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b. RESUMEN

Con la finalidad de ayudar al desarrollo socioecondémico del Canton Quilanga y apoyar a
los pequefios productores que cultivan cafia de azlcar, se plantea el presente proyecto
que se denomina “PROYECTO DE INVERSION PARA LA CREACION DE UNA
EMPRESA PRODUCTORA DE PANELA EN EL CANTON QUILANGA DE LA
PROVINCIA DE LOJA”, con el principal objetivo de determinar la factibilidad del

proyecto.

Para dar cumplimiento al objetivo general fue necesario el planteamiento de objetivos
especificos como son: Efectuar un estudio de mercado que permita determinar la
viabilidad del proyecto, realizar el estudio técnico el cual permitira establecer la
localizacion, tamafio, capacidad y la ingenieria del proyecto, disefiar el estudio
organizacional y legal que mejor se acople para la constitucion de la empresa y efectuar
el estudio financiero y evaluacion econémica para poder determinar la factibilidad del

proyecto de inversion.

Para la fundamentacion de la Tesis, se utiliz6 algunos métodos y técnicas de
investigacion; entre los cuales tenemos método Cientifico, Deductivo, Inductivo,
Analitico y Sintético, y las técnicas utilizadas fueron la encuesta, observacion directa y

recoleccidn bibliografia.



Para dar cumplimiento al primer objetivo especifico se realizé encuestas dirigidas a las
familias de la ciudad de Loja lugar donde se va a distribuir la panela en cubos
determinando la muestra de 381, se obtuvo informacion pertinente para la realizacion del
estudio de mercado en donde se detectd la existencia de demanda insatisfecha para la
justificacion y realizacion del proyecto, asi mismo, se conocié los medios de
comunicacion mas utilizados por las familias disefiando el respectivo plan de mercado

para dar a conocer el producto.

En el Estudio técnico se establecié el tamafio de la empresa de acuerdo a la demanda
insatisfecha existente en el mercado, concluyendo que se utilizara el 82% de la
capacidad instalada y cada afio incrementara el 2% hasta llegar al Gltimo afio a cubrir
con el 100%, la localizacion adecuada de la Empresa se establecio utilizando el método
de cualitativo por puntos determinando que estard ubicada en el Canton Quilanga de la
provincia de Loja en el Barrio San Pedro a un 1 kilémetro de la via Amaluza; en cuanto
a la ingenieria del proyecto se establecio que el proceso productivo sera semi industrial,

se disefid la distribucion de la planta con los requerimientos que la empresa necesita.

Estudio Legal y Organizacional hace mencion a la constitucion legal de la empresa, la
cual es una Compafiia Limitada y contara con tres socios fundadores, se elabor6 manual
de funciones, manual de seguridad industrial y la estructura organica de la empresa, se

detalla normas legales y requisitos necesarios para el funcionamiento pleno.



Para la determinacion del estudio financiero se realizaron cotizaciones en el mercado,
para determinar valores reales de los precios de cada instrumento necesario para

operatividad de la empresa y realizacion de calculos.

Se determin6 el valor de la inversion inicial, capital de trabajo que requiere
mensualmente para hacer frente a las obligaciones adquiridas con proveedores,
empleados e Instituciones Publicas, se realiz6 la proyeccion de costos y gastos, la
estructura de ingresos para determinar el precio de venta y el estado de pérdidas y
ganancias. La evaluacion financiera demostro la rentabilidad y viabilidad obteniendo
datos positivos que justifican la ejecucién del proyecto, es necesario recalcar que todos
los calculos fueron proyectados con la tasa de inflacion para los 10 afios de vida util del

mismo.

Realizando un analisis minuciosamente se deduce que el proyecto es factible ya que en
sus cuatro estudios o etapas se obtienes datos positivos, cabe enfatizar que las utilidades
generadas no son tan ambiciosas pero es necesario incentivar la ejecucion de este tipo de
proyectos para aprovechar en cierta parte la gran produccién agricola que existe en el
canton Quilanga y en la provincia de Loja en general ayudando al desarrollo econémico

del lugar de incidencia del proyecto.



ABSTRACT

With the purpose of helping the socio-economic development of the Canton Quilanga
and support to small farmers who cultivate sugar cane, raises the present draft which is
called "INVESTMENT PROJECT FOR THE CREATION OF A COMPANY
PRODUCING PANELA IN THE CANTON QUILANGA OF LOJA province", with the

main objective  to determine  the  feasibility = of  the project.

To comply with the overall objective was necessary the approach of specific objectives
as are: Carry out a market study to assess the feasibility of the project, perform the
technical study which will establish the location, size, capacity and the engineering of
the project, designing the organizational study and legal that best fits to the constitution
of the company and carry out the study financial and economic evaluation in order to

determine the feasibility of the investment project.

For the foundation of the Thesis, was used some methods and research techniques;
among which we have scientific method, deductive, inductive, analytical and synthetic,

and the techniques used were the survey, direct observation and collection bibliography.

To comply with the first specific objective is conducted surveys directed to families of
the city of Loja place where you are going to distribute the panela in cubes by
determining the sample of 381, was obtained with information relevant to the conduct of

the study of market where it detected the existence of unsatisfied demand for the



justification and implementation of the project, and met the most commonly used means
of communication by families designing the respective market plan to publicize the

product.

In the technical study was established the size of the company according to the
unsatisfied demand existing on the market, concluding that used the 82 per cent of the
installed capacity and each year will increase 2 per cent until the last year to cover with
100%, the adequate location of the Company was established using the method of
qualitative points determining that will be located in the Canton Quilanga of Loja
province in the neighborhood of San Pedro to a 1 kilometer of track Amaluza; in terms
of the engineering of the project it was established that the production process will be
semi-industrial, has designed the distribution of the plant with the requirements that the

company needs.

Legal study and organizational makes reference to the legal constitution of the company,
which is a limited company and is supported by three founding partners, developed
features manual, manual of industrial security and the organizational structure of the

company, detailed legal rules and requirements for the full functioning.

For the determination of the financial study were made quotations in the market, to
determine actual values of the prices of each instrument necessary for operation of the

company andperforming calculations.



It was determined the value of the initial investment, capital of work that requires
monthly to cope with the obligations acquired with suppliers, employees and public
institutions, was the projection of costs and expenses, the income structure to determine
the selling price and the profit and loss statement. The financial evaluation demonstrated
the profitability and viability obtaining positive data that justify the implementation of
the project, it is necessary to emphasize that all calculations were projected with the rate

of inflation for the ten years of the useful life of the same.

Conducting an analysis in detail shows that the project is feasible because in their four
studies or stages are you get positive data, it should be emphasized that the profits
generated are not as ambitious but it is necessary to encourage the execution of this type
of project to take advantage of in some part of the large agricultural production which
exists in the canton Quilanga and in the province of Loja in general to assist the

economic development of the place of impact of the project.



C. INTRODUCCION

En la provincia de Loja, es evidente la falta de fuentes de trabajo, escaza
implementacion de pequefias y medias empresas (PYMES), falta de asistencia técnica
adecuada y escasa gestion empresarial, donde se pueda utilizar los recursos naturales,
materiales y humanos existentes en el lugar, se ha convertido en uno de los aspectos mas
criticos como consecuencia un problema socioeconomico, lo que ocasiona que la
poblacién emigre fuera y dentro del pais en busca de fuentes de trabajo para mejorar su
calidad de vida, por ello es importante impulsar el crecimiento empresarial

agroindustrial.

Es visible en el canton Quilanga, la falta de tecnificacion y empresas agroindustriales.
Muchas de las familias del cantdn, tienen como principal actividad la siembra de cafia de
azlcar para su sustento, pero por la inexistencia de empresas agroindustriales su
producto no puede ser vendido ocasionando un estancamiento productivo, evitando el
desarrollo y crecimiento econémico del sector; para contribuir con este problema se
plantea una nueva alternativa de inversion, que consiste en la creacion de un proyecto de
inversion para la creacion de una empresa productora de panela en el canton Quilanga de
la provincia de Loja, con su distribucién en la ciudad de Loja, ya que la misma cuenta
con mejor infraestructura para el comercio, utilizando maquinaria y herramientas
adecuadas para la optimizacion de recursos con la finalidad de elaborar un producto de
calidad que pueda competir en el mercado rigiéndose en las normas que establece la ley;
por las razones antes mencionadas se dispuso realizar el presente trabajo de Tesis cuya

estructura inicia de la siguiente manera:



La tesis empieza con un tema denominado “PROYECTO DE INVERSION PARA LA
CREACION DE UNA EMPRESA PRODUCTORA DE PANELA EN EL CANTON

QUILANGA DE LA PROVINCIA DE LOJA”.

En el resumen se encuentra sintetizado el desarrollo completo del proyecto de tesis,
detallando el titulo del trabajo y la explicacion de cémo se fue logrando cada uno de los
objetivos especificos hasta llegar a las conclusiones y recomendaciones respectivas, la
introduccién la cual abarca la importancia y el aporte del tema a la sociedad y la
estructura misma de la tesis. La revision literaria contiene todos los referentes tedricos y
temas de sustento como los diferentes estudios que conforman el proyecto de inversion,

se utilizo varios materiales, métodos y técnicas necesarias para el desarrollo de la tesis.

Los resultados son la parte mas amplia del proyecto, puesto que se aplica toda la
informacidn tedrica, conocimientos, métodos y técnicas para el desarrollo de cada uno
de los estudios que comprende el proyecto de inversiébn como son; el estudio de
mercado, estudio técnico, estudio organizacional y legal y por udltimo el estudio

financiero.

En la Discusidn, se declara cual es el efecto que produce en el sector la creacion de una
empresa productora de panela, desde la perspectiva “antes y después”, también se
concluye en forma global lo que se obtuvo en los resultados, se enuncian las
conclusiones y recomendaciones mas relevantes sobre el trabajo de tesis, por ultimo se

registra la bibliografia y se adjuntan los anexos.



d. REVISION DE LITERATURA

EMPRESA

“Es una entidad economica de caracter publico o privado, en donde utilizan los

elementos de produccion como son trabajo, capital y recursos, estas se dedican a la

produccidn de bienes y/o servicios para satisfaccion de necesidades humanas, pueden ser

con o sin fines de lucro” (Becerra, 2010, pag. 23)

Clasificacion de empresas

Segun su actividad:

e Agropecuarias.- Son aquellas que producen bienes agricolas y pecuarios en grandes

cantidades. Son las empresas que proporcionan materia prima a otras industrias, por

ejemplo, pesca, agricultura, caza, explotacion de bosques, etc.

e Mineras.- Son las que tienen como objetivo principal la explotacion de los recursos

del suelo. Ejemplos: empresas de petréleos, auriferas, de piedras preciosas, y de otros

minerales.
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e Industriales.- Son las que se dedican a transformar la materia prima en productos
terminados. Se dedican a la produccion de bienes, mediante la transformacion de la

materia prima a través de los procesos de fabricacion.

e Comerciales.- Son empresas que se dedican a la compra y venta de productos

terminados, tales como almacenes, librerias, farmacias, supermercados.

« De servicios.- Son las que buscan prestar un servicio para satisfacer las necesidades

de la comunidad.

Segun la propiedad:

o Privadas.- Son las empresas que para su constitucion y funcionamiento necesitan

aportes de personas particulares.

o Pdblicas.- Son las empresas que para su funcionamiento reciben aportes del Estado.

« De economia mixta.- Son las empresas que reciben aportes de los particulares y del

Estado.

Segun su tamafio:

e Microempresa.- Posee menos de 10 trabajadores.

11



e Pequefia empresa.- Es la que maneja escaso capital. Su contabilidad es sencilla,

cuenta con menos de 50 empleados y cubre una parte del mercado local o regional.

e Mediana empresa.- Cuenta con 50 a 250 empleados, la inversion y los rendimientos
obtenidos ya son considerables, su informacion contable es amplia y su producto

solamente llega al ambito nacional.

e Gran empresa.- Es la de mayor organizacion, posee personal técnico, profesional y
especializado para cada actividad, las inversiones y rendimientos son de mayor
cuantia. Tiene mas de 250 empleados, y su producto abarca el mercado internacional

(Soto, 2011).

TIPOS DE COMPANIAS EN EL ECUADOR

e Nombre Colectivo.- La compafiia en nombre colectivo se contrae entre dos 0 mas
personas que hacen el comercio bajo una razon social. La razén social es la formula
enunciativa de los nombres de todos los socios, o de algunos de ellos, con la

agregacion de las palabras " y compafiia”.

e Comandita Simple.- Existe bajo una razon social y se contrae entre uno o varios
socios solidarios e ilimitadamente, llamados socios comanditarios, cuya
responsabilidad se limita al monto de sus aportes. La razon social sera

necesariamente, el nombre de uno o varios de los socios solidariamente responsables,

12



al que se agregara siempre las palabras “compafiia en comandita", escritas con todas

sus letras o la abreviatura que cominmente suele usarse.

Responsabilidad Limitada.- Es la que se contrae entre tres 0 mas personas, que
solamente responden por las obligaciones sociales hasta el monto de sus aportaciones
individuales y hacen el comercio bajo una razén social o denominacién objetiva, a la
que se afadiran, en todo caso, las palabras “Compafiia Limitada" o su
correspondiente abreviatura. El capital aportado no serd& menos de 400 délares. Al
constituirse la compafiia, el capital estara integramente suscrito, y pagado por lo

menos en el cincuenta por ciento de cada participacion.

Unipersonal de Responsabilidad Limitada.- Toda persona natural con capacidad
legal para realizar actos de comercio, podrd desarrollar por intermedio de una
empresa unipersonal de responsabilidad limitada cualquier actividad econdémica que
no estuviere prohibida por la ley, limitando su responsabilidad civil por las
operaciones de la misma al monto del capital que hubiere destinado para ello. Para la
constitucion y subsistencia de una Compafiia Unipersonal de Responsabilidad
Limitada, se requiere de un socio exclusivamente, quien se llama gerente
propietario. La empresa unipersonal de responsabilidad limitada, es una persona
juridica distinta e independiente de la persona natural a quien pertenezca, por lo que,

los patrimonios de la una y de la otra, son patrimonios separados.

13



e Andnima.- La compariia anénima es una sociedad cuyo capital, dividido en acciones
negociables, estd formado por la aportacion de los accionistas que responden
Unicamente por el monto de sus acciones. Podran ser entre dos 0 mas personas con un
capital de 800 dolares 0 mas, estas compafiias podran tener como socios a empresas

publicas.

e Economia Mixta.- El Estado, las municipalidades, los consejos provinciales y las
entidades u organismos del sector publico, podran participar, conjuntamente con el
capital privado, en el capital y en la gestion social de esta compafiia. La facultad a la
que se refiere el articulo anterior corresponde a las empresas dedicadas al desarrollo y
fomento de la agricultura y de las industrias convenientes a la economia nacional y a
la satisfaccion de necesidades de orden colectivo; a la prestacion de nuevos servicios

publicos o al mejoramiento de los ya establecidos.

¢ Comandita Simple dividida por acciones.- El capital de esta compafiia se dividira
en acciones nominativas de un valor nominal igual. La décima parte del capital
social, por lo menos, debe ser aportada por los socios solidariamente responsables
(comanditados), a quienes por sus acciones se entregaran certificados nominativos
intransferibles. La exclusion o separacién del socio comanditado no es causa de
disolucidn, salvo que ello se hubiere pactado de modo expreso. La compaiiia en
comandita por acciones existira bajo una razon social que se formara con los nombres
de uno o0 mas socios solidariamente responsables, seguidos de las palabras "compafiia

en comandita" o su abreviatura.

14



e Extranjeras.- Para que una compafila u otra persona extranjera pueda operar y
ejercer actividades en el Ecuador, deberd cumplir con lo previsto en la Seccion

Décimo Tercera de la Ley de Compafiias (Ley de Compafias del Ecuador, 1999)

AGRICULTURA

La agricultura es la labranza o cultivo de la tierra, incluye todos los trabajos relacionados
al tratamiento del suelo y a la plantacion de vegetales, implica la transformacién del

medio ambiente para satisfacer las necesidades del hombre (Sarmiento, 2014).

Cultivo Cana de Azucar

La cafia de azUcar (Saccharum officinarum) es una hierba gigante, pertenece a las
familias de las gramineas, del que se utiliza el tallo como materia prima para la
produccion de panela y azlcar, su tallo es esponjoso y alberga jugos ricos en azucares,
en especial la sacarosa. Se cultiva en climas tropicales y calidos especialmente, alcanza
entre 3 y 6 m de altura, 2 y 5 cm de diametro, existen variedades que empieza la
produccion después del primer corte entre los 12 y 18 meses, dependiendo de la zona
donde se ubica el cultivo, manejo y variedad. (Quezada Moreno, Guia Tecnica de

Agroindustria Panelera, 2007, pag. 23).

Las principales variedades de cafia para uso panelero mas tradicionales son la cubana y

piojota, estas constan de hidratos de carbono, entre ellos compuestos azucarados como

15
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sacarosa, glucosa y fructuosa. (Quezada Moreno, Guia Tecnica de Agroindustria

Panelera, 2007, pags. 25,26).

Caracteristicas.- Las caracteristicas generales de un cultivo de cafia son muchas, entre

las més importantes tenemos:

e Resistentes a plagas y enfermedades

e Excelente capacidad para almacenar jugo en el tallo

e Variedades de cafia con entrenudos largos y gruesos

e Variedades que no tiendan a acostarse o inclinarse

e Maduracion temprana y buen rendimiento de cafia por hectarea

e Capacidad para logra excelente cantidad de solidos solubles en solucién. (Quezada

Moreno, 2007, p. 23).

PANELA

Es un tipo de edulcorante considerado como el mas puro, natural y artesano, sin
blanguear y sin refinar, es un producto sélido moldeado, obtenido de la concentracion
del jugo de la cafia de azlcar, nutritivo por sus azucares, minerales y altamente
energético, su sabor es acaramelado y tiene un poder endulzante mucho mayor que el
azucar refinado, es de color café claro y aroma caracteristico, conserva su sabor natural
y todos sus nutrientes esenciales para el organismo de la personas, se utiliza de muchas

maneras distintas, normalmente como edulcorante de refrescos, tés, infusiones,

16



chocolates, mermeladas, zumos, pan, tortas entre otros, en infinidad de postres 0 como

ingrediente principal de algunas bebidas (Albert, 2013).

Beneficios de la Panela

Ademaés de ser un alimento completamente natural, que se elabora bajo procesos de
produccién totalmente naturales y en el que no se utilizan ningun tipo de aditivo ni

conservante, la panela aporta cualidades y nutrientes esenciales:

Vitaminas.- La panela es muy rica en vitaminas del grupo B, A, C, Dy E.

Minerales.- Aporta buenas cantidades de fosforo, calcio, hierro, magnesio etc.

Hidratos de carbono.- Como la sacarosa, ademas de glucosa y fructosa.

Proteinas.- Aunque en menor cantidad que los carbohidratos (Albert, 2013).

Proceso de obtencion de Panela

Recepcion de la Cafa

Es la recoleccion de la cafa cortada, su transporte desde el sitio de cultivo hasta el
trapiche y su almacenamiento en el depdsito del trapiche (que no debe ser mayor a 5

dias), previo a la extraccion de los jugos en el molino.
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Molienda

Para poder extraer el jugo de cafia de azUcar algunas empresas paneleras utilizan el

molino, conocido como trapiche o molino horizontal.

El objetivo de la extraccion es separar el jugo por medio de la compresion de la cafia,
por medio de esta operacion se obtiene un jugo o guarapo crudo como producto

principal y bagazo humedo (verde) que se emplea como combustible para la hornilla.

Limpieza

Consiste en eliminar por medios fisicos y a temperatura ambiente el material grueso con
el que sale el jugo de cafia del molino, principalmente la cachaza y las particulas de

bagazo, su separacién es manual ya que hay una decantacion de estos residuos.

Clarificacion

El jugo pasa a la paila clarificadora, en la cual se realiza la adicion del agente floculante,
ya sea de tipo vegetal (como la manteca) o de tipo quimico; las impurezas que tiene el
jugo de cafia se juntan con la grasa de la manteca y floculan hacia la superficie para
luego ser removidas. También se utiliza cal para ayudar a fijar el pH a 6 y formar en el

jugo un producto aglutinado llamado cachaza.
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Evaporacion

En término medio el jugo alcanza la temperatura de ebullicion a 95°C; después de su
clarificacion, se inicia la evaporacion removiendo casi un 89% del agua presente en el
jugo clarificado. Los sélidos solubles existentes en el jugo pasan de un Brix inicial

cercano de 17 a un Brix final de 65 (102 a 106°C).

Concentracion

En esta etapa los jugos cambian su nombre por el de mieles, en este punto se debe
agregar a las mieles un antiadherente y antiespumante como cebo, aceite vegetal o cera
de laurel; continuandose el proceso de evaporacion hasta retirar el agua que se necesita
para llegar al Brix de la panela (> 90° Brix). En la concentracion se remueve de 9 a 10 %

de la humedad que traia el jugo evaporado.

Batido

En esta etapa se agitan las mieles, una vez han alcanzado el punto de miel y han sido
sacadas de la hornilla, con el propdsito de cambiarles la textura y estructura y hacerles

perder su capacidad de adherencia.

Moldeo

Se realiza en moldes de madera o acero inoxidable, en los cuales se le da diferentes
formas desde rectangulares, hasta circulares; previo humedecer los moldes con la
finalidad de evitar que se adhiera.
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Empaque y Presentaciones

Las unidades se empacan en bolsas transparentes de polietileno y se sellan por medio de
una templadora. Los empaques mas atractivos para el mercado son plastico

termoencogible y cajas de carton pues permiten aislar el calor.

Almacenado

Se realiza en una bodega ventilada a temperatura de 18 a 20 °C en perchas que eviten la
luz directa del sol, en un ambiente fresco y seco para el caso de las dos presentaciones

(Quezada Moreno, Guia Tecnica de Agroindustria Panelera, 2007, pag. 55/76).

Control de Calidad

Para determinar la calidad de la panela se aplicard, los diferentes postulados cientificos
de concepcion de calidad, que son: normas (requisitos), leyes y reglamentos vigentes de

control de calidad.

Actualmente el Instituto Ecuatoriano de Normalizacion (INEN) exige la siguiente norma
(2 331:2002) para la panela solida destinada al consumo humano en cuanto a los

requisitos fisicos quimicos son:
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Parametros para la calidad de la Panela

Requisito Valor Minimo Valor Maximo
Azucares reductores % 55 10
Sacarosa en % 3 83
pH 59 i
Humedad % 3

Fuente: Normas INEN 2 331:2002

PROYECTOS DE INVERSION

El proyecto de inversion es un plan al que se le asigna capital e insumos materiales,
humanos y técnicos, generando un rendimiento econémico a un determinado plazo,
creando servicios y productos que satisfacen las diferentes necesidades de la poblacién,
para ello se debe combinar los diferentes factores de produccién los mismos que son:
trabajo, tierra y capital de manera mas econémica y técnica posible para determinar que
los proyectos de inversion son eficientes, efectivos y eficaces, consta de cuatro estudios:

mercado, técnico, organizacional-legal y financiero. (Lara, 2011, pag. 10).

ESTUDIO MERCADO

El estudio del mercado busca cuantificar los bienes y servicios que la empresa debe
producir y vender para satisfacer las necesidades del consumidor final.
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Para su realizacion se identifican una serie de variables las mismas que son de tipo
econdmica, financiera, social, organizacional y de produccion, que al ser tenidas en

cuenta, permiten desarrollar con posibilidades de exito (Flores Uribe, 2010, pag. 21).

Segmentacion del mercado.- La identificacion, clasificacion, distribucion, capacidad de
compra, como se llega a él, etc., son aspectos vitales que deben ser evaluados. Dentro de

las variables que se deben tener en cuenta al segmentar al cliente tenemos:

e Variables geograficas.- Tienen que ver con la ubicacion del cliente, teniendo en
cuenta la zona de influencia. Se debe identificar la region donde el proyecto genere

mayores rendimientos.

e Variables demograficas.- Consiste en identificar al cliente por edad, sexo, tamafio
de la familia, nivel de ingreso, ocupacién, educacion, profesion, religion,

nacionalidad, clase social o ciclo de vida familiar.

e Habitos de consumo.- Tienen que ver la forma como el cliente demanda usualmente
el producto o servicio que se va a ofrecer, tiene que ver con la personalidad del

individuo y con su autonomia y decision de compra.

e Sitios de compra.- Se deben establecer los lugares o establecimientos comerciales
donde acostumbra el cliente a adquirir el producto o servicio, ya sea en

supermercados, tiendas, etc (Cérdova Padilla, 2011, pag. 62).
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DEMANDA

Es el proceso mediante el cual se logran determinar las condiciones que afectan el
consumo de un bien y/o servicio. Para su estudio, es necesario conocer datos historicos
que nos permitan analizar su comportamiento y asi mismo, conocer la tendencia que
muestra el bien y/o servicio que se va a comercializar y con base a esta informacién

poder proyectar el comportamiento futuro de la demanda. (Flores Uribe, 2010, péag. 36).

e Demanda Potencial.- Es el consumo méximo de productos o servicios que podrian
alcanzar en un periodo determinado, esta cifra se determina segln las proyecciones de

crecimiento que manejara la empresa.

e Demanda Real.- Es la demanda de un cierto producto o servicio a diferentes precios
puede considerarse como los requerimientos de cualquier tipo de consumidor en el

momento actual.

e Demanda Efectiva.- Conjunto de bienes y servicios que los consumidores realmente
adquieren en el mercado en un tiempo determinado y a un precio dado, es decir, que

es el deseo de adquirir un bien o servicio mas la capacidad que se tiene para hacerlo.

e Demanda Insatisfecha.- Es aquella en la que los bienes o servicios ofertados no
logran satisfacer la necesidad del mercado en calidad, cantidad o precio (Miranda,

2005, pag. 102).
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OFERTA

Son el costo de produccion del bien o del servicio, el grado de flexibilidad que tenga la
tecnologia, las expectativas de los productores, la cantidad de empresas en el sector, el

precio de bienes relacionados y la capacidad adquisitivas de los consumidores.

La oferta de libre de mercado es cuando existe tal cantidad de oferentes de un mismo
producto en donde la posicion o participacion el mercado estan dados por factores como

son: la calidad, precio, atencion, cantidad, etc. (Borja Fuentes, 2009).

MARKETING

Es como un proceso social y administrativo por el que individuos y grupos obtienen lo
que necesitan a traves de la creacion y el intercambio de productos y de valor con otros.

(Kotler & Armstrong, 2008).

Plan de Marketing

Es una combinacién de herramientas que permitiran llegar al mercado, por medio de este
se identifica las areas de trabajo o desarrollo que se debe considerar para que el proyecto
de inversion sea exitoso. Para disefiar el proceso de marketing se dispone de cinco
instrumentos basicos, que se debe combinar adecuadamente con el fin de conseguir los

objetivos (Philip & Armstrong, 2012, pag. 5).
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PRODUCTO

Es el resultado de un esfuerzo creador, que contiene un conjunto de atributos tangibles e
intangibles (empaque, precio, cantidad, etc.) los mismos que son percibidos por los

compradores (Bonta & Farfer, 2003, pags. 37,38).

PRECIO

Es la expresion de valor en términos monetarios que tiene un producto o servicio que el
cliente debe pagar al vendedor para lograr el conjunto de beneficios que resultan de

tener o usar el producto o servicio.

Fijacion del precio

Para la fijacion del precio de venta del producto o servicio se deben tener en cuenta los

siguientes aspectos.

e Los costos de produccion.- Teniendo en cuenta todos los factores que intervienen,
incluyendo materia prima, mano de obra directa, costos indirectos, gastos de
administracion y ventas, costos de oportunidad e impuestos, entre otros.

e Los factores de la demanda.- Teniendo en cuenta que la intensidad de la demanda

presiona los precios hacia arriba o hacia abajo.
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e Los precios de la competencia.- Si se tiene en cuenta la sensibilidad del cliente ante
una diferencia de precios; de tal forma que, considerando la calidad del producto o
servicio que se ofrece, los del proyecto deben estar acorde con los precios del

mercado.

e Politicas gubernamentales.- Considerando que los precios pueden ser influenciados
por el Estado mediante medidas como impuestos, aranceles, subsidios y otras para
proteger o estimular sectores econémicos, lo mismo que para desestimular consumos

o favorecer a los consumidores.

e Margen de rentabilidad esperado.- Asociado con la contribucion esperada por el
inversionista, a partir de su costo de produccién  (Bonta & Farfer, 2003, pags.

40,41,42).

PLAZA

También llamada canal, sitio, entrega, distribucién, ubicacién o cobertura, todas las
organizaciones ya sea que produzcan tangibles o intangibles, tienen interés en las
decisiones sobre la plaza, es decir, cbmo ponen a disposicion de los usuarios las ofertas

y las hacen accesibles a ellos.

Canales de Distribucion.- Son vias que hacen posible que el productor pueda llegar el
bien o servicio proveniente de su unidad productiva al consumidor o usuario, en las

condiciones Optimas de lugar y tiempo.
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PUBLICIDAD

La publicidad es una técnica de comunicacion que utilizan las empresas para hacer

conocer su huevo o mejorado producto o servicio al consumidor final y empresas.

Medios Publicitarios

e Redes sociales.- Es una herramienta cibernética, que permite hacer conocer el

producto en segundos de tiempo.

e Radio.- Es el medio méas econémico e igual que el de la television garantiza la venta
del producto y del servicio, permitiendo hacer difusion y propaganda del mismo

(Porter, 2008).

ESTUDIO TECNICO

Este estudio técnico busca responder a las interrogantes basicas ¢Cuanto, donde, cémo y
con qué producira la empresa?, asi como disefiar la funcién de produccién dptima que
mejor utilice los recursos disponibles para obtener el producto o servicio deseado. Las
informaciones técnicas y fisicas se transforman en unidades monetarias para el céalculo

de inversiones, minimizacion y optimizacion de los costos.

Este estudio comprende de, tamafio del proyecto, localizacion del proyecto e ingenieria

del proyecto (Cordova Padilla, 2011, pag. 107).
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TAMANO DEL PROYECTO

Es la capacidad de produccion que tiene el proyecto durante todo el periodo de
funcionamiento. Es importante definir la unidad de medida del producto y la cantidad a
producir por unidad de tiempo, ejemplo: metros, toneladas, libras, etc., producidas por

unidad de tiempo (diario, semanal, mensual, anual,).etc.

CAPACIDAD

En la capacidad se establece la cantidad de produccion o de prestacion de servicio por

unidad de tiempo.

e Capacidad Instalada.- Es el nivel maximo de produccion o de prestacion del
servicio que los trabajadores con la maquinaria, equipos e infraestructura disponible
pueden generar permanentemente.

e Capacidad Utilizada.- Es el porcentaje de la capacidad instalada que en promedio se
esta utilizando, teniendo en cuenta las contingencias de produccion y ventas, durante

un tiempo determinado (Flores Uribe J. , 2010, pag. 50).

LOCALIZACION DEL PROYECTO

Es el analisis de las variables que determinan el lugar donde el proyecto logra la maxima

utilidad o el minimo costo, esta es macro y micro localizacion.
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Macro Localizacion

También Ilamada macro zona, tiene como propodsito encontrar la ubicacion mas
ventajosa para el proyecto determinando sus caracteristicas fisicas e indicadores

socioecondémicos mas relevantes, cubriendo las exigencias o requerimiento del proyecto.

Micro Localizacion

Permite determinar el lugar especifico donde se instalara la empresa mediante la
aplicacion del método cualitativo por puntos, el mismo que consiste en asignar variables
a cada uno de los lugares escogidos para compararlos y elegir el que mas puntuacion

tenga.

Para elegir la ubicacion de la futura empresa se deben tener en cuenta los siguientes
factores, ubicacién geogréfica de la empresa, comunicaciones, telecomunicaciones,
facilidad de transporte, clima, niveles de contaminacion, facilidades de servicios

publicos (Baca, 2007, pég. 55).

Método cualitativo por puntos

Se aplica para determinar el lugar 6ptimo de localizacion cuando se tienen varias
alternativas posibles. Consiste en identificar los factores que se consideran
determinantes para la ubicacion, luego se asigna un peso especifico a cada uno de ellos

dependiendo de la importancia que tenga para el proyecto (Barreno, 2005).
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INGENIERIA DEL PROYECTO

Es el conjunto de conocimientos de carécter cientifico y técnico que permite determinar
el proceso productivo para la utilizacion racional de los recursos disponibles destinados

a la fabricacion de una unidad de producto.

Descripcion del producto o servicio.- Radica en que se debe dar a conocer el servicio o
producto que se va a ofrecer de acuerdo a los gustos y/o preferencias que arrojo el

estudio de mercado con respecto a los beneficiarios del proyecto.

e Suministros e insumos.- Debe describirse en forma completa las materias primas y

materiales que se emplearan para el proceso de produccion.

e Proveedores de los suministros e insumos.- Deben mencionarse qué empresas

brindaran la materia prima y materiales necesarios.

e Tecnologia.- Se debe mencionar detalladamente toda la maquinaria y equipo que se

utiliza para la elaboracion de un producto o prestacién de un servicio.

e Proceso Productivo.- Es el procedimiento técnico que se utiliza en el proyecto para

obtener los bienes y servicios a partir de insumos.

30



Diagrama de Flujo o Flujo grama

Es un proceso en el cual se detalla mediante simbolos paso a paso las actividades que

realiza una empresa para ofrecer un producto o servicio. La simbologia del diagrama de

fuljo o flujo grama se indica a continuacion:

SIMIBULUGIA UEL FLUJUGRANA

Inicio o Fin de Diagram a

Actividad

AMlternativa o Decisién

Docum ento

Base de Datos

Indicador de flujo de proceso

Fuente: www.unicauca.edu.com

DISTRIBUCION DE LA PLANTA

Es la manera adecuada de cémo se disponen los equipos, materiales y el talento humano

en el interior de una empresa para lograr la productividad esperada, por lo tanto se deben
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tener en cuenta lo siguiente, minimizar el manejo de material, reduccion de riesgos para

los trabajadores y la utilizacion de espacios disponibles (Talledos, 2012).

ESTUDIO LEGAL Y ORGANIZACIONAL

ESTUDIO LEGAL

Permite analizar los aspectos legales que son importantes al inicio de un proyecto debido

a que las leyes laborales, tributarias, econémicas y deméas deben cumplirse.

Es de vital importancia definir la posibilidad legal y social para que la empresa se
establezca y opere sin ningun problema, cumpliendo todos los aspectos juridicos y
legales enmarcados en la Constitucion y la Ley de comparfiias que se mencionan a

continuacion:

Acta de constitucion.- Este es el documento certificatorio de la conformacion legal de
la empresa, en que se debe incluir los datos referenciales de los socios con los cuales se

constituye la empresa o compafiia.

Razoén social o denominacion.- En si en esta etapa se define el nombre bajo la cual la
empresa va a operar, el cual debe estar de acuerdo al tipo de empresa conformada y

conforme lo establece la ley.
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Domicilio.- En cuanto a este aspecto se debe tomar en cuenta que toda empresa al
encontrarse en fase de operacion debera estar sujeta a multiples situaciones derivadas de
la actividad y del mercado, por lo tanto correspondera indicar claramente la direccion
domiciliaria en caso de requerimientos de los clientes u otra persona natural o juridica, si
estos asi lo deseen en caso de cualquier actividad o necesidad que estos necesiten con la

empresa.

Objetivo de la sociedad.- Al momento de la constitucion de una empresa se debe tener
un objetivo determinado, ya sea este para producir, generar, 0 comercializar bienes o

servicios.

Capital social.- Ademas de lo ya antes mencionado se debe indicar cul es el monto del
capital con que se daré inicio a sus operaciones la nueva empresa y la forma como este

se ha conformado.

Tiempo de duracién de la sociedad.- Es importante tomar a consideracién que toda
actividad tiene un tiempo de vida para lo cual es necesario planificar y evaluar
posteriormente medir los resultados obtenidos frente a los esperados, por ello la empresa

debe asi mismo indicar para que tiempo o plazo operara.

Administradores.- Ninguna sociedad podra ser eficiente si la administracion general no
es delegada o encargada a un determinado nimero de personas 0 una persona que sera

quien responda por las acciones de la misma (Ley de Compafiias del Ecuador, 1999).
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Ademas se debe investigar la informacion pertinente para la constitucion y

funcionamiento de la empresa, tales como:

Constitucién de la empresa.- Reserva un Nombre, abrir una “Cuenta de Integracion de
Capital”, escritura publica, registro mercantil, Superintendencia de compaiiias,
resolucion, obtencion de permisos municipales, inscripcion de la empresa, obtencion de

documentos habilitantes, RUC y carta para el banco.

Permisos Municipales para el funcionamiento.- Patente Municipal, certificado de
BPM (Buenas Préacticas de Manufactura), registro de marca en el IEPI (Instituto
Ecuatoriano de la Propiedad Intelectual), Ministerio de Salud, permiso ambiental,
permiso de bomberos, categorizacion en el MIPRO (Ministerio de Industrias MIPRO),

registro sanitario y permiso de funcionamiento.

ESTUDIO ORGANIZACIONAL

Se define como el marco formal, ya que permite designar responsabilidades de las
diferentes funciones y procesos a diferentes personas, incluye organigramas, descripcion
de cargos, funciones y los gastos administrativos necesarios para el posterior estudio

econdmico y financiero de la empresa. (Enciclopedia Financiera, 2013).

Niveles jerarquicos de autoridad.- Dentro de los niveles jerarquicos encontramos los

siguientes:
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Nivel directivo.- Este nivel permite legislar politicas, crear y normas procedimientos
que debe seguir la organizacién; como también realizar reglamentos, decretar
resoluciones que permitan el mejor desenvolvimiento administrativo y operacional

de la empresa.

Nivel ejecutivo.- Es el segundo al mando de la organizacion, es el responsable del
manejo de la organizacion, este nivel, se encarga de manejar Planes, Programas,
Métodos y otras técnicas administrativas de alto nivel, en coordinacién con el

nivel operativo y auxiliares, para su ejecucion.

