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S

TEMA:

Estudio de Factibilidad para la creacion de una empresa de
Produccién y comercializacién de miel de cafia de azlcar y sus

derivados en el Recinto San Carlos Cantdn Jipijapa 2011.
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INTRODUCCION

La miel de cafa es un producto de aspecto similar al de la miel de abeja
pero mas oscura y con un sabor parecido al del regaliz. Se elabora a partir
de la cafia de azlcar y tiene como ventaja, con respecto al azucar
convencional e incluso al azUcar moreno de cafia, que esta menos
refinada y es, por tanto, menos dafiina. Es muy rica en elementos
nutritivos, ya que contiene una cantidad significativa de vitaminas del
grupo B (B1, B2, B6) y acido patogénico. En mayor cantidad adn contiene
minerales como: hierro, cobre, calcio, fésforo, potasio, magnesio, cinc y

cromo.

Se elabora comprimiendo las cafias de azlcar y extrayendo el liquido de
su interior, el cual se cuece lentamente para que se evapore el agua
sobrante y se obtenga la densidad y concentracion que le son
caracteristicas. Al final del proceso se eliminan las impurezas que salen a
la superficie ( la "cachaza"). Por todo ello, la melaza es muy
recomendable como endulzante y sustituto del azucar, pudiéndose utilizar

en todo tipo de dulces, zumos, yogures, etc.

Se dice que la panela es el azdcar mas puro y sano, y que su origen se
encuentra en las Islas Canarias, aunque también se le otorga a las
Azores. Pero desafortunadamente su mayor consumo no se encuentra en
estas zonas, sino en latino América y parte de Asia. La panela también se

conoce como raspadura.

La panela tiene un sabor muy especial, al menos eso puede parecernos
ahora que nos han invadido los azucares refinados, pero la panela es lo
gue podria llamarse el auténtico azucar integral de cafia y se considera
el mas puro porque se elabora a partir de la evaporacion del jugo de cafa

a alta temperatura.
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Esta coccion proporciona una melaza densa que se introduce en moldes y
se deja enfriar, por eso en las tiendas especializadas y cada vez en mas
supermercados, encontramos la panela en forma de pastilla o cubo, como
podéis ver en la imagen superior. Basta con raspar con un cuchillo o
utilizar un rallador para obtener la panela en polvo o granulada y

afiadirla donde gustemos.

Al no haber recibido ningun proceso de refinado, centrifugado u otros
tipos de depuracioén, la panela conserva todas las propiedades de la cafa
de azlcar, algo similar a lo que sucede con el azlUcar moscabado.
Vitaminas y minerales que han perdido los azlUcares blancos, los falsos
azlcares integrales, etc., se conservan en este azlcar que gracias al
intercambio cultural ha vuelto a hacer acto de presencia en abundancia en
nuestro pais, aunque la mayoria de la panela que encontramos viene de
Colombia, Ecuador, Brasil, Peri o Meéxico entre otros paises de

Centroamérica.

Dado que conserva estos nutrientes, la panela no so6lo se considera un
endulzante, también un alimento a pesar de que sélo se utilice como
aderezo dulce, posee menos contenido en sacarosa, Cinco veces mas
minerales y vitaminas (provitamina A, hierro, calcio, magnesio,
manganeso, fosforo, potasio, zinc...) que el azdcar mosco vado y 50

veces mas que el azucar refinado.

Hay una bebida muy tradicional en Colombia, es el agua de panela,
simplemente se disuelve este azlcar integral en agua y se afiade un poco
de zumo de limén. Esta bebida se recomienda por sus beneficios para
prevenir catarros si se toma en caliente, es expectorante y balsamica y a
los deportistas, tomar agua de panela les hidrata, les refresca y les

proporciona minerales y calorias.


http://www.gastronomiaycia.com/2009/02/25/azucar-moscabado-o-moscovado/
http://www.gastronomiaycia.com/2008/03/24/magnesio/
http://www.gastronomiaycia.com/category/bebidas/
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|.- DESCRIPCION DE LA PROBLEMATICA

El desarrollo de este trabajo es a partir de la elaboracién artesanal de la
miel de cafa, que permite generar ingresos adicionales al -cultivo
tradicional de la cafla de azucar a los pequefios productores del recinto
San Carlos interesados en desarrollar esta actividad de agroindustria,
que por afos han venido elaborando este producto sin tener o poder
aplicar ciertas normas técnicas que permitan ser mas eficaces y eficientes

a la hora de producir la miel de cafia para su posterior comercializacion..

Il.- DEFINICION DEL PROBLEMA

Este proyecto propone desarrollar actividades relacionadas con la
agroindustria de la cafia de azucar, especialmente la produccion de miel
de cafa y sus derivados. Contribuir al desarrollo socio econémico de las
familias caficultor rehaciendo énfasis en la produccién de cafia de azucar,
diversificando sus predios e incorporando o mejorando la produccién para

el autoconsumao.

Sus contenidos principales estan orientados al fortalecimiento de la
organizacién, capacitacion, transferencia y adopcion de tecnologias
adecuadas aplicadas en agroindustria rural artesanal para productos

derivados de la cafa de azlcar.

[1l.- JUSTIFICACION

La miel de cafa es un producto que se elabora a partir del jugo de cafa
gue se produce en forma artesanal desde antafio en el Recinto San

Carlos del Cantoén Jipijapa.

La miel de cafa tiene sin embargo enormes posibilidades de ser
comercializada en diversos destinos en virtud de sus condiciones

nutritivas ya que contiene calcio, hierro, fésforo, magnesio, etc.) Rica en
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hidratos de carbono y proteinas y requerida por su sabor caracteristico
regional. A partir de ella pueden elaborarse ademas diversas golosinas
(tabletas, caramelos, licores, etc.) en un proceso industrial artesanal que

genera ingresos a las Familias de Pequefios Productores Carieros.

Un eslabon muy importante dentro de éste Proyecto es desarrollar
actividades en lo quieres pecta a la agroindustria de la cafia de azucar,
especialmente la produccion de miel decana y sus derivados, tipificar el
producto y su proceso de envasado. Por eso existen Pequefios
productores interesados en desarrollar esta actividad de agroindustria y
generar ingresos adicionales a la cafia de azucar, agregandole valor al

producto primario

Los célculos econdmicos demuestran claramente que la produccién de
miel de cafia y sus subproductos constituyen una alternativa interesante

para la produccién de cafia de azucar en la provincia.
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IV.- OBJETIVOS

4.1.- OBJETIVO GENERAL

Contribuir al desarrollo socio econdmico de las familias caferas, haciendo
mas eficiente la Produccion y comercializacion de miel de cafia de azlcar

y sus derivados en el Recinto San Carlos.

4.2.- OBJETIVOS ESPECIFICOS

¢ Incorporar valor agregado al producto primario a través de mejorar
el proceso de elaboracion; tipificar el producto y su proceso de

envasado.

+ Fortalecer la organizacion de productores como modo adecuado

para favorecer la comercializacion.

