grandes entidades seguian abarcando una

gran cuota de mercado.

Como observamos en la Tabla 4, a partir del 2015 disponemos de informacion sobre las

empresas dedicadas el Comercio al por menor de productos de panaderia, confiteria y

pasteleria en establecimientos especializados, por lo que podemos hacer un analisis mas
representativo del sector a partir de ese aino. También en necesario mencionar y tener en
cuenta que para el afio 2016, y posteriormente en 2017, se aplicaron por parte del

Instituto Nacional de Estadistica diversas mejoras metodoldgicas. Debido a estos
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cambios, los resultados no son estrictamente comparables a los de otros afios ya que la
evolucién de las variables obedece no so6lo a posibles cambios reales producidos en este
periodo, sino también al efecto de las mejoras metodologicas sobre la estimacion de
dichas variables. Por ello analizaremos la tendencia que se puede apreciar sin tener en

cuenta el aumento absoluto o relativo en esos dos anos.

Tabla 4. N.° de EMPRESAS, CIFRA DE NEGOCIO (en miles de €) Y PERSONAL OCUPADO de EMPRESAS de
COMERCIO AL POR MENOR DE PAN Y PRODUCTOS DE PANADERIA, CONFITERIA Y PASTELERIA EN
ESTABLECIMIENTOS ESPECIALIZADOS (4724) (2015-2022).

4724 Comercio al por menor de pan y
productos de panaderia, confiteria y
pasteleria en establecimientos especializados
NUMERO
DE CIFRA DE PERSONAL
EMPRESAS NEGOCIO OCUPADO
2020 20.626 2.422.589 63.023
2019 21.817 3.042.348 67.789
2018 20.914 2.858.114 65.096| CAMBIO DE CRITERIO
2017 22.859 3.068.464 70.314| CAMBIO DE CRITERIO
2016 25.323 3.243.694 76.821
2015 22.596 3.065.790 73.211

Fuente Tabla 4: Elaboracion propia. (Fuente de los Datos: INE)

Analizando conjuntamente las Tablas 3 y 4 se observa que desde 2015 hasta 2019 en
sector de la panificacion, uniendo magnitudes de la fabricacion y la comercializacion en
establecimientos especializados, crece tanto en nimero de empresas, cifra de negocio y
personal ocupado. El punto mas algido del sector del que disponemos datos se alcanza
en el afio 2019, donde entre las dos actividades principales del sector suman un total de
33.515 empresas que ocupan a un total de 163.673 personan, y generan una cifra de

negocio de 12.290°914 millones de €.

En 2020 esta tendencia se trunca como consecuencia de la crisis sanitaria producida por
la transmision a nivel global del COVID-19, la cual, unida a la posterior crisis
energética ocasionada por la Guerra de Ucrania, ha golpeado fuertemente al sector.
Estos tragicos acontecimientos han obligado a cerrar a un gran nimero de empresas
entre 2020 y 2022 por la falta de actividad en plena crisis sanitaria, el aumento de los
precios de las materias primas (harinas, aceite, azicar, huevos, leche...), el desmesurado
aumento del precio de la energia (electricidad, gas natural y otros carburantes como el

butano) y, ademas, el aumento del alquiles en las grandes ciudades.

Centrandonos mas en estructura del sector, son mayoritarias las empresas dedicadas al
comercio en comparacion a la fabricacion de productos, 20.626 frente a las 11.545 en

2020. A pesar de ello la fabricacion da trabajo a 95.533 personas frente a las 63.023 de
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la parte comercial. Ademas, en términos de cifra de negocio también las empresas
dedicadas a la fabricacion superan a las comerciales, 8.635°207 millones de € frente a
2.422°589 millones de €. Estos datos nos hacen ver que en actividad de fabricacion de
productos de panaderia tendran una mayor importancia las grandes empresas en
comparacion con la actividad de comercializacion de estos productos en

establecimientos especializados.

Continuando con la importancia de las grandes empresas en el sector, procedemos a
analizar el tipo de empresas que componen la Industria alimentaria en Espafa con la
Tabla 5. En dicha tabla podemos observar la descomposicion del nimero y la
importancia relativa que tienen los distintos tipos de empresas segin su nimero de
empleados en las distintas industrias que componen el sector de la alimentacion a dia 1

de enero de 2022.

Tabla 5. NUMERO DE EMPRESAS DE LA INDUSTRIA ALIMENTARIA POR SUBSECTORES Y ESTRATO DE
ASALARIADOS (1 de enero de 2022)

Elrrenrs Menos de 10 | De 10 a 49 De 50 a 199 | De 200 a 249 | 250 y mas Total
N° % N° % N° % N° % N | % N° %
Industria carnica 2.335|9.8 902 (17,1 | 162|202 | 15 263 |63 |26,5| 3.477|115
Industria del pescado 28812 225|143 64| 8,0 s 53 |16 | 6,7 596 | 20
Prep. y conservacion frutas y hortalizas 944 14,0 363 | 6,9 102|127 | 6 105 |30 (126 | 1445|438
Aceites y grasas 1.340| 5,6 329(6,2 29| 3,6 s 1,8 8 |34 | 1.707|57
Productos lacteos 141259 216 | 4,1 40( 5,0 5 88 |21 |88 | 1694|586
Molineria y almidones 293|1,2 80| 1,5 81,0 s 53 5 |21 38913
Panaderia y pastas alimenticias 9.867 |41,5| 1.577 (30,0 [ 120|150 | s 70 (20 |84 11588384
Fabricacién otros productos alimenticios | 2.519 |10,6 642 (122 | 122|152 [ 10 | 175 |46 (19,3 | 3.339|111
Productos de alimentacion animal 476 (2,0 228 |43 46| 5,7 s 53 6 |25 759 (2,5
Fabricacién de bebidas 4.318 |18.1 703|134 | 108|135 | 7 |123 |23 |9,7 | 5159|171
Total Industria Alimentaria 23.792 |100 | 5.265|100 | 801 100 | 57 | 100 |238 (100 |30.159 (100

Fuente Tabla 5: Informe anual de la industria alimentaria espariola, periodo 2022-2023. MINISTERIO DE
AGRICULTURA, PESCA Y ALIMENTACION.

En la Tabla 5 se observa que la Fabricacion de productos de panaderia y pastas
alimenticias se compone por 9.867 empresas de menos de 10 trabajadores (85°14% del
total), 1.577 empresas de entre 10 y 49 trabajadores (13°60% del total), inicamente 120
empresas compuestas de 50 a 199 trabajadores (1°03% del total) y solo 20 empresas de
mas de 250 trabajadores (0°17% del total). En su conjunto la industria de los productos
de panaderia supone un total de 11.588 empresas dedicadas a esta actividad, lo que hace
que sea el subsector de la industria alimenticia que estd compuesta por mas empresas y

da trabajo a mas personas. En cambio, en cifra de negocio se encuentra en la octava
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posicion con 8.635 millones de €! por detras de la industria carnica (31.032 mill €), la
fabricacion de bebidas (16.912 mill €), la produccion de alimentacion animal (14.746
mill €), la produccion de lacteos (9.922 mill €) o la industria de aceites y grasas (9.856
mill €). Analizando los datos se llega a la conclusion de que la fabricacion de productos
de panaderia es una gran industria, muy importante en el sector alimentario espafiol
(primera en nimero de empresas y personal ocupado), pero es una actividad que no crea

un gran valor anadido en sus productos (octava en cifra de negocio).