Nivel asesor.- No tiene la autoridad en mando Unicamente aconseja, informa,
prepara proyectos en materia juridica, econdmica, financiera, contable, industrial y

demas areas que tengan que ver con la empresa.

Nivel auxiliar o de apoyo.- Apoya a los otros niveles administrativos, en la

prestacion de servicios, en forma oportuna y eficiente.

Nivel operativo.- Constituye el nivel mas importante de la empresa y es el
responsable directo de la ejecucion de las actividades basicas de la empresa,
siendo el pilar de la produccion y comercializacion. Tiene el segundo grado de
autoridad y es responsable del cumplimiento de las actividades encomendadas a la

unidad, bajo su mando puede delegar autoridad, méas no responsabilidad.
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Organigramas.- Son cuadros de organizacion que muestran ordenadamente los
diferentes agrupamientos de las actividades basicas en departamentos y otras unidades,
también las principales lineas de autoridad y responsabilidad entre estos departamentos y

unidades. Dentro de estos tenemos el organigrama estructural y funcional.

e Manual de Funciones.- Determina las funciones y responsabilidad que les
corresponde realizar a cada uno de los ejecutivos y trabajadores de la empresa. Asi

como también define la linea de autoridad. Este debe contener:

e Manual de seguridad industrial o de trabajo.- Un manual de seguridad e higiene
es un documento donde se registran un conjunto de normas, procedimientos a seguir

dentro de un lugar, ya sea una oficina, industria, hospital, etc (Gavilanes, 2012).

Filosofia Empresarial

e Vision.- Es una panoramica en todo lo que un sentido amplio quiere ser una empresa
y de aquello que quiere lograr en dltima instancia, es el diferenciacion y el

posicionamiento deseados por la organizacién en un determinad plazo.

e Misidn.- Es el primer documento donde se empieza a plasmar la unidad de direccion,
es el propdsito general o razon de ser de la empresa u organizacion que enuncia a que
clientes sirve, que necesidades satisface, que tipos de productos ofrece y en general,

cuales son los limites de sus actividades.
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e Valores.- Se refiere a un resultado que se desea o necesita lograr dentro de un

periodo de tiempo especifico (Navajo Gomez, 2009, pags. 106-107).

ESTUDIO FINANCIERO Y EVALUACION FINANCIERA

ESTUDIO FINANCIERO

Es el analisis de la capacidad de una empresa para ser, sustentable, viable y rentable en
el tiempo. El objetivo de esta etapa es ordenar y sistematizar la informacion de caracter
monetario que proporcionaron las etapas anteriores para la evaluacion del proyecto, en
donde intervienen una serie de variables que al ser evaluadas permite escoger la mejor
alternativa; entre las variables a considerar se encuentran el analisis detallado de las
inversiones, los ingresos que se esperan generar, costos de produccion, gastos de

operacion y financiamiento, entre otros (Anzil, 2009).

INVERSION INICIAL

Comprende la adquisicion de todos los activos fijos, los tangibles y diferidos o

intangibles, necesarios para iniciar las operaciones de la empresa.

Activos Fijo.- Comprende las inversiones fijas sujetas a depreciacion, a excepto del

terreno, y se genera en la instalacion de la empresa.
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Activos Diferidos.- En este rubro se tomé en cuenta los gastos realizados en el estudio

del proyecto y otros gastos relacionados con el mismo.

Activo Circulante.- Este activo esta constituido por valores necesarios para la operacion
normal del proyecto como son materia prima directa, materia prima indirecta, mano de

obra etc.

Financiamiento

Es el conjunto de recursos monetarios que se destinaran a la empresa para la ejecucion
de un proyecto, estas podran ser internas cuando el capital provenga de los socios o0
duefios o externas cuando el capital proviene de los prestamistas tales como, bancos,

inversionistas, etc (Alvarez, y otros, 2013, pags. 81-90).

PRESUPUESTO DE COSTOS E INGRESOS

Estructura de los costos

Son desembolsos monetarios relacionados con la fabricacion del producto o servicio, ya
sea de forma directa o indirecta, se divide en costos de produccion, gastos de

administracion, gasto de ventas y gastos financieros.
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Costos Produccion

Son todos los costos que se necesita para la elaboracion de un producto o prestacion de

un servicio, dentro de los cuales tenemos los siguientes:

Materia prima o material.- Son los principales bienes que se usan en la produccion y
que se transforman en articulos terminados, con la adicién de mano de obra directa y de

costos indirectos de fabricacion, estos son directos e indirectos.

Mano de obra.-_Es el esfuerzo fisico o mental gastado en la fabricacion de un producto.

Se puede dividir en mano de obra directa e indirecta.

Costo de fabricacion o carga fabril.- Son costos que no se pueden identificar
directamente con los productos especificos, tales como: arrendamiento, energia,

calefaccion de la fabrica, etc.

Gastos de Administracion.- Sueldos administrativos, Depreciaciones, equipo de

oficina, servicios basicos, etc.

Gastos de Ventas.- Se origina por la venta del producto, sueldos de vendedores, pruebas

de mercado, etc.

Gastos de Financieros.- Dentro de los cuales estdn los pagos por interés por algun

préstamo bancario.
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ESTRUCTURA DE INGRESOS

Es aquel presupuesto que permite proyectar los ingresos que la empresa va a generar en
cierto periodo de tiempo, por ello es necesario conocer las unidades a vender, el precio
de los productos, las politicas de ventas implementas y clasificar los costos fijos y

variables.

Costos Variables.- Estos varian de acuerdo con los cambios en los niveles de actividad
de la empresa, tales como: combustibles, salario por horas, costos incurridos en la

materia prima.

Costos Fijos.- Son costos indirectos e irrecuperables, son aquellos en que
necesariamente tiene que incurrir la empresa al iniciar sus operaciones aunque no
produzca nada, tales como: salarios de ejecutivos, depreciacion de maquinaria, etc

(Alvarez, y otros, 2013, pags. 91-92-94).

ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS

Es aquel que demuestra un resumen de los ingresos y egresos para conocer si se obtiene

utilidad o pérdida.

Ventas.- Son ingresos que se obtienen de modo regular como consecuencia de la

actividad operacional de la empresa.
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Costo de Ventas.- Incluyen los costos que representan erogaciones y cargos asociados
directamente con la adquisicion o la produccién de los bienes vendidos o la prestacién

de servicios, tales como: costo de materia prima, mano de obra, etc.

Utilidad bruta.- Son las ventas menos el costo de ventas.

Impuestos.- Son desembolsos que debe efectuar la empresa para cumplir con la ley.

Utilidad neta.- Es la utilidad antes de impuestos y es sobre la cual se calculan los

dividendos.

PUNTO DE EQUILIBRIO

Es el punto en donde se une los costos e ingresos, por lo tanto la empresa no gana ni
pierde solo recupera la inversion, su interpretacion grafica permite que la empresa
conozca hasta que capacidad instalada o nivel de ingresos puede producir para no
obtener ni utilidad ni perdida, es decir, que al incrementar sus ventas lograra ubicarse
por encima del punto de equilibrio y obtendra beneficio positivo, en cambio una caida de
sus ventas desde el punto de equilibrio generara perdidas. (Alvarez, y otros, 2013, pags.

97-98-99).

Formulas para el punto de equilibrio

e Segun la capacidad instalada
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Costo Fijo Total

, * 100
Ventas Totales — Costo Variable Total

Punto de Equilibrio =

e En funcién de las ventas

Costo Fijo

Costo Variable
Ventas

Punto de equilibrio =
1 —

EVALUACION FINANCIERA

FLUJO DE CAJA

Es un estado financiero que presenta en forma significativa los diversos conceptos de

entrada y salida del efectivo, efectuados en un periodo.

Ingresos.-_Son los ingresos que se perciben por las ventas o servicios prestados. Consta

de ventas y del valor residual dandonos el total de los ingresos.

Egresos.- Este consta de los costos de produccion, costos administrativos, gasto de

ventas, gastos financieros, dandonos el total de los egresos.

Utilidad neta.- Es la diferencia entre los ingresos y egresos, consta de la deprecian de

activos fijos y la amortizacién del activo diferido (Nassir Sapag, 2007, pag. 236).
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VALOR ACTUAL NETO (VAN)

Este indicador mide la rentabilidad deseada después de haber recuperado la inversion.
Para ello, calcula el valor actual de todos los flujos futuros de caja, proyectados a partir
del primer periodo de operacion y se le resta la inversion inicial total que se indica en el

afio cero (Morales Castro & Morales Castro, 2009).

VAN = Flujos Actualizados — Inversién

Criterio de decision del VAN

VAN = 0significa  Indiferente

VAN < 0significa  Rechazado

VAN > 0 significa  Aceptable

TASA INTERNA DE RETORNO (TIR)

Mide la rentabilidad como porcentaje. La maxima tasa exigible serd aquella que haga

que el VAN sea cero, y ésta tasa esta representada por la TIR.

VAN Menor

TIR=T Dt
m+ (VAN Menor — VAN Mayor

)
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e SilaTIR es > que el costo de oportunidad se acepta el proyecto

e SilaTIR es=que el costo de oportunidad la inversion criterio del emprendedor

e SilaTIR es < que el costo de oportunidad no se acepta el proyecto.

PERIODO DE RECUPERACION DE CAPITAL

Es uno de los métodos mas utilizados para realizar la evaluacion econémica de un
proyecto, sirve para calcular el nimero de afios necesarios para recuperar la inversion

inicial.

PRC Sumatoria del afio que supera la inversion — Inversion

Flujo del ultimo afio que supera la inversién

RELACION BENEFICIO COSTO

Relaciona los costos con los ingresos para conocer cuanto se va a ganar por cada dolar

invertido.

Ingresos Actualizados
RBC =

Costos Actualizados
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o Si el coeficiente es > 1 el proyecto es rentable
o Si el coeficiente es = 1 el proyecto es indiferente

¢ Si el coeficiente es < 1 el proyecto no es rentable

ANALISIS DE SENSIBILIDAD

Es una herramienta que proporciona informacion bésica para la toma de decisiones
acorde al grado de riesgo que se decida asumir, por medio del cual se determina el nivel

minimo de ventas que puede tener una empresa para seguir siendo rentable.

¢ Si el coeficiente es > 1 el proyecto es sensible
o Si el coeficiente es = 1 no hay efectos en el proyecto
e Si el coeficiente es < 1 el proyecto no es sensible (Lara Davila, Cémo Elaborar

Proyectos de Inversion Paso a Paso, 2011, pags. 163,164,165,166,207,209).
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e. MATERIALES Y METODOS

MATERIALES.- Son todas las herramientas de oficina que se utilizaron para el
desarrollo del presente trabajo, tales como: equipos de computacion, calculadora, discos
CD, flash memory, resmas de papel bond A4, lapiz, borrador, esferos, carpetas,

anillados, empastados, libros, revistas, documentos e internet.

METODOS

e Cientifico.- Se utiliz6 para recoleccion y sistematizacion de conceptos y definiciones

que sirvieron de base para el desarrollo de cada uno de los estudios realizados.

e Deductivo.- Sirvié para evidenciar el cumplimiento de los objetivos generales y
especificos elaborados en el presente trabajo, también permitid fijar conclusiones
sobre la pertinencia de crear el Proyecto de Inversion para la creacién de una empresa
productora de panela en el canton de Quilanga de la provincia de Loja, para ser

distribuida en el la ciudad de Loja.

¢ Inductivo.- Se utiliz6 para proveer de la respectiva informacion en lo que respecta al
tema investigativo, el cual se lo utilizO en la construccion, recoleccion y
procesamiento de datos, tanto en fuentes primarias y secundarias, sirvié para manejo

estadisticos que permitio detallar la informacion recopilada a traves de las encuestas.
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e Analitico.- Permitié analizar la informacion recopilada de los contenidos tedricos-
préacticos en la formulacion y evaluacion de proyectos, lo que permitié procesar
adecuadamente la informacion obtenida en el trabajo de campo, para arribar mediante

la sintesis las conclusiones y recomendaciones oportunas.

e Estadistico.- Permitid recopilar, elaborar e interpretar los datos, por medio de tablas
estadisticas para su mejor compresion, ademas permitio la introduccién de nuevos
elementos para poder asi llegar a conclusiones especificas e importantes acerca de la

realidad.

TECNICAS

e Encuesta.- Sirvid para obtener informacion clave de los clientes, competidores y el

mercado actual donde sera distribuida la panela.

La encuesta fue aplicada a la poblacion familiar de la ciudad de Loja donde sera
distribuida la panela, que para el afio 2010 es de 170.280 personas que se divide para
4 miembros de la familias, que segin INEC es el promedio de integrantes de familia
de la ciudad de Loja, como resultado se obtiene 48.518 familias, ademas a fin de
establecer la oferta de este producto se realizd una encuesta a los oferentes, los
mismos que segun el Municipio de Malacatos existen alrededor de 15 fabricas de

panela.
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e Observacion.- Se utilizé para observar directamente todo el proceso de elaboracion

de la panela en las diferentes fabricas, obteniendo datos que luego se sintetizaron para

el desarrollo del presente tema investigativo.

e Recoleccion Bibliografica.- Permitio recolectar informacion para el desarrollo de la

revision de literatura en la cual se ejecutd contenidos tedricos.

Poblacion y Muestra

Base de Segmentacién
Sexo

Educacion

Religion

Raza

Tamario de Familia
Estado Civil

Base de Segmentacién
Regidn

NuUmero de habitantes
Tipo de poblacion

Clase social
Ocupacién

Preferencias alimenticias

Estilo de vida

CUADRO N°01

CRITERIO DE SEGMENTACION

VARIABLES DEMOGRAFICAS
Categorias
Masculino-Femenino.
Familias de la ciudad de Loja.

Sin restriccion
Sin restriccién

Sin restriccion
Sin restriccién
Sin restriccion

VARIABLES GEOGRAFICAS
Categorias
Provincia de Loja, ciudad Loja
170.280 Habitantes (Censo 2010)
Parroguias Urbanas
VARIABLES SOCIO-ECONOMICAS
Sin restriccion
De toda profesion y oficio
VARIABLES CONDUCTUALES
Sin restriccion.
Sin restriccion.

Fuente: (Flores Uribe, 2010, pag. 36)
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Tamano de la Muestra

Para la organizacion, analisis e interpretacion de la informacion externa se tomé una
base de datos de la poblacion de la ciudad de Loja, existiendo 170.280 habitantes, datos
que son extraidos del ultimo censo por el Instituto Nacional de Estadistica y Censos del
afio 2010, se realizara la proyeccion de la poblacién para el afio 2015, para determinar la

poblacién futura se aplica la siguiente formula:

Pf = Pa(1+TC)"

DATOS SIMBOLOGIA

Pf ? Pf  Poblacién futura (2015)

Pa 170.280 Pa | Poblacién actual

TC 0,0265 TC | Tasa de Crecimiento poblacional
n 5 N Numero de periodos transcurridos

Pf =170.280(1 + 0,0265)°
Pf =170.280(1,118771204)

Pf = 194.070

Promedio de familias en la ciudad de Loja es de 4 miembros:

194.070
pf=—7—"

pf = 48.518 familias
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Una vez obtenida la Poblacion actual de la ciudad de Loja en familias, se aplica la

formula para determinar la muestra:

N 02 Z?
TN =De?+0222
DATOS SIMBOLOGIA
n ? N | Tamafo de la muestra
N 48.518 familias | N | Tamafio de la poblacion
] 05 0 Desviacion estandar de la poblacion
Z 19 Z Nivel de confianza
e 0,05 E Limite de error aceptable

Fuente: (Morillas, 2011, pag. 118).

~ 48518 (0,5)? (1,96)?
"= (48518 — 1)0,052 + (0,5)2(1,96)2

46596
122,25

Distribucion Muestral

En el presente cuadro que se detalla a continuacion, se indica la cantidad de encuestas

que seran aplicadas a cada una de las parroquias urbanas de la ciudad de Loja.
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CUADRO N°02

PROYECCION DE LA DISTRIBUCION MUESTRAL

Distribucion de la Poblacion Poblacion por familia Muestra Porcentaje
muestra 2010 2015
Loja 170.280 48.518 381 100%
Parroquias Urbanas Poblacion por familia Muestra
Valle 30.695 8.746 69 18%
Sucre 69.388 19.771 156 41%
El Sagrario 15.162 4.320 34 9%
San Sebastian 55.035 15.681 124 32%

Fuente: INEC 2010.

Para la determinacién de la proyeccién por familias primeramente se dividid la
poblacién para 4 que es el nimero de miembros de las familias del Ecuador, dando
como resultado el nimero de familias para cada parroquia, luego se procedi6 a
multiplicar el valor obtenido de las familias (el mismo que sera fijo) por uno mas la tasa
de crecimiento poblacional de la ciudad de Loja elevado para el primer afio y asi

sucesivamente hasta llegar al afio 2015.

CUADRO N°03

PROYECCION FAMILIAS

2,65% Tasa de crecimiento

Parroquias Urbanas 2010 2011 2012 2013 2014 2015

Valle 7.674 7.877 8.086 8.300 8.520 8.746
Sucre 17.347 | 17.807 & 18.279 | 18.763 | 19.260 | 19.771
El Sagrario 3.791 3.891 3.994 4.100 4.209 4.320
San Sebastian 13.759 | 14.123 = 14.498 | 14.882 | 15.276 | 15.681
Total 42.570 | 43.698 | 44.856 | 46.045 | 47.265 | 48.518

Fuente: INEC 2010.
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f. RESULTADOS

En el primero estudio del proyecto de inversion se efectud la recoleccion e interpretacion
de datos acerca de los futuros clientes, competidores y el mercado, conociendo gustos y
preferencias; de tal manera que se pudo determinar la existencia de demanda
insatisfecha, elaborar el plan de marketing y lanzar el nuevo producto al mercado. Se
aplicé la encuesta a la familias de la ciudad de Loja donde serd distribuida la panela en
cubos, cabe recalcar que la encuesta es catalogada como fuente de informacion primaria,

por tal razon, los datos obtenidos seran de gran valia para el desarrollo del proyecto.

TABULACION E INTERPRETACION

1. Usted y su familia ¢ Les gusta la Panela?

CUADRO N° 04

Variable Frecuencia Porcentaje
Si 345 91%
No 42 9%
Total 381 100%

Fuente: Investigacion de campo.

INTERPRETACION

De acuerdo a los datos obtenidos han mencionado que el 91% les gusta la Panela,
mientras que el 9% menciono que no, determinando el gusto por dicho producto. Con
esta informacion se podra determinar la demanda potencial del producto a implementar.
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2. Actualmente, ¢Se encuentran consumiendo panela en bloque?

CUADRO N° 05

Variable Frecuencia Porcentaje
Si 295 86%
No 50 14%
Total 345 100%

Fuente: Investigacién de campo.

INTERPRETACION

A través de esta pregunta se determind que el 86% de encuestados estan consumiendo
actualmente la panela en bloque y un 14% manifestd que no hacen uso de este producto,
demostrando que existe gran demanda por el producto, datos que definen la demanda

real indicando el porcentaje de consumo actual.

3. ¢Cudles son las principales caracteristicas que toman en cuenta al momento de

adquirir la panela en bloque?

CUADRO N° 06

Variable Frecuencia Porcentaje
Precio 295 37%
Sabor 295 37%
Color 78 10%
Beneficios Nutricionales 93 12%
Empaque 47 6%
Total 808 100%

Fuente: Investigacion de campo.
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INTERPRETACION

El 37% de los encuestados mencionaron que las principales caracteristicas que toman en
cuenta al momento de comprar la panela en bloque es el precio y sabor, el 12% los
beneficios nutricionales, el 10% el color y el 6% el empaque, datos que se tomaran en

cuenta al momento de elaborar el producto.

4. Actualmente, ; Cuanto estan pagando por la panela en bloque?

CUADRO N° 07

Variable Frecuencia Porcentaje
0,50-0,55ctvs 168 57%
0,56-0,60ctvs 92 31%
0,61-0,65ctvs 35 12%
Total 295 100%

Fuente: Investigacién de campo.

INTERPRETACION

El 57% de los encuestados confirman que pagan por la unidad de panela en bloque de
0,50 — 0,55ctvs de dolar, el 31% de 0,56 — 0,60ctvs de dolar y el 12% de 0,61 — 0,65ctvs
de dolar, datos referenciales que se tomaran en cuenta para la fijacion del precio del

producto a ofertar.
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5. Actualmente, ¢En qué lugar se encuentra adquiriendo la panela en bloque?

CUADRO N° 08

Variable Frecuencia Porcentaje
Tiendas 68 23%
Supermercados 98 33%
Bodegas 83 28%
Mercados Municipales 46 16%
Total 295 100%

Fuente: Investigacién de campo.

INTERPRETACION

De acuerdo a los resultados obtenidos el 33% adquieren la panela en blogue en los
supermercados, el 28% en las bodegas, el 23% en tiendas y el 16% en los mercados
municipales. Con estos resultados se podra establecer la plaza para el nuevo producto

satisfaciendo las necesidades de los clientes.

6. ¢Cada que tiempo adquieren la panela en bloque?

CUADRO N° 09

Variable Frecuencia Porcentaje
Diario 28 10%
Semanal 165 57%
Mensual 94 30%
Anual 8 3%
Total 295 100%

Fuente: Investigacion de campo.
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INTERPRETACION

El 57% de los encuestados afirman que adquieren la panela en bloque semanalmente, el

33% mensual, el 10% diario y el 3% anual. Los resultados arrojan el tiempo de consumo

actual de la panela en bloque.

7. Aproximadamente, ;Qué cantidad de panela en bloque consumen

mensualmente?

CUADRO N° 10

Variable Frecuencia Porcentaje
1-5 15 5%
610 145 49%
11-15 135 46%
Total 295 100%

Fuente: Investigacién de campo.

INTERPRETACION

Se determino que el 49% de encuestados consumen mensualmente de 6 a 10 unidades de

panela en bloque, el 46% de 11 a 15 unidades y el 5% de 1 a 5 unidades.

Con los resultados obtenidos se pudo establecer el consumo per capita de la panela en

bloque.
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8. ¢De ddnde procede la panela en bloque que adquieren?

CUADRO N° 11

Variable Frecuencia Porcentaje
Malacatos 135 46%
Catacocha 33 11%
Chaguarpamba 7 2%
Olmedo 16 5%
Desconocen 104 35%
Total 295 100%

Fuente: Investigacion de campo

INTERPRETACION

El 46% de encuestados afirmo que la panela en bloque que consumen procede de la
parroquia de Malacatos, el 35% desconocen la procedencia, el 11% procede de
Catacocha, el 5% procede de Olmedo y el 2% procede el Chaguarpamba. Se establece

que existe una gran demanda de panela en blogque que proviene de Malacatos.

9. Actualmente, ;Consumen panela en cubos?

CUADRO N° 12

Variable Frecuencia Porcentaje
Si 0 0%
No 295 100%
Total 295 100%

Fuente: Investigacion de campo.
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INTERPRETACION

El 100% de los encuestados afirman que no consumen panela en cubos. Por medio de
esta interrogante se evidencid que no estan ofertando panela en cubos en el mercado
actual, datos que serviran para la toma de decisiones al momento de elaborar el producto
ofertando una nueva presentacion de panela en cubos para diferenciarse de la

competencia.

10. En caso de crearse una empresa para producir panela en cubos, de facil
disolucion que facilite su uso, con su distribucion en la ciudad de Loja,

¢Estarian dispuesto a consumir?

CUADRO N° 13

Variable Frecuencia Porcentaje
Si 345 91%
No 36 9%
Total 381 100%

Fuente: Investigacion de campo.

INTERPRETACION

Un 91% menciono que si estan dispuestos adquirir la panela en cubos y el 9% representa
los que no harian uso de dicho producto. Datos positivos para emprender en la
realizacion del presente proyecto, ya que demostré que existe un gran porcentaje de
aceptacion.
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11. ¢En qué tamario les gustaria adquirir la panela en cubos?

CUADRO N°14

Variable Frecuencia Porcentaje
2cm 345 48%
4 cm 345 48%
6cm 35 5%
Total 725 100%

Fuente: Investigacion de campo.

INTERPRETACION

Se determind que el 48% de encuestados desean adquirir la panela en cubos en el
tamafio de 2 y 4 cm y el 5% de 6 cm. Estos resultados se tomaran en cuenta en la
elaboracion del producto, con la finalidad de producir panela en el tamafio requerido por

los futuros clientes.

12. ¢Cada que tiempo les gustaria adquirir la panela en cubos?

CUADRO N° 15

Variable Frecuencia Porcentaje
Diario 50 14%
Semanal 250 72%
Mensual 45 13%
Anual 0 0%
Total 345 100%

Fuente: Investigacion de campo.
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INTERPRETACION

El 72% de encuestados manifiesta que les gustaria adquirir el nuevo producto
semanalmente, 14% diariamente y el 13% mensualmente, informacion que servira para

determinar el tiempo de consumo requerido por los clientes.

13. ¢En qué lugares les gustaria adquirir la panela en cubos?

CUADRO N°16

Variable Frecuencia Porcentaje
Tiendas 85 25%
Supermercados 136 39%
Bodegas 89 26%
Mercados Municipales 35 10%
Total 339 100%

Fuente: Investigacion de campo.

INTERPRETACION

De acuerdo a los resultados obtenidos son varios los lugares en los que los consumidores
desearian adquirir la panela en cubos, tomando en consideracion los lugares de
preferencia con un 39% los supermercados, el 26% en bodegas, el 25% en tiendas y el
10% en los mercados municipales, datos que se tomaran en cuenta para elegir el canal de

distribucion que mejor se acople a los requerimientos mencionados por los clientes.
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14. ¢Por qué medios de comunicacion, programas y horarios, les gustaria

mantenerse informado acerca de la panela en cubos?

CUADRO N° 17

Variable Frecuencia Porcentaje
Radio (Boqueron, programa el divertido 12:30pm y 6pm) 345 46%
Television (Uv Television) 15 2%
Prensa escrita (Diario La Hora) 45 6%
Internet (Redes Sociales) 345 46%
Total 750 100%

Fuente: Investigacion de campo.

INTERPRETACION

Se determind que el 46% de encuestados les gustaria mantenerse informados acerca del
producto a través de la radio (Boqueron) en el programa el divertido en los horarios
vespertinos y la internet, el 2% por la television (Uv Television) en el programa de las

noticias a las 6:00 pm y el 6% por la prensa escrita (Diario La Hora).

Con los resultados obtenidos se puede decir que son varios medios de comunicacion,
pero el mas usado por las familias, es la radio y el internet, los cuales seran utilizados en
la realizacion del plan de mercado, tomando en cuenta los requerimientos de los

consumidores para que puedan mantenerse informados acerca del producto.
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ENCUESTA A LOS OFERENTES

1. ¢Qué tipo de cafa utiliza para elaborar la panela y le dé un mayor rendimiento?

CUADRO N° 18

Variable Frecuencia Porcentaje
Piojota 9 41%
Cubana 9 41%
Venezolana 4 18%
Total 22 100%

Fuente: Investigacién de campo.

INTERPRETACION

El 41% afirma que usa la cafia de azlcar denominada piojota y cubana y el 18% la
venezolana, datos que servirdn como referencia para la elaboraciéon de panela por su
maximo rendimiento.

2. Actualmente, ¢ Cuanto esta pagando por la tonelada de cafia de aztucar?

CUADRO N° 19

Variable Frecuencia Porcentaje
50-100 15 100%
101-150 0 0%
Total 15 100%

Fuente: Investigacion de campo.
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INTERPRETACION

Los oferentes afirman que el 100% pagan por la tonelada de cafia de azlcar entre 50 —

100 ddlares, para la elaboracion de la panela en bloque.

3. ¢Cuantas toneladas de cafia de azticar muele diariamente?

CUADRO N° 20

Variable Frecuencia Porcentaje
6 3 20%
8 11 67%
10 2 13%
Total 15 100%

Fuente: Investigacién de campo.

INTERPRETACION

EL 67% de los Oferentes encuestados afirma que muelen diariamente 8 toneladas, el

20% 6 toneladas y el 13% manifiesta que muele 10 toneladas de cafia de azucar diarias.

4. Diariamente, ¢ Cuéntas panelas obtiene por cada tonelada?

CUADRO N° 21

Variable Frecuencia Porcentaje
900-1.200 13 87%
1.201-1.500 2 13%
Total 15 100%

Fuente: Investigacion de campo.
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INTERPRETACION

EL 87% afirma que diariamente obtienen de 900 — 1.200 unidades de panela y el 13% de
1.201 — 1.500, datos que ayudaran a establecer el promedio de producciéon que rinde

diariamente el jugo de cafia de azucar estableciendo la oferta.

5. ¢La unidad de panela que elabora qué peso tiene?

CUADRO N° 22

Variable Frecuencia Porcentaje
500 grs 15 100%
1.000 grs 0 0%
Total 15 100%

Fuente: Investigacion de campo.

INTERPRETACION

De acuerdo a los datos obtenidos el 100% de oferentes afirman que el peso de cada

unidad de panela en blogue que elaboran pesa 500 grs (0,5 kg).

Los resultados obtenidos indican el peso que la oferta ofrece en el mercado actual, datos
que serviran para determinar el consumo per-capita en kilogramos y a su vez para

establecer el peso de la nueva panela a ofertar en el mercado.
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6. La unidad de panela en bloque que elabora ¢Qué precio tiene?

CUADRO N° 23

Variable Frecuencia Porcentaje
0,40-0,45 10 67%
0,46-0,50 5 33%
0,51-0,55 0 0%
Total 15 100%

Fuente: Investigacion de campo.

INTERPRETACION

El 67% afirmo que el precio que tiene cada unidad de panela al por mayor es de 0,40 —
0,45 ctvs de ddlar y 33% de 0,46 — 0,50 ctvs de dolar, resultados que serviran como

referencia para la fijacion del precio manteniendo un equilibrio en el mercado.

7. Actualmente, ¢ Cada que tiempo vende la panela?

CUADRO N° 24

Variable Frecuencia Porcentaje
Diario 4 27%
Semanal 11 73%
Mensual 0 0%
Anual 0 0%
Total 15 100%

Fuente: Investigacion de campo.
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INTERPRETACION

De acuerdo a la encuesta aplicada a los oferentes el 73% menciona que la venta de la

panela la realizan semanalmente y el 27% diario.

8. Actualmente, ¢En qué sitios esta distribuyendo la panela?

CUADRO N° 25

Variable Frecuencia Porcentaje
Tiendas 15 33,33%
Bodegas 15 33,33%
Supermercados 0 0%
Mercados Municipales 15 33,34%
Total 30 100%

Fuente: Investigacion de campo.

INTERPRETACION

El 33,33% de los oferentes que fueron encuestados afirmaron que se encuentra

distribuyendo la panela en tiendas, bodegas y mercados municipales de la localidad.

9.  ¢Qué medios de comunicacion utiliza para dar a conocer su producto?

CUADRO N° 26

Variable Frecuencia Porcentaje
Television 0 0%
Radio 0 0%
Prensa escrita 0 0%
Internet 0 0%
Ninguno 15 100%
Total 15 100%

Fuente: Investigacion de campo.
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INTERPRETACION

De acuerdo a los datos obtenidos el 100% afirmo que no utiliza ninguno medio de

comunicacion para dar a conocer su producto.
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ESTUDIO DE MERCADO

ANALISIS DE LA DEMANDA

Para la realizacion del analisis de la demanda se proyectara primeramente en familias
para conocer la demanda insatisfecha, luego se realizara la proyeccion de la demanda de

en kilogramos.

Proyeccién

Con la informacidn del ultimo censo realizado por el INEC se ha podido proyectar la
poblacién por familia al afio 2015, la misma que permitio determinar la muestra para
aplicar la encuesta y realizar los célculos para los diferentes tipos de demanda.

En la presente tabla podemos observar la proyeccion de la poblacion por familias de

acuerdo a cada parroquia de la ciudad de Loja.

CUADRO N° 27
PROYECCION DE LA POBLACION POR FAMILIAS DE LA CIUDAD DE

LOJA
Loja

Parroquias Urbanas 2010 2011 2012 2013 2014 2015
Valle 7.674 7.877 8.086 8.300 8.520 8.746
Sucre 17.347 17.807 18.279 18.763 19.260 19.771

El Sagrario 3.791 3.891 3.994 4.100 4.209 4.320
San Sebastian 13.759 | 14.123 = 14.498 @ 14.882 @ 15.276 @ 15.681
Total 42570 | 43.698 | 44.856 | 46.045 @ 47.265 | 48.518

Fuente: INEC- Censo de Poblacion y Vivienda 2010.
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Demanda Potencial

La demanda potencial se calcula a partir de la pregunta N°01 donde manifiesta: Usted y
su familia ¢ Les gusta la Panela?, la muestra es de 381 encuestas, de las cuales el 91%
(345 familias) mencionaron que si les gusta la panela y un 9% (36 familias) menciono

que no, datos que se pueden evidenciar en el Cuadro N°04.

En la presente tabla se expone la proyeccion Unicamente del afio base y al final de las
segmentaciones se realizara una proyeccion para los 10 afios de vida util del proyecto

para todas las demandas.

CUADRO N° 28
DEMANDA POTENCIAL

Demanda Potencial (91%)
familias

2015 48.518 44.151

Afo Poblacion por familias

Fuente: Encuesta a las familias.

Demanda Real

Se calcula en base a la pregunta N°02: Actualmente, (Se encuentran consumiendo
panela en bloque? y desde el resultado obtenido en la demanda potencial de las cuales
solamente el 86% de las familias (249) mencionaron que actualmente se encuentran

consumiendo panela en blogue.
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Para comprender de mejor manera los resultados expuestos se los puede visualizar en el

Cuadro N°05 de la tabulacion.

CUADRO N° 29

DEMANDA REAL
Afio Poblacion por familias Demanda Real (86%)
(Demanda Potencial) familias
2015 43.181 36.703

Fuente: Encuesta a las familias.

Demanda Efectiva

Para determinar el céalculo de la demanda efectiva se realiza a partir de la pregunta N° 10
gue menciona: En caso de crearse una empresa para producir panela en cubos y su
distribucién en la ciudad de Loja, ¢Estarian dispuestos a consumir?, esta

interrogante fue aplicada a las 381 familias, con la finalidad de expandir el mercado.

Por tal razon se evidencia que un 91% (345 familias) estaran predispuestas a comprar el
producto, determinando a nuestros futuros clientes fijos, siendo beneficioso ya que de
crearse la empresa tendria la acogida respectiva. En el Cuadro N° 13 de la tabulacién se

explica detalladamente los resultados obtenidos.
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TABLA N° 28

DEMANDA EFECTIVA

Afo Poblacion por familias Demanda Efectiva (91%)
2015 48.518 44,151

Fuente: Encuesta a las familias.

En la presente tabla se detalla claramente la segmentacion del mercado en familias de
acuerdo al porcentaje de cada demanda, las mismas que seran proyectadas con la tasa de
crecimiento poblacional que es del 2,65% para los diez afios de vida Util que tiene el

proyecto.

TABLA N° 29

RESUMEN DEL PROCESO DE SEGMENTACION DEL MERCADO EN

FAMILIAS
N°  Afo  Poblacion Poblacig')n Dem_anda Demanda Der_nanda
por familia  Potencial 91%  Real 86%  Efectiva 91%

0 2015 194.070 48.518 44.151 37.970 44.151

1 2016 199.213 49.803 45.321 38.976 45.321

2 2017 204.492 51.123 46.522 40.009 46.522
3 2018 209.911 52.478 47.755 41.069 47.755
4 2019 215.474 53.868 49.020 42.157 49.020

5 2020 221.184 55.296 50.319 43.275 50.319

6 2021 227.045 56.761 51.653 44.421 51.653

7 2022 233.062 58.265 53.022 45.599 53.022

8 2023 239.238 59.809 54.427 46.807 54.427

9 2024 245.578 61.394 55.869 48.047 55.869
10 2025 252.086 63.021 57.349 49.321 57.349

Fuente: INEC - Censo Poblacién y Vivienda 2010 y Cuadro N° 26, 27,28.
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Consumo Per-Capita anual Panela en Bloque

Para determinar el consumo per-capita anual se tomara en cuenta la pregunta N° 07:
Aproximadamente, ¢Qué cantidad de panela en bloque consumen mensualmente?,
calculando con el peso que normalmente tiene la panela en bloque de 0,5 kg 0 500 gr. En
la tabla N° 07 se explica detalladamente los resultados expuestos acerca del consumo de

panela en bloque.

CUADRO N° 30

CONSUMO PER-CAPITA DE PANELA EN BLOQUE

Panelaen x.m Frecuencia xm.f Tiempo Total Anual Total Anual
bloque ()] (Unidades)  (Kilogramos 0,5)
1-5 3 15 45 12 540 2.772
6—10 8 145 1.160 12 13.920 5.184
11—15 13 135 1.755 12 21.060 2.574
Total 295 35.520 17.760

Fuente: Encuesta a las familias.

Con los presentes datos se procedera a determinar el consumo per-cépita de panela en
bloque, para ello se empezara dividiendo el consumo anual para el total de las familias

encuestadas.

Consumo anual por familia: 17.760 / 295 = 60 unidades de panela en bloque por

familia.

Consumo per-capita: 60 / 4 = 15 unidades de panela en bloque por persona.

72



Demanda Efectiva de Panela en Bloque (kilogramos)

Una vez determinado el consumo per capita de la panela en bloque se tiene que hacer
referencia a las pregunta N°10 de la encuesta a los demandantes, estableciendo que el
91% de los encuestados estan dispuestos apoyar la propuesta de la nueva empresa a

crearse, luego se realiza el célculo para presentar el producto en kilogramos.

CUADRO N° 31

DEMANDA EFECTIVA PANELA EN BLOQUE

Demanda Efectiva Promedio de consumo Demanda Efectiva de

A A (91%) (kg) panela en kg
0 2015 44.151 60 2.658.035
1 2016 45.321 60 2.728.473
2 2017 46.522 60 2.800.778
3 2018 47.755 60 2.874.998
4 2019 49.020 60 2.951.186
5 2020 50.319 60 3.029.392
6 2021 51.653 60 3.109.671
7 2022 53.022 60 3.192.078
8 2023 54.427 60 3.276.668
9 2024 55.869 60 3.363.499

10 2025 57.349 60 3.452.632

Fuente: Cuadro N° 29 demanda efectiva y Cuadro N° 30 Consumo per cépita.

