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Introduccion

El dia jueves 10 de
octubre se realizd la
visita el
establecimiento
“MARTINEZ PAN DE
MAIZ*. Con el objetivo
de participar e
indagar sobre este

gran emprendimiento.
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e ElPan de maiz de los Martinez lleva 100 anos conservando esta tradicion. Una empresa
iniciada por dofia Mariana Martinez, sus hijas Alba e Hilda Coral Martinez, en un inicio
usaban un horno a lefa ubicado cerca de las oblatas; el proceso era totalmente
artesanal y conllevaba un gran esfuerzo.

A )

Linea de sucesidn por generaciones hasta la actual
Primera generacion: Dolores Martinez

Segunda generacioén: Mariana Martinez

Tercera generacion: Alba Esperanza Coral Martinez
Cuarta generacion: Cruz Martinez

Quinta generacion: Irene Monroy Martinez (actual)



El establecimiento posee un espacio pequeno y rustico.

Cada sector se encuentra marcado con el nombre del drea correspondiente.

Aquello que mds resalta a la vista es la leAa, sequido de las grandes canastas de maiz.
Tiene un ambiente hogareno.

El drea mds grande estd ocupada por el horno.

El espacio es reducido, pero esto no limita sus actividades.

Se cuenta con un tablero que maneja los horarios de los colaboradores y la produccién
del pan.

Liderado por mujeres emprendedoras, trabajadoras cabeza de hogar.

El pan de maiz es una receta Unica, un secreto reservado.

Actualmente esta bajo la supervision y manejo de la 5ta generacion.

La ingeniera Agroindustrial Johana Apraez junto a su hermano Economista estdn a la
cabeza en el emprendimiento. Manejando temas de calidad, crecimiento y produccidn.
Cuando el pan no se vende, este es donado a lugares como el ancianato, alberguesy
otros.

Los colores que lo identifican son el marron de la lefa y el amarillo por el maiz.



Ya que sabemos
que el 80 por
ciento del personal
son mujeres, ;Qué
tan dificil ha sido
lidiar con eso?

Es la misma receta
en todos sus
locales ya que su
proceso es
confidencial?

Como han
manejado el
marketing digital

Que consejo nos
puede dar a las
personas que
estan
comenzando a
emprender

“EL 80% de nuestro personal son mujeres. Esto se debe a que
intentamos contratar en su mayoria, a mujeres cabeza de familia.
Ya que somos conscientes de sus situaciones. Asi que por esa razon,
ellas son nuestra prioridad. Y con respecto al ambiente laboral, la
respuesta es no. No hemos presentado ningun tipo de problema, y
tampoco ha influido el hecho de que la mayoria de nuestros
colaboradores sean mujeres. Intentamos que el ambiente laboral
sea ameno y agradable. Siento que la relacidon que manejamos con
nuestros colaboradores es muy cercana, hacen parte de nuestra
familia. Y para reforzar lazos, incluso celebramos fechas como el
dia del amory la amistad, navidad y asi®.

“Si, es la misma receta para todos los locales, a partir de las 2am
empieza a trabajar solo la famila conocedora de esta receta
secreta para mantener este toque unico que los diferencia ya

pasadas las 4:00 a.m. llaman a sus empleados de confianza para

terminar el trabajo de produccion y distribuirlos a sus 7 puntos de
venta“.

“Ya se cuenta con un equipo especializado en el tema, que se
dedica eficazmente para llegar a reconocerse no solo en el
municipio, si no en todo el pais*.

e Tener conviccion y visualizar lo que quieres ser para luego
materializarlo ”un plan estructural”.

e Ser perseverante.

e Hacer las cosas con dedicacion y amor.



Las ventas se realizan por medio de una ventanilla abierta al publico. El cliente llega, hace
su pedido, cancela y asi es como funciona. La mayoria de veces el cliente tendrd que
hacer una fila para poder comprar su delicioso pan caliente.

La ventanilla no siempre estuvo alli, ésta llegé acompanada de la pandemia. Antes el
cliente podia entrar directamente hasta el horno del establecimiento para recibir su pan.
Pero después de la pandemia tuvieron que tomar medidas drdsticas para protegerse. Lo
mds importante para toda la familia Martinez, era la salud de “las abuelitas®.

Se topan con todo tipo de clientes, pero los habituales son aquellos clientes de paso, y los
clientes fieles o fijos.

Ganaron el corazén y el estdmago de sus clientes, y esto fue un punto clave para poder
expandirse.

La contaminacion generada por el humo de la lefa es un factor importante; ya que no solo
involucra al medio ambiente. También afecta directamente la salud de sus colaboradores y
gente cercana al alrededor del negocio.

MARTINEZ PAN DE MAIZ es consciente de esto, pero por el momento la solucién a esta
dificultad estd en proceso. Les resulta un poco dificil la idea de apagar para siempre un horno
que siempre ha estado encendido.

El establecimiento principal es el Unico que cuenta con un horno de lefia. Los demds
establecimientos poseen otro tipo de hornos industrializados. Esto no resulta ser un problema
ya que no afecta el sabor y la calidad del pan.

Ya que la receta es secreta y solo la familia es conocedora de ésta, los demds
establecimientos solo reciben la masa lista para hornear.









WARTRE

PAN DE MAIZ PAN DE CUAJADA

700$ PESOS COLOMBIANOS 1300$ PESOS COLOMBIANIS

e Su historia pasa bastante desapersivida en sus redes sociales. Seria bueno saber
mds a profundidad sobre sus raices.

e Pan de maiz: una tradicidon de 120 anos en Ipiales, Narifio (radionacional.co).
e Pan de Maiz Martinez | Facebook
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https://www.radionacional.co/cultura/tradiciones/pan-de-maiz-tradicion-de-120-anos-en-ipiales-narino
https://www.facebook.com/profile.php?id=100046407103546&sk=about