En lo concerniente al consumo de pan, como se menciona anteriormente, seguia una
tendencia descendente desde los afios 50 hasta la década de los 90, en la cual dicha
tendencia se estabiliza, pero no se consigue revertir. En cambio, el consumo de bolleria
y pasteleria dibujaba con una tendencia ascendente. Para analizar esta evolucion en lo

que llevamos de siglo nos vamos a apoyar en una serie de graficos.

Griafico 3. EVOL UCION del CONSUMO de PAN en los HOGARES en ESPANA (Total del Pan, Pan
Fresco/Congelado y Pan Industrial) (2001-2022)
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Fuente Grafico 3: Elaboracion propia

Grifico 4. EVOLUCION del CONSUMO de PAN NORMAL y PAN INTEGRAL en los HOGARES en ESPANA (2004-
2022)
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L ANEXO: Griéfico de Cifra de Negocio de Subsectores de la Industria Alimentaria en 2022.
Fuente: Informe anual de la industria alimentaria espaiiola, periodo 2022-2023. MINISTERIO DE
AGRICULTURA, PESCA Y ALIMENTACION
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Grifico 5. EVOLUCION del CONSUMO de BOLLERIA Y PASTELERIA en los HOGARES en ESPANA (2007-2022)
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Fuente Grafico 4y Grifico 5: Elaboracion propia (Fuente de los Datos: Datos mensuales del panel de consumo
alimentario en hogares. MINISTERIO DE AGRICULTURA, PESCA Y ALIMENTACION).

Como observamos en el Grafico 3, el consumo de pan total (sumando el pan fresco y el
pan industrial) en los hogares espafioles entre el afio 2001 y el 2022 disminuye
considerablemente, desde una media de consumo de 169.521°625 millones de Kg en
2001 (Max:184.484°90 mill Kg en marzo. Min:148.164°26 mill Kg en agosto) hasta el
minimo histérico de 107.585°475 millones de Kg de media registrados en 2022 (Max:
120.160°91 en marzo. Min: 98.089°37 en agosto). Esto supone una disminucién del
consumo por persona y afo de practicamente la mitad (Tabla 6), de 49’5 Kg en 2001 a
24’9 Kg en 2022, dejando de ser la principal fuente de carbohidratos de la dieta de los

espafioles.

Tabla 6. COMPARACION del CONSUMO de PAN en el HOGAR en ESPANA entre 2001,2010 v2022.

2001

2010

2022

41.035.271

46.524.552

47.523.964

2.034.259.500

1.668.811.120

1.183.440.220

49,573 Kg 35,869 Kg 24,901 Kg
0,135 Kg 0,098 Kg 0,068 Kg
135,81g 9827 g 68,228

Fuente Tabla 6: Elaboracién propia (Fuente de los Datos: Datos mensuales del panel de consumo alimentario en hogares.
MINISTERIO DE AGRICULTURA, PESCA Y ALIMENTACION (consumo de pan) e INE (poblacion)).

En cuanto a las novedades dentro del consumo de pan, como refleja el Grafico 3, es un

momento donde el consumo total de pan y el consumo de pan fresco/congelado estan

disminuyendo desde principios de siglo, el consumo de pan industrial, en cambio, ha

aumentado considerablemente siguiendo una tendencia creciente sin ninguna
fluctuacidn excesiva, unicamente un ligero estancamiento desde 2015. En este tiempo,
el consumo total de pan y de pan fresco/congelado han pasado de 184.484°90 y
171.588°14 miles de kilos consumidos (93°00% del total) en marzo de 2001
respectivamente, a 120.160°91 y 94.611°70 miles de kilos consumidos (78°73% del
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total) en marzo del 2022 respectivamente. Mientras tanto, los datos de esos mismos
meses del consumo de pan industrial evolucionan de la siguiente manera: de 12.896°76
miles de kilos consumidos en marzo de 2001, lo que supone un 7% del total consumido,
a25.549,21 miles de kilos consumidos en marzo de 2022, lo que supone un 21°27%.
Ademas, supone un aumento, no solo de su importancia relativa en el sector (del 7% al
21°27), sino que ha aumentado un 98°11% el consumo de pan industrial en estos 21

anos.

Otra novedad del sector ha sido el consumo de panes integrales (Grafico 4). El consumo
de estos panes si que ha dibujado una tendencia con mas fluctuaciones, consiguiendo
dos principales picos de importancia en este siglo. Entre 2001-2008 se popularizo
mucho su compra con la llegada de nuevas dietas que incentivaron su consumo llegando
a aumentar hasta los 19.377°28 miles de kilos en mayo de 2008, siendo el maximo
historico desde que se tienen registros. Con la llegada de la crisis su consumo
disminuyo por el mayor coste de los productos integrales en comparacion de los
productos de harinas blancas. Hubo unos afios donde aumento de nuevo su popularidad,
entre 2014-2018, pero volvid a disminuir rapidamente. En la actualidad ha vuelto a
tener gran fuerza el consumo de pan integral con un consumo total medio de 15.377°33

miles de kilos por mes en 2021, siendo la mayor media desde 2008.

Por ultimo, el consumo de bolleria y pasteleria siguidé una tendencia ascendente en el
ultimo cuarto del S. XX, pero desde 2007 su consumo se ha mantenido constante
(Gréfico 5) (media mensual: 20.886°65 miles de kilos en 2007 a 21.059°60 en 2022).
Esto que supone un aumento del 0°82% el consumo medio por mes de bolleria y

pasteleria en los hogares espafoles en los ultimos 15 afios.

En definitiva, el sector panificador, englobando tanto la actividad de fabricacion de
productos de panaderia como el comercio de productos de panaderia, pasteleria y
confiteria en establecimientos especializados, es uno de los principales sectores
agroalimentarios de Espafia, siendo el que estd compuesto por mas empresas y el que
mas trabajadores ocupa. Es un sector muy atomizado y competitivo donde mas de 90%
de las empresas son microempresas o pequefias empresas y menos del 1% son grandes
empresas. A pesar de ello, esta ultimas tienen una gran importancia en el sector, debido
principalmente a su proceso de produccion industrializado que les permite producir en
masa con un coste menor, pudiendo vender sus productos mas baratos que la
competencia. En cuanto al consumo de pan, en la actualidad nos encontramos en un
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minimo histérico de consumo de pan, a pesar de ello el consumo de pan industrial ha
aumentado considerablemente en lo que llevamos de siglo, y se situa en numeros récord
en la historia. Ademas, otro cambio en los habitos es el mayor consumo en los ultimos

afnos de panes integrales y de otras harinas como de centeno o espelta.
2.2. PANADERIA LOS MANOS

La Panaderia y Croissanteria Los Mafos es un negocio fundado por Jesus Batalla Sousa
en 1998, situado en Alcossebre, provincia de Castellon, y con sede social en Zaragoza.
Se trata de un negocio que se encarga del comercio de productos de panaderia, bolleria,
pasteleria y confiteria en establecimientos especializados. Principalmente se trata de lo
que comunmente se le conoce como “punto de venta caliente” o “punto caliente”,
debido a que su actividad principal no es la fabricacion de productos, sino el acabado y
horneado de los distintos productos que posteriormente son vendidos al consumidor
final. Ademas de encargarse del acabado y horneado de todo tipo de pan y bolleria,
también elaboran desde cero en la misma panaderia una serie de productos: bizcochos,

magdalenas y tartas de manzana.