ANALISIS DE LA OFERTA

Al no contar con datos historicos acerca del consumo de la panela se procede hacer uso
de la fuente de informacion primaria como es la encuesta para realizar el analisis de la

oferta. El representante del Municipio de Malacatos informo que actualmente existen 15
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fabricas que se encuentran activamente elaborando panela en bloque; se procedio aplicar
la encuesta para obtener informacion real acerca del precio, peso, cantidad y plaza de

produccién.

Cabe recalcar al no existir la tasa de crecimiento de empresas que se dedican a esta
actividad se usara la tasa de crecimiento poblacional para realizar la proyeccion de la

oferta que es de 2,65%.

Para determinar el promedio de cantidad de produccion anual se hace referencia la
pregunta N° 05 de la encuesta a los oferentes Diariamente, ¢;Cuantas panelas

obtiene?, a continuacion se detalla el promedio de produccion anual:

CUADRO N° 32

PROMEDIO DE PRODUCCION ANUAL

Panela en xm Frecuencia xm.f Tiempo Total Anual Total Anual
bloque (f) : P (Unidades) (Kilogramos 0,5)

900-1200 1.050 13 13.650 252 3.439.800 1.719.900

1201-1500 1.351 2 2.701 252 680.652 340.326
Total 15 4.120.452 2.060.226

Fuente: Encuesta a los oferentes.

Se obtuvo un promedio de produccion de 2°060.226 kilogramos de panela, datos que se

tomaran en cuenta para proyectar la oferta.
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Proyeccion de la Oferta

Una vez obtenido el valor promedio de produccion, se procede a realizar el calculo de la
proyeccion de la oferta, se toma en consideracion la tasa de crecimiento poblacional

2,65%.

CUADRO N° 33

PROYECCION DE LA OFERTA

Tasa de Promedio
N° Aiio crecimiento de Oferta
poblacional produccion

0 2015 0,0265 anual  >°060.226
1 2016 0,0265 2'114.822
2 2017 0,0265 2'170.865
3 2018 0,0265 2'228.393
4 2019 0,0265 2'287.445
5 2020 0,0265 2'348.062
6 2021 0,0265 2060226 2'410.286
7 2022 0,0265 2'474.159
8 2023 0,0265 2'539.724
9 2024 0,0265 2'607.027
10 2025 0,0265 2'676.113

Fuente: Cuadro N° 32.

DEMANDA INSATISFECHA

Luego de haber determinado la demanda efectiva y oferta de panela en kilogramos es
necesario calcular la demanda insatisfecha del proyecto, la cual se expresa de la

diferencia entre la demanda y oferta, como se muestra a continuacion.
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CUADRO N° 34

DEMANDA INSATISFECHA KILOGRAMOS

~ Demanda Demanda
N* Ano Efectiva ke Insatisfecha
0 2015 2’658.035 2'060.226 597.809
1 2016 2'728.473 2'114.822 613.651
2 2017 2’800.778 2'170.865 629.913
3 2018 2'874.998 2'228.393 646.606
4 2019 2'951.186 2'287.445 663.741
5 2020 3'029.392 2'348.062 681.330
6 2021 3'109.671 2'410.286 699.385
7 2022 3'192.078 2'474.159 717.919
8 2023 3'276.668 2'539.724 736.944
9 2024 3'363.499 2'607.027 756.473
10 2025 3'452.632 2'676.113 776.519

Fuente: Cuadro N° 31y Cuadro N°33.

PLAN DE MARKETING

Este es un plan estratégico de la empresa, en donde propondra técnicas especificas
combinando de una forma adecuada los distintos instrumentos del marketing: producto,

precio, plaza, promocion y publicidad.

Producto

La empresa brindara a la ciudadania Lojana panela en cubos de excelente calidad,

utilizando materia prima adecuada que permita conservar las propiedades de las cuales
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se componen la panela, que satisfaga el paladar de los clientes con una presentacion

innovadora que permita facilitar su uso.

Caracteristicas del Producto

El producto a ofertar en el mercado es panela en cubos 100% natural, obtenido
directamente del jugo de la cafia de azucar, es soluble en agua, con sabor y color

caracteristicos. A continuacion se detalla las caracteristicas del producto:

= La materia prima a utilizarse es completamente natural, con cafia de azUcar fresca y

en buenas condiciones.

= La panela en cubos contendra un alto poder vitaminico y energético.

= De sabor completamente natural y delicioso, con un alto nivel de sacarosa natural.

= La consistencia sera sélida y no tendra que ser blanda ni amelcochada.

= Su color sera café en tonalidades claras.

= Es préactica y saludablemente deliciosa ideal para cualquier hora del dia.
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FIGURA N° 01
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Productos Sustitutos

Los productos sustitutos de la panela en cubos es el azlcar en sus diferentes

presentaciones y las hermecetas.

Productos Complementarios

Este producto puede ser utilizado como endulzante para: jugos, leche, batidos, agua,
café, como materia prima en la industria panificadora, farmacéutica y cosmética, para

elaborar dulces (bocadillos, melcochas, entre otros).

Marca

El nombre de la nueva panela oriunda de Quilanga sera “MaxVal”, el mismo que revela

una personalidad atractiva indicando con las siglas Max el maximo poder energético que
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contiene la panela y Val son las iniciales del nombre de la empresa el mismo que es

Valarezo.

Peso y Tamario

Las medidas de la panela en cubos son: 2x2 cm y de 4x4 cm, cada funda contendra 500

gramos aproximadamente, 48 unidades de cubos de 2x2 y 24 unidades de 4x4 cm.

Empaque

El tipo de empaque que se utilizara para la panela en cubos sera fundas de polietileno,
este tipo de material actia como un excelente aislante disminuyendo la absorcion de
humedad propia de la panela, ya que este es un producto altamente higroscopico, de este

modo se conservara la frescura, sabor y original del producto.

Etiqueta

Contendra una serie de especificaciones seglin las Normas Técnicas Ecuatorianas INEN
1334-1, se enfatiza aspectos como: el nombre del alimento, lista de ingredientes, el
contenido neto, identificacion del fabricante, ciudad y pais de origen, Lote, fecha de
elaboracion y vencimiento, instrucciones para su uso, informacion nutricional segun la

norma INEN 1334-2, codigo de barra y el seméaforo, de la siguiente manera:
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Marca del producto: “Panela en cubos MaxVal*

Nombre de la Fabrica: Industria Panelera “MaxVal” Cia. Ltda.

Lugar de fabricacion: Quilanga-Ecuador

Fecha de caducidad: 15-03-2017

Fecha de Elaboracion: 15-03-2016

Informacion Nutricional:

El peso Neto: 500 gr.

Ingredientes: Jugo de cafia de azlcar

Cddigo de barras: Concedido por el ICOP (Ecuatoriana de Codigo de producto)

N° de Registro Sanitario: Otorgado por el Instituto de Higiene.

Precio de Venta al Publico:

Elaborado bajo la norma INEN: NTE: 2 331:2002.
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Presentacion del Producto

FIGURA N° 02

El logotipo.- Describe el producto terminado en un ambiente relajado.

Los Colores.- El color verde representa el pigmento de la cafia de azucar, el café el
pigmento del producto terminado panela en cubos, el rojo en las letras significa un color
con poder, atrayente e influye en el apetito y mente de los consumidores, la mano que
estd colocada debajo del logo significa que Dios es quien tiene el control y cuidado de la

empresa.

Eslogan Publicitario.- Maximo poder energizante “MaxVal”, estimula al cliente a

degustar el nuevo producto.
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Precio

Los precios a establecer son de gran importancia para poder competir en el mercado,
permitiéndonos determinar la rentabilidad del proyecto y definir el nivel de los ingresos.
Para fijar el precio se tomara en cuenta dos factores; el primero es el precio que
establece la competencia en el mercado, que es un referente para la nueva empresa y el
segundo factor son: costos de produccion, politicas gubernamentales y el margen de

rentabilidad esperado, que ayudaran a determinar el precio de venta.

Plaza

La mayoria de productores acuden a intermediarios para que lleven sus productos al
mercado, asi mismo, el consumidor final compra el producto a los intermediarios. Panela
en cubos “MaxVal” sera distribuida en la ciudad de Loja, a través de los mayoristas y

minoristas haciendo referencia a la pregunta N°13 de la encuesta aplicada a los

demandantes.
FIGURA N°03
CANAL DE DISTRIBUCION
Fabrica Mayorista Consumidor
Industria Panelera @ —— Minoristas —D Final

“MaxVal” CIALTDA
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Publicidad

Es un medio muy utilizado por todas las empresas de cualquier indole para dar a conocer

el producto o servicio a brindar en el mercado a toda la poblacion.

Los medios de comunicacion que se van utilizar para dar a conocer la panela en cubos

“MAXVAL” seran los siguientes:

Radio

Haciendo uso de esta herramienta se podra alcanzar una gran cantidad de oyentes, el
contenido de dichos comerciales seran breves, claros y especificos, dando a conocer el
producto y los lugares en donde podran adquirirla, el mensaje seré difundido en la radio
boquerdn en el programa el divertido, en los horarios de la mafiana 12:30 am vy tarde
18:00 pm durante dos meses, cada cufia radial tendré un costo de 3 dolares. ElI mensaje

seré el siguiente:

“Esta cansada y sin energia, necesitas un producto que te active todos los dias, querido
oyente tengo la solucion, prueba la nueva panela oriunda de Quilanga “MaxVal” en
una presentacion de locura extra mega cubos que facilita su uso 100% natural al
alcance de su bolsillo, adquiérela en Supermercados, Tiendas y Bodegas. Cémprala

Ya”.
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Internet

Esta poderosa herramienta sera de gran utilidad, haciendo uso de la redes sociales méas
usadas en la actualidad como es el Facebook, por medio de esta pagina se difundira, no
solo iméagenes del producto, sino también imagenes de las instalaciones de la empresa,
del personal y de todo el proceso de elaboracion y empaque de la nueva panela en cubos

“MAXVAL” tiempo de duracion todo el afio, su costo es gratuito.

FIGURA N°04

PAGINA FACEBOOK

Tarjetas de Presentacion

Son una representacion de los datos mas importantes de la empresa, de una manera

breve y con colores que Ilamen la atencion de las personas, medira aproximadamente de
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5.00 x 9.00cm. Contendra la siguiente informacion: nombre de la empresa, direccion,
numeros telefonicos, correo electronico, nombre de la pagina de Facebook, nombre del
Gerente-Propietario y Logotipo, como se puede apreciar en la siguiente Figura, tiempo

de duracién todo el afo.

FIGURA N° 05

TARJETA DE PRESENTACION

Direccion: Quilanga, Via Amaluza 1 km.
Teléfonos: 2574886 / 0983533736
FACEBOOK: MAXVAL

Ing. Celia Valarezo.
Gerente

Degustaciones Gratuitas

Para el lanzamiento del producto se realizara degustaciones gratuitas en los
supermercados mas transcurridos por las familias de la ciudad de Loja, tales como: Tia,
Zerimar, Romar y Supermaxi, los dias sdbado y domingo, se efectuara cada quince dias
por dos meses al afio, los meses que se realizara son: septiembre y noviembre, se ha
elegido estos meses por estrategia, debido a que inician las fiestas de la ciudad de Loja

donde seré distribuida la panela, por ende existe gran afluencia de personas de diferentes
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ciudades del Ecuador, las cuales haran uso de los supermercados en donde se dara a
conocer el producto. Para ello se contratara dos impulsoras, las mismas se encargaran de
ofrecer 75 degustaciones diarias de panela en cubos, serd empaquetado con fundas
plasticas de polietileno y seran entregadas con un triptico en el que se detallara los
beneficios nutricionales que tiene el consumo de este producto e informacion de la

empresa.

FIGURA N°06
TRIPTICO
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CUADRO N° 35

PRESUPUESTO DE PLAN DE MEDIOS

Cunas Radiales

%;“r:‘;: Radio Boquerén 2 meses 3,00 120,00 240
Lunes a Viernes
9 Impulsoras 2 veces

(Impulsoras) al mes (Sabado y 2 meses 15,00 60 120

P Domingo)
600 Impresiones de ) e 0,05 30 30

triptico
600 Degustaciones 2 meses 0,06 36 36
1.000 Tarjetas de 12 meses 0,08 80 80
presentacion
TOTAL 506,00

Fuente: Radio Boquerodn, Gréficas Santiago, Grafiarte y Barricada.
Elaborado por: La Autora.
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ESTUDIO TECNICO

Se para determinar y proporcionar informacion necesaria de los requerimientos sobre
actividades basicas durante el proceso de produccion, establecer el tamafio 6ptimo de la
empresa, su localizacion e ingenieria del proyecto de acuerdo a las necesidades del

mercado, analizando con profundidad cada parametro.

Para establecer el tamafio del proyecto es necesario determinar el rendimiento de cafia de
azlcar por tonelada, segin la FAO (Organizacion de las Naciones Unidas para la
Alimentacién y la Agricultura) manifiesta que el rendimiento satisfactorio por tonelada
de cafia de azUcar cuando pasa por el trapiche para extraer el jugo es del 63% (630
litros), lo que resta de ello corresponde al bagazo 37%, la cantidad de panela que se
obtiene varia por los kilogramos de jugo por tonelada segun sea la concentracién de
solidos solubles (Grados Brix), normalmente se obtiene un valor promedio de 135 kg de

panela por tonelada, como se detalla a continuacion.

CUADRO N° 36
RENDIMIENTO DE CANA DE AZUCAR

RENDIMIENTO POR TONELADA DE CANA DE AZUCAR

TONELA (1.000 kg) LITROS PANELA (Kg)
100% 63% 13,5%
1.000 630 135

Fuente: (Organizacion de las Naciones Unidas para la Alimentacion y Agricultura (FAO), 2015)
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Tamano

El tamafio del proyecto principalmente se obtiene en funcién de la demanda insatisfecha
total proyectada para los 10 afios de vida util, su incidencia sobre el nivel de la
inversion, la rentabilidad que podria generar y el nivel de operacion, seguidamente se

calcula la capacidad instalada y utilizada.

La cantidad de produccién de panela en cubos esta expresada en Kg, y esta se presenta
en un peso de 0,5 Kg o 500 grs valor estandar segin se verifico en el estudio de

mercado.

CUADRO N° 37

TAMANO TOTAL
N° Aino Demanda Total
0 2015 597.809
1 2016 613.651
2 2017 629.913
3 2018 646.606
4 2019 663.741
5 2020 681.330
6 2021 699.385
7 2022 717.919
8 2023 736.944
9 2024 756.473
10 2025 776.519

Fuente: Cuadro N°34.
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Capacidad Instalada

La capacidad instalada indica cual seré la capacidad de produccién méaxima que puede
alcanzar el equipo tecnoldgico, estd en funcion de la demanda insatisfecha a cubrir

durante los diez afios de vida util que tiene el proyecto.

Para establecer la capacidad instalada de la empresa se calcula la cantidad de produccién
diaria tomando en cuenta todos los recursos disponibles con los que cuenta la empresa
como, maquinaria y equipo y recursos humanos, estos dependeran de las siguientes

actividades que se detallan a continuacion:

e Se receptara la materia prima diariamente, aproximadamente 8 toneladas de cafia de

azucar y se la traslada al trapiche.

e Se introduce 2 toneladas de cafia de azucar al trapiche, este procedimiento dura 180

minutos.

e Se realizara 3 cocciones, evaporizacion y concentracion, este procedimiento dura 240

minutos por coccion.

e Luego se bate la miel hasta obtener el punto exacto, dura 30 minutos

aproximadamente.

e Se procede a introducir la miel en los respectivos moldes dejando enfriar, este

proceso dura 12 minutos.
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e Control de calidad, en 10 minutos.

e Se obtiene 1.080 kg diarios.

e En el empaquetado en las fundas de polietileno, se introduciran 48 unidades de panela
de cubos de 2x2 cm y 24 unidades de 4x4 cm, luego pasaran por la selladora, dura 30

minutos.

e Se procede almacenar en la bodega, tiempo aproximado 10 minutos.

La jornada de produccion de 1.080 kg de panela sera de 512 minutos; es decir, 8 horas
de trabajo diarias de lunes a viernes, multiplicado por 252 dias laborales segun la ley,
descartando 52 semanas y 9 dias feriados dando como resultado 272.160 kg anuales,

permitiendo cubrir con el 58%.

TABLA N° 38
PLANIFICACION DE PRODUCCION

PRODUCCION POR DIA PRODUCCION POR ANO

252 dias
(Kg) (1.080%252)
1.080 272.160

Fuente: Investigacién directa, Presidente de Agricultores y Ganaderos del Cantén Quilanga.
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CUADRO N° 39

CAPACIDAD INSTALADA

N° Ao Demanda Capacidad Instalada
Insatisfecha

Total

100% Porcentaje Kg
0 2015 597.809 45% 267.101
1 2016 613.651 45% 274.179
2 2017 629.913 45% 281.445
3 2018 646.606 45% 288.903
4 2019 663.741 45% 296.559
5 2020 681.330 45% 304.418
6 2021 699.385 45% 312.485
7 2022 717.919 45% 320.766
8 2023 736.944 45% 329.266
9 2024 756.473 45% 337.992
10 2025 776.519 45% 346.949

Fuente: Cuadro N°38.

Capacidad Utilizada

Es el porcentaje real de operacion del proyecto frente a la capacidad instalada; como se
evidencia en el presente caso la capacidad instalada no cubre con el 100% de la demanda
insatisfecha debido a ciertos factores limitantes que hay ¢ superar, como la introduccién

del nuevo producto, la fuerte competencia existente, etc.

De esta manera, se decide trabajar el primer afio con el 82% y cada afio se ira
aumentando el 2% como capacidad utilizada, es decir que el Gltimo afio se utilizara toda

la capacidad instalada de la Industria, la jornada laboral seguira siendo de 8 horas diarias
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de lunes a viernes, con ello se espera contar con los suficientes ingresos para sostener la

Industria.
CUADRO N° 40
CAPACIDAD UTILIZADA
Demanda Capacidad Capacidad
. ; Insatisfecha Instalada Utilizada Fundas de 1/2
N Aio Total ke
100% Kg % Kg
0 2015 597.809 347.000 80% 277.600 555.200
1 2016 613.651 347.000 82% 284.540 569.080
2 2017 629.913 347.000 84% 291.480 582.960
3 2018 646.606 347.000 86% 298.420 596.840
4 2019 663.741 347.000 88% 305.360 610.720
5 2020 681.330 347.000 90% 312.300 624.600
6 2021 699.385 347.000 92% 319.240 638.480
7 2022 717.919 347.000 94% 326.180 652.360
8 2023 736.944 347.000 96% 333.120 666.240
9 2024 756.473 347.000 98% 340.060 680.120
10 2025 776.519 347.000 100% | 347.000 694.000

Fuente: Tabla N°39.

Localizacion

Para la localizacion de la planta se tomara en cuenta factores fisicos, ambientales y
sociales, se analizaran aspectos desde el punto de vista macro y micro localizacion de

manera que justifique el lugar para que la empresa a crearse opere sin inconvenientes.
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Macrolocalizacion

La empresa Industria Panelera “MAXVAL”, se ubicara en el Canton Quilanga de la
Ciudad de Loja pais Ecuador, por constituirse un lugar propicio para la adquisicion de
materia prima por su clima y suelo para la siembra de cafia de azUcar, ayudando a los

pequefios productores y al desarrollo socioeconémico de la poblacion Quilangense.

FIGURA N° 07

MAPA DE MACROLOCALIZACION

CGONZANAMA

CALVAS

o~

g £3PINDOLA

Fuente: (CIFRAS ECUADOR, 2010).
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Microlocalizacion

Para el analisis de la micro localizacion se realiza mediante el método cualitativo por
puntos, cabe recalcar, que al tratarse de una empresa de transformacion de materia prima

la convierte en una industria, por tal razon se debera considerar varios factores como:

Ubicacion Geogréfica.- EI Canton Quilanga se encuentra ubicado a 96 kilometros de la
ciudad de Loja con una superficie de 238 km2, ubicado hacia la parte sur y sus limites
son: al norte con el canton Gonzanama, al sur con el canton Espindola, al este con el
cantén Calvas y al oeste con el canton Loja, goza de dos zonas climéticas templado en la

parte alta y subtropical en los valles bajos.

Materia Prima.- Por su clima y suelo es un lugar estratégico para la siembra de cafia de
azlcar, permitiendo asi tener un mayor rendimiento de jugo y mayor produccién de

panela.

Mano de Obra.- Al implementarse el proyecto en este Cantén en donde la produccion y
procesamiento de la cafia de azUcar es parte de una de las actividades de los moradores
para su consumo, existe la cantidad necesario de mano de obra con conocimiento y

experiencia en la elaboracion de panela.

Vias de Comunicacion.- Acceder a la zona propuesta es relativamente facil ya que la

via es de primer orden, permite el flujo de materia prima y productos elaborados, tanto a
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la planta como al lugar donde vas ser distribuida ningun inconveniente y al menor

tiempo posible.

Servicios Basicos.- En el Canton Quilanga, cuenta con los servicios basicos tales como:
energia eléctrica, agua potable, teléfono e internet lo cual garantiza la implementacion

de este tipo de proyectos.

Mercado.- La panela en cubos sera distribuird en la Ciudad de Loja, constituyéndose un
lugar propicio para realizar actividades de distribucion y comercializacion de productos

entre ellos la panela, cuenta con una mejor infraestructura para el comercio.

Factores Ambientales.- El proceso productivo de la empresa no afecta al medio
ambiente, en razon de que los residuos como: el bagazo sera utilizado como combustible
para la coccion del jugo de cafia de azucar y la cachaza se otorgara a los pequefios
productores para que la utilicen como abono para incentivar el aumento de siembra de

cafia de azUcar.

Una vez analizado los factores antes mencionados, se procede a determinar por el
método cualitativo por puntos, debido a que en el Cantdn se encontrd, dos terrenos
apropiados para la creacion de la empresa y se necesita determinar cuél de ellos es el
mas iddneo, se realiz6 una tabla en donde se coloco porcentajes a los factores relevantes

segun el grado de importancia, a continuacion se detalla el significado de cada puntaje.
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CUADRO N° 41

PUNTAJE
PUNTAJE SIGNIFICADO
1—2 Deficiente
3—4 Pésimo
5—6 Regular
7—38 Optimo
9—10 Excelente

CUADRO N° 42

LISTA DE CHEQUEO PARA LA LOCALIZACION DEL PROYECTO

METODO CUALITATIVO POR PUNTOS

IDEA DE NEGOCIO: PROYECTO DE INVERSION PARA LA CREACION DE UNA
EMPRESA PRODUCTORA DE PANELA GRANULADA EN EL CANTON QUILANGA DE
LA PROVINCIA DE LOJA.

PROVINCIA: LOJA CANTON: QUILANGA

Barrio San Pedro Barrio Ungananchi
FACTOR Peso . cCalificacion Calificaci¢ C2TICacio
Calificacion n
Ponderada n
Ponderada
(E)t;?;)onlblhdad de mano de 0,16 10 16 10 1,60
Cercania a los mercados 0,06 10 0,6 8 0,48
Servicios Basicos 0,15 10 1,5 8 1,20
Dl_sponlk_)llldad de materia 0,19 10 19 10 19
prima e insumos
Accesibilidad 0,05 10 0,50 8 0,40
Terrenos 0,05 10 0,50 10 0,50
Clima 0,07 10 0,70 10 0,70
Vias de acceso 0,12 10 1,20 8 0,96
Comunicaciones 0,03 10 0,30 8 0,24
Seguridad Policial 0,06 8 0,54 8 0,48
Servicios médicos 0,06 10 0,54 8 0,48
Total 1 108 9,88 96 8,94

Fuente: Investigacion de campo.
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El sector para adquirir el terreno es el Barrio San Pedro, obteniendo un puntaje de 9,88
como se muestra en la tabla, es un lugar estratégico para los proveedores de materia
prima ya que se encuentra cerca de los terrenos de los pequefios productores y la via esta
en buen mantenimiento para los productores que tienen terrenos en lugares lejanos,
ubicado a 5 minutos del Centro de Quilanga, tiene 200 m2 de terreno, 10 m2 de frente y

10 m2 de fondo ideal para iniciar una pequefia industria.

Por lo tanto se llega a determinar que el lugar por ubicar a la Industria Panelera

“MAXVAL” Cia. Ltda., es el siguiente:

PROVINCIA: Loja
CANTON: Quilanga
PARROQUIA: Quilanga

SECTOR: Barrio San Pedro.

Finalmente, en el siguiente mapa se pude apreciar la ubicacion exacta del terreno.
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FIGURA N° 08

Micro localizacion

Terreno Adquirir

; Vi
(0)Quilanga-Luceros 4

’

Ingenieria del Proyecto
Hace referencia a todo lo referente al producto, al proceso productivo, los

requerimientos de la materia prima, infraestructura, adquisicion de materiales,

descripcion del proceso productivo y distribucion de la planta.
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Descripcion técnica de producto

El nombre técnico del producto es panela sélida (Norma INEN 2 331:2002), cuyo
nombre comercial es “MaxVal”, se presentara en fundas de polietileno tamafio de 500
grs en presentaciones diferentes, funda de 2 kg 48 unidades de panela en cubos de 2x2

cm y fundas de ¥z kg 24 unidades de panela en cubos de 4x4 cm.

El producto que se va ofrecer es panela en cubos 100% natural, su Unico ingrediente es
la cafia de azUcar, llevara un proceso adecuado para elaborar un producto de calidad,
debe estar libre de impurezas de origen animal, el porcentaje maximo de materias
extrafia vegetales es de 0,5% y de materias inorganicas es de 0,1%, esta no debe
contener ningln tipo de colorante artificial como lo establece en la norma INEN 2

331:2002. (Anexo18).

Maquinaria y Equipo

Para la obtencion de la maquinaria y equipo para la produccion de panela en cubos, la
compra se realizara a la empresa MENFUNJAR ubicada en la ciudad de Loja Av. Pio
Jaramillo 25-52, quienes se encargaran de instalar y verificar el funcionamiento de los

implementos a utilizar en la Industria Panelera “MaxVal” Cia.Ltda.(Anexo 8).
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CUADRO N° 43

DESCRIPCION DE MAQUINARIA Y EQUIPO

MAQUINARIA

Trapiche

Tanque Recolector

Decantador

Pailas evaporadoras

Pialas moletadora

Pailas canoa

Balanza Plataforma

Selladora

Balanza de mesa
Cisterna de
polietileno de 500
litros

Equipo de
Laboratorio

CARACTERISTICAS
Fuerza motriz#4 construido en fundicién de hierro gris,
eje de acero de transmisién y motor a diesel de 22 HP,
R4 caracteristicas masas inferiores 20 CM de largas, 2
toneladas por hora.

Elaborado de acero inoxidable, capacidad de 630 It

Elaborado de acero inoxidable, capacidad de 630 It, sirve
para filtrar impurezas

Elaboradas de acero inoxidable, cap de 630 It.

Elaborada de acero inoxidable, para el secamiento de la
panela

Tiene una capacidad de 2 toneladas, marca TSCALE,
montada sobre 5 celdas de carga medidas utiles de 1200 x
1200 mm con indicador para trabajo pesado, fabricada en
Mild Steel de 6 mm de alta resistencia.

Selladora eléctrica con pedestal para fundas plasticas de
hasta 60 cm

Cantidad maxima 100 kilos.

En Polietileno, cap de 500 It

Refractdbmetro, medidor de pH, termdmetro

Fuente: MENFUNJAR y MEGAprint S.A.

TRAPICHE

El trapiche es de fuerza motriz#4 construido en fundicidn de hierro gris, eje de acero de

transmision y motor a diesel de 22 HP, R4 caracteristicas masas inferiores 20 CM de
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largas. Los 20 CM es el lugar donde es triturada la cafa la estructura es en plaqueta de
hierro dulce o acerado resistente a cualquier tipo de trato rodamientos en balineras, cada
punta de las masas lleva doble balinera, estas prestan un triple de duracion, ajuste y

suavidad para el motor capacidad 1.500 kilos de cafia por hora.

Costo: $8.500,00.

TANQUE RECOLECTOR

El tanque recolector sera util para almacenar el jugo de cafia para luego pasarlo al
decantador, elaborado con material de acero inoxidable, con capacidad de 630 litros.

(Anexo 8).

Costo: $ 460,00.




DECANTADOR

Sera utilizado para filtrar el jugo de cafia, impurezas, tierra, etc., estos residuos quedan
en la parte baja, es de acero inoxidable y tiene una capacidad de almacenamiento de 630

litros. (Anexo 8).

Costo: $ 800,00.

PAILAS DE ACERO INOXIDABLE

Las pailas o tinas se usaran para la coccion, evaporizacién y concentracion del jugo de
cafa, se necesita de 3 pailas, el material de estas son de acero inoxidable 630 It. (Anexo
8).

Costo Unitario: $ 833,33.
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PAILA MOLETEADORA

Esta tina o paila es de acero de inoxidable, se utilizara para batir la miel una vez

realizado todo el proceso de coccién. (Anexo 8).

Costo: $420,00.

PAILA CANOA

Esta paila se utilizara para poner la panela en cubos para el enfriamiento, es de acero

inoxidable, capacidad de 250 kilogramos. (Anexo 8).

Costo: $1.050,00.
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SELLADORA

Es una selladora con pedestal para fundas plasticas de hasta 60 cm, eléctrica. Se opt6 por
utilizar esta maquinaria ya que es adecuada para sellar las fundas de polietileno de %2 kg

ideal para la empresa.

Costo: $90,00.

BALANZA DE MESA

La balanza de mesa a utilizar es de 100 kilos, util para poner la cantidad exacta en cada

funda de acuerdo a cada medida.

Costo: $48,00.
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HERRAMIENTAS PARA EL MANEJO DE JUGOS

Estas herramientas son Utiles para el manejo de jugo de la cafia de azUcar, en material de

acero inoxidable. (Anexo 8).

Costo: $ 360,00.

F T

e = |

PLATAFORMA DE PISO

Servira para el pesaje de la materia prima al momento de llegar a la planta, tiene una
capacidad de 2 toneladas, marca TSCALE, montado sobre 5 celdas de carga con
indicador para trabajo pesado, medidas Utiles de 1200 x 1200 mm fabricada en Mild

Steel de 6 mm de alta resistencia.(Anexo 8).

Costo: $1.1176, 00.

< o &
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CISTERNA

Es un tanque para almacenar el agua necesaria para poder llevar a cabo las operaciones

de lavado con normalidad.

Costo: $ 140,00.

EQUIPO DE PRODUCCION

Los obreros usaran, mandil, gorro, guantes, gafas de proteccion y botas de seguridad.

Costo: $ 180,60.
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REFRACTOMETRO

Instrumento Optico que sirve para determinar el porcentaje de concentracion de solidos
solubles en la panela mediante una muestra, cuya unidad de medida es en grados Brix
(°Brix). Sus carecteristcas son: rango de Medida: Brix 0.0 a 33.0 %,temperatura de
medicién: 10 a 75°C volumen de Muestra: 0.3 ml, tiempo de Medicion: 3 segundos,
alimentacion: 2 baterias tipo AAA, dimensiones y peso: 55mm x 31mm x 109mm, 100g.

(Anexo 9).

Costo: $ 50,00.

MEDIDOR DE PH

Instrumento necesario para medir el Ph de la panela, cuyas caracteristicas son las
siguientes: intervalo de pH de medicién: 0,0 — pH 14,00, resolucién: 0,1 pH,
dimensiones: 152 x 29 x 15 mm. (Anexo 9).

Costo: $30,00.
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MICROSPOCIO BINOCULAR

En la marca BOECO (40bj.), es un implemento del equipo de laboratorio para poder
analizar las muestras de panela y verificar si cumple con los estandares de calidad.

(Anexo 9).

Costo: USD 761,60.

. ||

SUMINISTROS DE LABORATORIO

Materiales necesarios para trasladar y analizar las muestras en el laboratorio para llevar a

cabo el control de calidad, haciendo uso de un vaso de precipitacion. (Anexo 9).

Costo: $ 33,27.
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Materia Prima e Insumos, Descripcion y Proveedores

Materia prima y material directo

La materia prima sera proporcionada por los pequefios productores del canton Quilanga,
con quienes se realizara un convenio para que provean de cafia de azUcar hasta las
instalaciones de la empresa durante todo el afio, para ello se pactara un precio modico de
$50,00 por tonelada, con ello nos proveeremos de suficiente materia prima para la

elaboracion del producto.

La manteca vegetal sera necesaria adquirir para que cumpla la funcién de actuar como
antiespumante y lubricante para evitar que la miel se pegue en las paredes de las pailas,

se adquirira en el Mercado Municipal de Quilanga.

Materiales Indirectos

La empresa Plasticos del Litoral PLASTLIT S.A. cuyo distribuidor autorizado en Loja
es Multiplast ubicado en el mercado Mayorista, sera la encargada de suministrar las

fundas de polietileno con etiqueta impresa.

Mano de Obra

Para el normal desenvolvimiento de las operaciones de la empresa, ésta contara con

mano de obra calificada y semicalificada, ya que se necesitara un tecnélogo en industria
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de alimentos quien estara a cargo del area de produccion y se necesitara 4 obreros que

realicen las actividades de todo el proceso de produccion.

Para ofertar el empleo a las personas se les realizara una evaluacion psicologica y
psicotécnica, de esta forma se tratara de escoger al personal méas idoneo para cada puesto
disponible dentro de la empresa y en cuanto a los sueldos se pagara conforme lo indica

la Ley.

Ingenieria del Proceso

Las labores de produccion cumpliran con las mas altas normas de calidad e higiene
estipulado por el Instituto Ecuatoriano de Normalizacion en la Norma Técnica

Ecuatoriana INEN 2 331: 2002 (Anexo 18).

Para la elaboracion de panela solida en cubos, se hara énfasis en el control de la materia
prima, estandares de calidad en torno al proceso de produccién verificando el sabor,
color, contextura, composicién quimica y complementarios en cuanto a envase,

embalaje, rotulado, almacenaje y transporte.

Descripcion del proceso productivo

Este producto se obtiene de la coccion, evaporizacion, concentracion y batido del jugo
de la cafa de azlcar, este guarda propiedades vitaminicas y energéticas que nuestro
CUerpo necesita.
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Cabe recalcar que antes de iniciar con el proceso de produccion el personal debera estar

bien uniformado, utilizando gorra, delantal, botas, guantes y gafas de seguridad.

Recepcion y pesado de materia prima

La materia prima sera entregada y descargada por los proveedores en el lugar de
almacenamiento de la empresa diariamente, sera pesada en la plataforma de piso antes
de llegar al lugar de almacenamiento en un tiempo estimado de 5 minutos, los
encargados de receptar es el jefe de produccion y 1 obrero delegado, quienes ingresaran
a su horario de trabajo 2 horas antes de iniciar las cocciones, ya que se necesitara que
previamente este molida 2 toneladas de cafia de azUcar para que el obrero encargado de

las pailas llegue a realizar las funciones delegadas.

Extraccién de jugo de la Materia Prima Directa.

Se procede a la operacion de molido, que consiste en hacer pasar la cafia a través del
trapiche, obteniendo el jugo de guarapo crudo como producto principal y bagazo
humedo verde, el mismo que debera ser recogido y llevado a las bagaceras (destinadas al
secado del bagazo) para ser utilizado como combustible para la hornilla, se necesitara de

1 obreros, y un tiempo aproximado de 180 minutos.
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Clarificacion

La Clarificacion es el proceso de purificacion del jugo que sale de los molinos, una vez
extraido el jugo de cafia de azlcar pasa al decantador en donde quedaran los residuos
grandes que se pueden visualizar. En la clarificacion se elimina los solidos en
suspension que se encuentran en los jugos (substancias coloidales, pigmentos de la cafia,

bagacillo, arena, etc.), se debe controlar el pH, temperatura.

La separacion de estas impurezas implica que se lleven a cabo los siguientes procesos:

e Calentamiento de los jugos.- El jugo que se lo obtiene de la prelimpieza, pasa a

la paila recibidora, para ser calentado hasta 60°C.

e Adicion del floculante para la clarificacidn.- Se realizara la adicion del agente
floculante que es el mucilago vegetal (cadillo) a 65°C dejando que actle un

tiempo adecuado para que permita la formacion de una espesa capa de cachaza.

Evaporizacion

En esta etapa se elimina gran parte del agua en casi un 79 %, aumentando de esta

manera el contenido de solidos solubles, aproximadamente a 65 ° Brix.
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Concentracion y punteo

El jugo descachazado es trasvasado a otra paila, utilizando una cuchara grande, los jugos
cambian su nombre por el de mieles; en esta etapa los jugos estaran entre 70 — 75 ° BriX,
empezando a cambiar la textura. Por lo tanto se aconseja realizar ésta etapa en el menor
tiempo posible y asegurandose de que las mieles tengan un pH de 5,8. En esta etapa se
procede a la adicion de grasas o ceras (manteca vegetal) que cumplen con la funcion de
antiespumante y lubricante; ademas ayuda a que las mieles no se adhieran a las paredes
de la pailas y utensilios evitando su caramelizarian y quemado. El proceso de
clarificacién, evaporizacion y concentracion y punteo dura aproximadamente 240

minutos.

Batido y Moldeo

Una vez obtenido el punto de concentracion, la miel es transportada directamente a una
paila para ser batida, se efectia manualmente con la ayuda de paletas de acero
inoxidables, tiempo aproximado para la batida es de 30 minutos. Luego de haber batido
la miel se procede a colocar en los moldes, dejando enfriar en un tiempo aproximado de

12 minutos.

Empaquetado y Almacenamiento

La humedad de la panela sélida en cubos no debe ser superior al 3% segin INEN: NTE:

2 331:2002, ya que disminuye la vida util del producto a almacenarse. Para una mejor
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conservacién y presentacion del producto se lo almacenara en fundas de polietileno,

tiempo estimado 50 minutos.