% Lograr un valor agregado con rentabilidad superior al 100 %,
respecto a la Produccion y comercializacion de miel de cafia de

azucar y sus derivados.
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V.- APLICACION DE LOS CONOCIMIENTOS ADQUIRIDOS

5.1 ESTUDIO DE MERCADO

LA CANA DE AZUCAR

La cafia de azlUcar es un cultivo que permite una amplia diversidad
productiva. Sin embargo, es posible identificar amenazas en el
comportamiento del mercado de productos tradicionales asociados a este
cultivo, las cuales se ilustran a través del comportamiento del mercado de
algunos productos tradicionales (azucar, tableros de particulas, papel y
carton, cultivos alternativos para alimento animal) y que se contraponen al
favorable impacto de la cafia de azucar como fuente de energia

renovable.

Considerando las oportunidades que ofrece esta ultima caracteristica, se
proponen y analizan seis escenarios (balance de energia y productos
finales) tecnolégicamente viables para la industria azucarera, los cuales
ilustran las alternativas de este cultivo para establecer una estrategia
nacional de Desarrollo Sostenible del sector, conjuntamente con una
valoracion del impacto del escalado de cada escenario considerando dos

niveles de capacidad de molida.
La miel de cafia.

La miel de cafa, dulce de cafia" se obtiene mediante la molienda de la
cafia de azlcar, utilizando unos rodillos o mazas que la comprimen
fuertemente hasta obtener un jugo que luego se cocina a fuego directo
para evaporar el agua y lograr que se concentre. El producto final tiene

una textura parecida a la miel de abejas y de sabor muy agradable. Esta

'Monografias. 2011. Elaboracion de azucar organica. Disponible en:
http://www.monografias.com/trabajos65/elaboracion-azucar-organica/elaboracion-azucar-

organica2.shtml
Consultado el 14 de mayo del 2011.
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miel de cafia de color parduzco, cuanto mas oscura es, mas sabor y

nutrientes posee.

Al contener hierro, cobre y magnesio ha sido siempre muy recomendada
para las personas anémicas, asténicas, tras el parto o cualquier
convalecencia. Es también un alimento muy rico en vitaminas del grupo B
(a excepcion de la B1), aunque no es apta para diabéticos por su riqueza

en azucares simples.

Muchos deportistas la utilizan en un "céctel secreto" para no tener
calambres y recuperarse rapidamente del esfuerzo: a un vaso de agua se
le aflade una cucharadita de vinagre de manzana y una cucharada sopera
de miel de cafa.

El verdadero secreto es que esta formula es muy rica en potasio, glucosa

y muchas vitaminas y minerales.
Origenes.

En un principio se penso6 que la cafia de azUcar procedia de la India, pero
probablemente venga de Nueva Guinea, donde hace 8000 afios ya se
utilizaba como planta de adorno en los jardines. También se cortaba y
masticaba por su sabor agradable. Desde alli se extendié su cultivo y
consumo por numerosas islas del sur del Pacifico, llegando hasta la India,
donde diez siglos antes del comienzo de la era cristiana empez6 a
cultivarse, obteniéndose a partir de ella una miel que sustituy6 a la miel de

abejas en la elaboracion de dulces.

Cuando el rey persa Dario descubrio la cafia de azucar en su expedicion
a la India, se maravill6 ante "esta cafla que da miel sin ayuda de las
abejas". Es que, hasta ese momento, no se conocia ningun endulzante

gue no fuera la miel.
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Con Col6n, Cortés y Pizarro, la cafia de azlcar es introducida en los
paises Americanos (Brasil, Cuba, México y otros), desarrollandose su
cultivo de forma vertiginosa, de modo que, en menos de 100 afios,

América superd en produccion al resto del mundo.
PROCESO DE ELABORACION DE LA CANA DE AZUCAR.

La molienda constituye la primera operacion del proceso de elaboracion
de la miel de cafia. Esta operacion consiste en la extraccion de los jugos
de la cafia de azucar, utilizando molinos que pasan la cafia entre unos
rodillos 0 mazas, generalmente tres, que la comprimen fuertemente.
Existen muchos y muy variados tipos de molinos, desde los tradicionales
de manera en forma vertical accionados por animales, hasta los

construidos con hierro, horizontales y eléctricos.

La coccion de los jugos de la cafia es la segunda operacion del proceso
de elaboracion de la miel de cafa. Durante la misma, se realiza la
evaporacion del agua y la concentracibn de los jugos, operaciones

realizadas a fuego directo y en forma abierta.

Durante la coccion, la evaporacion del agua lleva hasta la superficie las
impurezas que contienen los jugos. Es indispensable sacar toda esta
suciedad (llamada cachaza), por dos razones esenciales: poder obtener,
al final, una miel bien limpia y cristalina; y poder conservar bien la miel, ya

que las impurezas pueden servir de materia a una fermentacion futura.

En la cocina.

Este exquisito manjar sirve para hacer multiples golosinas, postres y
turrones. También se come con queso y con pan, como almibar con
algunas frutas como melén o papaya, y se puede usar en salsas livianas
para carnes (de pollo o de cerdo) o ensaladas de hojas. En muchas

recetas, el caramelo liquido se puede sustituir por la miel de cafa.
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También se utiliza como endulzante de tés, infusiones o jugos. Hay que
tener en cuenta que su sabor es intenso igual que el de la miel, y hay que

poner poquita para que no predomine por sobre el del jugo o infusion.

CONSUMO DE AZUCAR

La principal funcién del azlcar es proporcionar la energia que nuestro
organismo necesita para el funcionamiento de los diferentes érganos,
como el cerebro y los musculos, aunque también es necesaria como

fuente de energia para todos los tejidos del organismo.

El consumo de azlcar durante la infancia tiene un papel fundamental,
puesto que las necesidades de energia de los nifios en edad de desarrollo
son muy grandes, y este alimento produce el aporte fundamental para su

actividad diaria.

Del mismo modo el consumo de azlUcar en el desarrollo de la
adolescencia y juventud, época de crecimiento y de gran actividad fisica y
mental, es particularmente importante, porque permite incrementar y
responder los depdsitos de glucégeno, tanto en el mudsculo como en el

higado.

Otra de las propiedades del azlcar, es su alto indice de palatabilidad, que
lo convierte en ingrediente esencial para consumir determinados

alimentos por parte de grupos de poblacion como los nifios y los mayores.

A si mismo, el azlcar posee un importante efecto antidepresivo, al activar
un mecanismo fisiologico que aumenta la concentracibn de

neurotransmisores cerebrales, que ayudan a superar este estado.

Tipos de AzUcar.
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El azucar se clasifica dependiendo de los procesos aplicados a la

extraccion y el gusto del consumidor:

% Crudo, Mascado o Morena: se produce con cristales de tamafio y
conserva una pelicula de melaza que envuelve cada cristal.

% Blanco directo o directo especial: se producen por procesos de
clarificacion y su produccion final se logra en una sola etapa de
clarificacion.

+ Refinamiento: se cristaliza dos veces con el fin de lograr su maxima

pureza®.

ELABORACION DE LA PANELA

A parte el azucar, la cafia panelera también se destina a la obtencion de
panela, alimento de enorme valor nutricional en el campo, aunque en la
ciudad ha recobrado importancia, gracias a procesos adicionales para

fabricar panela granulada y saborizada, muy facil de preparar.

Ademas de su enorme importancia en la alimentacion humana, los
subproductos de la elaboracion de la panela también se destinan a la
alimentacién animal, como concentrados caseros que mejoran las
raciones por su aporte energético, representados principalmente en la

sacarosa.

La cafia panelera debe tener unas caracteristicas especiales para la
obtencién de la panela, un buen aporte de sacarosa, buenos rendimientos
por hectarea (se debe la mejor variedad, segun los suelos y clima de la
region), rusticidad a plagas y enfermedades, y facilidad en su

procesamiento.