Entre los productos que utiliza para la ejecucion de su actividad principal, podemos
diferenciar cuatro tipos: Productos semiterminados de panaderia (distintos tipos de pan
como baguette, hogazas, o barras integrales), Productos terminados/semiterminados de
bolleria dulce (distintos tipos de bolleria como ensaimada, croissant o napolitanas) y
salada (empanadillas, empanadas y cocas), Materias primas (como harina, azucar o

aceites) y Materiales complementarios (bandejas, cajas o capsulas de magdalenas)

La Panaderia Los Maios cobra un papel principal en este trabajo puesto que se ha
constituido una base de datos de la evolucion de los precios de coste de 135 productos
que son utilizados en su actividad principal desde enero de 2012 hasta octubre de 2022,

para realizar una prevision de su posible evolucion en el ejercicio de 2023.
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3. METODOLOGIA
3.1. INDICADORES Y SERIES OBJETIVO

El motivo de este trabajo es realizar un estudio sobre la evolucion de los precios de
compra que tiene que soportar una panaderia para adquirir las materias primas o
productos para realizar su actividad. Para ello, como ya se ha comentado anteriormente,
vamos a utilizar una base de datos obtenida de las facturas de la Panaderia Los Mafios
(2012-2022) conformada por 140 productos. De todos ellos se han seleccionado 8
intentando que sea una muestra representativa de los diferentes productos que se ofertan
en el establecimiento o que son necesarios para su elaboracion: pan normal, pan
especial, hogaza, bolleria dulce con chocolate, bolleria dulce con crema, bolleria salada,

materia prima y material complementario

Ademas, se van a utilizar una serie de indicadores macroecondmicos del sector que se
han considerado relevantes para medir su evolucion como la evolucion de la
fabricacion, el consumo y el IPC. Utilizando informacion histérica y con la ayuda de
herramientas econométricas, aplicadas a partir de Gretl, se va a realizar la prediccion del

comportamiento de los precios de los productos seleccionados para el ejercicio de 2023.

A continuacion, se procederd a la presentacion de las diferentes variables a analizar:

Tabla 7. DESCRIPCION de las SERIES de los PRODUCTOS a ANALIZAR

Caja de 10 uds de Pan
de Pasas y Nueces Caja Mensual 2012:01- Facturas de
° . ) 2022:10 |Panaderia Los Mafios
(hogaza pequefia)
Eaja de l{i_lljdzde Cai M | 2012:01- Facturas de
B S ensua 2022:10 |Panaderia Los Mafios
(chusco)
Cajas de 26 uds de 270g Cai M | 2012:01- Facturas de
de Baguette Rustica e ensud 2022:10 |Panaderia Los Mafios
Cajas de 54 uds de 135g
Pdto semiterminado i . 2012:01- Facturas de
NAPOLITANA_CHOC de Bolleria dulce eELITE R Caja RlEgatal 2022:10 |Panaderia Los Mafios
Chocolate
Pdto semiterminado |Cajas de 45uds de . 2012:01- Facturas de
HERRADURA_CREMA de Bolleria dulce Herraduras de Crema Caja RlEgatal 2022:10 |Panaderia Los Mafios
Pdto semiterminado [Cajas de 5 uds de 1Kg 2012:01- Facturas de
COCA_de_TOMATE Caj M |
o8- de Bolleria salada de Coca de Tomate aa ensua 2022:10 |Panaderia Los Mafios
Caja de 3 Garrafas de 51 Cai M | 2012:01- Facturas de
de Aceite de Girasol aa ensua 2022:10 |Panaderia Los Mafios
Material 2012:01- Fact d
CAPSULAS_de MAG | - = i Capsulas de Caja Mensual acuras €
complementario Magdalenas 2022:10 |Panaderia Los Mafios
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Fuente Tabla 7: Elaboracion propia

Tabla 8. VARIABLES MACROECONOMICAS

Fabricacion de productos 1992:01
FABRICACION_PAN | de panaderia y pastas Indice (Base 2015) Mensual 2022'_12 INE
alimenticias ]
MINISTERIO DE
Consumo de pan fresco | Volumen en Miles de 2004:01-
CONSUM_PAN_FRES| Mensual AGRICULTURA, PESCA
en Hogares Kg 2022:11 .
Y ALIMENTACION
IPC PAN Indice de Precios al Indice de Precios al Mensual 2002:01- INE
- Consumo del Pan Consumo (Base 2021) 2022:12

Fuente Tabla 8: Elaboracion propia
Las series utilizadas son series temporales, a través de las cuales queremos modelizar
sus datos para poder predecir el comportamiento de los precios de los productos objeto
de analisis para el ejercicio de 2023. Para ello vamos a darles un tratamiento propio de

series temporales, en nuestro caso utilizaremos el enfoque Box-Jenkins.
3.2 ENFOQUE PARAMETRICO

Box y Jenkins desarrollan en 1976 una metodologia basica para el tratamiento de series
temporales, la cual se acaba conociendo como Método Box-Jenkins. En el enfoque
paramétrico colocamos el foco del estudio en la estructura interna de los datos, su
organizacion y el motivo de que se dispongan de esa manera. En el caso concreto del
enfoque Box-Jenkins, la clave radica en explotar la dependencia existente entre los
datos observados para construir con ello un proceso integrado autorregresivo de media
movil, los denominados modelos ARIMA. Dicha metodologia de Box y Jenkins consta
de cuatro fases con las que se pretende encontrar un modelo estadistico que represente
de forma concluyente el comportamiento de una serie temporal para conseguir realizar

unos prondsticos lo mas representativos posibles de la realidad.

A continuacién, procedemos a explicar las diferentes etapas a seguir para construir el

modelo:

o FEtapa 1. Identificacion.

Consiste en determinar el modelo ARIMA (p, d, q) necesario para capturar la
estructura dindmica de los datos. El trabajo de identificacion se desarrolla en torno a

dos cuestiones clave: la Estacionariedad y la estructura ARMA en la transformacion
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estacionaria de la serie. Como instrumentos para resolver esta parte de la discusion

se utilizan procedimientos graficos (representacion grafica de los datos en el tiempo,

asi como un analisis de los correlogramas y correlogramas parciales) junto con una

serie de contrastes explicados a continuacion.