Control de Calidad

Para el control de calidad se realizara el andlisis fisico — quimico de la panela sélida,

empleando las técnicas segun las normas INEN: NTE: 2 331:2002.

Diagrama de Flujo del proceso de Panela Granulada
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Distribucion de la Planta

Todo proceso de fabricacidn se realiza en un lugar fisico y el lugar debe responder a las
necesidades de los procesos que realizaran. En el presente caso la planta de la nueva
empresa creara un circuito de movimiento que permita que todas las actividades se
desarrollen con fluidez y sin demoras, el proceso productivo se ubicard al fondo y las

oficinas al principio.

El terreno adquirir cuenta con 200 m2, 10 m2 de frente y 10 m2 de fondo, para la
distribucion de la planta se realizara un repartimiento adecuado para el buen desempefio
de los obreros. Se establecerd las caracteristicas del terreno adquirir y de la

infraestructura en donde se van a llevar estos procesos de produccion.

CUADRO N° 44
DISTRIBUCION DE LA PLANTA

AREA ADMINISTRATIVA

DETALLE CANTIDAD
OFICINA 18
ESTACONAMIENTO 40

AREA DE PRODUCCION

MOLIENDA 18
COCCION 32
PATIO DE SECADO 40
BAGAZO

ALMACENAMIENTO 10
PRODUCTO TERMINADO

LABORATORIO 15
VESTIDOR Y BANO 20
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FIGURA N° 09

DISTRIBUCION GRAFICA DE LA PLANTA
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ESTRUCTURA ADMINISTRATIVO

ORGANIZACIONAL

Esta compuesto por la filosofia empresarial, estructura organizacional y manual de

funciones.

Filosofia Empresarial

Mision

Somos una empresa que ofrece panela granulada elaborada bajo altos estandares

de calidad certificada, garantizando la satisfaccion del cliente, buscando la

mejora continua al interior de la organizacion, generando oportunidades de

trabajo para el sector y vigilando el uso racional de los recursos naturales.

Vision

“MaxVal” es una industria lider reconocida en el sector agroindustrial del Ecuador, por

elaborar panela en diferentes presentaciones con calidad calificada, por su compromiso

con sus empleados, proveedores y clientes, en quienes centra su razén de ser, alcanzando

ser lideres en el mercado nacional.
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Objetivos empresariales

e Marcar la diferencia con un producto de calidad e innovador.

e Sobrevivir en el mercado y mantener un continuo crecimiento, a través de la

captacion del mercado local y nacional.

e Posicionar la marca en la mente del cliente mediante buenas estrategias de

marketing y publicidad.

Valores empresariales

e Compromiso.- El personal actuara con lealtad protegiendo los intereses de la

empresa contribuyendo al logro de los objetivos.

e Proactividad.- El personal debe mantener una actitud positiva que nos permita

anticipar hechos o eventualidades generando ideas innovadoras y practicas.

e Integridad.- El personal debera actuar en todo momento bajo un compromiso
personal con la honestidad, la franqueza y la justicia, vivir de acuerdo con los
principios personales y morales llevando asi un ambiente armonioso en la

empresa.

e Trabajo en equipo.- Brindar un trabajo de calidad, bajo la combinacion de
destrezas y habilidades de los integrantes del equipo de trabajo que conforman la

empresa.
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Estructura Organizacional

La Industria Panelera “MaxVal Cia. Ltda.” es una entidad calificada cuyo personal se
encuentra conformado por una Junta de socios, un gerente, un contador (auxiliar), asesor

juridico, tecnologo en industria de alimentos, obreros y agente vendedor.

Nivel Legislativo

Es el maximo nivel de direccion de la Industria Panelera ‘“MaxVal Cia. Ltda.”,
conformado por la Junta General de Socios se encargaran de dictar politicas y
reglamentos bajo los cuales operara la empresa con la mayor responsabilidad que

beneficien al buen funcionamiento de la empresa “MaxVal”.

Nivel Ejecutivo

Esta conformado por el Gerente, es el segundo grado de autoridad, seré el responsable
de la gestion y el cumplimiento de las actividades encomendadas bajo su mando,
planifica, orientar, dirigir y controlar de la parte administrativa y operativa ejerciendo
autoridad para garantizar el cumplimiento de cada funcion delegada a los miembros que

conforman la empresa.
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Nivel Operativo

Es el responsable y ejecutor material de las érdenes emanadas de los érganos legislativo
y ejecutivo, constituyen el nivel técnico, responsable de la vida misma de una
organizacion, conformado por el Jefe de Produccién, obreros y agente vendedor

encargados de la elaboracion y entrega de la panela a los puntos de distribucion.

Nivel Apoyo

Ayuda a los niveles administrativos en la prestacion de servicios con oportunidad,
eficiencia y eficacia, estd conformado por la Contadora, su grado de autoridad es
minimo, ejecuta actividades administrativas y su servicio sera utilizado cuando la

empresa lo requiera.

Nivel asesor

Se encarga de asesorar a la empresa en cuanto a trdmites legales y todo cuanto tenga que
ver con leyes, normas y reglamentos vigentes durante el desarrollo de las operaciones;

conformado por un asesor juridico cuando la empresa lo requiera.
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ORGANIGRAMA ESTRUCTURAL
INDUSTRIA PANELERA “MAXVAL CIA.LTDA”

JUNTA DE SOCIOS

GERENCIA

—— — ASESORIA

CONTABILIDAD [

PRODUCCION

JEFE DE PRODUCCION AGENTE VENDEDOR

OBREROS

Simbologia

COLOR | NIVEL

Rojo Legislativo

Morado Ejecutivo

Verde Apoyo

Celeste Asesor

Tomate Operativo
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ORGANIGRAMA FUNCIONAL
INDUSTRIA PANELERA “MAXVAL CIA.LTDA”

JUNTA DE SOCIOS

Constituir MaxVal Cia. Ltda.

Entregar aportes de capital.

Decidir sobre las politicas de la empresa.
Desianar al administrador de la empresa.

GERENTE

Planificar, dirigir, controlar la empresa MaxVal Cia.
Ltda.

Presentar los balances de la empresa a la Junta general.

Presentar propuesta de distribucion de beneficios a la
Junta General.

CONTADOR ASESORIA

Llevar el registro contable Asesor legalmente a la
mensual de la empresa

Elaborar los estados financieros

1

PRODUCCION

JEFE DE PRODUCCION

AGENTE VENDEDOR
Cumplir y hacer cumplir las normas de
produccion  establecidas para la

ol Trasladar y vender el
elaboracion de la panela.

producto a los lugares de

Vigilar los aspectos técnicos y distribucion.
procesos productivos. Responsabilizarse del
Realizar el control de calidad fisico- vehiculo que estd a su
—1— carao.
OPERATIVO
Simbologia
Realizar el proceso de produccion,
mantenimiento de maquinaria y
limnieza de area de trabaio. COLOR | NIVEL
Rojo Legislativo

Morado | Ejecutivo
Verde Apoyo

Celeste Asesor
Tomate | Operativo
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Manual de Funciones

El presente Manual de Funciones tiene por finalidad regular y organizar la estructura
interna de la Industria Panelera “MaxVal Cia. Ltda.”, dedicada a la venta de panela en
cubos, asi como las delimitaciones en las funciones generales, especificas y

responsabilidades de cada cargo.

En este sentido, la formulacion del presente manual permitira a la empresa lograr un
proceso gradual de racionalizacién en la utilizacién de la materia prima necesaria para
la elaboracion del producto, como también al potencial humano y demas recursos con
los que cuenta la industria, precisando y aclarando los aspecto referentes a objetivos,
estructura organizacional, funciones, responsabilidad, requisitos para el cargo,
interaccidon con otros procesos y coordinacién que compete a cada uno de ellos de

acuerdo al nivel en el que se encuentre.

El manual de funciones es de aplicacion y uso de todo el personal que conforma la
empresa, a fin de dinamizar el funcionamiento de la gestion administrativa como
operativa para un buen funcionamiento y cumplimiento de las labores a realizarse,

brindando un ambiente arménico para el desenvolvimiento pleno de cada miembro.
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MANUAL DE FUNCIONES INDUSTRIA PANELERA “MAXVAL CIA.LDTA”

NIVEL LEGISLATIVO

IDENTIFICACION DEL PUESTO COD.001
PUESTO Junta de Socios

JEFE INMEDIATO Ninguno

DEPARTAMENTO Administrativo

NUMERO DE PERSONAS A SU CARGO | 2

OBJETIVO PRINCIPAL

Constituir, legislar y dictar nomas y politicas para el correcto funcionamiento de la empresa.

FUNCIONES ESENCIALES

Analizar y aprobar leyes y reglamentos que permitan el buen funcionamiento de
la empresa.

Elegir al presidente y gerente de la empresa.

Estudiar y decidir sobre los dividendos de utilidades que percibira cada socio.

Normar reglamentos y ordenanzas que guien el trabajo empresarial.

PERFIL

Personalidad equilibrada y proactiva.
Capacidad de adaptacion a los cambios.

Habilidad para escuchar y comunicarse

REQUISITOS

Ser socio de la empresa de la Industria Panelera “MaxVal” Cia. Ltda.
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NIVEL EJECUTIVO

IDENTIFICACION DE PUESTO cOD 002
PUESTO Gerente

JEFE INMEDIATO Junta de Socios

DEPARTAMENTO Administrativo

NUMERO DE PERSONAS A SU|2

CARGO

OBJETIVO PRINCIPAL

Planificar, organizar, dirigir y controlar las actividades de la empresa.

FUNCIONES ESENCIALES

COMO GERENTE

Representar legalmente a la empresa.

Desarrollar  estrategias generales para alcanzar los objetivos

empresariales.
Ejercer un liderazgo dinamico con el personal de la empresa.
Presentar los balances de la empresa a la Junta General.

Realizar la adquisicion y pago de la materia prima, insumos y maquinaria

necesaria para el proceso de la panela.
Registrar al personal diariamente.

Cancelar al personal mensualmente.

COMO JEFE DE VENTAS

Realizar actividades que sean necesarias para la aceptacion del producto

en el Mercado.
Disefiar nuevos modelos e innovadores de los productos
Aplicar efectivamente el plan de marketing.

Analizar a la competencia.
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PERFIL

e Personalidad equilibrada y proactiva.

e Poseer un espiritu emprendedor y competitivo.
e Capacidad de adaptacion a los cambios.

e Habilidad para escuchar y comunicarse.

e Habilidad para resolver problemas

e Liderazgo

e Compromiso de trabajar en equipo.

e Poseer una actitud optimista.

REQUISITOS

Titulo: Ing. Banca y Finanzas, Administracion de empresas o carreras afines.

Experiencia: Sin restriccion.

Cursos: Seminarios de liderazgo, relaciones humanas y de marketing y publicidad.
Edad: 24 a 50 afios.

Sexo: Sin Restriccion

Nacionalidad: Sin restricciéon
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NIVEL OPERATIVO

IDENTIFICACION DEL PUESTO CcOD 003
PUESTO Jefe de Produccion

JEFE INMEDIATO Gerente

DEPARTAMENTO Produccion

NUMERO DE PERSONAS A SU|3

CARGO

OBJETIVO PRINCIPAL

Vigilar el proceso de produccion de la panela y control de calidad.

FUNCIONES ESENCIALES

e Cumplir y hacer cumplir las normas de produccién establecidas en las
normas INEN y las Buenas Practicas de manufactura.

e Realizar la muestra de la panela para observar si cuenta con los
requerimientos establecidos en la norma INEN 2 331 2002.

e Supervisar los aspectos técnicos y procesos productivos desde el ingreso de la
materia prima hasta la obtencién del producto terminado.

e Controlar que los obreros utilicen adecuadamente el uniforme para evitar
inocuidad en el producto vy vigilar el cumplimiento de limpieza de cada

implemento.

Actitudes

e Personalidad equilibrada y proactiva.

e Capacidad de adaptacion a los cambios.
e Habilidad para escuchar y comunicarse.
e Liderazgo.

Requisitos

Titulo: Tecndlogo Quimico o Industrias Alimenticias.
Experiencia: 1 afio.

Nacionalidad: Sin restriccion.

Edad: 25 a 60 afos.

Sexo: Sin restriccion.
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NIVEL OPERATIVO

IDENTIFICACION DEL PUESTO CcOD 004
PUESTO Obreros

JEFE INMEDIATO Jefe de Produccion
DEPARTAMENTO Produccion

NUMERO DE PERSONAS A SU CARGO -

OBJETIVO PRINCIPAL

Trabajar activamente en el proceso de produccion de la panela.

FUNCIONES ESENCIALES

Recepcion de materia prima los obreros que sean delegados por jefe.

Almacenar el bagazo para el secado luego seré introducido en las hornillas para
usarse como combustible.

Vigilar la coccidn, evaporizacion y concentracion del jugo de cafia de azUcar.
Eliminar los residuos de impurezas con las herramientas del manejo del jugo de
cafa de azucar.

Batir correctamente la miel hasta que llegue a su punto.

Colocar la miel una vez que haya sido batida en los respectivos moldes y dejar
enfriar.

Realizar el empaquetado y almacenamiento del producto terminado

eficazmente.

Limpiar todos los utensilios y maquinaria, demas funciones que deleguen.

ACTITUDES

Personalidad equilibrada y proactiva.
Capacidad de adaptacion a los cambios.

Habilidad para escuchar y comunicarse.

REQUISITOS

Titulo: Sin restriccion

Experiencia: En elaboracion de panela.

Nacionalidad: Quilanguense.

Edad: 18 a 40 anos.

Sexo: Masculino (Preferiblemente ya que es un trabajo pesado).

129




NIVEL OPERATIVO

IDENTIFICACION DEL PUESTO COD 005
PUESTO Chofer

JEFE INMEDIATO Gerente

DEPARTAMENTO Produccion

PERSONAS A SU CARGO -

OBJETIVO PRINCIPAL

Recibir y comercializar el producto en condiciones dptimas a donde se le delegue, mantendra
contacto directo con el cliente.

FUNCIONES ESENCIALES

COMO AGENTE VENDEDOR

e Vender la panela en cubos a los principales supermercados y bodegas de la ciudad.
e Promocion, venta y mercadeo del producto.
e  Cumplir con el horario asignado.

COMO CONDUCTOR

e Cargay descarga el producto hasta los principales intermediarios.
e Responsabilizarse del vehiculo asignado.
o Demas funciones que asignadas por el gerente.

ACTITUDES

Dindmico, responsable y honrado.
Capacidad para negociar.

Capacidad de adaptacion a los cambios.
Habilidad para escuchar y comunicarse.

REQUISITOS

Titulo: Chofer Profesional.
Experiencia: 1 afio.
Nacionalidad: Quilangense.
Edad: 20 a 50 afios.

Sexo: Masculino (Preferiblemente).
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NIVEL ASESOR

IDENTIFICACION DEL PUESTO CcOD 006
PUESTO Asesor Juridico

JEFE INMEDIATO Gerente

DEPARTAMENTO Administrativo

NUMERO DE PERSONAS A SU CARGO -

OBJETIVO PRINCIPAL

Asesorar, estudiar y analizar problemas juridicos de la empresa cuando se lo requiera.

FUNCIONES ESENCIALES

Asesorar en la constitucion, gestion y disolucion de la compafiia.
Defender los intereses de la empresa en todo tipo de procedimiento
judicial.

Estudia y resuelve los problemas relacionados con la empresa, sus
contratos, convenios y normas legales.

Emite informes juicios sobre las distintas areas de la empresa.

Asesora a la empresa en materia fiscal y en derecho empresarial.

Estar debidamente informado acerca de la Ley de compafiias para la

Constitucion de la empresa.

PERFIL

Personalidad equilibrada.

Habilidad para escuchar y comunicarse.
Compromiso y responsabilidad.
Honesto y Leal

REQUISITOS

Titulo: Abogado o Doctor en Jurisprudencia.

Experiencia: 2 afos.

Nacionalidad: Sin Restriccion.

Edad: 25 a 50 afnos.

Sexo: Sin restriccion.
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NIVEL APOYO

IDENTIFICACION DEL PUESTO cOD 007
PUESTO Contador

JEFE INMEDIATO Gerente

DEPARTAMENTO Administrativo

NUMERO DE PERSONAS A SU CARGO | -

OBJETIVO PRINCIPAL

Receptar informacién entregada por parte del Gerente o delegado y realizar los registros
contables.

FUNCIONES ESENCIALES

e Llevary controlar la contabilidad de la empresa.

e Preparar informes mensuales acerca de las cuentas de la empresa.
e Entregar datos al gerente para analisis de los estados financieros.
e Encargado de tributacién en el SRI.

PERFIL

Personalidad equilibrada.

Habilidad para escuchar y comunicarse.
Compromiso y responsabilidad.
Honesto y Leal

REQUISITOS

Titulo: Ing. en Contabilidad y Auditoria.
Experiencia: 1 afio.

Nacionalidad: Sin Restriccion.

Edad: 25 a 60 afios.

Sexo: Sin restriccion.
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MANUAL DE HIGIENE Y DE SEGURIDAD INDUSTRIAL

Politicas y reglamentos

Introduccion

El presente Manual de Higiene y Seguridad Industrial tiene la finalidad de dar a conocer
a los miembros que conforman la empresa, cada una de las actividades que deben
realizar de manera segura protegiendo la salud y el medio ambiente, asi como también la
inocuidad del producto, evitando incidentes desastrosos en la empresa Industria Panelera
“MAXVAL” Cia. Ltda., dedicada a la venta de panela en cubos, es responsabilidad del
Gerente controlar el cumplimento de las disposiciones establecidas en el presente

documento.

Es por ello, que la formulacion del presente manual es de gran importancia y cada
miembro tiene la responsabilidad de leer detenidamente cada punto a tratar,
comprometiéndose fielmente con la empresa, cumpliendo a cabalidad y con la mayor
seguridad posible las tareas designadas asi mismo deben tener buenas practicas de
higiene, con el proposito de velar y preservar la elaboracion de dicho producto,
satisfaciendo las necesidades y el paladar del cliente que es la razon de ser de la

empresa.

133



Objetivo

Establecer principios generales del Manual de Seguridad de la Industria Panelera
“MAXVAL” Cia. Ltda., para dar cumplimiento a las tareas asignadas al personal
administrativo y operativo de la misma, asegurando que las actividades a realizar se las

haga de manera segura protegiendo su salud y el medio ambiente.

Responsabilidad

El Jefe de produccion es el responsable de la elaboracién, revision y control del Manual

de Seguridad Industrial e Higiene

El Gerente General es responsable de su aprobacion y todos los niveles de la
organizacion tienen la obligacién de cumplir las disposiciones establecidas en el

presente Manual de Seguridad Industrial e Higiene.

Practicas de higiene del personal

Higiene del Personal

Cualquier persona que entre al area de produccion de “MAXVAL” y esté en contacto
directo con la materia prima, producto terminado, materiales de empaque, equipos y/o
utensilios, debe practicar y observar las medidas de higiene que a continuacion se

describen:
134



Bafarse diariamente, puede ser portador de microorganismos que contaminan los

alimentos, haciendo énfasis en el cabello, orejas, axilas.

Mantener sus manos limpias.

Mantener sus ufias cortas, limpias y sin esmalte, ya que pueden almacenar suciedad y

microorganismos que pueden contaminar el producto.

Los hombres deben mantener su cara afeitada y las mujeres estaran libre de

maquillaje en su rostro.

Es permitido el uso de desodorantes, pero no el uso de perfumes y otros cosméticos

que tengan olores fuertes porque pueden impregnar el alimento con ese olor.

Mantener el cabello recogido completamente con su respectiva redecilla.

No portar lapices u otro articulo (si existe) en la cabeza ni detras de las orejas.

Usar siempre el uniforme completo y mantenerlo limpio.

Usar zapatos cerrados, limpios y en buen estado.

Usar guantes cuando sea necesario.

Manipular alimentos sin relojes anillos, cadenas, y ningln otro tipo de accesorio que

pueda contaminar los alimentos.

Limpiar el sudor y secar sus manos con toallas limpias o pafiuelos desechables.
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e Al momento de estornudar o toser, debe hacerlo lejos del producto o superficies en
contacto directo con los alimentos y debe taparse la boca o nariz con pafiuelos

limpios. Inmediatamente después debe lavarse las manos.

e Recoger los utensilios y sobras de alimentos tratando de evitar la contaminacion de

las manos, de no ser asi lavarse inmediatamente las manos.

¢ No limpiar manos ni utensilios en su delantal.

Uso de Uniforme

e Dentro de la empresa es obligatorio usar el uniforme completo, para los empleados

incluye: delantal, gorra, gafas, botas y guantes de seguridad.

e Debe traer el uniforme dentro de una bolsa plastica limpia o dentro de un bolso

limpio.

e El uniforme completo debe estar limpio, en buen estado al iniciar la jornada de

trabajo y mantenerse en estas condiciones a lo largo de todo el dia.

e Es responsabilidad de cada persona lavar los uniformes a diario.

e Si existes riesgo de mojarse se debe utilizar delantal plastico, con la finalidad de
evitar cualquier tipo de contaminacién por humedad. Estos delantales deben lavarse

diariamente al finalizar la jornada y por ningn motivo deberan lavarse en el suelo.
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Recomendaciones.- Todo visitante debe comprender y aceptarlas reglas de la empresa
antes de ingresar. Los visitantes no deberan interferir con las labores de produccion y

deben ser guiados y atendidos por el jefe de produccidn o por alguien designado por él.

Inspecciones

Antes de comenzar a utilizar su equipo y herramientas, usted debe hacer una répida

inspeccion visual.

Haga una revision de las condiciones su zona de trabajo, observando el estado que se

encuentra e informe los defectos al propietario que es el jefe en forma inmediata.

Acceso, Orden y Limpieza

e Los senderos y accesos a los lugares de trabajo deben permanecer limpios libres de

obstrucciones y bien iluminados.

e Mantener el area del trabajo ordenada, limpia y prolija, ayudara al desarrollo de sus

tareas y a su seguridad.

e Mantener el piso despejado de herramientas, recortes o materiales que causen dafos.

o Apile los materiales en forma segura y estable.

137



e Guarde o deposite los materiales de forma que no haya posibilidad de que en ellos se

inicie fuego.

e Asegurese de no dificultar el acceso a equipos de seguridad o tableros de desconexion

de energia eléctrica.

Manejo de equipos

e Pedir instrucciones de uso del trapiche al jefe de produccion, antes de empezar, para

evitar dafo del mismo.

e Conocer la capacidad del equipo que va a usar.

o Dar el respectivo mantenimiento del trapiche y demas utensilios al obrero de turno.

Serializacion

Es la indicacion a través de diferentes estimulos que busca condicionar la actuacion de
las personas ante determinadas circunstancias. El objetivo de la sefializacion es dar
informacion para la prevencion de accidentes, esta debera llamar la atencion de forma
rapida e inteligible sobre los objetos y situaciones que pueden provocar peligros, debe ir
acompariado de medidas de proteccion y no debe ser utilizada mas que para dar

indicaciones de seguridad.
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Tipo de sefial Forma Color Ejemplo
geométrica

Advertencia Triangular Pictograma negro
sobre fondo
amarillo, bordes
negros

Prohibicién Redonda Pictograma negro
sobre fondo %
blanco, banda h
rojas

Lucha contra | Rectangular Pictograma

incendios cuadrada blanco sobre
fondo rojo

Prevenciones

e Camine por los accesos y sendas previstas a tal efecto.

e Mire por dénde camina. Camine con seguridad y con pasos cortos, no corra.

e No camine con las manos en los bolsillos, trate de mantener sus manos libres.

e No estar distraido, en caso de tener algun problema personal hagaselo saber al jefe

(Gerente — Propietario), para que lo tenga en cuenta en el momento de asignarle una

tarea.

Procedimiento para Emergencias Incendio

e Toda persona que descubra un fuego debe dar la voz de alarma. No intentar apagar el

fuego si antes no se ha dado la voz de alarma.
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Analizar la posibilidad de evacuar las instalaciones y de solicitar ayuda exterior si el

caso lo amerita.

La Brigada Contra incendios debe atender el llamado de emergencia y presentarse en
el lugar de reunion con el equipo necesario. Su actuacion estara dirigida a salvar

vidas. Evitar la propagacion del fuego y a controlar el fuego.

La Brigada de Primeros Auxilios se ubicara con los equipos en el lugar seguro pre-

establecido.

Interrumpir el paso de energia eléctrica y/o solventes/combustibles a la zona afectada

cuando sea necesario.

Al llegar los miembros del cuerpo de bomberos, el Jefe de Brigada le informara
sobre lo ocurrido, asi como las medidas adoptadas y los riesgos que se puedan

presentar.

El coordinador de Seguridad asesorara al jefe de bomberos y la Brigada contra

incendios colaborara con el mismo, a fin de facilitar su labor.

Desastres Naturales

Sismos

e Mantener la calma entre el personal, no grite ni corra.
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e Busque refugio de mesas, escritorios, del marco de una puerta o de otros muebles o

elementos resistentes. Si usted esta adentro permanezca ahi.

e Mantenerse alejado de estanterias, coches, ventanas; cables electronicos.

Inundaciones

e Cerrar puertas y ventanas en la zona afectada.

e Cortar el paso de la energia eléctrica a la zona afectada, asi como cerrar bombas de

tuberias que atraviesan dicha zona.

e Retirar sustancias quimicas y productos que puedan reaccionar o dafar con efecto

del agua, retirar maquinas, equipos, archivos, etc. Que se puedan afectar por el agua.

e Evacuar parcialmente o totalmente las instalaciones, trasladando al personal de la

zona de seguridad.

Estructura Legal

Para que la empresa productora de panela entre en funcionamiento se requiere de un

capital propio que se integrara con las aportaciones de los socios.

La Compafiia se constituird como una Sociedad Limitada, ya que su capital propio va a

estar dividido en participaciones no negociables, y sus socios responden Unicamente por
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el monto de sus aportaciones, esta compafiia se constituye con un minimo de dos socios

y quince como maximo. Con un capital social minimo de 400,00 délares.

A continuacion se presenta los detalles de constitucion de la empresa:

Nombre o Razdn social de la empresa.- La empresa llevara el nombre Industria
Panelera “MaxVal Cia. Ltda.”, su legalizacion se realizara mediante la escritura pablica
conforme lo indica la Superintendencia de Compafiias y serd inscrita en el Registro

Mercantil.

NUamero de socios.- La Industria Panelera “MaxValCia. Ltda.”, contara con 3 SOCi0S
fundadores quienes deberan cumplir con los deberes y obligaciones que sefiala la Ley de

Compafiias.

Capital y aporte de los socios.- El capital social de la empresa estara conformado por el
aporte de cada socio y se conformara con un capital o inversion de 1.200 dolares

aportado equitativamente por los socios.

Domicilio de la compafiia.- La Industria Panelera se ubicara en el Cantdn Quilanga,

barrio San Pedro a un 1km de la via amaluza.

Objeto social.- La Compafia tendrd por objeto la produccion, procesamiento,
distribucion de panela en blogues, compra de insumos, materia prima y puede realizar

todos los actos civiles y mercantiles estipulados en la Ley.
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Para iniciar con la empresa y funcionamiento hay que realizar una serie de tramites

legales conforme a las disposiciones de distintos reglamentos publicos.

La empresa se constituird como una Compafiia Limitada, y se seguird las normas y
procedimientos prescritos por la Ley de la Superintendencia de Compaiiias, los mismos

que se describen a continuacion:

Constitucion legal de la empresa

Abrir una “Cuenta de Integracion de Capital”

Este tramite se lo realizara en cualquier banco del pais los requisitos basicos (que
pueden variar dependiendo de la Institucion) son: capital minimo de $400,00 para una
compafiia limitada; se requiere también la Carta de socios en la se detalla la
participacion de cada uno (para constituir una compafiia se requiere un minimo de dos
socios); y, copias de cedula y papeleta de votacion de cada socio. El tiempo estimado

para la obtencién del certificado de cuentas de integracion de capital es de 24 horas.

Elaboracién de los estatutos o contrato social

Se debera elaborar estatutos con el cual regira a la sociedad, este documento se lo
realizara mediante una minuta por un abogado, tiempo estimado para la elaboracion de

este documento es de 3 horas.
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Escritura de la Constitucion de la Compafiia

Con respecto a este documento debe redactarlo un profesional en derecho (abogado, por
su alto contenido de informacion detallada. Luego de eso, tiene que ser elevado a
instrumento publico para que sea inscrito en una notaria en el lugar donde quedara

ubicada la empresa.

Registro Mercantil

Una vez que se ha otorgado la escritura publica de constitucion de la empresa, esta debe
ser ingresada a la superintendencia de compafias, que la revisara mediante el

departamento juridico.

En caso de que exista algin error serd devuelto para realizar las correcciones
correspondientes. De ser aprobado, el documento debe pasar al Registro Mercantil junto
con una carta en la que se especifique el nombre del representante legal de la empresa.
Al momento de estar inscrita en esta dependencia la compafia ya habra nacido

legalmente; el trdmite dura aproximadamente 4 dias.

Superintendencia de companiias

Cuando la constitucion de la empresa haya sido inscrita en el Registro Mercantil los
papeles deben regresar a la Stper Intendencia de Compaifiias, para que la inscriban en su

registro.
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Resolucion

Posteriormente de que se ha obtenido la aprobacion de la Superintendencia dicha
institucion entrega cuatro copias de la resolucion y un extracto para realizar una
publicacion en un diario de circulacion nacional y entrega los documentos que son

habilitantes para obtener el RUC.

Inscripcion de la Empresa

Ya obtenidos todos los documentos antes mencionados, se dirige al Registro Mercantil

del canton en donde fue constituida la empresa, para inscribir la sociedad.

Obtencion de documentos habilitantes

Con la inscripcion en el Registro Mercantil, en la Superintendencia de Compafias hacen

la entrega de los documentos para abrir el RUC de la empresa.

Obtencion del RUC

Registro Unico de Contribuyentes (RUC) se obtiene en el Servicio de Rentas Internas

(SR1), con:

e El formulario correspondiente debidamente lleno



e Original y copia de la escritura de constitucion

e Copia de cédula y papeleta de votacion del Gerente — Propietario

e De ser el caso, una carta de autorizacion del representante legal a favor de la persona

que realizaré el tramite.

Obtén la carta para el banco

Con el RUC, en la Superintendencia de Compafiias esta dara paso a entregar una carta
dirigida al banco donde se abrié la cuenta, para de esta forma disponer del valor
depositado. Una vez que se ha obtenido la Constitucion de la empresa se procede a

tramitar los demas requisitos necesarios para el funcionamiento de la misma.

Costo: $1.000

Patente Municipal

La patente es una obligacion de caracter anual, que deben tramitar las personas naturales
0 juridicas que realicen actividades comerciales, industriales financieras o de servicio.

Entre los requisitos solicitados para optar por la patente tenemos:

Requisitos

¢ Registro unico de contribuyentes actualizado
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e Fotocopia de cédula de identidad.

e Formulario debidamente llenado de patente, (ventanilla #12 de Recaudaciones)

e Copia de declaracion del Impuesto a la Renta

e Copia de la escritura de la Constitucion de la empresa (solo para quienes inician

actividades).

Permiso Anual de Funcionamiento

La Jefatura de Higiene del Municipio de Loja es responsable de la inspeccion de los
locales comerciales asi como de llevar a cabo el control sanitario para lo cual los

requisitos son los siguientes:

Formulario n° 2 (llenar solicitud con la direccion exacta del negocio)

Formulario de permiso de funcionamiento.

e Copia de la cédula de identidad.

e Pago de patente municipal, activo totales y bomberos.

e Documentos de salud de las personas que laboran en el local (certificado de la

policlinica municipal o permiso de la jefatura provincial de salud).
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Permiso de Funcionamiento de los Bomberos

Requisitos:

e Copia del pago que realiza en la ventanilla de recaudaciones del Cuerpo de

Bomberos.

e Copia del RUC actualizado.

e Comprar formulario “Solicitud de Inspeccién” en la ventanilla de recaudaciones

del Cuerpo de Bomberos.

e Extintor de 2 kilos de PQS. (Dependiendo del tipo de local).

e Certificado de Viabilidad, para negocios nuevos, otorgado por el Departamento

de Regulacién y Control Urbano del GAD Municipal.

e Adquirir adhesivo para colocar en el extintor.

Costo: $54,00.

Registro de la marca en el Instituto Ecuatoriano de propiedad intelectual (IEPI)

e Depositar USD 208,00 en el Banco del Pacifico a nombre del Instituto

Ecuatoriano de Propiedad Intelectual.
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Ingresar al sitio web del IEPI en www.iepi.gob.ec, hacer click en la opcion

“Servicios en Linea” y dentro de esta en “Formularios”.

Descargar la Solicitud de Registro de Signos Distintivos, llenarla en
computadora, imprimirla y firmarla. En esta solicitud se debe incluir el nimero

de comprobante del depdsito realizado.

Adjuntar a la solicitud tres copias en blanco y negro de la solicitud, original y
dos copias de la papeleta del deposito realizado.
Si la solicitud se hace como persona juridica, adjuntar una copia notariada del

nombramiento de la persona que es Representante Legal de la organizacion.

Si la marca es figurativa (imégenes o logotipos) o mixta (imagenes o logotipos y
texto), adjuntar seis artes a color en tamafio 5 centimetros de ancho por 5

centimetros de alto impresos en papel adhesivo.

Entregar estos documentos en la oficina del IEPI méas cercana. El proceso de
registro de marca toma aproximadamente 6 meses en completarse y la marca

tiene 10 afos de duracion. Costo: $ 208,00

Permiso de funcionamiento Sanitario

Requisitos:

Correo electrénico activo.
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Comprobante de pago cuando corresponda después de haber completado la

solicitud y adjuntar los requisitos solicitados.

Los siguientes requisitos NO son necesarios adjuntarlos porque seran verificados en

linea con las instituciones pertinentes.

Numero de Cédula de ciudadania o de identidad del propietario o representante

legal del establecimiento.

Certificado de Buenas Préacticas de Manufactura.

NUmero de cédula y datos del responsable técnico de los establecimientos que lo

requieren.

Numero de Registro Unico de Contribuyentes (RUC/RISE).

Procedimiento

Ingresar al sistema a través de:  www.arcsa.gob.ec 0 en

www.controlsanitario.gob.ec, dando click en la opcién de permisos de

funcionamiento.

Una vez ingresado al sistema debe obtener contrasefia y usuario.
Ingresar al sistema con su nombre de usuario y contrasefa.

Generar la solicitud para obtener permiso de funcionamiento
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e Adjuntar los requisitos de acuerdo al tipo de establecimiento
e Cancelar el valor correspondiente de acuerdo a la orden de pago generada en

sistema informatico.

e Adjuntar el comprobante de pago en el sistema informatico escaneado.

e Después de 72 horas se validara su pago y podra imprimir la factura y permiso de
funcionamiento. Costo: $0,00 para microempresas, $ 127,22 para pequefias

empresas.

Registro Sanitario

De acuerdo al Registro Oficial n® 896, expedido el 21 de febrero del 2013:
Ahora quien otorga el registro sanitario es la recién creada Agencia Nacional de
Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA) y el Instituto Nacional de

Investigacion en Salud Publica (INSPI).

Requisitos:

e Nombre o razén social del solicitante.

e Nombre completo del producto;

e Ubicacion de la fabrica o establecimiento, especificando ciudad, calle, nimero y

teléfono; Lista de ingredientes utilizados en la formulacion (incluyendo aditivos).
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Los ingredientes deben declararse en orden decreciente de las proporciones
usadas;

NUmero de lote;

Fecha de elaboracion;

Formas de presentacion del producto: envase y contenido en unidades del
Sistema Internacional de acuerdo a la Ley de Pesas y Medidas y tres muestras de
etiquetas, de conformidad a la norma INEN de rotulado;

Condiciones de conservacion;

Tiempo méaximo para el consumo; vy,

Firma del propietario o representante legal y del representante técnico.

Se anexaran los siguientes documentos:

Certificado de control de calidad del producto otorgado por laboratorio
acreditado,

Informe técnico del producto relacionado con el proceso de elaboracién con la
firma del representante quimico farmacéutico o ingeniero en alimentos
responsable, con su correspondiente nimero de registro en el Ministerio de Salud
Publica

Ficha de estabilidad que acredite el tiempo maximo de consumo con la firma del
técnico responsable; y,

Permiso de funcionamiento.

152



Otros requisitos

Un documento indicando el proyecto de etiqueta que ird en el envase también debe
adjuntarse. Esta debe cumplir con todos los pardmetros de la norma INEN, que esta
disponible en "http://www.inen.gob.ec” www.inen.gob.ec. También la formula

cualitativa y cuantitativa de todos los ingredientes.

Procedimiento

La ARCSA realizara el tramite correspondiente a través del sistema automatizado, y el

procedimiento se realizara a través de la pagina web www.controlsanitario.gob.ec.

e EIl usuario deberd obtener previamente la clave de acceso e ingresar la

informacidn solicitada de acuerdo al formulario de solicitud dispuesto.

e Luego se deberd escanear e ingresar en el sistema del ARCSA todos los

documentos adjuntos al formulario de solicitud.

e Ademas ingresar la informacion de los formularios de solicitud establecidos y
documentos adjuntos en el sistema informético de la ARCSA. Estos documentos
deben ingresarse en version electronica con firma electronica del representante

legal del establecimiento.

153


http://www.controlsanitario.gob.ec/

Una vez que el usuario ingresa el formulario de solicitud y los documentos
adjuntos establecidos, el sistema le notificara y autorizaré el pago por servicios

correspondientes a la revision de dicha documentacion.

La ARCSA revisard que la documentacién se encuentre completa y la
informacion ingresada en la solicitud sea correcta en el término de siete dias. Si
esta no cumple los requisitos sefialados, el tramite sera devuelto al usuario,
indicando los inconvenientes encontrados a fin de que resuelva los mismos en un

término de ocho dias; de lo contrario, se dara por terminado el proceso.