El proceso de elaboracion de la panela no ha variado de manera

importante con el paso del tiempo, pues se basa en la evaporacién del

’Monografias. 2011. Elaboracion de azlcar organica. Disponible en:
http://www.monografias.com/trabajos65/elaboracion-azucar-organica/elaboracion-azucar-

organica2.shtml
Consultado el 14 de mayo del 2011.
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jugo de cafa y, debido a que no tiene refinacion, se mantiene

relativamente igual.

% La materia prima, o cafia de azucar, se corta, ya sea haciendo una
cosecha pareja o por entresaque. Esta cafia beneficiada se alza y
transporta al molino, donde se almacena durante no mas de cinco (5)
dias para evitar que la cafia disminuya sus aportes y calidad de jugo y
dado que los procesos de limpieza se dificultan.

+ Esta cafia debe exprimirse en la molienda en su paso a través del
trapiche, el cual, por presion fisica, extrae el jugo de las cafias y se
logra el bagazo, que se almacena también hasta que tenga soélo el 30
% de humedad y que se destina a la combustiéon en las hornillas,
donde se deshidrata el jugo de la cafia. Este bagazo puede

procesarse o hidrolizarse y destinarse a la alimentacion animal.

% El jugo crudo o jugo sin clarificar se somete a un proceso de limpieza,
en el que se retira la mayor cantidad de impurezas fisicas y de alli se
pasa a un tanque de almacenamiento o0 a una paila, con una
temperatura similar a la del ambiente y se lleva a 50 "C 6 55 "C,
momento en que se adicionan los clarifican tés que, tradicionalmente,

son cortezas maceradas de balsa, cadillo o guacimo.

% En esta fase de clarificacion se eliminan los sélidos en suspension,
sustancias coloidales y colorantes que pueda contener el jugo de
cafa, pues estas impurezas se aglutinan gracias al efecto residuos, o
cachaza, se pueden destinar a la alimentacion animal. Las impurezas
mas pequefas se filtran con cedazos de 140 a 180 poros por pulgada

lineal, hechos de lona o acero inoxidable.

< EIl siguiente paso es la evaporacion del agua, para concentrar los

azucares; antes de iniciar esta tase se adiciona cal (6xido de calcio,
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eae0s3) a fin de neutralizar los acidos organicos propios del jugo,
ademas de mejorar el grano y dureza de la panela. El jugo debe
alcanzar cierta concentracion de solidos (70 Briz), momento en que
recibe el nombre de miel, a una temperatura de unos 100 "C. Es
también en la fase de concentracion y a esta temperatura que se
adiciona aceite de higuerilla que funciona como antiespumante, y cebo
o cera de laurel que sirve como lubricante, dando un mejor terminado

a la panela.

% El punto de panela se logra a los 118 -c 6 125 -c (aproximadamente,
con 88 °Brix a 94 °Brix), cuando adquiere la consistencia, color y
densidad caracteristicos. Posteriormente, se coloca todavia caliente en
los moldes y se deja enfriar, para, luego de desmoldada, almacenarla
preferentemente en lugares secos frios pero bien ventilados para de
los mucilagos de estas plantas y al calor, lo que facilita su retiro
manual por flotacion. Estos mantener su calidad. Y empaques de

carton.

PANELA GRANULADA

La obtencién de panela se inicia de la misma manera panela en bloque,
pero el calentamiento del jugo se hace directamente en pailas de acero
previa limpieza por gravedad: de la temperatura sube C2- 60 "C y se

agrega una lechada antes de que hierva.

Los clarificadores vegetales para lograr un pH de 5,8 y lu8ego de la
formacion de la cachaza se pasa por otra paila con cucharas especiales

para ello.

Este jugd sin cachaza por otras pailas, hasta una quinta o. sexta, hasta
cuando s limpio posible. En estas pailas se adiciona el aceite y/o cera de

laurel para controla la formacion de espuma. La miel continda su
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concentracion  hasta lograr el punto de la panela granulada que es
superior al de la panel a en bloque cuando se rompe como un cristal

delgado

En este momento se bate en artesas de madera, con lo que enfria la
miel, adquiere color, consistencia y textura ideales, hasta lograr que se

desgrane para cernir luego, segun el tamafio de grano deseado.

Recomendaciones

Algunos aspectos técnicos para considerar durante la elaboracion de la

panda son:

« Las caflas deben venir sin hojas ni cogollos y pasarse por la

molienda en el menor tiempo posible.

% Se debe disponer de un buen sistema de limpieza.

% Luego de adicionar el clarificador, se debe evitar mezclar para
permitir una formacion adecuada de cachaza que luego dard una

buena torta para alimentacion animal.

% La inversién de los azucares se disminuye con la cal y acortando al
maximo el tiempo de concentracion. Sin embargo, la cantidad de

cal depende del pH inicial del jugo.

« La cera de laurel o cebo deben adicionarse a 102°C 6 105°C; de

otro modo, se carameliza la panda.

« La temperatura final para dar punto a la panda (temperatura de
punteo) debe ser alta para disminuir la humedad de la panda por
debajo del 10 %, 10 que alarga la vida util del producto.

15

<

~
T .o
.‘:7 |||l! . =
=9 a
.'.-"-,. K f‘*.'
-y



UNIVERSIDAD ESTATAL DEL SUR DE MANABI
FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS Y ECONOMICAS
CARRERA COMERCIO EXTERIOR
JIPIJAPA — MANABI - ECUADOR

ELABORACION DE LA PANELA!

Molienda

Clarificadores = Prelimpieza
Adicién de cal —_— Alcalinizacion

Descachace

Separacion de cachazay jugo

Coccion

Evaporacion

| il

Concentracion Agua

Antiespumante

Batido

Empaque

Almacenamiento

'Manual Agropecuario. 2011. Cafia de azlcar. Biblioteca del campo. Manual Agropecuario. Tecnologias
Organicas de la Granja Integral Autosuficiente pag. 1067 - 1071

LA MIEL

La melaza o "miel" de cafia se obtiene de la cafia de azlucar mediante su
molienda utilizando unos rodillos 0 mazas que la comprimen fuertemente
obteniendo un jugo que luego se cocina a fuego directo para evaporar el
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agua Yy lograr que se concentre. El producto final tiene una textura
parecida a la miel de abeja y de sabor muy agradable que a muchas

personas les recuerda el regaliz.

Durante la evaporacion del agua sale hasta la superficie las impurezas
que contienen ese jugo. Hay que sacar toda esa impureza, llamada
cachaza, para que nos quede una melaza clara, transparente y
homogénea y sobre todo ya que las impurezas pueden servir de materia a
una fermentacion futura. La miel o melaza de cafia cuanto mas oscura

sea, mas sabor y nutrientes tendra.

La melaza se utiliza como endulzante de tés, infusiones o jugos. Hay que
tener en cuenta que, al igual que la miel, su sabor es intenso y hay que
poner poquita para que no predomine mas su sabor que el del jugo o

infusion.
No es adapta para diabéticos por su riqgueza en azucares simples.

INFORMACION NUTRICIONAL DE LA MELAZA

« Tiene cantidades importantes de vitaminas y minerales.

o Es un alimento muy rico en las vitaminas del grupo B (a excepcién
de B1)

e Al contener hierro, cobre y magnesio ha sido siempre muy
recomendada para las personas anémicas, asténicas, tras el parto

o cualquier convalecencia.