Contraste rango-media: trataremos de determinar si la serie necesita una

transformacion logaritmica:
HO: varianza constante

HA: no HO (tomamos logaritmos)

Para este contrate nos debemos fijar en el p-valor obtenido tras el contraste. Si el
p-valor > 0=0.05 (nivel de significacion), aceptamos HO, y en consecuencia no
sera necesaria la transformacion logaritmica. En cambio, si p-valor < 0=0.05,
rechazamos HO, y sera necesaria una trasformacion logaritmica. En este caso a

partir de ese momento la serie a estudiar sera la serie transformada.

Contraste ADF (Dickey-Fuller Ampliado): determinaremos el orden de la

integracion de la serie, es decir, el valor de “d”:

HO: I (1) al menos

HA:1(0)
Como en el contraste anterior, emplearemos la regla de decision de p-valor. Si el
p-valor > 0=0.05 (nivel de significacion), aceptamos HO. En cambio, si
p-valor < 0=0.05, rechazamos HO. En el caso de aceptar la HO, tendremos que
volver a realizar el contraste de nuevo:

HO: I (2) al menos

HA:1(1)
El contraste se realizara de manera sucesiva hasta que rechacemos la hipotesis
nula.
Una vez realizados estos contrastes procederemos al analisis grafico y de los
correlogramas de la serie original y de sus transformaciones. Con estos
contrastes habremos conseguido determinar si hay presencia de tendencia y de

componente estacional.

Etapa 2. Estimacion
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En esta segunda etapa realizaremos una estimacion del modelo
ARIMA(p,d,q)(P,D,Q) mediante el programa GRETL. El valor de “d” lo hemos
obtenido en el apartado anterior con la elaboracion del Contrate de Dickey-Fuller. El
resto de los elementos del modelo se estimaran a partir de la técnica del sobreajuste,
la cual consiste en construir deliberadamente un modelo mas amplio que el que se
ha identificado. En el caso de que el modelo que se ha identificado y estimado sea
adecuado, cualquiera de los términos adicionales que afiadamos no seran

significativos.

e FEtapa 3. Chequeo

En esta parte se realiza un analisis de los residuos del modelo elegido en el apartado
anterior. Para ello hay que realizar el correlograma de los residuos y analizarlo con

el fin de comprobar que los residuos obtenidos de la estimacion del modelo se

comportan como esperamos, es decir, como un ruido blanco: ut = uiidN(0,o 2)

e FEtapa 4. Prediccion

La ultima etapa de esta metodologia es la prediccion de los valores del periodo de
tiempo seleccionado, en el caso que nos concierne se realizara la prediccion de los
precios de los productos y las variables macroeconomias del sector seleccionados
para el andlisis (Tablas 7 y 8). Este procedimiento lo realizara Gretl a partir de la
estructura del modelo formado. Es necesario mantener el foco de atencion en que los

errores sean proximos a 0 para una mejor prediccion.
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4. RESULTADOS

4.1. IDENTIFICACION Y ESTIMACION DE LAS SERIES

La finalidad de esta primera etapa sera identificar el modelo ARIMA (p,d,q) que ha

podido generar los datos de las diferentes series objeto de estudio del analisis. Este

proceso que se va a realizar a continuacion es fundamental porque determina y

condiciona todo lo que se hara a posteriori con las series en cuestion.

4.1.1. Contraste RANGO-MEDIA

Comenzaremos presentando en las Tablas 9 y 10 los resultados del contraste rango-

media. Con este contrate se va a analizar si existe tendencia en las diferentes series

analizadas, es decir, si la varianza de las series objeto de estudio es constante o no. En el

caso de que dicha serie no tenga una varianza constante se optara por aplicar logaritmos.

Tabla 9. RESULTADO del CONTRASTE RANGO-MEDIA (Precios de Productos de Panaderia)

0,00264515 HO: varianza constante Rechazamos HO | TOMAMOS LOGARITMOS

0,0625608 HA: no HO (tomamos logaritmos) Aceptamos HO | No tomamos logaritmos

0,000359711 Rechazamos HO | TOMAMOS LOGARITMOS

NAPOLITANA_CHOC 0,0130823 p-valor > a=0.05. Aceptamos HO Rechazamos HO | TOMAMOS LOGARITMOS
HERRADURA_CREMA 0,00175365 Rechazamos HO | TOMAMOS LOGARITMOS
COCA_de_TOMATE 0,765281 p-valor < a=0.05. Rechazamos HO. Aceptamos HO | No tomamos logaritmos
! 0,276464 TOMAMOS LOGARITMOS Aceptamos HO | No tomamos logaritmos
CAPSULAS_de_MAG 0,269481 Aceptamos HO | No tomamos logaritmos

Tabla 10. RESULTADO del CONTRATE RANGO-MEDIA (Magnitudes Macroeconomicas)

FABRICACION_PAN

6,0392E-08

HO: varianza constante

Rechazamos HO

TOMAMOS LOGARITMOS

HA: no HO (tomamos logaritmos)

CONSUM_PAN_FRES| 9,8877E-07 |p-valor > a=0.05. Aceptamos HO Rechazamos HO [ TOMAMOS LOGARITMOS

p-valor < a=0.05. Rechazamos HO.

IPC_PAN TOMAMOS LOGARITMOS

0,584834 Aceptamos HO | No tomamos logaritmos

Fuente Tabla 9 y Tabla 10: Elaboracion propia

Como podemos observar en los resultados facilitados en las tablas, en las series del Pan
de Pasas y Nueces, Baguette Rustica, Napolitana de Chocolate, Herradura de Crema
(Precio de Productos de Panaderia), Fabricacion de Pan y Consumo de Pan Fresco
(Magnitudes Macroecondémicas) sera necesaria una transformacion logaritmica (puesto

que el P-valor<0,05, lo que nos hace rechazar HO: varianza constante), por tanto, a
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partir de este momento nuestra serie a estudiar sera la transformada. En cambio, en las

series de Campera, Coca de Tomate, Aceite de Girasol, Capsulas de Magdalenas

(Precios de Productos de Panaderia) e IPC del Pan (Magnitudes Macroecondmicas) no

se aplicaran logaritmos, por lo que continuaremos con la serie original.

4.1.2. ANALISIS GRAFICO de SERIES TEMPORALES

4.1.2.1. Precios de compra de productos de Panaderia Los Maiios

Continuaremos con un analisis grafico de las series y de sus trasformaciones. En los

siguientes graficos se muestra la serie original y la serie transformada mediante

logaritmos y diferencias (segln sea necesario) de las muestras a analizar.
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Grafico 6. SERIE de PAN de PASAS Y NUECES (original y transformada por log y 1° dif)
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Gridfico 7. SERIE de CAMPERA (Original y transformada por 1° dif)
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Fuente Graficos 6, Grafico 7 y Grafico 8: Elaboracion propia

2012 2014
Grdfico 8. SERIE de BAGUETTE RUSTICA (Original y trasformada por log y 1°dif)
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En esta primera retahila de graficos de las series de los diferentes tipos de pan elegidos,
observamos en las series originales que los precios de los tres siguen una tendencia
ascendente, mas pronuncia en todos ellos desde 2017-2018. También observamos que la
variacion de los precios es de forma escalonada, es decir, las fluctuaciones no se
producen de forma mensual, sino que suelen variar al comienzo de afio o a comienzo de
temporada (abril o junio), manteniéndose constantes el resto del afno. Este fenomeno
ocurre porque nos situamos en un pueblo costero donde la actividad es totalmente
estacionaria por su dependencia del turismo. A pesar de que esta sea la norma, previo al
2016 los precios se mantenian constantes por un mayor tiempo, teniendo periodos de
hasta 5 afios sin variar el precio de un producto (Baguette rustica: 2013-2018), mientras
que desde 2021 se han acentuado los aumentos de precios en periodos muy cercanos
entre si, como reflejan las tres graficas originales, llegando a aumenta el precio de un
producto hasta 4 veces poco mas de un afio (Campera: 5°97€(2021:03), 6°18€(2021:04),
6°63€(2022:01), 7°17€(2022:03) y 7°72€(2022:05)).