Una vez que la documentacion esté completa y correcta, se autorizara el pago del
Registro Sanitario. El sistema automatizado notificard al usuario la cantidad a

pagar, pago que se lo realizara inmediatamente.

La ARCSA comprobara que se realizé el pago, generando la factura electrénica
en el sistema y enviara automaticamente la informacion de dicho pago al usuario

para su impresion.

La ARCSA procederéa a analizar la documentacion técnica y legal presentada. En
caso de que los informes emitidos contengan objeciones, emitira el informe de

objeciones a través del sistema automatizado en un término de cinco dias.

En el caso en que ninguno de los informes hayan contenido objeciones, se

emitird el Certificado de Registro Sanitario en el término de cinco dias.
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e EI certificado de Registro Sanitario se publicara en el sistema y se lo dejara
disponible para que el usuario, con su clave, pueda tener acceso al mismo,
seleccione e imprima el certificado de Registro Sanitario, el cual serad

oficializado con la firma electrénica de la autoridad de la Institucion emisora.

Cuando el usuario realice por primera vez el trdmite para la obtencion del Registro
Sanitario, la ARCSA verificara electronicamente la siguiente documentacion que
certifique la existencia del fabricante o importador: Cédula de ciudadania, Registro
Unico de Contribuyentes, si el fabricante del producto es persona natural. Si es persona
juridica, documento que pruebe la constitucion de la empresa y permiso anual de

funcionamiento vigente.

Vigencia del Registro Sanitario: El Registro Sanitario tendrd una vigencia de

diez afios, contados a partir de la fecha de su expedicion.

e Expedicion de nuevo registro: Se requiere nuevo Registro Sanitario cuando
bajo una denominacion determinada, comercial o genérica, el producto

procesado se presente con las siguientes variaciones:

e Modificacion de la formula de composicion;
e Proceso de conservacion diferente;

e Modificacion sustantiva de los aditivos;

e Cambio de naturaleza del envase; vy,

e Cambio de fabricante responsable. Costo: $104,53.
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Registro de etiquetas para alimentos procesados

Los alimentos procesados contaran con una etiqueta frontal que contendra tres barras

horizontales para representar los contenidos de grasas, azucares y sal.

El color rojo indicara que el contenido del nutriente critico es alto, el amarillo reflejara

un contenido medio y si este es bajo, el color sera verde.

El procedimiento se realizara Unicamente en el Sistema Integrado ARCSA a través de la

pagina web www.controlsanitario.gob.ec.

El usuario presentara en forma digital la nueva etiqueta, luego ingresara en el formulario
los datos del informe bromatolégico que presentd para la obtencion del Registro
Sanitario y finalmente, en un plazo no mayor a 48 horas, el usuario recibira su

certificacion via electronica, sin cancelar ningun costo por el tramite. Costo: Ninguno.

Certificado de Buenas Practicas de Manufactura

Personas naturales o juridicas que se dedican a fabricar, elaborar, procesar, envasar,
almacenar, transportar, comercializar, distribuir, preparar, empacar y manipular
productos de uso y consumo humano. A través del andlisis documental se verifica que
los establecimientos cumplan con los requisitos necesarios para iniciar el proceso de

Certificacién de Buenas Practicas de Manufactura.
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Requisitos:

Solicitud dirigida a la Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia

Sanitaria (ARCSA) suscrita por el solicitante.

Formulario de solicitud SOL-ARCSA-BPM-AL-001

Diagrama de flujo de los procesos, suscrito por el responsable técnico de la planta.

Copia del comprobante de pago de los derechos correspondientes a la emision del

Certificado de Operacion sobre la utilizacion de Buenas Précticas de Manufactura.

ARCSA luego de verificar el cumplimiento de los requisitos, designard una entidad
inspectora acreditada por el Servicio Ecuatoriano de Acreditacion (SAE) para
que realice la inspeccion con fines de obtener el Certificado de Operacion sobre la
Base de Buenas Practicas de Manufactura de Alimentos Procesados. Los costos por
dia de inspeccién seran asumidos por los responsables de la planta procesadora y

cancelados directamente a la entidad inspectora asignada.

e Una vez concluida la inspeccion, el organismo de inspeccion acreditado remitira a la
ARCSA el informe suscrito por el inspector o inspectores, adjuntando el acta.
Documentos que serviran para la concesion del Certificado de Operacion sobre la

utilizacion de Buenas Practicas de Manufactura de Alimentos Procesados.
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e Con el informe favorable se emitird el Certificado de Operacion sobre la Base de
Buenas Practicas de Manufactura de Alimentos Procesados. Este documento tendra

una vigencia de tres afios a partir de la fecha de su concesion.

Categorizacion en el Ministerio de Industrias MIPRO

Requisitos basicos

Servicio de Rentas Internas

e Tener un correo electrénico activo

o Contar con su RUC vigente en el SRI.

o Encontrarse al dia en obligaciones tributarias con el SRI

o Tener registrado en el SRI su direccion de correo electronico.

e Constar como empleador registrado en el IESS.

o Tener a sus empleados afiliados en el IESS - Encontrarse exento de mora patronal.

Ingreso de Informacion

Mediante este procedimiento, el Usuario podrd acceder al servicio de entrega de

certificados de categorizacion por intermedio de la web del Ministerio de Industrias y
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Productividad con solo ingresar su numero de RUC en el espacio designado para el

efecto. De manera anual y en la fecha en que se culminen las declaraciones de Impuesto

a la Renta en el SRI, el MIPRO realizard una actualizacion de las empresas solicitantes

existentes en su base de datos y asignara de manera automatica la categoria a dichas

empresas.

Casos de Excepcion

Para el caso de Mipymes nuevas que aun no cuentan con declaraciones de Impuestos
frente al SR, el sistema les solicitara que ingresen un valor aproximado de las ventas
netas que planean tener durante un afio de produccion, para lo cual aceptaran una

declaracion de veracidad de informacion que aparece en la misma pagina.

La Categorizacion de Mipymes esta dirigida a establecimientos del sector productivo

privado, por lo que este servicio no es exigible para empresas del sector Publico.

De acuerdo al Reglamento al Cédigo Organico de la Produccion, una MIPYME se
considera como tal, si sus ingresos netos anuales no exceden los $ 5°000.000 (Cinco
millones de dolares americanos). Las empresas que superen este nivel de ventas no

requieren el mencionado certificado.

En el caso de que la informacién ingresada haya sido satisfactoria, el sistema

automaticamente le emitira el certificado de categoria y el Usuario lo recibira a
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través de su correo electronico. La Direccion de Desarrollo de MIPYMES vy
Emprendimiento realizara visitas aleatorias a las empresas que considere. Durante
las visitas se verificara la realidad y veracidad de lo detallado por el solicitante.

Costo: No tiene ningun valor.

Registro en el Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social (IESS)

Para la emision del numero patronal se requiere utilizar el sistema de historia laboral que
contiene el Registro Patronal que se realiza a través de la pagina web del IESS. Una vez
obtenido el digito, el empleador debe registrarse en el Instituto Ecuatoriano de Seguridad
Social (IESS) aportando: copia de RUC, copia de C.1., y papeleta de representante legal,
copia de nombramiento del mismo, copia de contratos de trabajo legalizados en el
Ministerio de Relaciones Laborales y copia de ultimo pago de agua, luz o teléfono y

afiliar a sus trabajadores.

MINUTA DE CONSTITUCION DE LA COMPANIA DE RESPONSABILIDAD

LIMITADA INDUSTRIA PANELERA “MAXVAL Cia. Ltda.”

SENOR NOTARIO:

En el protocolo de escrituras publicas a su cargo, sirvase insertar una de constitucion de

compaiiia, contenida en las siguientes clausulas:
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PRIMERA.- COMPARECIENTES.- Intervienen en el otorgamiento de esta escritura
los sefiores: Celia Maria Valarezo Chavez CI1.1103950299, Krosby Efren Ruiz Ludefia
Cl. 1103823152, Johanna Abigail Valarezo Chavez Cl. 1103950277 por sus propios y
personales derechos. Los comparecientes son de nacionalidad ecuatoriana, mayores de
edad, profesionales y voluntariamente convienen en celebrar, como en efecto lo hacen
en el presente contrato por el cual constituyen una Compafiia Limitada organizada de
conformidad con las leyes vigentes de la Republica del Ecuador y regida en las

estipulaciones estatutarias de este contrato.

SEGUNDA.- DECLARACION DE VOLUNTAD.- Los comparecientes declaran que
constituyen, como en efecto lo hacen, una compafia de responsabilidad limitada, que se
sometera a las disposiciones de la Ley de Compaifiias, del Codigo de Comercio, a los

convenios de las partes y a las normas del Codigo Civil.

TERCERA.- ESTATUTO DE LA COMPANIA.

Titulo |

Del nombre, domicilio, objeto y plazo

Articulo 1°.- Nombre.- El nombre de la compafiia que se constituye es Industria

Panelera “MAXVAL Cia. Ltda.”

Articulo 2°.- Domicilio.- El domicilio principal de la compafiia es Canton Quilanga, a

un 1km del centro de Quilanga via Amaluza, sector Barrio San Pedro. Podra establecer
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agencias, sucursales o establecimientos en uno o mas lugares dentro del territorio

nacional o en el exterior, sujetdndose a las disposiciones legales correspondientes.

Articulo 3°.- Objeto.- EI objeto de la compafiia consiste en la produccion, y
comercializacion, distribucion de panela granulada, compra de insumos y materia
prima. En cumplimiento de su objeto, la compafiia podré celebrar todos los actos y

contratos permitidos por la ley.

Articulo 4°.- Plazo.- El plazo de duracion de la compaiiia es de 10 afios, contados desde

la fecha de inscripcidn de esta escritura.

Titulo 11

Del Capital

Articulo 5°.- Capital y participaciones.- El capital suscrito es de 1.200 délares de los
Estados Unidos de América, dividido en doce participaciones de 100 délares de valor
nominal cada una. A cada socio le corresponde equitativamente veinte participaciones
mismas que deberan ser canceladas en su totalidad al momento de constituir la

compafiia.

Titulo 111

Del gobierno y de la administracion

Articulo 6°.- Norma general.- El gobierno de la compariia corresponde a la junta general

de socios, y su administracion al gerente. La representacion legal, judicial y extrajudicial
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correspondera al Gerente. En caso de falta temporal o definitiva, la Junta General

nombrara al titular.

Articulo 7°.- Convocatorias.- La convocatoria a junta general efectuara el gerente de la
compafiia, mediante nota dirigida a la direccién registrada por cada socio en ella, con
ocho dias de anticipacion, por lo menos, respecto de aquél en el que se celebre la
reunion. En tales ocho dias no se contaran ni el de la convocatoria ni el de realizacion de

la junta (optativo publicar por la prensa).

Articulo 8°.- De la Junta Universal, de las facultades de la junta, del quérum de

instalacion y del quérum de decisidn.- Se estara a lo dispuesto en la Ley de Compafiias.

Articulo 9°.- El Gerente ejercerd todas las atribuciones previstas para los

administradores en la Ley de Compafiias.

Titulo IV

Disolucion y liquidacion

Articulo 10°.- Norma general.- La compafiia se disolvera y se liquidard conforme se

establece en la Seccion.
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ESTUDIO FINANCIERO

Evaluacion Econdmica

Es la ultima etapa del proyecto en la cual se ordena, identifica, y sistematiza toda la
informacion de caracter monetario que proporcionan los estudios anteriores, elaborando
cuadros analiticos y antecedentes adicionales para la evaluacion del proyecto
determinando la rentabilidad del mismo, con el objetivo de determinar cuél es el monto
de los recursos econémicos necesarios para la ejecucién del proyecto, los costos totales
de operacion del proceso productivo y el monto de los ingresos que se aspira recibir en

cado uno de los periodos de vida util del proyecto.

Inversiones

Las inversiones fueron estimadas a través de presupuestos elaborados con las diferentes
cotizaciones del mercado y en las diferentes casas comerciales nacionales importadoras

de maquinaria y equipo e otros insumos.

Activos Fijos

Representan las inversiones que se realizaran en bienes tangibles y que se utilizaran en

el proceso productivo y el complemento necesario para la operacion normal de la

164



empresa, tales como: terreno, construcciones, vehiculo, maquinaria y equipo, equipo de

laboratorio, muebles y enseres, equipos de oficina y de computo.

TERRENOS.- Al no contar la empresa con un terreno propio para la creacion de la
misma es necesario adquirir un terreno en el Canton Quilanga, actualmente el metro
cuadro de terreno tiene un valor de $20,00 datos que se obtuvieron en el Municipio de

Quilanga, este es un bien tangible pero no depreciable ya que estos se revalorizan con el

tiempo.
CUADRO N° 45
DETALLE CANTIDAD m2 VALOR m2 COSTO TOTAL
Terreno 200 $20,00 4.000,00

TOTAL 4.000,00

Fuente: Municipio del Cantén Quilanga.

CONSTRUCCIONES.- Dando cumplimiento al Reglamento de Buenas Practicas de
Manufactura se realizaré la construccion de la planta de procesamiento, ya que existen
disposiciones puntuales que se deben cumplir en cuanto a las caracteristicas de las

instalaciones que garanticen la seguridad y calidad del producto a fabricar.

165



CUADRO N° 46

DETALLE CANTIDAD COSTO UNITARIO  COSTO TOTAL
Area de oficina 18 250,00 4.500,00
Vestidor y Bafio 20 250,00 5.000,00
Area de Produccion 65 250,00 16.250,00
Area de bodega producto 120 250,00 2.500,00
terminado
Patio Secado de Bagazo 40 150,00 6.000,00
Estacionamiento 40 100,00 4.000,00
TOTAL 38.250,00

Fuente: Constructora ROMAKROS.

MAQUINARIA Y EQUIPO.- Se detalla toda la maquinaria necesaria para elaborar la
panela en cubos desde la molida hasta el empaquetado, como se detalla a continuacion.

Véase anexo 8.

Trapiche

CUADRO N° 47

MAQUINARIA'Y EQUIPO

DETALLE CANTIDAD

Tanque Recolector

Decantador

Pailas evaporadoras
Pialas moletadora

Pailas canoa

Balanza Mesa

Selladora

Herramienta para el manejo de jugos
Plataforma de piso para pesaje
Cisterna de polietileno

TOTAL

Fuente: Menfujar, MegaPrint S.A.

(BN
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COSTO
UNITARIO
$ 8.500,00
$ 460,00
$ 800,00
$ 2.500,00
$ 420,00
$ 1.050,00
$ 48,00
$ 90,00
$ 360,00
$1.176,00
$ 140,00

COSTO
TOTAL
$ 8.500,00
$ 460,00
$ 800,00
$ 2.500,00
$ 420,00
$ 1.050,00
$ 48,00
$ 90,00
$ 360,00
$1.176,00
$ 140,00
$15.544,00



VEHICULO.- La empresa tendra que adquirir un vehiculo para transportar la panela en
cubos a la ciudad de Loja donde sera distribuida, para la compra de insumos y todos los
productos que se necesite la empresa, por ende se cree conveniente realizar la compra de

una furgoneta NISSAN FAW. Véase anexo 10.

CUADRO N° 48

DETALLE CANTIDAD COSTO UNITARIO COSTO TOTAL
Furgoneta Nissan Faw 1 $17.990,00 $17.990,00
TOTAL $17.990,00

Fuente: Lojacar.

MUEBLES Y ENSERES.- Se adquirird muebles y enseres necesarios para la
adecuacion del departamento de gerencia, bienes que serviran para cumplir con las
actividades administrativas de la empresa, estos activos fueron cotizados en casas

comerciales de la ciudad de Loja. Véase anexo 11.

CUADRO N° 49

DETALLE CANTIDAD COSTO UNITARIO COSTOTOTAL
Escritorios de oficina 1 $ 95,20 $ 95,20
Sillas giratorias 1 $ 78,40 $ 78,40
Sillas metal 2 $22,40 $ 44,80
Archivadores 1 $ 106,40 $ 106,40

TOTAL $ 324,80

Fuente: Norma Lupita Celi Jaramillo.
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EQUIPO DE COMPUTO.- La empresa tendra que adquirir una computadora y una
impresora de escritorio necesario para un mejor desenvolvimiento de las actividades

dentro de la misma, valor que fue cotizado en la empresa MASTER PC. Véase anexo

12.
CUADRO N° 50
COSTO
DETALLE CANTIDAD COSTO UNITARIO TOTAL
Computadoras de escritorio 1 $700,10 $700,10
Impresora Multifuncional 1 $70,00 $70,00
TOTAL $770,10

Fuente: Master PC.

EQUIPO DE LABORATORIO.- El equipo de laboratorio es necesario adquirirlo para
realizar el analisis fisico-quimico de la panela granulada verificando si cumple con los
requisitos establecidos en la norma INEN 2 331:2002, la cotizacion se la realizo en la

empresa TECNOAUSTRAL. Véase anexo 9.

CUADRO N° 51

DETALLE CANTIDAD COSTO UNITARIO COSTO TOTAL
Ph metro 1 $ 30,00 $ 30,00
Refractometro 1 $ 50,00 $ 50,00
Microscopio 1 $ 761,60 $ 761,60
TOTAL $ 841,60

Fuente: TecnoAustral.
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EQUIPO DE OFICINA.- Constituyen la inversion en componentes de oficina que
haran posible que se cumplan eficientemente las funciones administrativas, para lo cual
se cree conveniente que se adquiera un teléfono convencional y un celular, la cotizacién

se la realizo en las casas comerciales de la ciudad de Loja.

CUADRO N° 52

COSTO COSTO
DETALLE CANTIDAD UNITARIO TOTAL
Teléfono Convencional
Inalambrico Motorola 1 $90,00 $90,00
TOTAL $90,00
Fuente: Investigacién de campo.
CUADRO N° 53
DESCRIPCION VALOR
Terreno 4.000,00
Construccion 38.250,00
Maquinaria y Equipo 15.544,00
Vehiculo 17.990,00
Muebles y Enseres 324,80
Equipo de comput6 770,10
Equipo de laboratorio 841,60
Equipo de oficina 90,00
TOTAL DE ACTIVOS FIJOS 77.810,50

Fuente: Cuador N°44 a la 52.
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DEPRECIACION DE ACTIVOS FIJOS

Se ha elaborado una tabla para conocer las depreciaciones anuales y acumuladas de cada

uno de los activos, su revalorizacion y valor de rescate.

Los porcentajes de depreciacion y afios de vida util de los activos son:

e Construccion: 5%, 20 afios de vida util.

e Vehiculo: 20%, 5 afios de vida util.

e Maquinaria y equipo: 10%, 10 afios de vida util.
e Muebles y enseres: 10%, 10 afios de vida Util.

e Equipo de computo: 33%, 3 afios de vida util.

e Equipo de oficina: 10%, 10 afios de vida Util.

e Equipo de laboratorio: 10%, 10 afios de vida util.

Nota: En la depreciacion acumulada de construccién se multiplica la depreciacion anual

solo para los 10 afios de vida que tiene el proyecto.
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CUADRO N° 54

DEPRECIACIONES

1 2 3 4 5
DESCRIPCION | VALOR VALOR VIDA VALOR A DEPRECIACION
INICIAL | RESIDUAL | UTIL | DEPRECIAR ANUAL (4/3)
(1-(1*2))
CONSTRUCCION | 38.250,00 5% 10 36.337,50 3.633,75
MAQUINARIA Y | 15.544,00 10% 10 13.989,60 1.398,96
EQUIPO
VEHICULO 17.990,00 20% 5 14.392,00 2.878,40
REINVERSION 17.990,00 20% 5 14.392,00 2.878,40
DE VEHICULO
MUEBLES Y 324,80 10% 10 292,32 29,23
ENSERES
EQUIPO DE 770,10 33% 3 515,97 171,99
COMPUTO
REINVERSION 770,10 33% 3 515,97 171,99
DE EQUIPO DE
COMPUTACION
REINVERSION 770,10 33% 3 515,97 171,99
DE EQUIPO DE
COMPUTACION
REINVERSION 770,10 33% 3 515,97 171,99
DE EQUIPO DE
COMPUTACION
EQUIPO DE 841,60 10% 10 757,44 75,74
LABORATORIO
EQUIPO DE 90,00 10% 10 9,00 0,90
OFICINA
TOTAL 82.233,73 12.812,76
TERRENO

PROMEDIO TASA DE INFLACION
TOTAL VALOR DE RESCATE ACTIVOS FIJOS

Fuente: Cuadro N° 52 y www.sri.gob.ec.
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6
DEPRECIACION
ACUMULADA
(5*3)
36.337,50
13.989,60

14.392,00
14.392,00

292,32
515,97

515,97

515,97

171,99

757,44
9,00

81.889,75

7
VALOR DE
RESCATE (1-
6)
1.912,50
1.554,40

3.598,00
3.598,00

32,48
1,49

1,49

1,49

598,11

$ 84,16
$ 81,00

11.463,13
4.000,00

0,025
$ 16.583,47



CLASIFICACION DE DEPRECIACIONES

Para realizar la clasificacion se parte de la tabla N° 51, identificando las depreciaciones
anuales de cuyos activos corresponden al area administrativa, de ventas y de produccion
para poder tener un enfoque mas claro; sélo en el caso de la Construccion se ha tomado
un 10% de la depreciacion anual de este activo para la parte administrativa y un 90%

para el &rea de produccién.

CUADRO N° 55

CLASIFICACION DEPRECIACION ANUAL

Administracion Ventas Produccion
Construccion 10% 363,38 Construccion 90% 3.270,38
Maquinaria y Equipo
1398,96

Equipo de Laboratorio 75,74
Vehiculo 2.878,40

Equipo de computo 171,99

Equipo de oficina
0,90
Muebles y Enseres
29,23
695,17 2.878,40 4.669,34

Fuente: Cuadro N° 53.
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Activo Diferido

Son aquellos gastos que se realizaran sobre activos constituidos por los servicios o
derechos adquiridos necesarios para la puesta en marcha del proyecto como: estudios e
investigacion del proyecto, gastos de constitucion, permisos de funcionamiento, marcas

y patentes, puesta en marcha, gastos operativos y pago a la EERSSA.

CUADRO N° 56

CUADRO DE RESUMEN DE ACTIVOS DIFERIDOS

ESPECIFICACION VALOR PARCIAL | VALOR TOTAL
PROYECTO 1.000,00
Estudio de Proyecto 1.000,00
PERMISOS DE FUNCIONAMIENTO 899,33
Pago servicio a bomberos 42,00
Pago Registro Sanitario 104,53
Caodigo de Barra 44,80
Certificado de Buenas Practicas de 708,00
Manufactura
GASTOS DE CONSTITUCION 917,96
Honorarios Profesionales 800,00
Escritura de la empresa notariada 80,96
Pago de Registro mercantil 30,00
Publicacion en el periédico 7,00
MARCAS Y PATENTES 208,00
Registro de marca (IEPI) 208,00
GASTOS PREOPERATIVOS 377,90
Pago del CNT 67,90
Instalacion de internet 50,00
Pago a la ERRSSA 95,00
Sefialética 45,00
Letrero full color de lona con estructura 120,00
metéalica
SUBTOTAL 3.403,19
Imprevistos (5%) 170,16
TOTAL 3.573,35

Fuente: Asesoria legal e Investigacion de campo.
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AMORTIZACION DE ACTIVO DIFERIDO

La amortizacion de los activos diferidos supone naturalmente la disminucion del activo
diferido, al tiempo que se debe reconocer el gasto correspondiente, tomando en

consideracién los 10 afios de vida util del proyecto.

CUADRO N° 57

AMORTIZACION DE ACTIVOS DIFERIDOS

ANOS 1 2 3
VALOR DE ACTIVO AMORTIZACION VALOR
DIFERIDO ANUAL (1/10 afios de vida | ACTUAL (1-2)
uatil que tiene el proyecto)
1 3.573,35 357,33 3.216,01
2 3.216,01 357,33 2.858,68
3 2.858,68 357,33 2.501,34
4 2.501,34 357,33 2.144,01
5 2.144,01 357,33 1.786,67
6 1.786,67 357,33 1.429,34
7 1.429,34 357,33 1.072,00
8 1.072,00 357,33 714,67
9 714,67 357,33 357,33
10 357,33 357,33 0,00

Fuente: Cuadro N°56.

Activo Circulante

El activo circulante o capital de trabajo, describe el fondo que hay que tener

mensualmente en base al tamafio y capacidad utilizada de la empresa.
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MATERIA PRIMA.- Para la elaboracion de panela en cubos se necesita cafia de azucar
y manteca, seran adquiridas en el Canton Quilanga, cada tonelada tendrd un costo de

$50,00 que asciende a $ 100.800.

CUADRO N° 58

MATERIA PRIMA
MATERIA PRIMA

DETALLE CANTIDAD COSTO COSTO  PRIMER
(TONELADA) UNITARIO TOTAL ARO
Cafia de 8 50 200 100.800
azucar
TOTAL 100.800

Fuente: Pequefios Productores del cantén Quilanga.

Materiales Directos.- Para realizar la panela se requiere cadillo y manteca vegetal, se

adquirira en el Mercado Municipal del canton Quilanga. Su costo es de $ 1.612,80.

CUADRO N° 59

MATERIALES DIRECTOS

COSTO COSTO ~
DETALLE CANTIDAD UNITARIO TOTAL PRIMER ANO
Manteca 1 libra 1,60 6,40 1.612,80
TOTAL 1.612,80

Fuente: Mercado Municipal del canton Quilanga e Ing. de alimentos.

MATERIALES INDIRECTOS.- Se usara fundas de polietileno impresas para colocar
la panela en cubos con capacidad de % kg, Las empresas proveedores son de caracter

nacional. VVéase anexo 14.
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CUADRO N° 60

MATERIALES INDIRECTOS

DETALLE  CANTIDAD COSTO COSTO PRIMER
UNITARIO TOTAL ANO
Fundas de 435.456 0,02 44,063 11.104
Plastico de
500 gr
Total 11.104

Fuente: Plastlit Plasticos del Litoral.

MANO DE OBRA DIRECTA.- Son las personas que interviene directamente en todo
el proceso de produccidn, en el presente caso se contara con 4 obreros y un tecnélogo en
industria de alimentos, cuyas remuneraciones estan fijadas de acuerdo a la ley vigente.

El monto asciende a $23.937,00 para el primer afio. Ver Anexo 16.

CUADRO N° 61

MANO DE OBRA DIRECTA

DETALLE COSTO MENSUAL COSTO ANUAL
Jefe de Produccion 564,49 5.984,25
Obreros (3) 1.693,48 17.952,75
TOTAL 23.937,00

Fuente: Tabla sectorial salarios minimos IESS.

SUMINISTROS DE LABORATORIO.- Estos son materiales necesarios para realizar
el respectivo andlisis de la panela solida, colocar una pequefia muestra y llevar al

laboratorio. VVéase Anexo 9.
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CUADRO N° 62

SUMINISTROS DE LABORATORIO
DETALLE CANTIDAD COSTO UNITARIO COSTO TOTAL

Vasos de 1 5,91 5,91

precipitacion

Probetas 1 27,36 27,36
TOTAL 33,27

Fuente: Tecnoaustral Loja.

EQUIPO DE PRODUCCION.- Son los elementos de seguridad industrial que el

personal debe usar para evitar anomalias en la elaboracion de la panela. Su costo es de $

180,60.
CUADRO N° 63
EQUIPO DE PRODUCCION
DETALLE CANTIDA COSTO UNITARIO COSTO
D TOTAL
Mandil 4 23,00 92,00
Guantes 4 4,00 16,00
Gorros 4 8,00 32,00
Botas de seguridad 4 8,00 32,00
Lentes 2 4,30 8,60
TOTAL 180,60

Fuente: Investigacion de campo.
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CARGA FABRIL.- Son los servicios basicos y combustibles empleados en la
produccidn y que por su caracter de consumo masivo se constituyen en carga fabril para

la empresa. En el primer afio se destina la cantidad de $1.956.

CUADRO N° 64

CARGA FABRIL

DETALLE CANTIDAD PRECIO VALOR COSTO
(UNIDADES MENSUAL ANUAL
DE
MEDIDA)
Agua 40 m cubico 1m cubico = 1,00 40,00 480,00
(1000 litros)
Luz 800 Iwh 1kwh=0,06 48,00 576,00
Combustibles 60 60,00 720,00
y Lubricantes
Mantenimiento 15,00 15,00 180,00

de maquinaria
TOTAL 163,00 1.956,00

Fuente: Municipio de Quilanga, EERSSA.

GASTOS ADMINISTRATIVOS

Se agrupa todo lo concerniente a desembolsos por la administracion misma de la
empresa, valores que seran cargados al costo unitario del producto; entre ellos tenemos:
sueldos y salarios del gerente, honorarios profesionales, servicios basicos, suministros de
oficina, materiales de aseo y limpieza, implementos de seguridad e impuestos y

contribuciones anuales. Ver anexos 3, 4,5, 6 y 7. Estos gastos ascienden a $ 9.541,54.
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CUADRO N° 65

GASTOS ADMINISTRATIVOS

DETALLE COSTO TOTAL

Sueldos y Salarios 7.854,00
Honorarios Profesionales 1.000,00
Suministros de oficina 47,23
Materiales de aseo y limpieza 86,31
Imp. y contribuciones y otros 150,00
Servicios basicos 360,00
Utiles de seguridad 44,00

TOTAL 9.541,54

Fuente: Cnt, EERSSA, Ferrimar, Libreria Aguilar, Loja limpia.

GASTOS DE VENTAS

Constituyen todos los desembolsos incurridos por la distribucién del producto tales
como: publicidad, sueldo de ventas, combustible, lubricantes y mantenimiento del

vehiculo. Véase anexo 15. Su costo asciende a $ 9.130,25.

CUADRO N° 66

GASTOS DE VENTAS

DETALLE COSTO TOTAL
Publicidad $ 506,00
Combustible y Lubricantes $ 2.520,00
Mantenimiento de vehiculo $ 120,00
Sueldo a chofer $5.984,25
TOTAL $9.130,25

Fuente: Investigacion de campo y Grafiarte.
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CAPITAL DE TRABAJO

El capital de trabajo representa el capital adicional, es decir distinto de la inversion en
activo fijo y diferido, es el monto con el que hay que contar para que la empresa
empiece a funcionar ya que se debe financiar la primera produccién antes de recibir

ingresos.

A continuacion se presenta un resumen del capital de trabajo necesario para el primer

mes de produccion el cual asciende a un valor mensual de $ 13.191,28 y anual de

$158.295,33.
CUADRO NF° 67
CAPITAL DE TRABAJO
DESCRIPCION VALOR MENSUAL VALOR ANUAL

Materia prima 8.400,00 100.800,00
Mano de Obra directa 1.994,75 23.937,00
Materiales Directos 134,40 1.612,80
Materiales Indirectos 925,32 11.104,00
Equipo de produccion 15,05 180,60
Suministros de 2,77 33,27
Laboratorio
Carga fabril 163,00 1.956,00
Gastos Administrativos 795,13 9.541,54
Gasto de Ventas 760,85 9.130,25

TOTAL 13.191,28 158.295,33

Fuente: Cuadro N° 59, 60, 61, 63, 65 y 66.
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INVERSION TOTAL

Una vez que se ha detallado los componentes de cada una de las inversiones por
separado con sus respectivos valores, se presenta la siguiente tabla, en donde se puede
visualizar en forma resumida la inversion total que supone el proyecto de inversion para
la creacion de una empresa productora de panela en el canton Quilanga, la misma que

requiere de $94.575,13 para llevar a la realidad el proyecto antes mencionado.

CUADRO N° 68

DETALLES VALOR TOTAL
ACTIVO FIJO
TERRENO 4.000,00
CONSTRUCCION 38.250,00
MAQUINARIA Y EQUIPO 15.544,00
VEHICULO 17.990,00
MUEBLES Y ENSERES 324,80
EQUIPO DE COMPUTO 770,10
EQUIPO DE LABORATORIO 841,60
EQUIPO DE OFICINA 90,00
TOTAL DE ACTIVO FIJOS 77.810,50
ACTIVOSs DIFERIDO
ESTUDIO DE PROYECTO 1.000,00
PERMISOS DE FUNCIONAMIENTO 899,33
GASTOS DE CONSTITUCION 917,96
MARCAS Y PATENTES 208,00
GASTOS PREOPERATIVOS 377,90
SUBTOTAL 3.403,19
IMPREVISTOS (5%) 170,16
TOTAL 3.573,35
ACTIVO CIRCULANTE
MATERIA PRIMA 100.800,00
MANO DE OBRA DIRECTA 23.937,00
MATERIALES DIRECTOS 1.612,80
MATERIALES INDIRECTOS 11.104,00
EQUIPO DE PRODUCCION 180,60
SUMINISTROS DE LABORATORIO 33,27
CARGA FABRIL 1.956,00
GASTOS ADMINISTRATIVOS 9.541,54
GASTO DE VENTAS 9.130,25
TOTAL ACTIVO CIRCULANTE 13.191,28
TOTAL 94.575,13

——

Fuente: Cuadro N° 58, 59, 60, 61, 62 y 63.
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FINANCIAMIENTO DE LA INVERSION

En lo que respecta al financiamiento del proyecto es de gran importancia establecer
como se va a financiar la Industria Panelera “MaxVal” para que entre en
funcionamiento. La Industria “MaxVal”, cuenta con tres socios fundadores y cada uno
de ellos aportara el socio 1 35%, socio 2 35% vy el socio 3 30% de sus recursos para

constituir el capital o patrimonio de la empresa, el costo de la inversion inicial es de $

94.575,13.
CUADRO N° 69
DETALLE VALOR TOTAL PORCENTAJE
CAPITAL PROPIO 100%
Socio 1 33.101,29 35%
Socio 2 33.101,29 94.575,13 35%
Socio 3 28.372,54 30%

ESTRUCTURA DE COSTOS E INGRESOS

La estructura de costos e ingresos es importante para la implementacion de la Industria
Panelera “MaxVal” Cia. Ltda., y normal funcionamiento, se conocera el valor del costo
a fabricar cada funda de panela en cubos y cuantos ingresos nos va a generar mediante la

venta.

PRESUPUESTO DE COSTOS.- Constaran los costos y gastos que la empresa debe

enfrentar durante todo el proceso de produccion de panela, proyectandolos durante los
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diez afios de vida util, respetando los pardmetros financieros de célculo para proyectos
de inversion, pero antes es preciso calcular la proyeccion del indice de inflacion y se lo

realizara mediante el método de los minimos cuadrados, como se detalla a continuacion:

CUADRO N° 70

X Y X y X.y XN2 yN2
ANOS % (X-x) (Y-y) | (XX)(Y-y) | (X-x)"2 | (Y-y)"2
INFLACION
2009 | O 4,31% -2,5 0,0038 -0,0095 6,25 | 0,000014
2010 | 1 3,33% -1,5 -0,0060 0,009 2,25 | 0,000036
2011 | 2 5,41% -0,5 0,0148 -0,0074 0,25 | 0,000219
2012 | 3 4,16% 0,5 0,0023 0,00115 0,25 | 0,000005
2013 | 4 2,70% 15 -0,0123 | -0,01845 2,25 | 0,000151
2014 | 5 3,67% 2,5 -0,0026 | -0,0065 6,25 | 0,000007
23,58% -0,0317 17,5
-0,0317
)—(zg o XY Y=37+Zi32’(X—X) Y =0,0393 + —7=(X-
y= Zx 2,5)
n n ,

Y=0,0393 - 0, 00181143 (X-2,5)
Y=0,0393 - 0,00181142X + 0,00452855
Y= 0,04382855 - 0,00181142X

INFLACION
Y2015= 3.30% 0
Y2016= 311% 1
Y2017= 2 93% 2
Y2018= 2 75% 3
Y2019= 2 57% 4
Y2020= 2.39% q
Y2021= 221% 7
Y2022- 2 03% 8
Y2024= 1,85% 9
Y2025- 1,67% 10
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CUADRO N° 71

PRESUPUESTO DE COSTOS Y GASTOS

DETALLES COSTOS TOTAL
COSTOS DE PRODUCCION
MATERIA PRIMA $100.800,00
MANO DE OBRA DIRECTA $23.937,00
MATERIALES DIRECTOS $1.612,80
MATERIALES INDIRECTOS $11.103,88
EQUIPO DE PRODUCCION $ 180,60
SUMINISTROS DE LABORATORIO $ 33,27
CARGA FABRIL $1.956,00
DEPRECIACIONES DE ACTIVOS FIJOS DE PRODUCCION $4.669,34
TOTAL DE COSTOS DE PRODUCCION $144.292,88
GASTOS ADMINISTRATIVOS
SUELDOS Y SALARIOS $7.854,00
HONORARIOS PROFESIONALES $1.000,00
SUMINISTROS DE OFICINA $47,23
MATERIALES DE ASEO Y LIMPIEZA $ 86,31
IMP. Y CONTRIBUCIONES Y OTROS $ 150,00
SERVICIOS BASICOS $ 360,00
UTILES DE SEGURIDAD $ 44,00
DEPRECIACIONES DE ACTIVOS FIJOS ADMINISTRATIVOS $ 565,50
AMORTIZACION DE ACTIVOS DIFERIDOS $357,33
TOTAL DE GASTOS ADMINISTRATIVOS $10.464,37
GASTOS DE VENTAS
PUBLICIDAD $ 506,00
COMBUSTIBLE Y LUBRICANTES $2.520,00
MANTENIMIENTO DE VEHICULO $ 120,00
SUELDO AGENTE VENDEDOR $5.984,25
DEPRECIACION DEL ACTIVO FIJO DE VENTAS $2.878,40
TOTAL DE GASTOS DE VENTAS $ 12.008,65
TOTAL DE COSTOS Y GASTOS $ 166.765,90

Fuente: Cuadro N° 65, 66 y 67.
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PROYECCION DE PRESUPUESTO DE COSTOS

DESCRIPCION

COSTES DE PRODUCCION
MATERIA PRIMA

MANO DE OBRA DIRECTA
MATERIALES DIRECTOS
MATERIALES INDIRECTOS

EQUIPO DE PRODUCCION

SUMINISTROS DE
LABORATORIO

CARGA FABRIL
DEPRECIACIONES DE ACTIVOS
FIJOS DE PRODUCCION

TOTAL DE COSTOS DE
PRODUCCION

104.126,4
0

24.726,92
1.676,08
22.208,00
186,56

34,37
2.020,55

4.669,34

159.648,2
1

107.375,1
4

27.095,61

1.817,96

24.087,91
202,00

37,21
2.187,77

4.669,34

167.472,9
3

110.531,9
7

29.286,83
1.919,31
25.430,87
218,34

40,22
2.364,69

4.669,34

174.461,5
6

CUADRO N° 72

113.582,6
6

31.599,90
2.021,69
26.787,34
235,58

43,40
2.551,46

4.669,34

181.491,3
5

185

116.513,0
9

34.035,94

2.124,70

28.152,27
253,74

46,74
2.748,15

4.669,34

188.543,9
7

119.297,7
5

36.591,87
2.227,95
29.520,35
272,79

50,25
2.954,52

4.669,34

195.584,8
2

121.934,2
3

39.270,57
2.330,79
30.882,97
292,76

53,93
3.170,81

4.669,34

202.605,4
0

124.409,5
0

42.071,16
2.432,99
32.237,09
313,64

57,78
3.396,93

4.669,34

209.588,4
2

ANO 9

126.711,0
7

44.991,95
2.534,09
33.576,74
335,42

61,79
3.632,76

4.669,34

216.513,1
6

ANO 10

128.827,1
5

48.030,48
2.633,65
34.895,83
358,07

65,96
3.878,10

4.669,34

223.358,5
7



SUELDOS Y SALARIOS
HONORARIOS PROFESIONALES
SUMINISTROS DE OFICINA
MATERIALES DE ASEO Y LIMPIEZA

IMP. Y CONTRIBUCIONES Y OTROS
SERVICIOS BASICOS
UTILES DE SEGURIDAD

DEPRECIACIONES DE ACTIVOS FIJOS
ADMINISTRATIVOS

AMORTIZACION DE ACTIVOS
DIFERIDOS

TOTAL DE GASTOS
ADMINISTRATIVOS

PUBLICIDAD

COMBUSTIBLE Y LUBRICANTES
MANTENIMIENTO DE VEHICULO
SUELDO AGENTE VENDEDOR
DEPRECIACION DEL ACTIVO FIJO DE

VENTAS
TOTAL DE GASTOS DE VENTAS

TOTAL DE GASTOS
COSTOS TOTALES

Fuente: Cuadro N° 70.