Muchos deportistas la utilizan como coéctel "secreto" para no tener
agujetas y recuperarse rapidamente del esfuerzo (a un vaso de agua se le
afiade una cucharadita pequeia de Vinagre de manzana y una cucharada
sopera de melaza o "miel" de cafa). El secreto es que esta formula es

muy rica en Potasio, glucosa y muchas vitaminas y minerales®.

*Enbuenasmanos. s.f. Melaza. Disponible en:
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La melaza de cafa es un producto obtenido integramente de la cafia de
azucar como sustancia noble de alta calidad, mediante un procedimiento
no relacionado con la obtencion del azucar blanco. Podria en realidad
llamarse miel de cafia.En el proceso normal de fabricacion del azucar, las
melazas sobrantes de la cristalizacion del mismo constituyen unos
subproductos colaterales, que se usan en diversas aplicaciones

industriales como medios nutritivos.
Obtencion de la melaza de cafa

Para obtener la melaza de cafia, basicamente la técnica consiste en la
concentracion del jugo obtenido directamente de la molturacién de la cafa
de azucar, sometido luego a un proceso de inversion acida y evaporacion

al vacio.
Composicion de la melaza de cafia

Es un buen suplemento energético, con un alto contenido de hidratos de
carbono simples, de un agradable sabor y que contiene los minerales:

potasio, hierro, fésforo, calcio y sodio.
Indicaciones de la melaza de cafia

Como producto noble de primera extraccion, contiene los hidratos de
carbono simples y minerales de la cafia de azlcar. Es un suplemento
reconstituyente ideal para nifios en edad escolar, convalecientes y

ancianos.Constituye un excelente complemento energético para

deportistas y personas que practiquen ejercicio fisico®.

CULTIVO Y PRODUCCION DE LA CANA DE AZUCAR EN EL
ECUADOR.

http://www.enbuenasmanos.com/articulos/muestra.asp?art=835

Consultado el 12 de mayo del 2011.

‘Saludbio. s.f. La melaza de cafia. Disponible en: http://saludbio.com/articulo/melaza-de-
ca%C3%B1

Consultado el 14 de mayo del 2011.
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La producciéon de cafia en el Ecuador es realizada por 6 ingenios
azucareros: La Troncal, San Carlos, Valdés, Isabel Maria, IANCEM vy
Monterrey, siendo los tres primeros quienes producen el 90 % de la
produccion nacional, cuya zafra se inicia en el mes de julio y termina en
diciembre. La produccion de azucar se da en todo el afio, trabajando seis

dias a la semana, el periodo lo realizan entre enero-febrero.

La cafia dulce es una planta tropical. Requiere un clima humedo y célido
favorecido con suficiente cantidad de lluvia. Los cultivadores prefieren
tiempo seco en la época de la cosecha, pues asi la cafia da un zumo mas
concentrado. En cultivos de regadio, se puede dar a la cafa la cantidad

exactamente necesaria de agua para obtener un adecuado rendimiento.

Ademas es recomendable, preparar el suelo dos meses antes de la
siembra en Epoca seca. Durante la labor de preparacion del suelo se
recomienda aplicar 20 a 30 sacos de 110 libras cada uno de carbonato de
calcio por hectarea. EI material usado como semilla debe ser puro en
cuanto a la variedad, vigoroso en su germinaciéon y libre de plagas y

enfermedades.

Las etapas de la cafia de azlcar durante su crecimiento son:

Primera Etapa.

En la primera etapa se la denomina “cafia planta” que alcanza una altura
de 30 Centimetro aproximadamente se la denomina asi hasta que le
realicen su primer corte, tiene un ciclo de vida de 14 — 18 meses, donde

siempre se realiza la primera cosecha.
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Segunda Etapa.
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En la segunda etapa se la denomina “cafia soca” después de haberle

hecho su primer corte, en su primera cosecha. La cosecha se realiza en

cafa planta a los 21 meses, cafia soca entre los15 y 18 meses.

ENTRE LAS PRINCIPALES ENFERMEDADES, PLAGAS Y MALEZAS
DE LA
CANA DE AZUCAR TENEMOS:

LOCALIZACION | NOMBRE COMUN TIPO SINTOMA

Hoja Roya Hongo Pastulas color herrumbre

Hojay brote Polvillo Bacteria | Rayas rojas y muerte brote
guia

Hojay tallo Escaldadura Bacteria | Estrias blancas y muerte del
tallo

Hoja Mosaico Virus Clorosis de hoja

Brote Carbén Hongo Latigo y polvillo de carbén

Brote y tallo Raquitismo Virus Enanismo de cepas de mas de
1 afio

El cultivo de la cafia de azUcar en el Ecuador se ha ido incrementando la

Superficie sembrada al transcurrir el tiempo, tiene un crecimiento

sostenido enl1990 se sembraron 48.201 Has. , de las cuales se

cosecharon 45.642 Has.Quienes producen 3.391,525 TM. , pasando a

1998, donde nos representa un incremento del 40%, y de igual manera en

el area cosechada, cuya excepcion es la de 1997, que fue afectada por la

presencia del Fendmeno del Nifio, en la cual fueron cosechadas 24.463

Has de cafa de azuUcar.
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LAS TECNICAS ESTADISTICAS UTILIZADAS EN NUESTRO ESTUDIO
SON:

En el Andlisis invariado, Encontramos la media aritmética de la muestra,

la varianza muestra, histograma de frecuencia, diagrama de cajas.

El analisis multivariado, uno de los métodos mas utilizado es el método
de analisis de componentes principales, el cual permite la estructuracion

de un conjunto de datos multivariados obtenidos de una poblacion.

Los objetivos son:

* Reducir los datos del problema que se esta estudiando.

« Crear nuevas variables que expresen la misma informacién
contenida en el conjunto original.

» Descubrir relaciones entre variables que muchas veces no son

consideradas para el andlisis.

Mostraremos a continuacién las variables a utilizar en el andlisis

estadistico

e Superficie Sembrada

e Superficie Cosechada

Produccion

Con el objetivo de medir las variables que influyen en la produccion de
cafla de azucar tomando como referencia el aiio 1989 hasta el afio 2002

uno de los métodos mas adecuados es el analisis estadistico multivariado.

Dentro de este tenemos el analisis de componentes principales donde las

componentes se seleccionan dependiendo de tres criterios; que el valor
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caracteristico sea mayor que la unidad, que el porcentaje de explicacion
acumulado determine que existe suficiente informacion para determinar la
componente y el criterio del Codo el cual en la grafica de los valores
Caracteristicos presenta un punto de inflexibn que demuestra que
alrededor de este existe un porcentaje de explicacion suficiente para la

componente.

Cada valor propio tiene una componente asociada en total tenemos 11
componente principales, en este analisis la primera componente explica
un 99.90% de la variabilidad total y la segunda resume el 0.06% es decir
que la combinacion lineal de las variables originales con los dos primeros
componentes sintetizan el 99.96% de la variacion total del conjunto de
datos.

A partir de la matriz de correlacion R se generaran los valores propios
correspondientes y su proporcién de varianza total explicada.

Primer Componente

El primer componente es una combinacién lineal de las variables con
ponderacion relativa mayor para las variables superficie cosechada,
produccion, escarificado, rastrillo, fertilizacion, roza de cantero, riego. Este
componente se lo puede llamar “Eje de produccion cosechada”.