Continuamos con las series de los productos semiterminados de bolleria dulce y salada:

Gridfico 9. SERIE de NAPOLITANA de CHOCOLATE (Original y transformada por log y 1° dif)

NAPOLITANA_CHOCO d_I_NAPOLITANA_CHOCO

o 1
2012 2014 2016 2018 2020 2022 2012 2014 2016 2018 2020 2022

Griafico 10. SERIE de HERRADURA de CREMA (Original y transformada por log y 1° dif)

HERRADURA_CREMA d_|_HERRADURA_C

as | 1 ‘
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Fuente Grificos 10 y Grafico 11: Elaboracion propia
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Grdfico 11. SERIE de COCA de TOMATE (Original y transformada por 1° dif)

COCA_de_TOMATE d_COCA_de_TOMAT

st ‘

05

Fuente Grdfico 12: Elaboracion propia

En cuanto a los grafico de bolleria dulce, observamos un comportamiento muy similar
al de los productos de panaderia: una tendencia de los precios claramente ascendente
desde 2016 aproximadamente, con un periodo de aumento de precios por afio

(principalmente en enero o abril), y una intensificacion en el aumento de los precios

desde 2021.

Por otra parte, en el caso de la coca de tomate, se observa claramente un cambio de
tenencia, siendo el punto de inflexion de esta el afio 2017. Entre el periodo 2012-2017 el
precio disminuyo desde 25°63€ hasta 20°20€, la caja de 5 unidades, a un ritmo mas o
menos constante. En cambio, a partir del 2017 su comportamiento cambio
completamente: aumento el precio a comienzos de 2018 a 20°71€, se mantuvo constante
hasta diciembre de 2021, y desde enero de 2021 hasta octubre del 2022 ha aumentado
hasta 25°56€ ( un aumento del 23°41%).

Grdfico 12. SERIES de ACEITE de GIRASOL (Original y transformada por 1°dif)

ACEITE_GIRASOL d_ACEITE_GIRASO

6 — ) | o —

sl L L L L L a1

Fuente Grafico 13: Elaboracion propia

La materia prima elegida para el analisis ha sido el aceite de girasol por su gran
importancia en los bizcochos y magdalenas, productos principales que elaboran desde
cero en la panaderia. Este producto tiene muchas mas fluctuaciones a lo largo del afio

debido a ser una materia prima que depende mucho otros factores que en los productos
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semielaborados como: la época del afo en la que nos encontramos (€poca de cosecha,
época de recolecta...), los fendomenos meteorologicos (sequias, lluvias torrenciales...)
que pueden afectar considerablemente en la calidad y cantidad de la cosecha

repercutiendo posteriormente en el precio final, o la evolucion del propio sector.

Observando la evolucion del grafico se aprecia un periodo desde el 2012 hasta el 2020
donde el precio se ha mantenido muy constante, con diversas fluctuaciones a lo largo de
los afos propias del producto del que se trata. En cambio, desde 2020 el precio se ha

disparado llegando a multiplicarse hasta por tres entre enero de 2020 y octubre de 2022.

Gridfico 13. SERIE de CAPSULAS de MAGDALENAS (Original y transformada por 1° dif)

CAPSULAS_de_MAG d_CAPSULAS_de_M

Fuente Grifico 14: Elaboracion propia
En el caso de las capsulas de magdalenas, su tendencia ha sido ascendente y ha
mantenido un incremento bastante constante en cuanto a su frecuencia, pero se ha
acentuado desde 2019 el porcentaje que representan dicho incremento del total del

precio.

4.1.2.2. Magnitudes macroeconomicas

A continuacion, se hara una representacion grafica, como la realizada hasta ahora en

este apartado, pero enfocada en las magnitudes macroecondmicas seleccionadas.

Gridfico 14. SERIE de FABRICA CION de PRODUCTOS de PANADERIA y PASTAS ALIMENTICIAS (Original (Base
2015) y transformada por log y 1° dif)
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Fuente Grafico 15: Elaboracion propia
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La fabricacion de productos de panaderia y pastas alimenticias en Espafia ha seguido
una tendencia ascendente desde 1992, la cual se ha suavizado desde 2009. En 2020 y
2021 sufridé un periodo recesivo como consecuencia del paro de la actividad como
consecuencia de la crisis sanitaria en la que nos hemos visto inmersos, pero en 2022 ha

alcanzado practicamente el indice de fabricacion previo a la pandemia

Por otra parte, llama mucho la atenciéon como el comportamiento del grafico en los
distintos meses del afio varia con el paso de los afios. En cuanto a este aspecto podemos
diferenciar claramente dos etapas: entre 1992 y 2002 habia una gran diferencia en la
fabricacion entre el mes de diciembre (picos), donde se producia un aumento
considerable por las festividades que se celebran en dicho mes, y los meses de verano
especialmente agosto (valle) cuando disminuye la fabricacion por las vacaciones de
verano. Esta estructura interanual cambi6 por completo en el ano 2003, a partir del cual
se observa una diferencia mucho menor entre el mes de maxima produccion y el mes
con la minima produccion del afio

Gridfico 15. SERIE de CONSUMO de PAN FRESCO en HOGARES de ESPANA (en miles de Kg) (Original y

transformada por log y 1° dif)
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Fuente Grifico 16: Elaboracion propia
En lo concerniente al consumo de pan fresco, ha seguido una tendencia decreciente
desde 2022, la cual se ha intensificado desde 2010 con el inico repunte del 2020,
cuando el consumo aumento como consecuencia de la pandemia, ya que eran unos
tiempos dificiles econdémicamente para muchas familias, lo que hizo que aumentase su

consumo debido a que es un producto de facil acceso econémico.

Por otro lado, al igual que en el caso de la fabricacion, hasta 2010 habia mucha
diferencia en el consumo de pan entre los meses de invierno (mayor consumo) y los
meses de verano (menor consumo). Ademas, como también ocurre en el caso

mencionado, esta variacion interanual se ha ido disipando en gran medida con el paso
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de los afios. A pesar de ello sigue existiendo esta diferencia en el consumo segun la

época del afio.