8113,18
1033,00
48,79
89,16

154,95
371,88
45,45

565,50

357,33

10779,24

522,70

2603,16

123,96

6181,73

2878,40

12309,95

23089,19
182737,40

8898,72
1065,23
50,31
91,94

159,78
383,48
46,87

565,50

357,33

11619,16

539,01
2684,38
127,83
6773,90
2878,40
13003,51
24622,68

192095,6
0

GASTOS

GASTOS ADMINISTRATIVOS

9160,34 9413,16
1096,55 1126,81
51,79 53,22
94,64 97,26
164,48 169,02
395,45 407,79
48,25 49,58
565,50 565,50
357,33 357,33
11934,33 | 12239,67
GASTOS VENTAS
554,85 570,17
2763,30 2839,57
131,59 135,22
6973,05 7165,51
2878,40 2878,40
13301,19 13588,86
25235,52 25828,53
199697,0 207319,88
8
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9656,02
1155,88
54,59
99,76

173,38
420,51
50,86

565,50

357,33

12533,84

584,88

2912,83

138,71

7350,38

2878,40

13865,19

26399,03
214943,00

9886,80
1183,51
55,90
102,15

177,53
433,63
52,07

565,50

357,33

12814,42

598,86
2982,44
142,02
7526,05
2878,40

14127,78

26942,19

10105,30
1209,66
57,13
104,41

181,45
447,16
53,23

565,50

357,33

13081,17

612,09
3048,36
145,16
7692,38
2878,40

14376,39

27457,55

222527,0 | 230062,96
1

10310,44
1234,22
58,29
106,53

185,13
461,11
54,31

565,50

357,33

13332,85

624,52
3110,24
148,11
7848,54
2878,40
14609,80

27942,65
237531,0
7

10501,18
1257,05
59,37
108,50

188,56
475,50
55,31

565,50

357,33

13568,30

636,07
3167,78
150,85
7993,73
2878,40
14826,83
28395,12

244908,2
8

10676,55
1278,05
60,36
110,31

191,71
490,33
56,23

565,50

357,33

13786,37

646,69

3220,68

153,37

8127,23

2878,40

15026,37

28812,74
252171,30



CLASIFICACION Y PROYECCION DE COSTOS FIJOS Y VARIABLES

COSTOS FIJOS.- Son aquellos desembolsos que se efectdan por actividad normal de la empresa y que poco o nada tiene que

ver con el alto o bajo nivel de produccion. Son costos que no se recuperan.

COSTOS VARIABLES.- Son aquellos costos que estan ligados estrechamente al alto o bajo nivel de produccion de la

empresa.

COSTES DE PRODUCCION
MATERIA PRIMA

MANO DE OBRA DIRECTA
MATERIALES DIRECTOS
EQUIPO DE PRODUCCION
CARGA FABRIL
MATERIALES INDIRECTOS
TOTAL COSTOS VARIABLES

ANO 1
104126,40
24726,92
1676,08
186,56
2020,55
22208,00
154944,50

PROYECCION COSTOS VARIABLES

ANO 2
107375,14
27095,61
1817,96
202,00
2187,77
24087,91
162766,38

CUADRO N° 73

ANO 3
110531,97
29286,83
1919,31
218,34
2364,69
25430,87
169752,01

ANO 4
113582,66
31599,90
2021,69
235,58
2551,46
26787,34
176778,61
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ANO 5
116513,09
34035,94
2124,70
253,74
2748,15
28152,27
183827,89

ANO 6
119297,75
36591,87
2227,95
272,79
2954,52
29520,35
190865,23

ANO 7
121934,23
39270,57
2330,79
292,76
3170,81
30882,97
197882,14

ANO 8
124409,50
42071,16
2432,99
313,64
3396,93
32237,09
204861,30

ANO 9
126711,07
44991,95
2534,09
335,42
3632,76
33576,74
211782,03

AKNO 10
128827,15
48030,48
2633,65
358,07
3878,10
34895,83
218623,27



RUBROS
SUMINISTROS DE LABORATORIO

DEPRECIACIONES DE ACTIVOS FIJOS DE
PRODUCCION
TOTAL DE COSTOS DE PRODUCCION

SUELDOS Y SALARIOS
HONORARIOS PROFESIONALES
SUMINISTROS DE OFICINA
MATERIALES DE ASEO Y LIMPIEZA
IMP. Y CONTRIBUCIONES Y OTROS
SERVICIOS BASICOS

UTILES DE SEGURIDAD

DEPRECIACIONES DE ACTIVOS FIJOS
ADMINISTRATIVOS

AMORTIZACION DE ACTIVOS DIFERIDOS
TOTAL DE GASTOS ADMINISTRATIVOS

PUBLICIDAD
COMBUSTIBLE Y LUBRICANTES

MANTENIMIENTO DE VEHICULO
SUELDO AGENTE VENDEDOR

DEPRECIACION DEL ACTIVO FIJO DE VENTAS

TOTAL DE GASTOS DE VENTAS
TOTAL DE GASTOS
COSTOS TOTALES

Fuente: Cuadro N° 71.

ANO 1
34,37
4669,34

4703,70

6546,33

1033,00
48,79

94,12

154,95
433,86

45,45
565,50

357,33
9279,33

522,70
2603,16

123,96
5928,26
2878,40
12056,48
21335,81
26039,51

PROYECCION COSTOS FIJOS

COSTOS DE PRODCUCCION

ANO 2 ANO3 | ANO4 | ANOS
35,44 36,48 37,49 38,46
4669,34 | 4669,34 | 4669,34 | 4669,34
4704,78 | 470582 | 4706,82 = 4707,79
GASTOS ADMINISTRATIVOS
717649 | 7387,48 | 7591,38 | 7787,24
1065,23 | 1096,55 | 1126,81 | 1155,88
50,31 51,79 53,22 54,59
97,05 99,01 102,66 105,31
159,78 164,48 169,02 173,38
447,40 461,36 475,75 490,59
46,87 48,25 49,58 50,86
565,50 565,50 565,50 565,50
357,33 357,33 357,33 357,33
9965,97 | 10232,64 | 10491,26 | 10740,69
GASTOS DE VENTAS
539,01 554,85 570,17 584,88
2684,38 | 2763,30 | 2839,57 | 2912,83
127,83 131,59 135,22 138,71
6496,55 | 6687,55 | 6872,13 | 704943
2878,40 | 2878,40 | 2878,40 | 2878,40
12726,17 | 13015,69 @ 1329548 | 13564,24
22692,14 | 23248,33 | 23786,74 | 24304,93
27396,91 | 27954,15 | 2849356 | 29012,72
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ANO 6
39,38
4669,34

4708,71

7973,35

1183,51
55,90

107,83

177,53
505,90

52,07
565,50

357,33
10978,92

598,86
2982,44

142,02
721791
2878,40
13819,63
24798,55
29507,26

ANO 7
40,25
4669,34

4709,58

8149,56

1209,66
57,13

110,21

181,45
521,68

53,23
565,50

357,33
11205,76

612,09
3048,36

145,16
7377,43
2878,40
14061,43
25267,19
29976,77

ANO 8
41,06
4669,34

4710,40

8315,00

1234,22
58,29

112,45

185,13
537,96

54,31
565,50

357,33
11420,19

624,52
3110,24

148,11
7527,19
2878,40
14288,45

25708,64
30419,04

ANO 9
41,82
4669,34

4711,16

8468,82

1257,05
59,37

114,53

188,56
554,74

55,31
565,50

357,33
11621,22

636,07
3167,78

150,85
7666,44
2878,40
14499,53
26120,76
30831,92

ANO 10
42,52
4669,34

4711,86

8610,25

1278,05
60,36

116,44

191,71
572,05

56,23
565,50

357,33
11807,93

646,69
3220,68

153,37
779447
2878,40
14693,61
26501,54
31213,39



PRESUPUESTO DE INGRESOS Y COSTO UNITARIO

En este factor se determina el costo unitario del producto y el nivel de ingresos que se
pretende conseguir cada afio, en base a la capacidad utilizada, unidades producidas y el

margen de utilidad deseado.

El costo unitario de la panela en cubos en su unica presentacion de % kg, se calcula a
partir de la suma del costo variable unitario mas el costo fijo unitario y mas el margen

de utilidad deseado, como se indica a continuacion:

Costo variable unitario por unidad: 149.793,25 /555.200 = 0,34

Costo fijo unitario por unidad: 27.792,89 / 555.200 = 0,06

Costo unitario: 0,34+0,06 = 0,40

P.V.P: 0,40 + 10%Utilidad = 0,40 + 0,04 = 0,445

Con este precio de venta al publico se incorporara la nueva panela en cubos en unidades
de % kg, son comodos y accesibles, se encuentran entre los precios que ofertan los
oferentes, en cuanto al margen deseado se ha establecido el 87%, es un porcentaje
elevado pero hay que tomar en consideracion el equilibrio en el mercado que debe
existir, por tal razon se ha decidido trabajar con tal porcentaje se mantendra fijo durante
los diez afios de vida util que tendra el proyecto. A continuacion se detalla el pronostico

de ingresos por la panela de la nueva panela en cubos:
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VOLUMEN DE | C.

PRODUCCION | INSTALADA
CAP. UTIL.
%
CAP.UTIL.
Kg

TOTAL
UNIDADES

COSTOS VARIABLES

COSTOS FIJOS

COSTOS TOTALES

C. VARIABLE UNITARIO

C. FIJO UNITARIO
C.UNIT.FABRICION

% UTILIDAD 10%
UTILIDAD. OPERATIVA
PRECIO VENTA

INGRESOS POR VENTAS

ANO 1
347000,00
82%

435456

435456

149793,25
27792,89
177586,15
0,34

0,06

0,41

0,100
0,04

0,45
195344,76

Fuente: Cuadro N°40y Cuadro N°72.

ANO 2
347000,00
84%

457229

457229

157179,08
29329,22
186508,30
0,34

0,06

0,41

0,134
0,05

0,46
211511,49

CUADRO N° 74

PRESUPUESTO DE INGRESOS
ANO 3 ANO 4 ANO 5
347000,00 347000,00 347000,00

86% 88% 90%
468115 479002 489888
468115 479002 489888

163853,20 170565,16 177297,83

29945,07 30541,26 31115,11
193798,27 201106,43 208412,95

0,35 0,36 0,36
0,06 0,06 0,06
0,41 0,42 0,43
0,150 0,166 0,180
0,06 0,07 0,08
0,48 0,49 0,50

222913,98 234393,53 245905,45
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ANO 6
347000,00
92%

500774

500774

184017,85
31661,78
215679,63
0,37

0,06

0,43

0,193
0,08

0,51
257377,76

ANO 7
347000,00
94%

511661

511661

190718,68
32180,82
222899,50
0,37

0,06

0,44

0,206

0,09

0,53
268784,63

ANO 8
347000,00
96%

522547

522547

197383,76
32669,76
230053,52
0,38

0,06

0,44

0,217

0,10

0,54
280075,87

ANO 9
347000,00
98%

533434

533434

203993,75
33126,25
237120,00
0,38

0,06

0,44

0,228

0,10

0,55
291200,13

ANO 10
347000,00

100%

544320

544320

210529,02
33548,03
244077,05
0,39

0,06

0,45

0,238

0,11

0,56
302105,28



ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS

El estado de pérdidas y ganancias para el periodo de vida Util de la Industria Panelera “MaxVal”, se lo ha calculado tomando

en consideracion los ingresos obtenidos por las ventas, menos el costo y gastos, también permite determinar la utilidad neta

haciendo frente a las obligaciones fiscales, a continuacion se detalla en la siguiente tabla, obteniendo de esta forma la utilidad

liquida en cada periodo anual.

DETALLES ANO 1

CANTIDAD UNIDADES DE 500GR 435456
PRECIO DE VENTA 0,45
INGRESOS 195344,76
TOTAL INGRESOS 195344,76

COSTES DE PRODUCCION

MATERIA PRIMA 104126,40
MANO DE OBRA DIRECTA 24726,92
MATERIALES DIRECTOS 1314,58
MATERIALES INDIRECTOS 17418,24
EQUIPO DE PRODUCCION 186,56
SUMINISTROS DE LABORATORIO 34,37
CARGA FABRIL 2020,55

DEPRECIACIONES DE ACTIVOS FIJOS DE PRODUCCION 4669,34

CUADRO N° 75

ANO 2
457229
0,46
211511,49

211511,49

107375,14
27095,61
1425,86
18892,69
202,00
37,21
2187,77

4669,34

ANO 3
468115
0,48
222913,98

222913,98

110531,97
29286,83
1505,36
19946,01
218,34
40,22
2364,69

4669,34
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ANO 4
479002
0,49
234393,53

234393,53

113582,66
31599,90
1585,65
21009,92
235,58
43,40
2551,46

4669,34

ANO 5
489888
0,50
245905,45

245905,45

116513,09
34035,94
1666,45
22080,47
253,74
46,74
2748,15

4669,34

ANO 6
500774
0,51
257377,76

257377,76

119297,75
36591,87
1747,43
23153,48
272,79
50,25
2954,52

4669,34

ANO 7
511661
0,53
268784,63

268784,63

121934,23
39270,57
1828,09
24222,22
292,76
53,93
3170,81

4669,34

ANO 8
522547
0,54
280075,87

280075,87

124409,50
42071,16
1908,25
25284,28
313,64
57,78
3396,93

4669,34

ANO 9
533434
0,55
291200,13

291200,13

126711,07
44991,95
1987,55
26335,00
335,42
61,79
3632,76

4669,34

ANO 10
544320
0,56
302105,28

302105,28

128827,15
48030,48
2065,63
27369,59
358,07
65,96
3878,10

4669,34



SUELDOS Y SALARIOS
HONORARIOS PROFESIONALES

SUMINISTROS DE OFICINA

MATERIALES DE ASEO Y LIMPIEZA

IMP. Y CONTRIBUCIONES Y OTROS

SERVICIOS BASICOS

UTILES DE SEGURIDAD

DEPRECIACIONES DE ACTIVOS FIJOS ADMINISTRATIVOS

AMORTIZACION DE ACTIVOS DIFERIDOS

PUBLICIDAD

COMBUSTIBLE Y LUBRICANTES
MANTENIMIENTO DE VEHICULO

SUELDO AGENTE VENDEDOR

DEPRECIACION DEL ACTIVO FIJO DE VENTAS
TOTAL DE COSTOS Y GASTOS

(=) UTILIDAD BRUTA

(-) 15% TRABAJADORES

(=) UTILIDAD ANTES DE IMPUESTOS

(-) 22% IMPUESTO A LA RENTA

() UTILIDAD NETA

Fuente: Cuadro N° 71y 73.

8113,18
1033,00
48,79
89,16
154,95
371,88
45,45
565,50

357,33

522,70
2603,16
123,96
6181,73
2878,40
177586,15
17758,61
2663,79
15094,82
3320,86

11773,96

GASTOS ADMINISTRATIVOS

8898,72 9160,34 9413,16
1065,23 1096,55 1126,81
50,31 51,79 53,22
91,94 94,64 97,26
159,78 164,48 169,02
383,48 395,45 407,79
46,87 48,25 49,58
565,50 565,50 565,50
357,33 357,33 357,33
GASTOS DE VENTAS
539,01 554,85 570,17
2684,38 2763,30 2839,57
127,83 131,59 135,22
6773,90 6973,05 7165,51
2878,40 2878,40 2878,40
186508,30 | 193798,27 | 201106,43
25003,19 29115,71 33287,10
3750,48 4367,36 4993,07
21252,71 24748,35 28294,04
4675,60 5444,64 6224,69
16577,12 19303,71 22069,35
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9656,02
1155,88
54,59
99,76
173,38
420,51
50,86
565,50

357,33

584,88
2912,83
138,71
7350,38
2878,40
208412,95
37492,50
5623,88
31868,63
7011,10

24857,53

9886,80
1183,51
55,90
102,15
177,53
433,63
52,07
565,50

357,33

598,86
2982,44
142,02
7526,05
2878,40
215679,63
41698,13
6254,72
35443,41
7797,55

27645,86

10105,30
1209,66
57,13
104,41
181,45
447,16
53,23
565,50

357,33

612,09
3048,36
145,16
7692,38
2878,40
222899,50
45885,12
6882,77
39002,35
8580,52

30421,84

10310,44
1234,22
58,29
106,53
185,13
461,11
54,31
565,50

357,33

624,52
3110,24
148,11
7848,54
2878,40
230053,52
50022,35
7503,35
42518,99
9354,18

33164,82

10501,18
1257,05
59,37
108,50
188,56
475,50
55,31
565,50

357,33

636,07
3167,78
150,85
7993,73
2878,40
237120,00
54080,13
8112,02
45968,11
10112,99

35855,13

10676,55
1278,05
60,36
110,31
191,71
490,33
56,23
565,50

357,33

646,69
3220,68
153,37
8127,23
2878,40
244077,05
58028,23
8704,23
49323,99
10851,28

38472,71



Punto de Equilibrio

Se refiere al nivel al equilibrio entre los ingresos y costos, tedricamente se refiere
cuando los ingresos se igualan a los costos por lo tanto la inversion no genere ganancias
ni perdidas, para el analisis del punto de equilibrio se realizan dos métodos, en funcion a

la capacidad instalada y en funcién a las ventas, como se detalla a continuacion:

e En funcidn de la Capacidad Instalada.- Este permite conocer el porcentaje de la

capacidad instalada que se necesita para no perder ni ganar.

CFT

PE=——
VT-CVT

* 100 =%

e En funcién de las Ventas.- Radica en saber la cantidad en valores monetarios que se

requiere para que la empresa no gane ni pierda.

CFT
PE="cm=$

VT
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CUADRO N° 76

PUNTO DE EQUIBLIBRIO EN FUNCION A LA CAPACIDAD INSTALADA

DETALLE ANO 1 ANO 2 ANO 3 ANO 4 ANO 5 ANO 6 ANO 7 ANO 8 ANO 9 ANO 10
COSTOS FIJOS 27.792,89 29.329,22 29.945,07 30.541,26 31.115,11 31.661,78 32.180,82 32.669,76 33.126,25 33.548,03
COSTOS 149.793,25 157.179,08 163853,20 170565,16 177.297,83 184.017,85 190.718,68 197.383,76 203.993,75 210.529,02
VARIABLES

VENTAS TOTALES | 195.344,76 211.511,49 222.913,98 234393,53 245.905,45 257.377,76 268.784,63 280.075,87 291.200,13 302.105,28

PUNTO DE 61,01% 53,98% 50,70% 47,85% 45,35% 43,16% 41,22% 39,51% 37,99% 36,63%
EQUILIBRIO

PUNTO DE EQUIBLIBRIO EN FUNCION MONETARIA
COSTOS FIJOS 27.792,89 29.329,22 29.945,07 30.541,26 31.115,11 31.661,78 32.180,82 32.669,76 33.126,25 33.548,03
COSTOS 149.793,25 157.179,08 163.853,20 170.565,16 177.297,83 184.017,85 190.718,68 197.383,76 203.993,75 210.529,02
VARIABLES

VENTAS TOTALES | 195.344,76 211.511,49 222.913,98 234.393,53 245.905,45 257.377,76 268.784,63 280.075,87 291.200,13 302.105,28

PUNTO DE 119.188,06 114.176,18 113.022,14 112.155,06 111.523,71 111.082,99 110.800,04 110.651,58 110.615,39 110.673,20
EQUILIBRIO

Fuente: Cuadro N°72y 74.

Este método es de gran importancia porque permite al duefio o inversionistas, estén alerta a los avisos internos de la empresa
mediante la aplicacion de estrategias que eviten pérdidas monetarias durante la vida Gtil del proyecto. Asi, se puede
mencionar que en el Afio 1, se debe utilizar un 61,01% de la capacidad instalada y vender $119.188,06 y en el afio 10 36,63%

y $ 110.673,20.
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METODO GRAFICO DEL PUNTO DE EQUILIBRIO

PUNTO DE EQUILIBRIO PRIMER ANO

CUADRO N° 77

COSTOS VARIABLES 149.793,25
COSTOS FIJOS MES 27.792,88
PUNTO. EQUILIBRIO 1

VENTAS EQUILIBRIO 119.188,06

CUADRO N° 78

Q Ventas 0 0 1 1

$ Ventas 0 59.594,03 119.188,06 178.782,10
Costo Variable 0 45.697,59 91.395,17 137.092,76
Costo Fijo 27.792,89  27.792,89 27.792,89
Costo Total 27.792,89 53.072,38 119.188,06

PUNTO DE EQUILIBRIO

120.000

100.000
/ —t—$ \entas

80.000

Costo Fijo

«=¢= Costo Total

Ingresos - Costes
N o}
[S) o
o o
o o
o s}

20.000 /
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PUNTO DE EQUILIBRIO PARA EL ANO 10

CUADRO N° 79

PRECIO DE VENTA

COSTO VARIABLE 210529,02
COSTO FIJO MES 33.548,03
PUNTO EQUILIBRIO 1
VENTAS EQUILIBRIO 110.673,20

CUADRO N° 80

Q Ventas 0 0 1 1
$ Ventas 0 55.336,60 110.673,20 166.009,80
Costo Variable 0 15.622,36 68.463,83 115.687,75
Costo Fijo 33.548,03 33.548,03 33.548,03
33.548,03 33.548,03 49.170,39 110.673,20 14973575
PUNTO DE EQUILIBRIO
180.000
160.000 A~
et
140.000
»120.000 == Ventas
[J]
§1OO.OOO Costo Fijo
' 80.000
g 60.000 /// «=¢= Costo Total
2 40,000 //,/
20.000 //
0 ;
0 0 0 1
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EVALUACION FINANCIERA

Es una investigacion profunda del flujo de fondos y los riesgos que estos podrian
ocasionar, con el objeto de determinar la toma de decisiones objetivas cuando estas
demuestren su rentabilidad, ademas de ellos generen informacion valida para comparar

el proyecto con otras tasas de oportunidades.

Flujo de Caja

Este es un informe financiero que detalla los ingresos y egresos que tiene la empresa
durante los diez afios de vida util, se caracteriza por rendir cuentas de lo que
efectivamente ingresa y egresa, con la finalidad de la toma de decisiones acertadas
cuando exista excedente de caja el mismo que podria ser invertido o conseguir el dinero

que se necesita para operar con normalidad.

En la presente tabla que se indica a continuacion, se indica las entradas y salidas anuales
de dinero como producto de las operaciones de la empresa, evidenciando que los flujos
de caja son positivos desde el primer afio de vida Gtil del proyecto buena sefial de
ventaja para la rentabilidad, cabe recalcar que existen disminuciones en ciertos periodos

por motivo de las reinversiones de equipo de computo y vehiculo.
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DETALLES
INGRESOS

TOTAL INGRESOS

COSTOS Y GASTOS

COSTES DE PRODUCCION
MATERIA PRIMA

MANO DE OBRA DIRECTA
MATERIALES DIRECTOS
MATERIALES INDIRECTOS
EQUIPO DE PRODUCCION
SUMINISTROS DE
LABORATORIO

CARGA FABRIL

DEPRECIACIONES DE ACTIVOS
FI1JOS DE PRODUCCION

GASTOS ADMINISTRATIVOS
SUELDOS Y SALARIOS

HONORARIOS PROFESIONALES

SUMINISTROS DE OFICINA

MATERIALES DE ASEO Y
LIMPIEZA

IMP. Y CONTRIBUCIONES Y
OTROS

SERVICIOS BASICOS
UTILES DE SEGURIDAD

DEPRECIACIONES DE ACTIVOS
FIJOS ADMINISTRATIVOS

ANO 0

ANO 1
195344,76

195344,76

104126,40
24726,92
1314,58
17418,24
186,56
34,37
2020,55

4669,34

8113,18

1033,00

48,79

89,16

154,95

371,88

45,45

565,50

ANO 2
211511,49

211511,49

107375,14
27095,61
1425,86
18892,69
202,00
37,21
2187,77

4669,34

8898,72

1065,23

50,31

91,94

159,78

383,48

46,87

565,50

CUADRO N° 81

ANO 3
222913,98

222913,98

110531,97
29286,83
1505,36
19946,01
218,34
40,22
2364,69

4669,34

9160,34

1096,55

51,79

94,64

164,48

395,45

48,25

565,50

ANO 4
234393,53

234393,53

113582,66
31599,90
1585,65
21009,92
235,58
43,40
2551,46

4669,34

9413,16

1126,81

53,22

97,26

169,02

407,79
49,58

565,50
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ANO 5
245905,45

245905,45

116513,09
34035,94
1666,45
22080,47
253,74
46,74
2748,15

4669,34

9656,02

1155,88

54,59

99,76

173,38

420,51

50,86

565,50

ANO 6
257377,76

257377,76

119297,75
36591,87
1747,43
23153,48
272,79
50,25
2954,52

4669,34

9886,80

1183,51

55,90

102,15

177,53

433,63

52,07

565,50

ANO 7
268784,63

268784,63

121934,23
39270,57
1828,09
24222,22
292,76
53,93
3170,81

4669,34

10105,30

1209,66

57,13

104,41

181,45

447,16

53,23

565,50

ANO 8
280075,87

280075,87

124409,50
42071,16
1908,25
25284,28
313,64
57,78
3396,93

4669,34

10310,44

1234,22

58,29

106,53

185,13

461,11

54,31

565,50

ANO 9
291200,13

291200,13

126711,07
44991,95
1987,55
26335,00
335,42
61,79
3632,76

4669,34

10501,18

1257,05

59,37

108,50

188,56

475,50

55,31

565,50

ANO 10

302105,28

302105,28

128827,15
48030,48
2065,63
27369,59
358,07
65,96
3878,10

4669,34

10676,55

1278,05

60,36

110,31

191,71

490,33

56,23

565,50



AMORTIZACION DE ACTIVOS 357,33
DIFERIDOS

GASTOS DE VENTAS

PUBLICIDAD 522,70
COMBUSTIBLE Y 2603,16
LUBRICANTES

MANTENIMIENTO DE 123,96
VEHICULO

SUELDO AGENTE VENDEDOR 6181,73
DEPRECIACION DEL ACTIVO 2878,40
FI1JO DE VENTAS

TOTAL DE COSTOS Y GASTOS 177586,15
(=) UTILIDAD BRUTA 17758,61
(-) 15% TRABAJADORES 2663,79
(=) UTILIDAD ANTES DE 15094,82
IMPUESTOS

(-) 22% IMPUESTO A LA RENTA 3320,86
(=) UTILIDAD NETA 11773,96
(+) DEPRECIACION ACTIVO 8113,23
FI1JO

(+) AMORTIZACION ACTIVO 357,33
DIFERIDO

FLUJO DE EFECTIVO DE 20244,53
OPERACION

(-) INVERSION DEL PROYECTO -94575,128

(') REINVERSIONES

(+) VALOR DE RESCATE DE

ACTIVOS

FLUJO DE FECTIVO DE -94575,128

INVERSION

FLUJO DE EFECTIVO ANTES DE -94575,128 20244,53

FINANCIAMIENTO

Fuente: Cuadro N°74.

357,33

539,01
2684,38
127,83
6773,90

2878,40

186508,30
25003,19
3750,48

21252,71

4675,60
16577,12

8113,23

357,33

25047,68

25047,68

357,33

554,85
2763,30
131,59
6973,05

2878,40

193798,27
29115,71
4367,36

24748,35

5444,64
19303,71

8113,23

357,33

27774,28

-770,10

1,49

27005,67

357,33

570,17
2839,57
135,22
7165,51

2878,40

201106,43
33287,10
4993,07

28294,04

6224,69
22069,35

8113,23

357,33

30539,91

30539,91
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357,33

584,88
2912,83
138,71
7350,38

2878,40

208412,95
37492,50
5623,88

31868,63

7011,10
24857,53

8113,23

357,33

33328,09

-17990,00

3598,00

18936,09

357,33

598,86
2982,44
142,02
7526,05

2878,40

215679,63
41698,13
6254,72

35443,41

7797,55
27645,86

8113,23

357,33

36116,43

-770,10

1,49

35347,82

357,33

612,09
3048,36
145,16
7692,38

2878,40

222899,50
45885,12
6882,77

39002,35

8580,52
30421,84

8113,23

357,33

38892,40

38892,40

357,33

624,52
3110,24
148,11
7848,54

2878,40

230053,52
50022,35
7503,35

42518,99

9354,18
33164,82

8113,23

357,33

41635,38

41635,38

357,33

636,07
3167,78
150,85
7993,73

2878,40

237120,00
54080,13
8112,02

45968,11

10112,99
35855,13

8113,23

357,33

44325,69

-770,10

598,11

44153,71

357,33

646,69
3220,68
153,37
8127,23

2878,40

244077,05
58028,23
8704,23

49323,99

10851,28
38472,71

8113,23

357,33

46943,28

12384,37

59327,65



Valor Actual Neto

Este indicador de evaluacion consiste en determinar el valor presente de los flujos de

empresa, usando la tasa de descuento acorde al rendimiento minimo esperado. Este

indicador financiero tedricamente representa el valor del dinero en el tiempo por

consecuente da a conocer la cantidad de dinero que se queda en manos de la empresa

una vez terminando la vida util y recuperacion de la inversion.

Se necesita determinar el valor de actualizacién para ello se toma el afio cero el valor de

la inversion y desde el afio 1 se pasan los datos del flujo de efectivo, seguidamente el

valor de la tasa de oportunidad de la Banca Publica que es de 10,75%, se procede a

establecer el valor de actualizacién utilizando 1 dividido para uno mas la tasa de

oportunidad elevado para el primer afio y asi sucesivamente hasta llegar al afio 10,

como se detalla a continuacion:

ANOS 0

FLUJO -94575,13

TASA

FACTOR DE
ACTUALIZACI
ON

CUADRO N° 82

VALOR ACTUAL FACTOR DE ACTUALIZACION

1 2 3 4 5 6
20244,53 25047,6 27005,6 30539,9 18936,0 35347,8
8 7 1 9 2
0,107 0,10 0,10 0,10 0,10 0,10
0,902 0,815 0,73 0,664 0,600 0,541

Fuente: Cuadro N°68 y 80.
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38892,4
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0,10

0,489

8

41635,3
8

0,10

0,441

9

44153,7
1

0,10

0,398

10

59327,6
5

0,10

0,36022



CUADRO N° 83

ANOS FLUJO NETO TASA VALOR
ACTUALIZADA ACTUALIZADO
0 2015 -94575,13

1 2016 20244,53 0,90 18279,48
2 2017 25047,68 0,82 20421,14
3 2018 27005,67 0,74 19880,34
4 2019 30539,91 0,66 20299,85
5 2020 18936,09 0,60 11365,06
6 2021 35347,82 0,54 19155,80
7 2022 38892,40 0,49 19030,87
8 2023 41635,38 0,44 18395,55
9 2024 44153,71 0,40 17614,63
10 2025 59327,65 0,36 21370,75
Total Valor Actualizado 185813,47

Inversion 94575,13

VAN 91238,34

Fuente: Tabla N° 79.

VAN = ) Valor Actualizado — Inversion Inicial
VAN = 185.813,47 - 94.575,13

VAN= 91.238,34

CRITERIO.- Al obtener un van mayor a cero da como resultado la aceptacion del

proyecto.

VAN > 0 = Se acepta el proyecto.
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Analisis.- La sumatoria de todos los valores actualizados de los flujos netos de caja
esperados menos la inversion inicial arroja un VAN de 91.238,34, el criterio dice que si
el VAN es mayor a 0 el proyecto es aceptable dado que si proporciona rentabilidad una

vez recuperada la inversion.

La tasa de oportunidad que se utilizo es de 10,75%, es lo minimo que se puede esperar
que rinda el proyecto ya que es el interés que la Banca Publica ofrece para financiar

proyectos de produccion.

Tasa Interna de Retorno (TIR)

Es una tasa de rendimiento utilizada en el presupuesto de capital para medir y comparar
la rentabilidad que tendrad la inversion en términos porcentuales, permitira medir la
eficiencia, por lo cual se determina que un proyecto de inversion es bueno siempre y
cuando su TIR sea mayor al retorno de inversion que se pueda obtener en otras

inversiones.
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CUADRO N° 84

N° ANOS FLUJO NETO 26% F. 27%

Actualizado
1 2016 20244,53 0,79 16067,09 0,79
2 2017 25047,68 0,63 15777,07 0,62
3 2018 27005,67 0,50 13500,30 0,49
4 2019 30539,91 0,40 12116,74 0,38
S 2020 18936,09 0,31 5962,63 0,30
6 2021 35347,82 0,25 8833,63 0,24
7 2022 38892,40 0,20 7713,85 0,19
8 2023 41635,38 0,16 6553,88 0,15
9 2024 44153,71 0,12 5516,10 0,12
10 2025 59327,65 0,10 5882,36 0,09

TOTAL VALOR ACTUALIZADO $97.923,64
van + $3.348,51 van -

TIR
% TIR
Fuente: Cuadro N° 80.
Inversion 94.575,13
VAN Menor

TIR = Tm + Di(

TIR= Tasa interna de retorno
Tm= Tasa menor

DONDE:

TIR = Tasa Interna de Retorno =

Tm = Tasa menor
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VAN Menor — VAN M ayor)

F.Actualizado

15940,57
15529,59
13183,90
11739,59
5731,55
8424,43
7298,59
6152,23
5137,29
5435,26
94572,99
-2,14
0,2700
27%



Dt = Diferencia de tasas (tasa mayor — tasa menor) = 1%
VAN menor = Valor Actual Neto positivo (Diferencia entre VAN (1) e Inversion

Inicial)

VAN mayor = Valor Actual Neto negativo (Diferencia entre VAN (2) e Inversion

Inicial)

Calculo:

3.348,51 )

TIR=19+1 (
i 3.348,51(—2,14)

TIR = 0,2700 = 27%

CRITERIO.- Con los datos expuestos se establece que la TIR al ser mayor a cero el

proyecto es aceptable.

TIR >0 = Tasa de Oportunidad = Se acepta el proyecto

Analisis.- La tasa interna de retorno es de 27%, el criterio menciona que si la TIR es
mayor a 0 el proyecto es aceptable desde el punto de vista de este indicador, si bien es

cierto la TIR que se obtuvo no es altamente considerable es mayor a la tasa minima o
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costo de oportunidad que brindan las instituciones financieras por lo general son estas

las que ofrecen pagar una tasa pasiva por determinadas inversiones.

Periodo de Recuperacion

Este indicador detalla el tiempo requerido en el que recupera la inversion inicial la

empresa, este es aceptable cuando la inversion inicial es recuperada dentro de los afios

de vida dtil del proyecto, se calcula a partir de las entradas de efectivo.

PRC < Tiempo estimado de vida util del proyecto = Se acepta el

proyecto

CUADRO N° 85

N° AROS INVERSION FLUJO NETO SUMATORIA DE
INICIAL FLUJOS

0 2015 $94.575,13

1 2016 20244,53 20244,53
2 2017 25047,68 45292,21
3 2018 27005,67 72297,88
4 2019 30539,91 102837,80
5 2020 18936,09 121773,89
6 2021 35347,82 157121,71
7 2022 38892,40 196014,11
8 2023 41635,38 237649,49
9 2024 44153,71 281803,20
10 2025 59327,65 341130,85

TOTAL 341130,85

Fuente: Cuadro N° 80.
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Inversion — Y de primeros flujos

PRC = Afo que supera la inversion(—— = : =
flujo de ano que supera la inversion

PRC= Periodo de recuperacion del capital

894.575,13 — 102.837,80

AHESRIE 30.539,91

PRC=3,73

CUADRO N° 86

PERIODO DE 3,73
RECUPERACION
PERIODO DE 3,73
RECUPERACION
3,73 3,73 3 ANO
0,73*12 8,76 8 MESES
0,76*30 22,80 22 DIAS

Fuente: Cuadro N°85.