Segundo Componente

El segundo componente tiene un valor alto con coeficiente positivo 0.96
para superficie sembrada, y tiene coeficiente negativo -0.12 para roza de
cantero, -0.09 riego, -0.07 sacada de paja cauca, -0.06 fertilizacion, y con
una contribucion minima de -0.0006 de superficie cosechada. Esto
contribuye un contraste entre las variables de tal manera que los valores
mas elevados del segundo componente principal seran aquellos que

tengan una mayor cantidad de superficie sembrada y menor roza de
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cantero, menor herbicida, menor fertilizacién, tendremos una menor

superficie cosechada y menor produccion.

En el cultivo de cafia de azUcar nos encontramos con la situacién que a
menores insumos como es fertilizacion y otros tendremos una menor
produccion de cafia. Se lo puede interpretar como “Eje de labores de

insumos”.Mientras mayor sea la correlacibn mayor carga tendran en los

componentes.®
5.1.1 Perspectiva de la Investigacion

La investigacion de mercado esta en funcién de analizar la demanda del
consumidor o cliente con el comercializador, a través del intercambio de
informacion, esto nos sirve para identificar y definir las oportunidades y

los problemas de mercado.

Lo que se pretende desarrollar es una investigacion de mercado que
facilite la identificacion de las preferencias del consumidor, objetivo, lo
cual permitird formarse una idea clara de la salida que tendra el producto
al mercado y de ahi al consumidor final, y poder mantenernos a la
vanguardia de los consumidores y disputando por precio y calidad la

venta de nuestro producto.
5.1.3 PLAN DE MUESTREO

Definicion del tipo de disefio de investigacion y tipo de estudio

La modalidad que se utilizé en el desarrollo de nuestra investigacion es de
campo, porque recurrimos a las personas de la ciudad de Jipijapa para
obtener de estas fuentes de informacién y asi realizar nuestro analisis

sobre la creacion de la empresa productora de miel de cafia.

*Espol. s.f. Técnicas utilizadas en estudios de investigacion. Disponible en:
http://www.dspace.espol.edu.ec/bitstream/123456789/2094/1/4071.pd
Consultado el 31 de Mayo del 2011.
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También se utiliz6 la modalidad de investigacion de tipo bibliografico
porque tomamos como referentes, libros, revistas, internet, para
comprobar la teoria con la practica y toda informacion referente a la

produccion de miel de cafa.

Definicion de la poblacién objetivo

En el estudio se enfocara principalmente a las personas que consumen
miel de cafa desde los nifios hasta los adultos mayores es decir la mayor

cantidad de personas de diferentes edades

Este producto va dirigido a personas de todo nivel socioeconémico medio

y bajo de la ciudad de Jipijapa.

Determinaciéon de la muestra

Para poder determinar la muestra es necesario seguir los pasos

establecidos para el analisis e investigacion de mercado.

Tamafio de la poblacién: El tamafio de la poblacion es finita. Segun el
censo de poblacion y Vivienda realizado el 25 de noviembre del 2001,
poblacion del cantén Jipijapa es de 65.796 habitantes.

La muestra se la realizo a un total 300 personas de la poblacion urbana

del Cantdn Jipijapa, lo cual es un total de 5% de la poblacién.

Determinacién de los métodos e instrumentos de recoleccién de

informacion

Para realizar el trabajo de campo se aplicé las siguientes técnicas de

investigacion
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Observacion.- se observo las actividades que realizan las personas que

estan inmersas en este tipo de negocios.

La encuesta. Se encuestaron a personas al azar referente a la
Produccién y comercializacion de miel de cafia de azucar y sus derivados

Analisis e interpretacion de los resultados

» Se realizd un andlisis combinado (cualitativo y cuantitativo) para
explicar las relaciones fundamentales de las variables en estudio.

» La interpretacion de los resultados se hizo a partir del analisis con
apoyo del marco tedrico.

» En base al andlisis de los resultados y la comprobacion de la hipotesis

se hicieron las conclusiones y luego las recomendaciones.

DISENO DE PROCESAMIENTO DE LA INFORMACION

La informacion coleccionada fue revisada en forma critica con el fin de
ejecutar las correcciones pertinentes para depurar la informacion. Siendo
esta una investigacion cualitativa y cuantitativa la informacion fue tabulada

a través de las tablas estadisticas y analisis descriptivo.

5.1.4 METODOLOGIA A APLICAR

Encuestas.- La encuesta se realizd en el centro de la ciudad, mercado y
tiendas del canton Jipijapa, para conocer las particularidades de cada

uno de los consumidores.

Objetivos de la encuesta
v Establecer el grado de conocimiento del producto por parte del
consumidor final

v' Determinar la frecuencia de compra del producto

<\

Conocer la percepcion del cliente con respecto al producto
v Determinar los lugares en los cuales el consumidor estaria dispuesto a

comprar el producto.
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5.1.5 RESULTADO DE LA ENCUESTA

ENCUESTA DIRIGIDA A LOS CONSUMIDORES DE MIEL DE CANA DE
AZUCAR

1. ¢Considera usted propicio el mercado de Manabi para la

comercializacion de miel de cafia de azUcar?

RESPUESTAS N° ENCUESTAS PORCENTAJE
S| 254 85
NO 46 15
TOTAL 300 100

¢Considera usted propicio el mercado de
Manabi para la comercializacion de miel
de caina de azucar?

m sl
[INO

Autor Ramoén Octavio Zorrilla Yoza.

Andlisis e interpretacion
Las personas que fueron encuestadas consideran que es propicio el
mercado de Manabi para la oferta de productos de la cafia de azucar esta

interrogante tuvo un 85% de aceptaciéon y el 15% no considera igual.
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2. Cree usted que la miel de cafla de azlcar es mas saludable

gue las que se encuentran en el mercado.

CUADRO N° 2

RESPUESTAS N° ENCUESTAS PORCENTAJE
S| 230 77
NO 70 23
TOTAL 300 100

¢Cree usted que la miel de ana de azucar
es mas saludable que las que se
encuentran en el mercado

u Sl
CNO

Fuente. Encuesta
Autor Ramoén Octavio Zorrilla Yoza.

Andlisis e interpretacion

Las personas encuestadas el 77% de ellas estan seguras que la miel de
cafia de azlcar es mas saludable que las otras que se encuentran en el
mercado, el 23% no consideran que la miel de cafla de azucar sea

saludable.
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usted miel de cafla de azUcar

N
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CUADRO N° 3

RESPUESTAS N° ENCUESTAS PORCENTAJE
S 250 83
NO 50 17
TOTAL 300 100

¢Consumiria usted miel de cana de
azucar?

. SI
& NO

Fuente. Encuesta

Autor: Ramon Octavio Zorrilla Yoza.

Andlisis e interpretacion

En cuanto a esta pregunta los consumidores de la miel de cafia de azlcar

con un 83% nos damos cuenta que este producto tendria una buena

demanda por muchas personas y en cambio un 17% de personas no la

consumirian por lo cual realizaremos muchas estrategias para que

cambien de opinion.
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4. En que envase le gustaria que se comercialice el producto

RESPUESTAS N° ENCUESTAS PORCENTAJE
Sl 201 67
NO 99 33
TOTAL 300 100
En que envase le gustaria que se
comercialice el producto
= VIDRIO
0 PLASTICO
Fuente. Encuesta
Autor Ramon Octavio Zorrilla Yoza.
Analisis e interpretacion
Los resultados de esta pregunta son que el 67% de los encuestados les

gustaria y prefieren envase de vidrio para la comercializacion de este

producto.
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5. ¢Considera que la oferta de miel de cafia de azUcar que cubre

la demanda actual?