Grdfico 16. SERIE de IPC del PAN (Base 2021) (Original y transformada por 1° dif)

IPC_PAN d_IPC_PAN
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Fuente Grifico 17: Elaboracion propia
Por ultimo, se observa que el IPC del Pan trae una dinamica de crecimiento bastante
pronunciada entre 2002 y 2008. Tras este afio el precio del pan se mantuvo constante
con una tendencia ligeramente creciente y minimas fluctuaciones hasta el afio 2021,
aumentando aproximadamente un 4°70% su precio en 13 afios. La llegada del 2021 trajo
consigo un aumento sin freno en el precio del pan, aumentando en menos de dos afos

un 19°22% aproximadamente.

4.1.3. ANALISIS de los CORRELOGRAMAS

El analisis de los correlogramas es necesario para el estudio de la estacionariedad de una
serie temporal. La inspeccion visual de la serie nos proporciona una primera impresion
para comenzar el analisis. En algunos casos el grafico puede ser confuso y en otros se
puede apreciar con mayor claridad el tipo de serie de qué se trata. Ademas, los
correlogramas también nos aportan informacion util para discutir la estacionariedad
puesto que, dependiendo de si se trata de una serie estacionaria 0 una no estacionaria,

presentan diferentes caracteristicas.

El Grafico 17 muestra el tipo de correlograma de la serie del Pan de Pasas y Nueces,
tanto de la serie original como de la transformada en estacionaria. El resto de
correlogramas de las demads series que se incluyen en el analisis se presentan de forma

detallada en el ANEXO II.
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Grdfico 17. CORRELOGRAMAS de la SERIE de PAN de PASAS Y NUECES (Original y transformada por log y 1° dif)
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Fuente Gridfico 17: Elaboracion propia

4.1.4 Contrate de DICKEY-FULLER

El contraste de Dickey-Fuller sirve para conocer el nimero de diferencias que son
necesarias aplicar a una serie para que esta se convierta en estacionaria, para ello busca
raices unitarias en la estructura interna de una serie temporal.

En las Tablas 11 y 12 se exponen los resultados del DF de las distintas series analizadas:

Tabla 11. RESULTADOS del CONTRASTE de DICKEY-FULLER (Precios de productos de Panaderia Los mariios)

HO: 1 (1) almenos 0,9873 4,294E-09
HA:1(0) 0,9925 5,680E-11 d=1
0,9992 5,368E-14 d=1
NAPOLITANA_CHOC (p-valor > a=0.05. Aceptamos HO 0,9963 8,393E-13 d=1
HERRADURA_CREMA 0,9988 4 129E-14 d=1
COCA_de_TOMATE 0,9998 1,438E-12 d=1

p-valor < a=0.05. Rechazamos HO
0,9975 3,032E-13 d=1
CAPSULAS_de_MAG 0,7057 9,402E-14 d=1

Fuente Tabla 11: Elaboracion propia

Tabla 12. RESULTADOS del CONTRASTE de DICKEY-FULLER (Magnitudes macroeconomicas)

HO: | (1) almenos

FABRICACION_PAN 2,313E-26 d=0
- HA: 1 (0)

CONSUM_PAN_FRES |p-valor > a=0.05. Aceptamos HO 5,256E-15 d=0

IPC_PAN p-valor < a=0.05. Rechazamos HO 0,9253 1,103E-09 d=1

Fuente Tabla 12: Elaboracion propia
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4.2. ESTIMACION DEL MODELO

Como ya se ha comentado anteriormente, la etapa de estimacion del modelo se centra en
la caracterizacion de cada serie como un modelo ARIMA (p,d,q) (P,D,Q). De estos
valores ya disonemos del valor de “d”, el cual se ha determinado en el Contraste de

Dickey-Fuller.

Para fijar los 6rdenes, p y q, concretos utilizaremos el Test de Anderson el cual se basa
en el comportamiento de los coeficientes de autocorrelacion muestral y los de
autocorrelacion parcial muestral bajo la hipdtesis nula. Este test nos permite decidir si
un coeficiente de autocorrelacion muestral es o no estadisticamente diferente de cero.
Una vez tengamos el modelo ARIMA correspondiente, trataremos de comprobar si el
modelo identificado y estimado resulta adecuado para explicar los datos que
observamos en las series. Para ello utilizaremos dos métodos: el sobreajuste y el analisis

de los residuos.

El sobreajuste consiste en construir de manera deliberada un modelo mas amplio que el
que hemos identificado. En el caso de que sea un modelo concluyente, los términos

adicionales integrados en el modelo seran no significativos.

En cambio, con el anélisis de los residuos verificamos que los residuos que hemos

obtenido se comportan como ruidos blancos.

En la Tabla 13 se exponen los resultados obtenidos en la estimacion de los modelos
ARIMA llevados a cabo para los precios de compra de los productos de Panaderia Los

Mafios y para las magnitudes macroecondmicas
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Tabla 13. MODELOS ARIMA estimados

(0,1,0)(0.2,3)12 | 0.0120013 11,12646 0.496521| -0,29309

(0,1,0)(0.1,1)12 | 0.0104793 20,099998

(0,1,1)(0.1,1)12 | 0.0179218 20,0618024 -0,66581
NAPOLITANA_CHOC |(0,1,0)(0.1,1)12 | 0,0437437 -0,85205
HERRADURA_CREMA [(0.1.0)(0.1.1)12 | 0.0408847 -0,8761
COCA_de_TOMATE [(0,1,0)(0.2,2)12 | 0,0188209 -1,04064 0220823
|ACEITE_GIRASOL  (2,1,0)(0.2.2)12 | 0,0265526| -0,342818] -0,12236 -1.00522| 0353043
CAPSULAS_de_MAG |(1,1,1)(0,1,0)12 | 0,0058153| 0,893786 1

FABRICACION_PAN ((1,0,2)(2,1,3)12| 0,846056 | 0,855074 -0,411146 |-0,179584| 0,844066| -0,966404| -1.42753 1,324 -0,47778
CONSUM_PAN_FRES |(1,0,2)(2,2,2)12| -145,684 | 0,952355 -0,50247 |-0,234276] -0,0312875 -1,79739( 0,797391
IPC_PAN (1,1,0)(1,2,2)12( 0,0127469 | 0,527654 0,105542 -1.60519| 0,632908

Fuente Tabla 13: Elaboracion propia
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4.3.CHEQUEO

Una vez disponemos de los distintos Modelos ARIMA estimados, procederemos a
realizar el analisis de los residuos de dichos modelos. En el analisis de los residuos,

analizaremos si se cumplen las diferentes hipdtesis para concluir si se trata de un ruido

blanco ut 2 uiidN(0,c 2)

El Grafico 18 muestra el tipo de correlogramas del Modelo ARIMA estimado del Pan de

Pasas y Nueces. El resto de los correlogramas se presentan en el ANEXO III

Gridfico 18. CORRELOGRAMAS de PAN de PASAS Y NUECES. MODELO ARIMA (0,1,0)(0,2,3)

Fuente Grdfico 18: Elaboracion propia
4.4. PREDICCIONES

En este ultimo apartado tienen como objetivo tratar de determinar los valores mas
probables de una serien en un periodo futuro, en nuestro caso desde en 2022:10 hasta en

2023:09, con la evidencia de la que disponemos al realizar las predicciones.