Analisis.- Con los datos obtenidos se puede decir que la inversion inicial se recupera en
3 afios 8 meses y 22 dias, el criterio menciona que si el la inversion se recupera dentro
de los afios de vida Util es aceptable, por tal razén es establece aceptable el proyecto

segun el periodo de recuperacion.
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Relacién Beneficio Costo

Este indicador permite conocer el rendimiento que obtiene la empresa por cada

dolar invertido con una tasa de descuento de 10,75%.

Realizando primeramente los siguientes calculos para determinar el factor de

descuento o actualizacién, como se detalla a continuacion:

Donde:

n= Afio
i= Tasa de descuento

Factor de Descuento o Actualizacion = -
(1+i)n

) ., 1
Factor de Descuento o Actualizacibn = —— = 0,90
(1+0,1075)1
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ANOS COSTO

1 2016 177586,15
2 2017 186508,30
3 2018 193798,27
4 2019 201106,43
5 2020 208412,95
6 2021 215679,63
7 2022 222899,50
8 2023 230053,52
9 2024 237120,00
10 2025 244077,05

TOTAL COSTOS ACT.

Fuente: Cuadro N°72y 80.

FA

0,90
0,82
0,74
0,66
0,60
0,54
0,49
0,44
0,40
0,36

CUADRO N° 87

COSTO
ACTUALIZADO

160348,66
152058,50
142665,41
133675,25
125085,23
116881,75
109069,41
101643,36
94596,39
87920,39
1223944,35

INGRESO

195344,76
211511,49
222913,98
234393,53
245905,45
257377,76
268784,63
280075,87
291200,13
302105,28

TOTAL INGRESOS ACT.

FA

0,90
0,82
0,74
0,66
0,60
0,54
0,49
0,44
0,40
0,36

BE Ingresos actualizados

C

BE 1'436.054,07

Costos actualizados

C 1'223.944,35

=$1,17

INGRESO
ACTUALIZADO

176383,53
172443,37
164099,06
155801,16
147587,47
139478,93
131521,96
123744,47
116171,06
108823,07
1436054,07

Criterio.- Si la relacion beneficioso costo es mayor a 1 el proyecto es aceptable.

RBC > 1 = Se acepta el proyecto.
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Analisis.- Se determina que, se obtiene de rendimiento por cada délar invertido 0,17
ctvs de dolar, es un valor considerable y segun el criterio si la relacion beneficio costo es
mayor a uno el proyecto es aceptable, logrando una ganancia aceptable para los

inversionistas.

Analisis de Sensibilidad

Este indicador da a conocer hasta donde es capaz de soportar, si sus costos aumentan o si

sus ingresos disminuyen eventualmente.

Formulas para el célculo:

VAN menor
NTIR = Tm + Dt ( )

VAN menor — VAN mayor

DIF.TIR =TIR original — nueva TIR

% VAR.= (Diferenciade TIR / TIR original) = 100

SENSIBILIDAD.= % Variacion/nueva TIR

209



Andlisis de Sensibilidad con la disminucién de ingresos 16,22%

CUADRO N° 88

FLUJO F. F.
ANOS '?g::ffss ?ILS‘GMR'E':(')’SE COSTOS | NETO |ACTUALIZACION VAN1 | actuauzacion| VAN2
16,22% 10% 11%

0 -94575,1
1[195344,76| 31681,21|11773,96 | 19907,25 0,9091 18097,50 0,9009 | 17934,46
2(211511,49| 34303,15|16577,12 | 17726,03 0,8264 14649,61 0,8116 | 14386,84
31222913,98| 36152,41|19303,71 | 16848,70 0,7513 12658,68 0,7312|12319,62
4|234393,53 | 38014,18|22069,35 | 15944,83 0,6830 10890,53 0,6587 | 10503,35
5| 245905,45| 39881,19|24857,53 | 15023,66 0,6209 9328,51 0,5935| 8915,81
6|257377,76 | 41741,78|27645,86 | 14095,92 0,5645 7956,78 0,5346 | 7536,26
7|268784,63 | 43591,76(30421,84 | 13169,92 0,5132 6758,25 0,4817| 6343,40
8|280075,87 | 45422,98 | 33164,82 | 12258,17 0,4665 5718,53 0,4339| 5319,14
9(291200,13 | 47227,13 |35855,13 | 11372,00 0,4241 4822,84 0,3909 | 4445,60
10 [302105,28 | 48995,74 | 38472,71 | 10523,02 0,3855 4057,08 0,3522| 3706,04
TOTAL 94938,31 91410,53
INVERSION 94575,13 94575,13
VAN + 363,18 | VAN - -3164,60
NUEVA TIR 21,29%
T.PROYECTO 027%
DIF.TIR 0,0571
%VARIACION 0,211
SENSIBILIDAD 0,99

Fuente: Cuadro N°75.
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Célculo de lanueva TIR

NTIR = Tm + Dt ( VAN menor )
B VAN menor — VAN mayor

363,18 )

NTIR=0,11+1 (
* 363,18 — (—3164,60)

NTIR = (0,11 + 1 * 0,1029) = 100 = 21,29%
Diferenciade TIR

DIF.TIR =TIR original — nueva TIR

DIF.TIR = 0,27 — 0,2129

DIF.TIR = 0,0571

Porcentaje de Variacion

% VAR.= (Diferenciade TIR / TIR original) * 100

% VAR.= (0,0571/0,27) * 100

% VAR.= 21,15%
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Sensibilidad

SENSIBILIDAD.= % Variacion/nueva TIR

SENSIBILIDAD = 0,2115 /0,2129

SENSIBILIDAD = 0,99

Anadlisis de Sensibilidad con el Incremento de 9,90% en los Costos

CUADRO N°89

INCREM. FLUJO F. F.
ANOS 0;2?;2;5 COSTOS I_':g::fsss NETO ACTUALIZACION VAN 1 ACTUALIZACION VAN 2
9,90% 10% 11%

0 -94575,1
1| 11773,96|195159,72 | 195344,76 | 1850,04 0,9091 1680,22 0,9009 | 1660,71
2| 16577,12|204964,79 [211511,49| 6546,70 0,8264 5410,50 0,8116 | 5313,45
3| 19303,71|212976,16 [222913,98| 9937,82 0,7513 7466,43 0,7312| 7266,45
4| 22069,35|221007,52 | 234393,53 | 13386,01 0,6830 9142,83 0,6587 | 8817,78
5| 24857,53|229037,07 | 245905,45 | 16868,37 0,6209 10473,93 0,5935 | 10010,56
6| 27645,86|237022,85 |257377,76|20354,90 0,5645 11489,81 0,5346 | 10882,56
7| 30421,84|244957,19 | 268784,63 | 23827,43 0,5132 12227,24 0,4817 | 11476,68
8| 33164,82|252819,16 | 280075,87 | 27256,71 0,4665 12715,46 0,433911827,41
9| 35855,13|260584,92 |291200,13 |30615,71 0,4241 12983,84 0,3909 | 11968,25
10| 38472,71|268230,43 |302105,28 | 33874,85 0,3855 13060,22 0,3522 | 11930,20
TOTAL 95138,48 89660,04
INVERSION 94575,13 94575,13
VAN + 563,35 | VAN - -4915,09
NUEVA TIR 21,28%
T.PROYECTO 027%
DIF.TIR 0,0572
%VARIACION 0,212
SENSIBILIDAD 0,99

Fuente: Cuadro N°75.
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Calculo de la nueva TIR

NTIR = Tm + Dt ( VAN menor )
B VAN menor — VAN mayor

563,35 )

NTIR=10,11+1 (563,35 — (—4915,09)

NTIR = (0,11 + 1 x 0,1028) * 100 = 21,28%

Diferenciade TIR

DIF.TIR =TIR original — nueva TIR

DIF.TIR = 0,27 — 0,2128

DIF.TIR = 0,0572

Porcentaje de Variacién

% VAR.= (Diferenciade TIR / TIR original) * 100

% VAR.= (0,0572/0,27) * 100

% VAR.= 21,19%
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Sensibilidad

SENSIBILIDAD.= % Variacion/nueva TIR

SENSIBILIDAD = 0,2119%/0,2128%

SENSIBILIDAD = 0,99

Anélisis de Sensibilidad.- El resultado muestra que el proyecto, puede soportar un
incremento maximo de 16,22% en sus costos y una disminucién de 9,90% en sus
ingresos, son un valores bajos; y los inversionistas de la empresa deben tratar de
mantener bajo control los costos y gastos para evitar que sobrepasen el porcentaje antes
mencionado, caso contrario si llega a ocurrir alguna eventualidad econémica el proyecto

es sensible.
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g. DISCUSION

Es evidente que en la actualidad hay escases de industrias en la provincia de Loja, pese a
que es una ciudad de alta produccion agricola, especialmente es sus cantones, tal es el
caso del canton Quilanga; esto se debe una serie de factores limitantes tales como; la
falta de recursos monetarios, falta de vision empresarial, politicas de gobierno, trabajo
pesado o por los costos elevados que implica constituir empresas de este indole,
ocasionando un estancamiento en la produccion agricola y socioeconémico, originando
gue exista un alto indice de emigracion de la poblacion fuera y dentro del pais. Pero no
todo es negativo, ya que existen personas con una mente amplia que tratan de mirar de
otra forma la situacion de su entorno y encuentran en ella oportunidad para crecer y
apoyar a los sectores més vulnerables mediante la creacion de alternativas de solucion,
tal es el caso del presente Proyecto de Inversién para la creacién de una empresa
productora de panela en el cantén Quilanga de la provincia de Loja, con su distribucion

en la ciudad de Loja.

Se han analizado los estudios respectivos y es satisfactorio saber que existe la
posibilidad de crear una empresa cuya finalidad es contribuir al desarrollo
socioeconémico del cantdn Quilanga mediante la creacién de fuentes de trabajo, y a su
vez apoyar a los pequefios productores que se dedican a la ardua labor de cultivar
productos agricolas como la cafia de azlcar, al no existir empresas industriales que
compren sus productos este cultivo se ha estacando por ende ocasiona que Sus recursos

monetarios disminuyan. Para la elaborar el proyecto de inversion se dispuso la
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aplicacion de cuatro estudios: mercado, técnico, administrativo- legal y el financiero,
tomando como base la poblacion de la ciudad de Loja segun el Censo poblacional del

afio 2010 y su respectiva proyeccion al afio 2015.

Es indiscutible la existencia de varias empresas o fabricas que ofrecen panela, pero hoy
en dia el concepto empresarial es conquistar el mercado, pese a la existencias de otras
fabricas paneleras, por ello se ejecut6 el estudio de mercado mediante la aplicacién de
una encuesta, donde se obtuvo que el 91% equivalente a 44.151 familias estan

dispuestas hacer uso de este producto.

Para determinar la oferta se aplico una encuesta a las 15 Fabricas de panela que existen
operando en la actualidad, cabe recalcar que al no existir un tasa de crecimiento de
dichas fabricas la proyeccion de la oferta se calculd con la tasa de crecimiento
poblacional arrojando una oferta de 2°060.226 kg y se obtiene que para trabajar la
demanda insatisfecha es 597.809 kg, también se determind el consumo per-capita anual
de la panela solida que es 60 kg por familia con un tamafio de 500 gr; lo que se
evidencia que si existe una demanda que atender en el mercado. Se elaboré un plan de
marketing con los resultados obtenidos del estudio de mercado de tal manera que se
pudo agrupar los gustos y preferencias de los potenciales consumidores para tratar de

atrapar y posicionarse con la nueva marca en la mente del cliente.

En el estudio técnico se determind en base a la demanda insatisfecha, determinando el
tamariio, ingenieria del proyecto y la distribucion de la planta; la capacidad instalada se

fijo con la maquinaria, mano de obra necesaria y nimero de dias laborables segun el
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codigo de trabajo, se llego a establecer una capacidad instalada del 58% de la demanda
insatisfecha con una produccion de 1.080 kg de panela diarios, de la capacidad instalada
se va a empezar a utilizar un porcentaje del 82% y cada afio va a ir incrementando el 2%
el ultimo se cubrird con el 100% de la demanda insatisfecha. La localizacion se la
determino haciendo uso del método cualitativo por puntos en donde se establecio que el
terreno mas apto para la implementacion de la empresa quedara ubicada en el Barrio San
Pedro del canton Quilanga a 1 km de la via Amaluza, en la ingenieria del proyecto se
hizo uso de la observacion directa para conocer todo el proceso productivo y también
otro asesor para la determinacion de la maquinaria necesaria porque el proceso que se
Ilevara a cabo sera semi industrial. Finalmente se disefia la distribucién de la planta que
se va a construir la misma que se acoge al Reglamento de Buenas Practicas de

Manufactura.

El Estudio Legal — Organizacional, en este estudio se deja plantada la filosofia
empresarial, estructura orgénica la cual consta de Junta de socios, Gerente, Jefe de
Produccidn, 3 obreros y agente vendedor, de forma externa a la empresa se contratara
los servicios de un contador que llevara el registro contable de la empresa y asesor legal
quien se encargara de constituirla; se disefid el manual de funciones y el manual de
seguridad industrial, también se dej6 constancia de la constitucién legal de la empresa
como una Compafiia Limitada constituida por 3 socios fundadores y diferentes

requisitos para que entre en funcionamiento.

Finalmente tenemos el Estudio Econdémico — Financiero, permitio conocer la

rentabilidad que tendra la implantacion de la empresa y la inversion inicial con la que
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debera contar para empezar a funcionar, la misma que asciende a $ 94.575,13; capital de
trabajo mensual de $ 8.763,78, se expuso los presupuestos de costos e ingresos para cada
uno de los afios de vida util del proyecto llegando a establecer el costo de fabricacion
unitario de $0,40 por cada kg con un margen de utilidad del 10% ($0,04), un porcentaje
elevado pero necesario para mantener un equilibrio en el mercado, respectivamente
estableciéndose el P.V.P $0,44, con esos ingresos también se deja plasmado el estado de

pérdidas y ganancias proyectado para los 10 afios de vida Util del proyecto.

La datos que se obtenidos en la evaluacion financiera han permitido determinar la
viabilidad del proyecto, con lo cual se ha llegado a establecer que la entradas y salidas
de dinero o flujo de caja es positivo, un VAN que asciende a $91.238.34, la Tasa Interna
de Retorno de 27%, un periodo de recuperacion de 3 afios 8 meses y 22 dias que estan
dentro de la vida util del proyecto, se obtuvo una relacion del costo beneficio de $1,17 y
el analisis de sensibilidad arrojo un valor de 16,22% de incremento sus costos y el

9,90% de disminucidn de sus ingresos.

Con los datos expuestos se puede concluir que el proyecto es financieramente factible y

rentable puesto que sobrepasan los criterios de valorizacion, por tal razén se pone a

disposicion de los inversionista la ejecucidn del proyecto.
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h. CONCLUSIONES

Al crearse la empresa de produccion de panela, se incentiva la industrializacion de
alimentos, se fortalece la economia de las familias de los pequefios productores que
se dedican a cultivar cafia de azlcar y por ende se mejora la calidad de vida de los

morados del canton Quilanga y de la ciudad de Loja donde sera distribuida.

Con la realizacion del estudio de mercado se ha podido determinar la factibilidad del
proyecto, por cuanto existe una demanda insatisfecha total de 597.809 kg, con un
consumo per capita anual de 60 kg por familia en un tamafio promedio de panela de

500 gr.

En el estudio técnico se establecid el proceso de elaboracion de la panela en cubos el
cual sera semi industrial, con una capacidad instalada de 347.000 kg anuales y se
trabajara con la capacidad utilizada desde el 82% el primer afio y cada afio se
incrementara el 2% hasta llegar al Gltimo afio al 100% cubriendo con el 58% de la
demanda insatisfecha, la planta quedara ubicada en el Canton Quilanga de la

provincia de Loja Barrio San Pedro a 1 un kilometro de la via Amaluza.

En cuanto al estudio administrativo se determind que para sus operaciones se
necesitara un Gerente, un Contador y Asesor Legal externo, un Jefe de produccion
que debe ser tecnologo en industrias de alimentos, 3 obreros que se encargaran de la

elaboracion de la panela en cubos, un chofer - agente vendedor para la distribucion
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del producto, tambien se fijo la constitucion legal de la empresa que sera una

Compaiia Limitada y contara con tres socios fundadores.

Los resultados que se obtuvieron en la evaluacion financiera y econémica para poner
en funcionamiento la empresa son: Inversion inicial de $94.575,13, la misma que
genera un Valor Actual Neto de $91.238,34, una TIR de 27% la cual sobrepasa el
costo de oportunidad, un periodo de recuperacion de 3 afios 8 meses 22 dias, la
relacion beneficio costo que es de $1,17 estableciendo que por cada délar invertido se
obtiene 0,17 centavos de dodlar y el analisis de sensibilidad un incremento de costos

de 16,22% y una disminucion de sus gastos de 9,90%.
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RECOMENDACIONES

De acuerdo a las conclusiones expuestas se llega a las siguientes recomendaciones:

e Para la creacion de la empresa de produccion de panela en cubos, se recomienda

realizar un convenio con los pequefios productores del canton Quilanga quien esta a
cargo actualmente el Sr. Francisco Ortega, incentivandolos asociarse de alguna forma
para que la empresa no tenga inconvenientes en cuanto a la provision de materia
prima y sean ellos quienes provean de la cafia de azlcar para ayudar en la mejora de

calidad de vida mediante la incrementacion de sus ingresos.

Es recomendable que se realice un estudio de mercado cada dos afios preferible, para
disefiar un plan de marketing apto y constantente para conocer los gustos,
preferencias de los consumidores y poder elaborar panela en diferentes
presentaciones que sean mas innovadoras y practicas segun los requerimientos de los

clientes teniendo identidad competitiva.

La capacidad utilizada empezara con el 82% de la instalada y cada afio se ira
incrementando el 2% hasta llegar al Gltimo afio y cubrir con el 100%, se recomienda
a los inversionistas que se realice gestiones necesarias para no solo vender su
producto en la ciudad de Loja, sino también en sus cantones y porque no en las

provincias del Ecuador con la finalidad de expandirse en el mercado.
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e Se recomienda que los socios de la empresa se acojan a la organizacién
administrativa figurada en el estudio administrativo, para que logren llevar de forma
ordenada y adecuada todas las actividades y funciones a realizarse dentro de la
empresa, manteniendo un ambiente armonioso, debe cumplir con las exigencias y
normas del proceso productivo de la panela de manera que no tenga problema alguno
para su distribucion y contratar personal idoneo para salvaguardar la calidad del

producto.

e Se deja a consideracion de los inversionistas de poner en marcha el proyecto de
inversion para la creacion de una empresa productora de panela en el Canton
Quilanga, a pesar de que los indicadores financieros obtenidos no son tan ambiciosos,
se recomienda incentivar la ejecucion de este tipo de proyectos para aprovechar en
cierta parte la gran produccion agricola que existe en el canton Quilanga y en la
provincia de Loja en general, con la finalidad de aprovechar lo que la madre tierra ha
brindado a la regién sur del Ecuador y ayudar al desarrollo socio econoémico de dicho

sector.
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J. ANEXOS

ANEXO 1
UNIVERSIDAD NACIONAL DE LOJA
AREA JURIDICA SOCIAL Y ADMINISTRATIVA

BANCA'Y FINANZAS

Objetivo: La presente encuesta tiene como objetivo recolectar datos importantes para
realizar el proyecto de inversion denominado “Proyecto de Inversion para la creacion
de una empresa productora de Panela en el Canton Quilanga de la Provincia de

Loja”, los mismos que seran usados con profesionalismo.

Instrucciones: Lea detenidamente y marque con una (X) la opcion que desee de acuerdo

a cada interrogante.

1. Usted y su familia ¢ Les gusta la Panela? Elija una sola opcion

Si
No

2. Actualmente, ¢Se encuentran consumiendo panela en bloque? Elija una sola

opcion

Si
No
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3. ¢Cuales son las principales caracteristicas que toman en cuenta al momento de

adquirir la panela en bloque?

Precio

Sabor

Color

Empaque

Beneficios nutricionales

4. Actualmente, ¢ Cuanto estdn pagando por la panela en bloque?

0,50 - 0,55ctvs.
0,56 - 0,60ctvs.
0,61 - 0,65ctvs.

5. Actualmente, ¢En qué lugares se encuentra adquiriendo la panela en bloque?

Tiendas
Bodegas
Supermercados
Mercados Municipales

6. ¢Cada qué tiempo adquiere la panela en bloque?

Diario
Semanal
Mensual
Anual
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7. Aproximadamente, ;/Qué cantidad de panela en bloque consume su familia

semanalmente?

1-5

6-10

11-15

8. ¢De ddnde procede la panela en bloque que adquieren?

Malacatos

Catacocha

Olmedo

Chaguarpamba

Desconoce

9. Actualmente, ,Consumen panela en cubos?

Si

No

10. En caso de crearse una empresa para producir panela en cubos de facil

disolucién que facilite su uso y su distribucién en la ciudad de Loja, ¢Estarian

dispuesto a consumir? Elija una sola opcion

Si

No

11. ¢En qué tamario le gustaria adquirir la panela en cubos?

2cm

4 cm

6cm
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12. ¢Cada que tiempo le gustaria adquirir la panela en cubos?

Diario
Semanal
Mensual
Anual

13. ¢En qué lugares le gustaria adquirir la panela?

Tiendas
Bodegas
Supermercados
Mercados Municipales

14. A usted y su familia ¢Porque medios le gustaria mantenerse informado acerca

de este Producto?

Radio

La Hechicera
Boquerdn
WG Milenio

‘ Television

Prensa escrita

La Hora
Centinela del Sur
Croénica

Internet

Gracias por su colaboracion
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ANEXO 2
UNIVERSIDAD NACIONAL DE LOJA
AREA JURIDICA SOCIAL Y ADMINISTRATIVA

BANCA'Y FINANZAS

Objetivo: La presente encuesta tiene como objetivo recolectar datos importantes para
realizar el proyecto de inversion denominado “Proyecto de Inversion para la creacion
de una empresa productora de Panela en el Canton Quilanga de la Provincia de

Loja”, los mismos que seran usados con profesionalismo.

1. ¢Qué tipo de cafia produce o compra para elaborar la panela?

2. Actualmente, ¢ Qué precio paga por la tonelada de cafa de azlUcar?

50-100
101-150

3. ¢Cuantas toneladas de cafia de azicar muele diariamente?

10

4. Diariamente, ¢Cuantas panelas obtiene?

900-1.200
1.201-1.500
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5. ¢Launidad de panela que elabora qué peso tiene?

6. La unidad de panela en bloque que elabora ¢Qué precio tiene?

0,40-0,45
0,46-0,50
0,51-0,55

7. Actualmente, ¢ Cada que tiempo vende la panela?

Diario
Semanal
Mensual

Anual

8. Actualmente, ¢En qué sitios esta distribuyendo la panela?

Tiendas
Bodegas
Supermercados
Mercados Municipales

9. ¢Qué medios de comunicacion utiliza para dar a conocer su producto?

Gracias por su colaboracion
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ANEXO 3

GASTOS ADMINISTRATIVOS

DETALLE

RESMA DE PAPEL
CAJA DE CLIPS

SACA GRAPAS
ESFERO BIC MEDIANO
CORRECTOR BIC SHAKE
ENGRAPADORAS
GRAPAS
PERFORADORAS
CALCULADORAS
ARCHIVADORES
SELLOS

Fuente: Libreria Aguilar.

ANEXO 4

DETALLE
GALON DESINFECTANTE NEUTRO

CLOROX GALON
ESCOBA PLASTICA

GUANTE ESTRELLA N8 1/2

PAPEL HIGENICO PH INDUSTRIAL
RECIPIENTES DE BASURA
TRAPEADOR

RECOJEDOR DE BASURA VIRUTEX
FUNDAS DE BASURA

FRANELAS

MIDAS

BASUREROS ECOLOGICOS

TOTAL

Fuente: Loja Limpia.

SUMINISTROS DE OFICINA

PRRPRPRRREPARRRE

TOTAL

CANTIDAD

COSTO UNITARIO
$ 3,50
$ 0,27
$ 0,40
$ 0,26
$1,25
$7,50
$ 0,27
$ 3,00
$ 15,00
$ 3,00
$ 12,00

SUMINISTROS DE LIMPIEZA
CANTIDAD

3
3
2
2
3

2
2
2
10

231

COSTO UNITARIO
$5,50
$4,00
$2,00
$1,00
$3,47
$2,50
$2,00
$1,80
$1,50
$0,80
$0,80
$3,00

COSTO TOTAL
$ 3,50
$0,27
$0,40
$1,04
$1,25
$7,50
$ 0,27
$ 3,00
$ 15,00
$ 3,00
$ 12,00

$47,23

COSTO TOTAL
$16,50
$12,00
$4,00
$2,00
$10,41
$5,00
$4,00
$3,60
$15,00
$4,80
$4,80
$9,00
$86,31



ANEXO 5

UTILES DE SEGURIDAD

DETALLE CANTIDAD COSTO UNITARIO  COSTO TOTAL

EXTINTOR 1 S 3400 S 34,00
BOTIQUIN 1 S 10,00 S 10,00
TOTAL $ 44,00

Fuente: Ferrimar.

ANEXO 6
SERVICIOS BASICOS
DESCRIPCION COSTO COSTO TOTAL

Teléfono 10 $120,00
Internet 20 $240,00

TOTAL $360,00
Fuente: CNT.
ANEXO 7

IMPUESTOS CONTRIBUCIONES Y OTROS

DETALLE COSTO TOTAL
Permiso de Funcionamiento $ 150,00
Permiso de Bomberos
Licencia Anual de Funcionamiento
Patente
Predio Urbano
TOTAL $ 150,00

Fuente: Municipio de Quilanga.
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MEGAprint. SA

E REPRESENTANTE EXCLUSIVO DE BALANZAS
METROLOGIA T S l
www balanzasecuadoar.ec ¢ Ca e lYOUf PfGClSlon POﬂner

RUC: 0991405615001

Urb Los Samanes # 6 Mz 962 V101 Telf 2211906 2212652  ventas@tscale.ec  GUAYAQUIL- ECUADOR

FECHA: Agosto 03 20 2015 COTIZACION #0390-15

SOLICITADO POR: Celia Valarezo email: colorada 6sep@hotmail.com

Forma de pago: Contado Tiempo de entrega: inmediata

CANT DESCRIPCION VALOR UNIT  VALOR TOTAL

1 Plataforma Electrénica digital de piso de 5 x 5 pies 1500x1500mm. $ 1.050.00

TSCALE
Marca:

Modelo: TFR
Capacidad: 2 Ton.

Montada sobre 4 celdas de carga con indicador para trabajo pesado

Medidas utiles: 1200 x1200 mm. Fabricada en Mild Steel de 6 mm. de alta
resistencia

Garantia: 1 afio
CERTIFICACIONES: certificacion europea CE

Certificado de calibracién gratis
SUB TOTAL $1.050.00

IVA $126.00
TOTAL A PAGAR $1.176,0

TAIWAN SCALE MANUFACTURING. CO. LTD, contamos con estos certificados,
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ANEXO 14

PLASTICOS DEL LITORAL PLASTLITS. A.

Matriz Guayaquil: Km 11 % Via Daule * P.O. Box: 09-01-1299 * Web Site: www.plastlit.com * E-mail:

plastlit@plastlit.com Telf.: Conm: 593 (4) 2100600 * Fax: 2100151 * Conm. Ventas: 593 (4) 2100070 * Fax:
2100186

Senora
Celia Valarezo.
De mis consideraciones:

Por medio de la presente me es placentero cotizar a usted material de empaque para su
producto, FUNDAS DE POLIETILENO DE BAJA DENSIDAD IMPRESAS segun detallo a

continuacion:

Estructura: Funda de polietileno de baja densidad impresa.

Referencia Ancho Largo #de Cantidad Unidades Precio Precio
mm mm colores Minimas por Millar Unitario
FUNDAS POLIETILENO DE BAJA
DENSIDAD IMPRESA 15 20 4 1.000 US$125,00 US$0,02
7,5 CM X 10 CM “Panela de 500 gr” (1 Kilo) +IVA +IVA

Condiciones Comerciales:

Tiempo de entrega: 5 SEMANAS TRABAJOS NUEVOS UNA VEZ RECIBIDA LA ORDEN DE

COMPRA DEL CLIENTE, RECIBIDO EL ABONO Y APROBADO EL ARTE
Tolerancia: +/- 10% DE LA CANTIDAD SOLICITADA
Forma de Pago: 50% con la orden de compra y 50% restante a contra-entrega.

Costos de cyreles: No incluidos.

Atentamente,

ING. ANDREA RODRIGUEZ V.
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ANEXO 16

- INDUSTRIA PANELERA "MaxVal Cia. Ltda."

N EMPLEADO CARGO IESS PROVISIONES
S TOTAL DE 12,15% FONDO DECIMO DECIMO VACACIONE TOTAL COSTO
INGRESO APORTE DE TERCE CUART S TOTAL
S PATRONA RESERV R (0]
L A SUELD SUELD
0] 0]
1 A Gerente 500,00 $ 60,75 $ 41,67 31,25 $ 20,83 $ $654,50
154,50
1 B Jefe de 375,00 $ 45,56 $ 31,25 31,25 $ 15,63 $ $498,69
Produccié 123,69
n
1 C Obrero 375,00 $ 45,56 $ 31,25 31,25 $ 15,63 $ $498,69
123,69
1 D Obrero 375,00 $ 45,56 $ 31,25 31,25 $ 15,63 $ $498,69
123,69
1 E Obrero 375,00 $ 45,56 $ 31,25 31,25 $ 15,63 $ $498,69
123,69
1 G Chofer 375,00 $ 45,56 $ 31,25 31,25 $ 15,63 $ $498,69
123,69
TOTAL $2.375,00 $ 288,56 $197,92 $187,50 $ 98,96 $ $
772,94 3.147,94
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REGION: LOJA

No

[ =S =Y

EMPLEADO

O m Ol O

TOTAL

CARGO

Gerente

Jefe de
Produccion

Obrero
Obrero
Obrero
Chofer

TOTAL DE
INGRESOS

$532,61

$399,46

$399,46
$399,46
$399,46
$399,46
$2.529,92

ROL DE PROVISIONES ANO 2 = 2016
INDUSTRIA PANELERA "MaxVal Cia. Ltda."
PROVISIONES
DECIMO VACACIONES

IESS
12,15%

APORTE
PATRONAL
$64,71

$ 48,53

$48,53
$48,53
$48,53
$48,53
$307,39

FONDO
DE
RESERVA

8,33%
$ 44,37

$33,28

$33,28
$33,28
$33,28
$33,28
$210,74
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DECIMO
TERCER
SUELDO

$44,38
$33,29

$33,29
$33,29
$33,29
$33,29
$210,83

CUARTO
SUELDO

$33,29
$33,29

$33,29
$33,29
$33,29
$33,29
$199,73

$22,19
$ 16,64

$16,64
$16,64
$16,64
$16,64
$105,41

TOTAL
SIN F.R
ANO 1

$208,94

$ 165,03

$165,03
$165,03
$165,03
$165,03
$1.034,10

COSsTO
TOTAL

$741,56

$ 564,49

$ 564,49
$ 564,49
$ 564,49
$ 564,49
$ 3.564,02



ANEXO 17

REGLAMENTO DE BUENAS PRACTICAS PARA ALIMENTOS PROCESADOS.

TITULO I
REQUISITOS DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA
CAPITULOI

DE LAS INSTALACIONES

Art. 3.- DE LAS CONDICIONES MINIMAS BASICAS: Los establecimientos donde se
producen y manipulan alimentos seran disefiados y construidos en armonia con la
naturaleza de las operaciones y riesgos asociados a la actividad y al alimento, de manera
que puedan cumplir con los siguientes requisitos:

a. Que el riesgo de contaminacién y alteracion sea minimo;

b. Que el disefio y distribucion de las areas permita un mantenimiento, limpieza y
desinfeccion apropiada que minimice las contaminaciones;

c. Que las superficies y materiales, particularmente aquellos que estdn en contacto con
los alimentos, no sean tdxicos y estén disefiados para el uso pretendido, faciles de
mantener, limpiar y desinfectar.

d. Que facilite un control efectivo de plagas y dificulte el acceso y refugio de las

mismas.
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Art. 4.- DE LA LOCALIZACION: Los establecimientos donde se procesen, envasen y/o
distribuyan alimentos seran responsables que su funcionamiento esté protegido de focos
de insalubridad que representen riesgos de contaminacion.

Art. 5.- DISENO Y CONSTRUCCION: La edificacion debe disefiarse y construirse de
manera que:

a. Ofrezca proteccion contra polvo, materias extrafas, insectos, roedores, aves y otros
elementos del ambiente exterior y que mantenga las condiciones sanitarias;

b. La construccion sea solida y disponga de espacio suficiente para la instalacion;
operacion y mantenimiento de los equipos asi como para el movimiento del personal y el
traslado de materiales o alimentos;

c. Brinde facilidades para la higiene personal; y,

d. Las areas internas de produccién se deben dividir en zonas segun el nivel de higiene

que requieran y dependiendo de los riesgos de contaminacion de los alimentos.

Art. 6.- CONDICIONES ESPECIFICAS DE LAS AREAS, ESTRUCTURAS
INTERNAS Y ACCESORIOS: Estas deben cumplir los siguientes requisitos de

distribucion, disefio y construccién:

. Distribucion de Areas.

a) Las diferentes areas o ambientes deben ser distribuidos y sefializadas siguiendo de
preferencia el principio de flujo hacia adelante, esto es, desde la recepcidén de las
materias primas hasta el despacho del alimento terminado, de tal manera que se evite

confusiones y contaminaciones;
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b) Los ambientes de las areas criticas, deben permitir un apropiado mantenimiento,
limpieza, desinfeccion y desinfestacion y minimizar las contaminaciones cruzadas por
corrientes de aire, traslado de materiales, alimentos o circulacion de personal; y,

c) En caso de utilizarse elementos inflamables, éstos estaran ubicados en una éarea
alejada de la planta, la cual sera de construccion adecuada y ventilada. Debe mantenerse

limpia, en buen estado y de uso exclusivo para estos alimentos.

I1. Pisos, Paredes, Techos y Drenajes:

a) Los pisos, paredes y techos tienen que estar construidos de tal manera que puedan
limpiarse adecuadamente, mantenerse limpios y en buenas condiciones;

b) Las camaras de refrigeracion o congelacion, deben permitir una facil limpieza,
drenaje y condiciones sanitarias;

c) Los drenajes del piso deben tener la proteccion adecuada y estar disefiados de forma
tal que se permita su limpieza. Donde sea requerido, deben tener instalados el sello
hidraulico, trampas de grasa y sélidos, con facil acceso para la limpieza;

d) En las areas criticas, las uniones entre las paredes y los pisos, deben ser concavas para
facilitar su limpieza;

e) Las areas donde las paredes no terminan unidas totalmente al techo, deben terminar en
angulo para evitar el deposito de polvo; y,

f) Los techos, falsos techos y demas instalaciones suspendidas deben estar disefiadas y
construidas de manera que se evite la acumulacién de suciedad, la condensacion, la
formacion de mohos, el desprendimiento superficial y ademas se facilite la limpieza y

mantenimiento.
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I1l. Ventanas, Puertas y Otras Aberturas.

a) En areas donde el producto esté expuesto y exista una alta generacion de polvo, las
ventanas y otras aberturas en las paredes se deben construir de manera que eviten la
acumulacién de polvo o cualquier suciedad. Las repisas internas de las ventanas
(alféizares), si las hay, deben ser en pendiente para evitar que sean utilizadas como
estantes;

b) En las areas donde el alimento esté expuesto, las ventanas deben ser preferiblemente
de material no astillable; si tienen vidrio, debe adosarse una pelicula protectora que evite
la proyeccion de particulas en caso de rotura;

c) En areas de mucha generacion de polvo, las estructuras de las ventanas no deben tener
cuerpos huecos y, en caso de tenerlos, permaneceran sellados y seran de facil remocion,
limpieza e inspeccion. De preferencia los marcos no deben ser de madera;

d) En caso de comunicacion al exterior, deben tener sistemas de proteccion a prueba de
insectos, roedores, aves y otros animales; y,

e) Las areas en las que los alimentos de mayor riesgo estén expuestos, no deben tener
puertas de acceso directo desde el exterior; cuando el acceso sea necesario se utilizaran
sistemas de doble puerta, o puertas de doble servicio, de preferencia con mecanismos de
cierre automatico como brazos mecanicos y sistemas de proteccion a prueba de insectos
y roedores.

IV. Escaleras, Elevadores y Estructuras Complementarias (rampas, plataformas).
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a) Las escaleras, elevadores y estructuras complementarias se deben ubicar y construir
de manera que no causen contaminacion al alimento o dificulten el flujo regular del
proceso Y la limpieza de la planta;

b) Deben ser de material durable, facil de limpiar y mantener; y,

c¢) En caso de que estructuras complementarias pasen sobre las lineas de produccion, es
necesario que las lineas de produccion tengan elementos de proteccion y que las
estructuras tengan barreras a cada lado para evitar la caida de objetos y materiales

extrafios.

V. Instalaciones Eléctricas y Redes de Agua.

a) La red de instalaciones eléctricas, de preferencia debe ser abierta y los terminales
adosados en paredes o techos. En las areas criticas, debe existir un procedimiento escrito
de inspeccién y limpieza;

b) En caso de no ser posible que esta instalacion sea abierta, en la medida de lo posible,
se evitara la presencia de cables colgantes sobre las areas de manipulacion de alimentos;
Y,

c) Las lineas de flujo (tuberias de agua potable, agua no potable, vapor, combustible,
aire comprimido, aguas de desecho, otros) se identificaran con un color distinto para
cada una de ellas, de acuerdo a las normas INEN correspondientes y se colocaran rotulos
con los simbolos respectivos en sitios visibles:

VI. Hluminacién.

248



Las areas tendran una adecuada iluminacion, con luz natural siempre que fuera posible,
y cuando se necesite luz artificial, ésta serd lo mas semejante a la luz natural para que
garantice que el trabajo se lleve a cabo eficientemente.