RESPUESTAS N° ENCUESTAS PORCENTAJE
S 198 66
NO 102 34
TOTAL 300 100

¢cConsidera que la oferta de miel de cana
de azucar que cubre la demanda actualo?

@ si
ONO

Fuente. Encuesta

Autor Ramoén Octavio Zorrilla Yoza.

Analisis e interpretacion

Ante esta pregunta un 66% de los encuestados consideran que la oferta

de este producto si cubre la demanda actual lo cual podria generar

expectativas y fuentes de trabajo. El 34% no considera esto una solucion

para cubrir la demanda actual.
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6. ¢Considera acorde los canales de distribucién empleados para

comercializar el producto?

RESPUESTAS N° ENCUESTAS PORCENTAJE
S| 165 55
NO 135 45
TOTAL 300 100

é¢Considera acorde los canales de
distribucion para comercalizar el
producto?

mSsl
NO

Fuente. Encuesta

Autor Ramoén Octavio Zorrilla Yoza.

Andlisis e interpretacion

El 45% de los encuestados no considera que los canales de distribucién

no estén acordes para la comercializacion de este producto. Esto nos

lleva a realizar estrategias para que los canales de distribucién sean los

adecuados.
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7. ¢El exceso de oferta de productos derivados de la miel de
cafla de azucar, es beneficioso para los consumidores y

productores?

RESPUESTAS N° ENCUESTAS PORCENTAJE
S| 200 67
NO 100 33
TOTAL 300 100

¢El exceso de oferta de productos
derivados de la miel de cana de azucar, es
beneficio para los consumidores y
productores?

m SI
NO

Fuente. Encuesta
Autor: Ramoén Octavio Zorrilla Yoza.

Analisis e interpretacion
Las personas que fueron encuestados en el Recinto San Carlos el 33%

de ellos opinan que no seria un beneficio el exceso de la oferta de este

producto para consumidores y productores.
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8. ¢Cree usted que el futuro de los productos derivados de la

miel de cafila de azUucar evolucionara favorablemente en

nuestra provincia?

RESPUESTAS N° ENCUESTAS PORCENTAJE
S 180 60
NO 120 40
TOTAL 300 100

nuestra provincia?

mS| mNO

éCree usted que el futuro de los productos derivados de la
miel de cafia de azlicar evolucionara favorablemente en

Fuente. Encuesta

Autor Ramoén Octavio Zorrilla Yoza.

Analisis e interpretacion

El 60% de las personas creen que a futuros derivados de la miel de cafa

de azlcar si evolucionara favorablemente en la provincia, al contrario de

esto el 40% por el no
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9. ¢Considera factible produccién y comercializacion de miel de

cafia de azucar y sus derivados en nuestra provincia?

RESPUESTAS N° ENCUESTAS PORCENTAJE
S| 170 57
NO 130 43
TOTAL 300 100

é¢Considera factible la produccidon y
comercilaizacion de miel de caiha de
azucar y sus derivados en nuestra
provincia?

= SlI

/ B NO
Fuente. Encuesta

Autor: Ramon Octavio Zorrilla Yoza.

Analisis e interpretacion

La factibilidad de la produccion y comercializacion de este producto es
considerado por el 57% de las personas encuestadas que contestaron por
el si, el 43% no consideran factible la produccion y comercializacion de la

miel de cafa de azlcar.
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5.1.6 ANALISIS DE LA OFERTA

En el recinto San Carlos del canton de Jipijapa existen muchos productos
similares que se puedan adquirir, por lo que la oferta de productos a base
de miel de cafia son varios pero especialmente es la panela que la oferta

en el cantdn Jipijapa y otros cantones de la Provincia y el Pais.

5.1.7 ANALISIS DE LA DEMANDA

Para poder estimar la demanda del producto se ha trabajado bajo varios
supuestos. En Primer lugar se han tomado datos referentes a la miel
como precio del mercado y el consumo por libra.

5.1.8 MARKETING MIX

5.1.8.1 PRODUCTO

De la cafa de azucar obtenemos ciertos derivados como la elaboracién o

sustraccion de la miel de cafia de azucar.
El producto final tiene una textura parecida a la miel abeja y de sabor muy

agradable. La miel o melaza de cafia cuanto mas oscura sea, mas sabor y

nutrientes tendra.
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T B

5.1.8.2 PRECIO
VALOR
UNITARIO
MIEL DE CANA DE ABEJA $ 1.00
5.1.8.3 PLAZA

Ventas se realizaran al por mayor y menor. Se tomaran en cuenta para la
distribucion del producto para ponerla al alcance del consumidor final las
tiendas, miniMarker, mercados, entre otros lugares donde podemos

vender la panela.

5.1.8.4 CANALES DE DISTRIBUCION

Los canales de comercializacion pueden variar de un lugar a otro de

pendiendo del area donde se vaya a distribuir la panela.
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Planta y Bodega

—

Puerto de Origen

Transporte de
Carga

- — =

Puerto de destino

Empresa
Importadora

Supermercados

Consumidor Final

5.1.8.5 PROMOCION

La promocion se la realizara en ferias libres, mercados, tiendas del

mercado Yy tiendas de barrio, etc.
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PROMOCIONALES

FERIAS -CUPONES

PUBLICITARIOS

-Internet

-Medios Impresos -Vallas Publicitarios
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5.2 ESTUDIO TECNICO DEL PROYECTO
5.2.1 PROCESO PRODUCTIVO

Los procesos productivos de la miel de cafia de azlcar son los siguientes:

Patios de cana

Picado

Molienda

Pesado

Clarificacion

Evaporacion

Cristalizacion

Centrifugacion

Secado

Enfriamiento

- — -

Envasado y etiquetado
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L a cafia de azucar ha sido sin lugar a dudas uno de los productos de
mayor importancia para el desarrollo comercial en el continente americano

y europeo.

El azlicar se consume en todo el mundo, puesto que es una de las

principales fuentes de calorias en las dietas de todos los paises.

El azticar puede obtenerse principalmente a partir de la cafia de azlcar y
de la remolacha azucarera. Para su obtencion se requiere de un largo
proceso, desde que la semilla de cafia germina hasta que el azlcar se
comercializa nacional e internacionalmente. A continuacion se detalla el

proceso de la fabrica.
LABORES DE CAMPO Y COSECHA, DE LA CANA DE AZUCAR

El proceso productivo se inicia con la preparacién del terreno, etapa
previa de siembra de la cafia. Una vez la planta madura entre los 12 y 14
meses, las personas encargadas de la tarea de cosecha se disponen a
cortarla y recogerla a través de alce mecéanico y llevarla hacia los patios

de cafa de los ingenios.
5.2.1.1 Patios de cafa.