En la Tabla 14 se exponen los datos obtenidos en la prediccion para los precios de los
productos y las magnitudes macroecondmicas objeto del estudio. El Grafico 19 muestra
el tipo de grafico de las predicciones de Pan de Pasas y Nueces con sus
correspondientes intervalos de confianza con un 95%. El resto de los graficos se

presentan en el ANEXO IV.

Grifico 19. GRAFICO de las PREDICCIONES de PAN de PASA Y NUECES (2022:10-2023:09)

Fuente Grifico 19: Elaboracion propia
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Tabla 14. PREDICCIONES de los MODELOS ARIMA estimado.

NAPOLITANA_CHOC | (0,1,0)(0,1,1)12 | 37.42 37,62 38.16 38,40 38.62 38.83 39,77 39,99 40,35 40,57 40,78 41,00
HERRADURA_CREMA | (0,1,0)(0,1,1)12 | 47.79 48,03 48.80 49,54 49,79 50,04 50,30 51,39 51,78 52,03 52,28 52,53
COCA_de_TOMATE (0,1,0)(0,2,2)12 | 2545 25,54 2732 27.54 27.64 27,73 27.82 2792 30,78 30.88 30.97 31.06

(111010

FABRICACION_PAN (1,0,2)(2,1,3)12 | 107,82 | 110,66 | 96,86 100,62 | 94.60 108,30 | 100,74 | 12042 | 123,01 | 122,68 | 122,97 | 124.50

CONSUM_PAN_FRES | (1.0.2)(2.2.2)12 |86617.92|90356.43|93327.65|97866.14|87058.90/90869.44|81911,77|84267.12|69760.62 |64374.31|68499.28|72169.04
IPC_PAN (1.1.0)(1.2.2)12 | 115.52 | 116.49 | 117.57 | 119.78 | 120.46 | 120.74 | 123.10 | 123.28 | 123.42 | 123.71 | 123.99 | 124.27

Fuente Tabla 14: Elaboracion propia
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5. CONCLUSION

La evolucion del sector panificador en Espana desde mitad del siglo XX podria
dividirse en tres etapas. La primera etapa estaria compuesta por el periodo entre 1950 y
1975. En este periodo el sector era muy artesanal y comenzaba a introducirse
maquinaria eléctrica. También se iniciaba el proceso de industrializacion de ciertas
empresas mas grandes. En esa época los productos que se consumian eran muy basico y

no se premiaba la innovacion.

La segunda etapa comprende entre los afios 1976 y 2000. En este periodo, como
consecuencia de la apertura internacion del pais tras la muerte de Franco, el sector
avanza y crece como nunca antes. La mayoria de los obradores cuentan ya con
amasadoras y hornos eléctricos, entre otros tipos de maquinaria, que hacen mas rapido
el trabajo de los panaderos. Estos avances hacen que el sector aumente su productividad
y rentabilidad, pasando a ser un sector mucho mas atractivo econdémicamente hablando.
Ademas, se introducen nuevas materias primas que aumentan la calidad de los
productos. También comienza a extenderse el uso de conservantes y aditivos para
alargar la vida util de los productos y mejorar sus caracteristicas principales (color,

sabor, olor, textura...).

La ltima etapa comprende desde 2001 hasta la actualidad. En la actualidad el sector se
compone principalmente por dos tipos de empresas: las fabricantes de productos de
panaderia y las que se dedican a su comercio. Se trata de un sector muy atomizado y
competitivo, formado principalmente por PYMES, aunque las principales empresas del
sector sean grandes empresas. En los tltimos afios la fabricacion de productos de
panaderia no para de aumentar, a excepcion del 2020 por la disminucion obligada de la
actividad durante los meses mas duros de la pandemia. A pesar de ello, el consumo de
pan en los hogares espafioles no para de decrecer, siendo el consumo mas bajo desde

que existen registros.

Se puede observar un cambio significativo en los hébitos de consumo de la poblacion,
no solo en la evolucidn del consumo anual, sino también en su distribucion en los
distintos meses del afio, lo que, como consecuencia, ha modificado la fabricacion de
producto de panaderia en los distintos meses del afio. Con el paso de los afios, la
diferencia entre los meses de mayor (diciembre) y menor (julio y agosto) consumo ha

decrecido. Esta disminucion en la fluctuacion se debe al menor consumo de este tipo de
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productos en el periodo navidefio, el cual ha decrecido mas que la media anual. Por otra
parte, el consumo de pan en verano en los hogares espafoles, el cual es menor que el

resto del afio debido al periodo vacacional, ha disminuido a la par que la media anual.

En los tltimos afos el sector esta viviendo una etapa de crisis muy dura provocada
principalmente por: el aumento del valor de la energia (electricidad, gas y otros
carburantes) y el aumento del precio de las materias primas (harinas, aceite, azlcar,

chocolate...). Esto ha obligado a muchos negocios a cerrar sus puertas.

Con este trabajo se ha pretendido realizar un analisis de coyuntura de la evolucion de
los precios del sector panificador en Espaiia y predecir la evolucion del precio de
compra de varios productos (incluyendo un ejemplo de los diferentes tipos de
productos) para los meses comprendidos entre octubre de 2022 y septiembre de 2023.
El estudio se ha llevado a cabo a partir de un enfoque paramétrico para poder analizar la
estructura interna de los datos recopilados. Mas concretamente, se ha utilizado el
Método Box-Jenkins, el cual es un enfoque préctico que se estructura en cuatro etapas:

Identificacion, Estimacion, Diagnostico o chequeo y Prediccion.

Como resultado del anélisis gréafico, se observa que los precios de los productos siguen
una tendencia creciente. Por otra parte, en el analisis de los correlogramas se observa en
todos ellos un decrecimiento lento, mas o menos acentuado segun el producto. Ademas,
tras aplicar el contraste de DF, se concluye que es necesario trasformar todas las series

con una diferencia.

A continuacion, se lleva a cabo la estimacion de los parametros del modelo
ARIMA(p,d,q)(P,D,Q). Para comprobar si el modelo estimado es adecuado para trabajar
es necesario utilizar dos tipos de diagndstico: el sobreajuste, el cual implica construir un
modelo mas amplio de lo necesario, y el analisis de los residuos del modelo. Como
resultado del analisis de los residuos, se concluye que los residuos se comportan como

ruido blanco.