Las fuentes de luz artificial que estén suspendidas por encima de las lineas de
elaboracion, envasado y almacenamiento de los alimentos y materias primas, deben ser
de tipo de seguridad y deben estar protegidas para evitar la contaminacion de los

alimentos en caso de rotura.

VII. Calidad del Aire y Ventilacion.

a) Se debe disponer de medios adecuados de ventilacion natural o mecénica, directa o
indirecta y adecuado para prevenir la condensacion del vapor, entrada de polvo y
facilitar la remocién del calor donde sea viable y requerido;

b) Los sistemas de ventilacion deben ser disefiados y ubicados de tal forma que eviten el
paso de aire desde un area contaminada a una area limpia; donde sea necesario, deben
permitir el acceso para aplicar un programa de limpieza periodica;

c) Los sistemas de ventilacion deben evitar la contaminacién del alimento con aerosoles,
grasas, particulas u otros contaminantes, inclusive los provenientes de los mecanismos
del sistema de ventilacién, y deben evitar la incorporacién de olores que puedan afectar
la calidad del alimento; donde sea requerido, deben permitir el control de la temperatura
ambiente y humedad relativa;

d) Las aberturas para circulacién del aire deben estar protegidas con mallas de material

no corrosivo y deben ser facilmente removibles para su limpieza;
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e) Cuando la ventilacion es inducida por ventiladores o equipos acondicionadores de
aire, el aire debe ser filtrado y mantener una presion positiva en las areas de produccion
donde el alimento esté expuesto, para asegurar el flujo de aire hacia el exterior; vy,

f) El sistema de filtros debe estar bajo un programa de mantenimiento, limpieza o

cambios.

VIII. Control de Temperatura y Humedad Ambiental.

Deben existir mecanismos para controlar la temperatura y humedad del ambiente,

cuando ésta sea necesaria para asegurar la inocuidad del alimento.

IX. Instalaciones Sanitarias.

Deben existir instalaciones o facilidades higiénicas que aseguren la higiene del personal
para evitar la contaminacién de los alimentos. Estas deben incluir:

a) Instalaciones sanitarias tales como servicios higiénicos, duchas y vestuarios, en
cantidades suficientes e independientes para hombres y mujeres, de acuerdo a los
reglamentos de seguridad e higiene laboral vigentes;

b) Ni las areas de servicios higiénicos, ni las duchas y vestidores, pueden tener acceso
directo a las areas de produccion;

c) Los servicios sanitarios deben estar dotados de todas las facilidades necesarias, como
dispensador de jabdn, implementos desechables o equipos automaticos para el secado de

las manos y recipientes preferiblemente cerrados para deposito de material usado;
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d) En las zonas de acceso a las areas criticas de elaboracion deben instalarse unidades
dosificadoras de soluciones desinfectantes cuyo principio activo no afecte a la salud del
personal y no constituya un riesgo para la manipulacion del alimento;

e) Las instalaciones sanitarias deben mantenerse permanentemente limpias, ventiladas y
con una provision suficiente de materiales; vy,

f) En las proximidades de los lavamanos deben colocarse avisos o advertencias al
personal sobre la obligatoriedad de lavarse las manos después de usar los servicios

sanitarios y antes de reiniciar las labores de produccion.

Art. 7.- SERVICIOS DE PLANTA - FACILIDADES.

I. Suministro de Agua.

a) Se dispondra de un abastecimiento y sistema de distribucién adecuado de agua
potable asi como de instalaciones apropiadas para su almacenamiento, distribucion y
control;

b) El suministro de agua dispondrd de mecanismos para garantizar la temperatura y
presion requeridas en el proceso, la limpieza y desinfeccion efectiva;

c) Se permitira el uso de agua no potable para aplicaciones como control de incendios,
generacion de vapor, refrigeracion; y otros propdsitos similares, y en el proceso, siempre
y cuando no sea ingrediente ni contamine el alimento

d) Los sistemas de agua no potable deben estar identificados y no deben estar

conectados con los sistemas de agua potable.
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CAPITULO 11

DE LOS EQUIPOS Y UTENSILIOS

Art. 8.- La seleccidn, fabricacion e instalacion de los equipos deben ser acorde a las
operaciones a realizar y al tipo de alimento a producir. EI equipo comprende las
maquinas utilizadas para la fabricacion, llenado o envasado, acondicionamiento,
almacenamiento, control, emisién y transporte de materias primas y alimentos
terminados.

Las especificaciones técnicas dependeran de las necesidades de produccion y cumpliran
los siguientes requisitos:

Construidos con materiales tales que sus superficies de contacto no transmitan
substancias toxicas, olores ni sabores, ni reaccionen con los ingredientes o materiales
que intervengan en el proceso de fabricacion.

Debe evitarse el uso de madera y otros materiales que no puedan limpiarse y
desinfectarse adecuadamente.

Sus caracteristicas técnicas deben ofrecer facilidades para la limpieza, desinfeccion e
inspeccion y deben contar con dispositivos para impedir la contaminacion del producto
por lubricantes, refrigerantes, sellantes u otras substancias que se requieran para su
funcionamiento.

Cuando se requiera la lubricacion de algin equipo o instrumento que por razones
tecnoldgicas esté ubicado sobre las lineas de produccion, se debe utilizar substancias

permitidas (lubricantes de grado alimenticio).
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Todas las superficies en contacto directo con el alimento no deben ser recubiertas con
pinturas u otro tipo de material desprendible que represente un riesgo para la inocuidad
del alimento.

Las superficies exteriores de los equipos deben ser construidas de manera que faciliten
su limpieza.

Las tuberias empleadas para la conduccion de materias primas y alimentos deben ser de
materiales resistentes, inertes, no porosos, impermeables y facilmente desmontables para
su limpieza. Las tuberias fijas se limpiaran y desinfectaran por recirculacion de
sustancias previstas para este fin.

Los equipos se instalaran en forma tal que permitan el flujo continuo y racional del

material y del personal, minimizando la posibilidad de confusién y contaminacion.

Art. 9.- MONITOREO DE LOS EQUIPOS: Condiciones de instalacion vy

funcionamiento.

La instalacion de los equipos debe realizarse de acuerdo a las recomendaciones del
fabricante.

Toda maquinaria o0 equipo debe estar provista de la instrumentacién adecuada y demas
implementos necesarios para su operacién, control y mantenimiento. Se contara con un
sistema de calibracion que permita asegurar que, tanto los equipos y maquinarias como
los instrumentos de control proporcionen lecturas confiables.

El funcionamiento de los equipos considera ademas lo siguiente: que todos los
elementos que conforman el equipo y que estén en contacto con las materias primas y

alimentos en proceso deben limpiarse a fin de evitar contaminaciones.
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TITULO IV
REQUISITOS HIGIENICOS DE FABRICACION
CAPITULOI

PERSONAL

Art. 10.- CONSIDERACIONES GENERALES: Durante la fabricacion de alimentos, el
personal manipulador que entra en contacto directo o indirecto con los alimentos debe:
Mantener la higiene y el cuidado personal.

Comportarse y operar de la manera descrita en el Art. 14 de este reglamento.

Estar capacitado para su trabajo y asumir la responsabilidad que le cabe en su funcion de

participar directa e indirectamente en la fabricacion de un producto.

Art. 11.- EDUCACION Y CAPACITACION:

Toda planta procesadora de alimentos debe implementar un plan de capacitacion
continuo y permanente para todo el personal sobre la base de Buenas Practicas de
Manufactura, a fin de asegurar su adaptacién a las tareas asignadas. Esta capacitacion
esta bajo la responsabilidad de la empresa y podré ser efectuada por ésta, 0 por personas
naturales o juridicas competentes. Deben existir programas de entrenamiento
especificos, que incluyan normas, procedimientos y precauciones a tomar, para el

personal que labore dentro de las diferentes areas.

254



Art. 12.- ESTADO DE SALUD:

El personal manipulador de alimentos debe someterse a un reconocimiento médico antes
de desempefar esta funcién. Asi mismo, debe realizarse un reconocimiento médico cada
vez que se considere necesario por razones clinicas y epidemioldgicas, especialmente
después de una ausencia originada por una infeccién que pudiera dejar secuelas capaces
de provocar contaminaciones de los alimentos que se manipulan. Los representantes de
la empresa son directamente responsables del cumplimiento de esta disposicion.

La direccion de la empresa debe tomar las medidas necesarias para que no se permita
manipular los alimentos, directa o indirectamente, al personal del que se conozca o se
sospeche padece de una enfermedad infecciosa susceptible de ser transmitida por

alimentos, o que presente heridas infectadas, o irritaciones cutaneas.

Art. 13.- HIGIENE Y MEDIDAS DE PROTECCION: A fin de garantizar la inocuidad
de los alimentos y evitar contaminaciones cruzadas, el personal que trabaja en una
Planta Procesadora de Alimentos debe cumplir con normas escritas de limpieza e
higiene.

El personal de la planta debe contar con uniformes adecuados a las operaciones a
realizar:

a) Delantales o vestimenta, que permitan visualizar facilmente su limpieza;

b) Cuando sea necesario, otros accesorios como guantes, botas, gorros, mascarillas,
limpios y en buen estado; v,

c) El calzado debe ser cerrado y cuando se requiera, deberd ser antideslizante e

impermeable.
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Las prendas mencionadas en los literales a y b del inciso anterior, deben ser lavables o
desechables, prefiriéndose esta ultima condicion. La operacion de lavado debe hacérsela
en un lugar apropiado, alejado de las areas de produccién; preferiblemente fuera de la
fabrica.

Todo el personal manipulador de alimentos debe lavarse las manos con agua y jabén
antes de comenzar el trabajo, cada vez que salga y regrese al area asignada, cada vez que
use los servicios sanitarios y después de manipular cualquier material u objeto que
pudiese representar un riesgo de contaminacion para el alimento. El uso de guantes no
exime al personal de la obligacion de lavarse las manos.

Es obligatorio realizar la desinfeccion de las manos cuando los riesgos asociados con la
etapa del proceso asi lo justifiquen.

Art. 14.- COMPORTAMIENTO DEL PERSONAL.:

1. El personal que labora en las areas de proceso, envase, empaque y almacenamiento
debe acatar las normas establecidas que sefialan la prohibicién de fumar y consumir
alimentos o bebidas en estas areas.

2. Asimismo debe mantener el cabello cubierto totalmente mediante malla, gorro u otro
medio efectivo para ello; debe tener ufias cortas y sin esmalte; no debera portar joyas o
bisuteria; debe laborar sin maquillaje, asi como barba y bigotes al descubierto durante la
jornada de trabajo.

En caso de llevar barba, bigote o patillas anchas, debe usar protector de boca y barba
segun el caso; estas disposiciones se deben enfatizar en especial al personal que realiza
tareas de manipulacion y envase de alimentos.

Art. 15.- Debe existir un mecanismo que impida el acceso de personas extrafias a las

areas de procesamiento, sin la debida proteccion y precauciones.
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Art. 16.- Debe existir un sistema de sefializacion y normas de seguridad, ubicados en
sitios visibles para conocimiento del personal de la planta y personal ajeno a ella.

Art. 17.- Los visitantes y el personal administrativo que transiten por el area de
fabricacion, elaboracion manipulacion de alimentos; deben proveerse de ropa protectora

y acatar las disposiciones sefialadas en los articulos precedentes.

CAPITULO 11

MATERIAS PRIMAS E INSUMOS

Art. 18.- No se aceptaran materias primas e ingredientes que contengan paréasitos,
microorganismos patdgenos, sustancias toxicas (tales como, metales pesados, drogas
veterinarias, pesticidas), ni materias primas en estado de descomposicién o extrafias y
cuya contaminacion no pueda reducirse a niveles aceptables mediante la operacion de
tecnologias conocidas para las operaciones usuales de preparacion.

Art. 19.- Las materias primas e insumos deben someterse a inspeccion y control antes de
ser utilizados en la linea de fabricaciébn. Deben estar disponibles hojas de
especificaciones que indiguen los niveles aceptables de calidad para uso en los procesos
de fabricacion.

Art. 20.- La recepcion de materias primas e insumos debe realizarse en condiciones de
manera que eviten su contaminacién, alteracion de su composicién y dafos fisicos. Las
zonas de recepcién y almacenamiento estaran separadas de las que se destinan a
elaboracion o envasado de producto final.

Art. 21.- Las materias primas e insumos deberan almacenarse en condiciones que
impidan el deterioro, eviten la contaminacién y reduzcan al minimo su dafio o
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alteracion; ademas deben someterse, Si es necesario, a un proceso adecuado de rotacion
periddica.

Art. 22.- Los recipientes, contenedores, envases 0 empaques de las materias primas e
insumos deben ser de materiales no susceptibles al deterioro o que desprendan

substancias que causen alteraciones o contaminaciones.

1. Para los equipos:

a) El agua utilizada para la limpieza y lavado de materia prima, 0 equipos y objetos que
entran en contacto directo con el alimento debe ser potabilizada o tratada de acuerdo a

normas nacionales o internacionales.

CAPITULO 111

OPERACIONES DE PRODUCCION

Art. 27.- La organizacion de la produccion debe ser concebida de tal manera que el
alimento fabricado cumpla con las normas establecidas en las especificaciones
correspondientes; que el conjunto de técnicas y procedimientos previstos, se apliquen
correctamente y que se evite toda omision, contaminacion, error o confusion en el
transcurso de las diversas operaciones.

Art. 28.- La elaboracion de un alimento debe efectuarse segun procedimientos validados,
en locales apropiados, con areas y equipos limpios y adecuados, con personal
competente, con materias primas y materiales conforme a las especificaciones, segun

criterios definidos, registrando en el documento de fabricacion todas las operaciones
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efectuadas, incluidos los puntos criticos de control donde fuere el caso, asi como las
observaciones y advertencias.

Art. 29.- Deberan existir las siguientes condiciones ambientales:

1. La limpieza y el orden deben ser factores prioritarios en estas areas.

2. Las substancias utilizadas para la limpieza y desinfeccion, deben ser aquellas
aprobadas para su uso en areas, equipos y utensilios donde se procesen alimentos
destinados al consumo humano.

3. Los procedimientos de limpieza y desinfeccidn deben ser validados periddicamente.

4. Las cubiertas de las mesas de trabajo deben ser lisas, con bordes redondeados, de
material impermeable, inalterable e inoxidable, de tal manera que permita su facil
limpieza.

Art. 30.- Antes de emprender la fabricacion de un lote debe verificarse que:

1. Se haya realizado convenientemente la limpieza del area segin procedimientos
establecidos y que la operacion haya sido confirmada y mantener el registro de las
inspecciones.

2. Todos los protocolos y documentos relacionados con la fabricacién estén disponibles.
3. Se cumplan las condiciones ambientales tales como temperatura, humedad,
ventilacion.

4. Que los aparatos de control estén en buen estado de funcionamiento; se registraran
estos controles asi como la calibracion de los equipos de control.

Art. 31.- Las substancias susceptibles de cambio, peligrosas o toxicas deben ser
manipuladas tomando precauciones particulares, definidas en los procedimientos de

fabricacion.
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Art. 32.- En todo momento de la fabricacion el nombre del alimento, nimero de lote, y
la fecha de elaboracion, deben ser identificadas por medio de etiquetas o cualquier otro
medio de identificacion.

Art. 33.- El proceso de fabricacion debe estar descrito claramente en un documento
donde se precisen todos los pasos a seguir de manera secuencia) (llenado, envasado,
etiquetado, empaque, otros), indicando ademdas controles a efectuarse durante las
operaciones y los limites establecidos en cada caso.

Art. 34.- Se debe dar énfasis al control de las condiciones de operacidn necesarias para
reducir el crecimiento potencial de microorganismos, verificando, cuando la clase de
proceso Yy la naturaleza del alimento lo requiera, factores como: tiempo, temperatura,
humedad, actividad acuosa (Aw), pH, presién y velocidad de flujo; también es
necesario, donde sea requerido, controlar las condiciones de fabricacién tales como
congelacién, deshidratacion, tratamiento térmico, acidificacion y refrigeracién para
asegurar que los tiempos de espera, las fluctuaciones de temperatura y otros factores no
contribuyan a la descomposicion o contaminacién del alimento.

Art. 35.- Donde el proceso y la naturaleza del alimento lo requiera, se deben tomar las
medidas efectivas para proteger el alimento de la contaminacion por metales u otros
materiales extrafos, instalando mallas, trampas, imanes, detectores de metal o cualquier
otro método apropiado.

Art. 36.- Deben registrarse las acciones correctivas y las medidas tomadas cuando se
detecte cualquier anormalidad durante el proceso de fabricacion.

Art. 37.- Donde los procesos y la naturaleza de los alimentos lo requiera e intervenga el

aire o gases como un medio de transporte o de conservacion, se deben tomar todas las
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medidas de prevencion para que estos gases y aire no se conviertan en focos de
contaminacion o sean vehiculos de contaminaciones cruzadas.

Art. 38.- El llenado o envasado de un producto debe efectuarse rapidamente, a fin de
evitar deterioros o contaminaciones que afecten su calidad.

Art. 39.- Los alimentos elaborados que no cumplan las especificaciones técnicas de
produccién, podran reprocesarse o utilizarse en otros procesos, siempre y cuando se
garantice su inocuidad; de lo contrario deben ser destruidos o desnaturalizados
irreversiblemente.

Art. 40.- Los registros de control de la produccion y distribucion, deben ser mantenidos

por un periodo minimo equivalente al de la vida atil del producto.

CAPITULO IV

ENVASADO, ETIQUETADO Y EMPAQUETADO

Art. 41.- Todos los alimentos deben ser envasados, etiquetados y empaquetados de
conformidad con las normas técnicas y reglamentacion respectiva.

Art. 42.- El disefio y los materiales de envasado deben ofrecer una proteccion adecuada
de los alimentos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y permitir un
etiquetado de conformidad con las normas técnicas respectivas.

Art. 46.- Los alimentos envasados y los empaquetados deben llevar una identificacion
codificada que permita conocer el numero de lote, la fecha de produccion y la
identificacion del fabricante a mas de las informaciones adicionales que correspondan,

segun la norma técnica de rotulado.
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Art. 48.- Los alimentos en sus envases finales, en espera del etiquetado, deben estar
separados e identificados convenientemente.

Art. 49.- Las cajas multiples de embalaje de los alimentos terminados, podran ser
colocados sobre plataformas o paletas que permitan su retiro del area de empaque hacia
el area de cuarentena o al almacen de alimentos terminados evitando la contaminacion.
Art. 50.- El personal debe ser particularmente entrenado sobre los riesgos de errores
inherentes a las operaciones de empaque.

Art. 51.- Cuando se requiera, con el fin de impedir que las particulas del embalaje
contaminen los alimentos, las operaciones de llenado y empaque deben efectuarse en

areas separadas.

CAPITULO V
ALMACENAMIENTO, DISTRIBUCION,

TRANSPORTE Y COMERCIALIZACION

Art. 52.- Los almacenes o bodegas para almacenar los alimentos terminados deben
mantenerse en condiciones higiénicas y ambientales apropiadas para evitar la
descomposicion o contaminacion posterior de los alimentos envasados y empaquetados.
Art. 54.- Para la colocacion de los alimentos deben utilizarse estantes o tarimas ubicadas
a una altura que evite el contacto directo con el piso.

Art. 55.- Los alimentos seran almacenados de manera que faciliten el libre ingreso del

personal para el aseo y mantenimiento del local.
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Art. 56.- En caso de que el alimento se encuentre en las bodegas del fabricante, se
utilizaran métodos apropiados para identificar las condiciones del alimento: cuarentena,
aprobado.

Art. 58.- El transporte de alimentos debe cumplir con las siguientes condiciones:

1. Los alimentos y materias primas deben ser transportados manteniendo, cuando se
requiera, las condiciones higiénico - sanitarias y de temperatura establecidas para
garantizar la conservacion de la calidad del producto.

2. Los vehiculos destinados al transporte de alimentos y materias primas seran
adecuados a la naturaleza del alimento y construidos con materiales apropiados y de tal
forma que protejan al alimento de contaminacion y efecto del clima.

4. El area del vehiculo que almacena y transporta alimentos debe ser de material de facil
limpieza, y debera evitar contaminaciones o alteraciones del alimento.

5. No se permite transportar alimentos junto con sustancias consideradas toxicas,
peligrosas 0 que por sus caracteristicas puedan significar un riesgo de contaminacion o
alteracion de los alimentos.

6. La empresa y distribuidor deben revisar los vehiculos antes de cargar los alimentos
con el fin de asegurar que se encuentren en buenas condiciones sanitarias.

7. El propietario o el representante legal de la unidad de transporte, es el responsable del
mantenimiento de las condiciones exigidas por el alimento durante su transporte.

Art. 59.- La comercializacion o expendio de alimentos debera realizarse en condiciones
que garanticen la conservacion y proteccion de los mismos, para ello:

1. Se dispondré de vitrinas, estantes 0 muebles de facil limpieza.

263



2. Se dispondra de los equipos necesarios para la conservacion, como neveras Yy
congeladores adecuados, para aquellos alimentos que requieran condiciones especiales
de refrigeracion o congelacion.

3. El propietario o representante legal del establecimiento de comercializacion, es el
responsable en el mantenimiento de las condiciones sanitarias exigidas por el alimento

para su conservacion.

TITULOV
GARANTIA DE CALIDAD
CAPITULO UNICO

DEL ASEGURAMIENTO Y CONTROL DE CALIDAD

Art. 60.- Todas las operaciones de fabricacion, procesamiento, envasado,
almacenamiento y distribucion de los alimentos deben estar sujetas a los controles de
calidad apropiados. Los procedimientos de control deben prevenir los defectos evitables
y reducir los defectos naturales o inevitables a niveles tales que no represente riesgo para
la salud. Estos controles variardn dependiendo de la naturaleza del alimento y deberan
rechazar todo alimento que no sea apto para el consumo humano.

Art. 61.- Todas las fabricas de alimentos deben contar con un sistema de control y
aseguramiento de la inocuidad, el cual debe ser esencialmente preventivo y cubrir todas
las etapas de procesamiento del alimento, desde la recepcion de materias primas e
insumos hasta la distribucion de alimentos terminados.

Art. 62.- El sistema de aseguramiento de la calidad debe, como minimo, considerar los

siguientes aspectos:

264



1. Especificaciones sobre las materias primas y alimentos terminados. Las
especificaciones definen completamente la calidad de todos los alimentos y de todas las
materias primas con los cuales son elaborados y deben incluir criterios claros para su
aceptacion, liberacion o retencion y rechazo.

2. Documentacién sobre la planta, equipos y procesos.

3. Manuales e instructivos, actas y regulaciones donde se describan los detalles
esenciales de equipos, procesos y procedimientos requeridos para fabricar alimentos, asi
como el sistema almacenamiento y distribucion, métodos y procedimientos de
laboratorio; es decir que estos documentos deben cubrir todos los factores que puedan
afectar la inocuidad de los alimentos.

4. Los planes de muestreo, los procedimientos de laboratorio, especificaciones y
métodos de ensayo deberdn ser reconocidos oficialmente o normados, con el fin de
garantizar o asegurar que los resultados sean confiables.

Art. 64.- Todas las fabricas que procesen, elaboren o envasen alimentos, deben disponer
de un laboratorio de pruebas y ensayos de control de calidad el cual puede ser propio o
externo acreditado.

Art. 65.- Se llevara un registro individual escrito correspondiente a la limpieza,
calibracion y mantenimiento preventivo de cada equipo o instrumento.

Art. 66.- Los métodos de limpieza de planta y equipos dependen de la naturaleza del
alimento, al igual que la necesidad o no del proceso de desinfeccion y para su facil
operacion y verificacion se debe:

1. Escribir los procedimientos a seguir, donde se incluyan los agentes y sustancias

utilizadas, asi como las concentraciones o forma de uso y los equipos e implementos
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requeridos para efectuar las operaciones. También debe incluir la periodicidad de
limpieza y desinfeccion.

Art. 67.- Los planes de saneamiento deben incluir un sistema de control de plagas,
entendidas como insectos, roedores, aves y otras que deberan ser objeto de un programa
de control especifico, para lo cual se debe observar lo siguiente:

1. El control puede ser realizado directamente por la empresa 0 mediante un servicio
tercerizado especializado en esta actividad.

2. Independientemente de quien haga el control, la empresa es la responsable por las
medidas preventivas para que, durante este proceso, no se ponga en riesgo la inocuidad
de los alimentos.

3. Por principio, no se deben realizar actividades de control de roedores con agentes
quimicos dentro de las instalaciones de produccion, envase, transporte y distribucion de
alimentos; sélo se usardn métodos fisicos dentro de estas areas.

Fuera de ellas, se podran usar métodos quimicos, tomando todas las medidas de

seguridad para que eviten la pérdida de control sobre los agentes usados.
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ANEXO 18
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humanao.
2. DEFINICKONES

2 1 Cafia de axdcar. 6l tallo procedents de cusmiquisr varesad de |3 planta graminea Sacchanam
OfMicinarum L

22 Paoncla sdlida. Producto obisnido por evaporachon y concenirachin de los |ugos de cafla de
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2.3 Fanela defectucsa. E5 |3 que pres=nia uno o mas de los sigulentes defecios: manchas de color
diferente a caracienstico de la panala, camaas @8 alre, conslsiencla blanda [ameicochads),
despostiiada o panida, Infestada con INSEctos Wivos, Presencla oe IMpUrezss o matena exrara.

3. CLASIFICACION
a1 De acuendo a comenlido o8 sollgos sedmentabkes |3 panela solida == dasiflica e
a1.1 Exira;
312 Prmers;
31.3 Segunda

4. REQUISITOS

41 Roguisitos Especificos. La pansia debe cumplir con hos requisiios que s2 eslablecen en las
Tabias 1, 2, 2 y |08 que & continusd on 52 sescrben:

4.1.1 Lapansia soilda en cuakquiera de sus dasss debe estar libre de Impurezas de onigen animal.
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4.1.3 El porcentajs maximo de matenas Inorganicas: pisgras, arena, polvo, Sebe serde 0.1 %.

4.1.4 Lapansia soilda debe estar exenta de fragmentos metalicos.

415 L3 pansia sollda debe sujstarse a las Momas Eoustorianas comespondeniss y & Talta de
astas por 35 de FAOYOMSDODEX ALIMENTARILIS, en cuanto tene que ver con los limites de
recomendadion de reslducs de plaguicidas, producios afnes y metales pesados.

4.1.&6 Lapanela debe asiar exenta de compuesics anurados y 0e olras sustandas Dlangqueadions.
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NTE INEM 2 231

4.1.7 Lapansia sdilda no debe coniensr colorantes anifcales.

L1718 ugﬂaﬂlmmmmﬂammﬂmmlmﬂ kanbes pl lﬂd&&. aldrin, disidrin,
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52N NTE INEM 1523-5)
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esfablece en la WTE INEM S43.
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e 3dLras
g
En donde:
n namenD de muesTas 3 anallzar
m nivel de busna calldad
[ valor maaxime [H'I'I'mﬂ:l
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268




INDICE

(@7 Y Y AN 1L 1 I A i
CERTIFICACION . . initeteteeeeeeeenenssesnsesasasnsncnsssnsnssensnsssnsnsnsssnnsnns i
A O I 10 ] 7 i
CARTA DE AUTORIZACION DE TESIS..eututueenrereeeeresseceesesasncensenns \Y
(D] =D [OF AN O] = I \Y}
AGRADECIMIENT Otttttttttiiiieeereeeeeeeereesssesseescsssssssscssssssssssccssses Vi
THTULO ettt et e e e e e e e e e s e eeesees e eseseesesaseeeesnsesessesesasessnsesesensasneesesseseanaens 1
[ Y U LAY 1 =1\ TR 2
INTRODUCCION ...t e e e e et e e s s et eseeeseseseeesesesessssssesessasasesssssssseasssseseannes 8
REVISION DE LITERATURA . ..ot eee et eeeeses e e eeseseseseseseseseesesssesssesssessesassseaens 10
AV ad Y A N 10
ClasifiCaCiON 08 EIMPIESaS.ceeeeeeerrrnreeeeereeeeesssssreeeseessessssssssesessssssesssssansssssssssssssssssssssssssssnns 10
TIPOS DE COMPANIAS EN EL ECUADOR ..ottt 12
AGRICULTURA ettt e e e e e et e e e e e s s es s ae et eeeesssssbabeeeeesessssabaseeesesssnnns 15
CUILIVO Cafa 8 AZUCAI cereureerrenrenireneresersserssseesssessssssassssssesssesssssssssssssessssssssssssssssasssnssenssen 15
A N = I A 16
Beneficios de 12 PAn@la.......c.cieieeiieeiiiiiiiiicieiieeireeereeereeereeeteeerasesessaessnessnssenssenssenssansranes 17
Proceso de obtencion de PaNEla ........ccveeireuienirenirenirenereneresereseesssesssssssssenssenssenssesssanssanes 17
Parametros para la calidad de la Panela Granulada ..........ccccceiiiemeiiiieeniiiirecercennecenceenenane. 21
PROYECTOS DE INVERSION........ooieieeeeteeeeeeeeteeeeeee e eevee e eesee s eene s senseseeneees 21

269



ESTUDIO MERCADO......ccuuuiiiiiiiiiiieeiininininnnneeeesssnsssssnssesasssss s e ssssaasssssssssessssnasssssssenenns 21

DEMANDA ......ooovveeeteectetesetesessaes s se s ssesesesae s s st es s aesesssssssassesassssasansssnassesssassesasassnanaasans 23
OFERTA ...ttt ettt sttt s s s s et enas s e s s et en s s e s s an s s s aetananen 24
PLAN MARKETING .....oocvveveeeiecteeeeseseseesssesessessesssessesessessssessessssessssassssaesassssesssssssesssssssansnns 24

(3 (0] 0] 3 1 (ol ] el 100 27
TAMARNO DEL PROYECTO ....voeceveeeceeeceeteeceesessaesesessesesssssssssssesssasssssssssessssssssssassssssssssssans 28
CAPACIDAD ....voveeeveeceeveeeete et ts e ses st s sttt es s s s s st ssssesasessansstesssaesensssssnansssssaesananen 28
LOCALIZACION DEL PROYECTO ....vuviveeeceererereesseesessssesessessessssessssesssssssssssessessssssssssssanenns 28
INGENIERIA DEL PROYECTO ...ttt ettt bt ae et aesesesesnanans 30

ESTUDIO LEGAL Y ORGANIZACIONAL.......ccvruerrreeetrresersessssesssssesssssssssesesssssnssssnssssnsssesenes 32

ESTUDIO LEGAL.....eveeeereceeeeeteseeseeseeesessssessessesessessssesassssssssssasssssssssessssassassssessssasssssssassssssassnns 32

ESTUDIO ORGANIZACIONAL...uevererrrreersesessssessssessssssessssessssessssesssssesessessnssssnsssessssssnsssenes 34

ESTUDIO FINANCIERO Y EVALUACION FINANCIERA .....ccoeeeeeetrreeeeeeeeseseeeens 37
ESTUDIO FINANCIERO .......ooiiiieeieeeeeieee s tesae s 37

INVERSION INICIAL ..ottt seese e tsses s asses s s nss s sessssnassassnes 37
PRESUPUESTO DE COSTOS E INGRESOS.......c.ooueieeeeeeieeeeeseseesseseesssesassessssensnens 38
ESTRUCTURA DE INGRESOS.........oiieiiveieeiesieieieestessess s sssae e ssess s 40
ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS........coovereveveeeeeeeeeeeeeteeesestessesaesassaesessens 40
PUNTO DE EQUILIBRIO ...ttt sesesses s as s sas s senas s 41

EVALUACION FINANCIERA .......coveeerererrereessessesessssesesesessesessssesessssessesessnsssensesensssssnsesenes 42

270



FLUJO DE CAJA oo bbb 42

VALOR ACTUAL NETO (VAN) ceeiietie ettt ette ettt e seeesttesete e e s steesateeesaeesnseeenseesnseesnsaessnsnennns 43
TASA INTERNA DE RETORNO (TIR) ..uutiieiiieiiieeieeecteesteeestteeeteeeseeeeseeeessveeessseesnsaeesneesnsnennns 43
PERIODO DE RECUPERACION DE CAPITAL ...ccvvviiecesieteretseseseeeresesssesse e ssassesesesessnanens 44
RELACION BENEFICIO COSTO .....cuiuiuiierevieiieecietesetsesesae et ssssasas s ses s s sessssassssesessssnanans 44
ANALISIS DE SENSIBILIDAD ......covviveeeeeeeeeeeeeeeeeeeeteteeeseseesssesesesasesessesesasesasssasssssssssssssssssenas 45
MATERIALES Y METODOS ..ottt eeessetesessesassesseses s sssssssssssesssssssssssasssnenns 46
RESULTADOS ...ttt st sttt e s bt e s bt e sabesabeeabe e b e e bt e sbeesaeeeanean 52
ESTUDIO DE MERCADO ...cciiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieieieieieieieisieieisieisesistsistsmstsmemsmsmsmsmssssee 68
ANALISIS DE LA DEMANDA .......couitiirirtrinitsnsssssissssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssses 68
DeMaNA POTENCIAN ..c.ueiiiiiiiiiieeiee ettt ettt st st et be e sae e e e e eneeas 69
DEMANAA REAI ... ittt sttt b e sttt et b e sae e s ae et an 69
DeMaNda EFECEIVA ....eoiiiiienieete e 70
Consumo Per-Capita anual Panela €n BlOQUE..........uveviieiieeieciiie et saee e 72
Demanda Efectiva de Panela en Bloque (Kilogramos) .......cccoeeeeeciieiicciiee e 73
ANALISIS DE LA OFERTA ..ottt sesae st ssssssassssansanens 73
Proyeccion de 1a Oferta .....ccciiieeiiiiiieiiiiieiic e reness s renesssssenesssssenesssssenesssssenenas 75
DEMANDA INSATISFECHA ...ttt sttt 75
PLAN DE MARKETING. ... .ottt ettt st st st saee et as 76
[ oo 11 ot o TSRS OPRRTI 76

271



PLAZA ettt et e bt e et e e s be e e h bt e s be e e hee e s be e e beeesateesreeesreenn 82
(0] o] 1ol o E-Tc F O T TSP P O URRTOPPPTPI 83
ESTUDIO TECNICO ...t tesae s se s sesse st sae s sas s sssassessesessssassananns 88
LI 14T 1 TN 89
Capacidad INStAlAdaA ....ccceeiiiee i e e s srre e e e enee 90
Capacidad UtIlizada......coocueeeieiiie ettt ettt e s e e s s e e e e eanee 92
[0t 1 172 Tl o 4 P 93
MaACIOlOCAlIZACION ...ttt st ettt b e sae e s s 94
MICIOIOCAlIZACION ...ttt sttt e bt e e sabe e sabeeesateesbeeenns 95

[ V=d=T T=T AT W [T I o o1 VZ=Y o o o U 99
Descripcion tEcnica de ProduUCO .......cccueeiiiciiie ittt e e e e e 100
MaQUINATIia Y EQUIPO ceeeiiiiiiiiieieee ettt e sttt e e s e ssbar e e e e e s s sssaabtaeeeeesssssassbenaeeeesssnnas 100
Materia Prima e Insumos, Descripcion y Proveedores ........cccceeecveeeeeeiveeesecieeeesevees e 110
(V=L TTT T Yo (] o o Yol T o S 111
Diagrama de Flujo del proceso de Panela Granulada.........cccceeeevieeieciiee e, 115
Distribucion de [a Planta.........cceieiiiiiiiiiiiiiiiiiiieiiiiieieieieieieieieneneneeeeeeeeeeeeseeeeeeeeeseeeseseeeee 116
ESTRUCTURA ADMINISTRATIVO ...ttt st 118
ORGANIZACIONAL .....ceuuiieeiiiuiitiiireiireaiteestraes st reesstsasssrasssraessrsssstesssssnsssrassssanssranes 118
FiloSOfia EMPrESarial........ccocciiii ittt e et e e e e te e e e e atae e e e eaneeas 118

272



Estructura OrganizaCional.........cocuieiiioiiii e e 120

ManNUAl d& FUNCIONES .....coiiieiieiiie ettt ettt ettt st e e sae e st e sbee e s e e sanes 124

L T ot U] T = - | P 141
ESTUDIO FINANCIERO ..ottt sttt sttt st s et s 164
V=] [0 F= Lot To Ty T o of e Vo T T Lot 164
ACEIVOS FiiOS. unueiitiiiiiee ittt ettt ettt e e e e s e ettt e e e e s s e saab et aeee e e e s abbbaeaeeeeeesannrenes 164
ACTIVO DIfEIIAO weeeiieiiiieeeee et ettt e st e e st esbb e e st e e saneeesaree s 173
ACEIVO CIFCUIANTE .ttt st sttt et b e b sae e et e ennees 174
EVALUACION FINANCIERA .....cccveeueerenereeesiessesssessessessessessssssssssssessessessesssssesssssssnsessasses 197
[ o X o LI O] - PSP 197
Valor ACTUAI INETO ..ottt sttt st b e sbe e st e et e eneees 200
Tasa Interna de REtOrNO (TIR) ..cviiui ettt st s 202
[T g ToTo Folo I Y=Tol U] o 1T - Yol o o PSR 205
Relacion BENefiCio COSLO......uiiuiiiiiiiiiieiiesee ettt sttt s s e e 207
ANAliSiS de SeNSIDIIAA .........ccveuirieiiee e 209
DISCUSION ..ottt et s sttt sas s s s ssna s ass et st s s s sassansanen 215
CONCLUSIONES...... .ottt sttt st b et sbe et she et e bt saeesbesbeeaseneeeneens 219
RECOMENDACIONES ...ttt sttt sttt st st s be e 221
BIBLIOGRAFIA. ..ottt sas s asn st nan s ssnansanen 223
ANEXOS .ttt ettt et e e bt e s bt e at e st e et e be bt e be e e bt e saeeeaeeearean 225

273



274