La cafa que llega del campo se muestra para determinar las
caracteristicas de calidad y el contenido de sacarosa, fibra y nivel de
impurezas. Luego se pesa en basculas y se conduce a los patios donde
se almacena temporalmente o se dispone directamente en las mesas de
lavado de cafia para dirigirla a una banda conductora que alimenta las

picadoras.
5.2.1.2 Picado de cafa.
Las picadoras son unos ejes colocados sobre los conductores accionados

por turbinas, provistos de cuchillas giradoras que cortan los tallos y los
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convierten en astillas, dandoles un tamafo uniforme para facilitar asi la

extraccion del jugo en los molinos.
5.2.1.3 Molienda.

L a cafia preparada por las picadoras llega a un tandem de molinos,
constituido cada uno de ellos por tres o cuatro mazas metalicas y
mediante presion extrae el jugo de la cafia. Cada molino esta equipado
con una turbina de alta presion. En el recorrido de la cafia por el molino se
agrega agua, generalmente caliente, para extraer al maximo la sacarosa
gue contiene el material fibroso. Este proceso de extraccion es llamado

maceracion.

El bagazo que sale de la ultima unidad de molienda se conduce a una
bagacera para que seque y luego se va a las calderas como combustible,
produciendo el vapor de alta presion que se emplea en las turbinas de los

molinos.
5.1.2.4 Pesado de jugos.

El jugo diluido que se extrae de la molienda se pesa en basculas con
celdas de carga para saber la cantidad de jugo caroso que entra en la

fabrica.
5.1.2.5 Clarificacion.

El jugo obtenido en la etapa de molienda es de caracter acido (PH
aproximado: 5,2), éste se trata con lechada de cal, la cual eleva el PH con

el objetivo de minimizar las posibles pérdidas de sacarosa.

La cal también ayuda a precipitar impurezas organicas o inorganicas que
vienen en el jugo y para aumentar o acelerar su poder coagulante, se
eleva la temperatura del jugo encalado mediante un sistema de tubos

calentadores.
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La clarificacion del jugo por sedimentacion; los sélidos no azlcares se
precipitan en forma de lodo llamado cachaza y el jugo claro queda en la
parte superior del tanque. Este jugo sobrante se envia antes de ser
desechada al campo para el mejoramiento de los suelos pobres en

materia organica.
5.1.2.6 Evaporacion.

Aqui se comienza a evaporar el agua del jugo. El jugo claro que posee
casi la mitad de composicion del jugo crudo extraido (con la excepcion de
las impurezas eliminadas en la cachaza) se recibe en los evaporadores
con un porcentaje de solidos solubles entre 10 y 12 % y se obtiene una
meladura o jarabe con una concentracion aproximada de sélidos solubles
del 55 al 60%.

Este proceso se da en evaporadores de mdltiples efectos al vacio, que
consiste en una solucion de celdas de ebullicion dispuestas en serie. El
jugo entra primero en el pre evaporador y se caliente hasta el punto de

ebullicion.

Al comenzar a e bullir se generan vapores los cuales sirven para calentar
el jugo en el siguiente efecto, logrando asi al menor punto de ebullicién en

cada evaporador.

En el proceso de evaporacion se obtiene el jarabe o meladura. La
meladura es purificada en un clarificador. La operacion es similar a la

anterior para clarificar el jugo filtrado.
5.2.1.7 Cristalizacion.

La cristalizacion se realiza en los tachos, que son recipientes al vacio de
un solo efecto. El material resultante que contiene liquido (miel) y cristales

(azlcar) se denomina masa cocida.
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El trabajo de cristalizacion se lleva a cabo empleando el sistema de tres

conocimientos para lograr la mayor concentracion de sacarosa.
5.2.1.8 Centrifugacion.

La masa pasa por las centrifugas, maquinas agricolas en las cuales los
cristales se separan del licor madre por medio de una masa centrifuga
aplicada a tambores rotatorios que contienen mallas interiores. La miel
que sale de las centrifugas se bombea a tanques de almacenamiento
para luego someterla a superiores evaporaciones y cristalizaciones en los

tachos.

Al cabo de tres cristalizaciones sucesivas se obtiene miel final que se
retira del proceso y se comercializa como materia prima para la

elaboracion de alcoholes.
5.2.1.9 Secado.

El azdcar humedo se transporta por elevadores y bandas para alimentar
las secadoras que son elevadores rotatorios en los cuales el azlcar se
coloca en contacto con el aire caliente que entra en contracorriente. El
azucar debe tener baja humedad, aproximadamente 0.05% para evitar los

terrones.
5.2.1.10 Enfriamiento.

El azicar se seca con temperatura cercana a 60°, pasa por los
enfriadores rotatorios inclinados que llevan el aire frio en contracorriente,
en donde se disminuye su temperatura hasta aproximadamente 40-50°C

para conducir al envase.
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5.2.1.11 Envase.

El azicar seca y fria se empaca en sacos de diferentes pesos y
presentaciones dependiendo del mercado y se despacha a la bodega de

producto terminado para su posterior venta y comercio.

5.2.2 Estudio de la localizacién

La localizacion es muy importante dado que su influencia econémica
podria hacer variar el resultado de la evaluacion, comprometiendo en el
largo plazo una inversién en un marco de caracter de dificil y costosa
alteracion. Por ello su analisis debe hacerse en forma integrada con las

demas etapas del proyecto:

Al estudiar la localizacion de un proyecto se puede concluir que hay mas
de una solucion factible adecuada, y mas todavia cuando el analisis se
realiza a nivel de pre factibilidad. De igual manera la optima localizacién
para el escenario actual puede no serlo en el futuro. Por lo tanto la
seleccion de la ubicacion debe realizarse teniendo en cuenta su caracter

definitivo.

5.2.3 Balances de Materiales de Produccion
Equipos Materiales Utilizados

MAQUINARIAS Y EQUIPOS

DETALLE CANTIDAD | COSTO UNITARIO COSTO TOTAL
Trapiche(motor) 1 4.000,00 4.000,00
Fondo de Cobre 1 200,00 200,00
Paila de Cobre 2 900,00 1.800,00
TOTAL 6.000,00
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HERRAMIENTAS

DESCRIPCION CANTIDAD | COSTO UNIT. TOTAL
Balde de plastico 4 3,00 12,00
Palo Agitador 2 2,00 4,00
Recipiente pequefo 4 1,00 4,00
Cernidero de mate 2 2,00 4,00
Molde 4 20,00 80,00
Tanque 2 15,00 30,00
TOTAL 134,00

5.3ESTUDIO ECONOMICO

5.3.1 Inversién Inicial

Para dar inicio al proyecto se debera invertir en la adquisicion de activos
fijos, y el circulante necesario para cubrir cualquier desfase natural que se
pueda dar durante la fase pre-operativa.

Como se puede observar la inversion inicial total ascenderd a
$ 16.025,60 con un financiamiento de $ 9.396,00 mediante préstamo al

Banco Nacional del Fomento (BNF).

5.3.1.1 Inversion Fija

El costo total de Maquinarias, equipos y herramientas, Vehiculo
(motocicleta), Muebles y equipos de oficina, ascienden a un costo
$ 13.851,00la amortizacion de los intangibles, se las puede observar en el
plan de inversion. Ademas es necesario adquirir los implementos que

seran basicos para el desarrollo administrativo del negocio.
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5.3.1.2 Activos diferidos
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Gastos de instalacion, organizacion y constitucion juridica, patentes,
estudios previos requeridos para pagos anticipados y general de todo

gasto de adecuacion del local para el inicio del negocio. Los gastos

ascienden a $2.835,00.