Por ultimo, una vez estimado el modelo y comprobado, o chequeado, que sus residuos
se comportan como esperabamos, se lleva a cabo la prediccion de todos los precios de

los productos utilizando el modelo para obtener valores futuros de la serie.
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A modo de conclusion, los resultados del modelo indican que el precio de los productos
objeto de estudio continuaran aumentando en el periodo elegido para realizar la
prediccion, octubre de 2022-septiembre de 2023. El propio indicador del IPC también
predice una prolongacion de la tendencia alcista en los datos del IPC del pan. Por otra
parte, las predicciones sobre la fabricacion de productos de panaderia y pastas
alimenticias indica que continuara la tendencia alcista que se venia dando. Y las
predicciones a cerca del consumo de pan en hogares también indica que continuard el
descenso del consumo en 2023. Ademas, las fluctuaciones entre los diferentes meses del
afo son menores, es decir, la diferencia entre los meses de mayor y menor consumo ha
disminuido, principalmente como consecuencia de la disminucion del consumo en las

fiestas navidefias (momento de mayor consumo anteriormente).
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ANEXOS

ANEXO I: Cifra de negocio de subsectores de la industria alimentaria

Grdfico: Cifra de negocio de subsectores de la industria alimentaria (2021)

Cifra de negocios
Millones euros
Industria cdrnica 31.032
Fabricacion de bebidas 16.912
Productos de alimentacién animal 14.746
Fabricacién otros productos alimenticios 13.445

Prep. y conservacion frutas y hortalizas 11.319
Productos lacteos 9.922
Aceites y grasas 9.856

Panaderia y pastas alimenticias 8.635
Industria del pescado 6.871

Molineria y almidones 3.616

ANEXO II: Correlogramas de las series originales y transformadas

Precios de compra de productos de Panaderia L.os Maiios

Grdfico. CORRELOGRAMAS de la SERIE de PAN de PASAS Y NUECES (Original y transformada por log y 1° dif)
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Grdfico. CORRELOGRAMAS de la SERIE de CAMPERA (Original y transformada por 1°dif)
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Grdfico. CORRELOGRAMAS de la SERIE de BAGUETTE RUSTICA (Original y transformada por log y 1°dif)
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Grdfico. CORRELOGRAMAS de la SERIE de NAPOLITANA de CHOCOLATE (Original y transformada por log y 1°dif)
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Grdfico. CORRELOGRAMAS de la SERIE de HERRADURA de CREMA (Original y transformada por log y 1° dif)
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Grafico. CORRELOGRAMAS de la SERIE de COCA de TOMATE (Original y transformada por 1° dif)
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Grafico. CORRELOGRAMAS de la SERIE de ACEITE de GIRASOL (Original y transformada por 1° dif)
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Grdfico. CORRELOGRAMAS de la SERIE de CAPSULAS de MAGDALENAS (Original y transformada por 1°dif)
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Magnitudes macroeconomicas

Grifico. CORRELOGRAMAS de la SERIE de FABRICACION de PRODUCTOS de PANADERIA y PASTAS
ALIMENTICIAS (Original y transformada por log y 1° dif)
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Grifico. CORRELOGRAMAS de la SERIE de CONSUMO de PAN FRESCO en HOGARES de ESPANA (Original y
transformada por log y 1° dif)
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Grdfico. CORRELOGRAMAS de la SERIE de IPC del PAN (Original y transformada por 1° dif)
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ANEXO III: Correlogramas de los residuos de MODELO ARIMA

Precios de compra de productos de Panaderia L.os Maiios

Grdfico. CORRELOGRAMAS de la SERIE de PAN de PASAS Y NUECES. MODELO ARIMA (0,1,0)(0,2,3)
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Grifico. CORRELOGRAMAS de la SERIE de BAGUETTE RUSTICA. MODELO ARIMA (0,1,1)(0,1,1)
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Grifico. CORRELOGRAMAS de la SERIE de NAPOLITANA de CHOCOLATE. MODELO ARIMA (0,1,0)(0,1,1)
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Grdfico. CORRELOGRAMAS de la SERIE de HERRADURA de CREMA. MODELO ARIMA (0,1,0)(0,1,1)
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Grdfico. CORRELOGRAMAS de la SERIE de COCA de TOMATE. MODELO ARIMA (0,1,0)(0,2,2)
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Grdfico. CORRELOGRAMAS de la SERIE de ACEITE de GIRASOL. MODELO ARIMA (2,1,0)(0,2,2)
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Grdfico. CORRELOGRAMAS de la SERIE de CAPSULAS de MAGDALENAS. MODELO ARIMA (1,1,1)(0,1,0)
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Magnitudes macroeconomicas

Grifico. CORRELOGRAMAS de SERIE de FABRICACION de PRODUCTOS de PANADERIA y PASTAS
ALIMENTICIAS. MODELO ARIMA (1,0,2)(2,1,3)
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Grifico. CORRELOGRAMAS SERIE de CONSUMO de PAN FRESCO en HOGARES de ESPANA. MODELO ARIMA
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Grifico. CORRELOGRAMAS de IPC del PAN. MODELO ARIMA (1,1,0)(1,2,2)

FAC de los residuos

0,15

' +-'1,96/T~0,5 ——

01
0,05

0,05
01 f

-0,15 |

FACP de los residuos

retardo

0,15

T T
+-1,96/T*0,5——

0,05 |

-0,05 [+
01

-0,15

Pl B S i

15
retardo

46| Pagina



ANEXO IV: Graficos con predicciones de MODELO ARIMA

Precios de compra de productos de Panaderia L.os Maiios

Grifico. GRAFICO de las PREDICCIONES de PAN de PASA Y NUECES (2022:10-2023:09)

19

18 [

17 F

16 -

15

14

13F

12

11

10

9tk

PAN_de_PASAS_Y——
prediccién

Intervalo de 95 por ciente—*—

T

2017

2018 2019

2020

2021

2022

2023

Grifico. GRAFICO de las PREDICCIONES de CAMPERA (2022:10-2023:09)

10

9,5

8,5

" caMPERA—
prediccién

Intervalo de 95 por cientd—#%—

2017

L s
2018 2019

2020

2021

2022

2023

Grifico. GRAFICO de las PREDICCIONES BAGUETTE RUSTICA (2022:10-2023:09)

36

32

30

28

26

24

22

20

T T
BAGUETTE_RUSTIC——
prediccién

Intervalo de 95 por cienta—%—

T

T

L
2017

s L
2018 2019

L
2020

L
2021

L
2022

L
2023

47|Pagina



Grifico. GRAFICO de las PREDICCIONES de NAPOLITANA de CHOCOLATE (2022:10-2023:09)
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Grifico. GRAFICO de las PREDICCIONES de HERRADURA de CREMA (2022:10-2023:09)
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Grifico. GRAFICO de las PREDICCIONES de COCA de TOMATE (2022:10-2023:09)
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Grifico. GRAFICO de las PREDICCIONES de PAN de ACEITE de GIRASOL (2022:10-2023:09)

35

30r

s

20

15

10

ACEITE_de_GIRAS——
prediccion
Intervalo de 95 por cientd—%—

2017 2018 2019

2020

2021

2022

2023

Grifico. GRAFICO de las PREDICCIONES de CAPSULAS de MAGDALENAS (2022:10-2023.:09)
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Magnitudes macroeconomicas

Grifico. GRAFICO de las PREDICCIONES de FABRICACION de PRODUCTOS de PANADERIA y PASTAS
ALIMENTICIAS (2022:10-2023:09)

150

T T T

FABRICACION_PAN——
prediccion
Intervalo de 95 por cientd—*—

130

120

100 -

90 |

" 7 1 1 i
2014 2016 2018 2020 2022 2024

Grifico. GRAFICO de las PREDICCIONES de CONSUMO de PAN FRESCO en HOGARES de ESPANA (2022:10-
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Grifico. GRAFICO de las PREDICCIONES de IPC del PAN (2022:10-2023:09)
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