DENOMINACION VALOR
PERMISOS MUNICIPALES Y OTROS 1.825,00
GASTOS DE CONSTITUCION 1010,00
TOTAL 2.835,00
PERMISOS MUNICIPALES Y OTROS
DENOMINACION VALOR
Permiso de Cuerpo de Bombero 20,00
Registro Unico de Contribuyente (RUC) 5,00
Registro sanitario 1.500,00
Registro de IEPI (Instituto de Propiedad Intelectual) 300,00
TOTAL 1.825,00
GASTOS DE CONSTITUCION
DENOMINACION VALOR
Permiso de Funcionamiento 50,00
Honorarios Profesionales 200,00
Notaria (Escritura) 100,00
Adecuaciones del local 500,00
Linea telefénica 100,00
Instalacion de energia eléctrica 10,00
Publicacién (Prensa) 50,00
TOTAL 1010,00

5.3.1.3 Capital del Trabajo

Es el dinero con el que se cuenta para poder operar el negocio, se lo

considera en relacion a los diferentes costos, asciende a $ 2.174,60 tan

46



UNIVERSIDAD ESTATAL DEL SUR DE MANABI
FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS Y ECONOMICAS
CARRERA COMERCIO EXTERIOR
JIPIJAPA — MANABI - ECUADOR

solo se ha considerado para 1 mes, porque las ventas cubriran de

inmediato lo invertido

PLAN DE INVERSION Y ORIGEN DE FONDOS

(En délares)

INVERSION FIJA APORTE | CREDITO TOTAL
Terreno 0,00 0,00 0,00
Edificio 0,00 0,00 0,00
Maquinarias, equipos y herramientas 0,00 6.396,00 6.396,00
Vehiculo (Trici-moto) 0,00 3.000,00 3.000,00
Muebles y equipos de oficina 1.620,00 0,00 1.620,00
Gastos de Constitucion 2.835,00 0,00 2.835,00
TOTAL 4.455,00 9.396,00 13.851,00
CAPITAL DE TRABAJO
Materia prima directa para 1 mes de 250,00 0,00 250,00
produccion
Materiales directos para 1 mes 46,67 0,00 46,67
Mano de obra directa para 1 mes 500,00 0,00 500,00
Gastos de operaciones para 1 mes 897,21 0,00 897,21
Gastos de administracion y ventas 480,72 0,00 480,72
para 1 mes
TOTAL 2.174,60 - 2.174,60
INVERSION TOTAL= INV.FIJA.+CAP.TRABAJO 16.025,60
APLICACION
INVERSION FIJA 13.851,00 86%
CAPITAL DE TRABAJO 2.174,60 14%
TOTAL 16.025,60 100%
ORIGEN DE FONDOS
DETALLE MONTO PORCENTAJE
RECURSOS PROPIO 6.629,60 41%
CREDITO BANCARIO 9.396,00 59%
TOTAL 16.025,60 100%

Financiamiento
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Para la realizacibn de este proyecto, se han considerado dos
posibilidades: financiamiento propio, y préstamo en el Banco Nacional del

Fomento.

De acuerdo a los datos, tendremos un apalancamiento en la empresa del
48%, lo cual nos servird para mantener la rentabilidad sostenible de la
microempresa. Se solicitard un crédito bancario el cual cuenta con una

tasa activa del 9,75% y cuya deuda se amortizara en 5 afios.

Escogemos esta entidad porque esta institucion financiera nos ofrece una
tasa maodica en la cual, los primeros afios nosotros como emprendedores

podremos cancelar de acuerdo a nuestras ganancias obtenidas.

TABLA DE AMORTIZACION DEL CREDITO

CREDITO BANCARIO EN DOLARES

MONTO 9.396,00
INTERES (ie) 9,75% PAGO $2.462,83
PERIODO 5

FORMA DE PAGO: en amortizaciones anuales iguales

PERIODO SALDO PAGO DE PAGO DE CUOTA SALDO
INICIAL INTERES CAPITAL TOTAL FINAL
0
1 9.396,00 916,11 | 1.546,72 2.462,83 7.849,28
2 7.849,28 765,30 | 1.697,53 2.462,83 6.151,75
3 6.151,75 599,80 | 1.863,03 2.462,83 4.288,72
4 4.288,72 418,15 | 2.044,68 2.462,83 2.244,04
5 2.244,04 218,79 | 2.244,04 2.462,83 -
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5.3.2 Presupuesto de Personal

Se va a pagar sueldos al gerente administrativo por $300,00 mensuales,
al personal que labora en el area de operaciones un valor mensual de
$500, y mano de obra indirecta $250,00; el monto de estos gastos

asciende a $12.600anuales.

Calculo de los Gastos de Sueldos

GASTOS ADMINISTRATIVOS

4 SUELDO VALOR VALOR
DENOMINACION CANT. MENSUAL MENSUAL ANUAL
Administrador 1 300,00 300,00 3.600,00

TOTAL 1 $ 3.600,00

GASTOS DE PERSONAL EN DOLARES

SUELDO VALOR

DENOMINACION | CANT. | \\eNSUAL | MENSUAL

VALOR ANUAL

MANO DE OBRA DIR.

Operarios 2 250,00 500,00 6.000,00

TOTAL 2 $ 500,00 | $ 6.000,00

GASTOS DE PERSONAL EN DOLARES

SUELDO VALOR

DENOMINACION CANT. MENSUAL MENSUAL VALOR ANUAL
MANO DE OBRA IND.

Chofer vendedor 1 250,00 250,00 3.000,00

TOTAL 1 $ 250,00 % 3.000,00

5.3.3 Presupuesto de Otros Gastos

Se consideraran los gastos de venta y publicidad a un valor de 1.200
anuales que se va a implementar para la promocion del negocio. También
los gastos fijos como son los servicios basicos, los mismos que sumados
dan un total de $ 2.820 anuales. Ver el detalle en las tablas a
continuacion:
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GASTOS DE VENTAS

DESCRIPCION COSTO AL MES COSTO AL ANO

Publicidad 100,00 $ 1.200,00

Gastos de Servicios Basicos
COSTO DE SERVICIOS BASICOS AL ANO

DESCRIPCION .

COSTO AL MES COSTO AL ANO
Electricidad 40,00 480,00
Agua 20,00 240,00
Teléfono 30,00 360,00
Alquiler de local 120,00 1.440,00
Internet 25,00 300,00
TOTAL $ 2.820,00

5.4 EVALUACION FINANCIERA

5.4.1 Estado de Pérdidas y Ganancias

El proyecto en su primer afio de mercado presenta ganancias gracias a
que sus costos de ventas son bajos, obteniendo asi una rentabilidad del
14% del valor sobre las ventas netas. Ademas, los costos de ventas

representan el 69% con respecto a las ventas del primer afio.

Este reporte refleja el movimiento de la compafiia (Ingresos — Costos —
Gastos) llegando a determinar la utilidad antes de participacion e
impuestos y la utilidad liquida (Utilidad Neta), esto es para un periodo de 5
afos, tiempo para el que fue hecho en estudio del proyecto. El supuesto
para la elaboracion del mismo, es el aumento anual del 2% en la cantidad

vendida y en los costos operativos del negocio.
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Los resultados son muy prometedores puesto que las determinantes de
los resultados financieros presentan caracteristicas de prosperidad para la

presente inversion.
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ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS
(En ddlares)

PERIODOS (en afios)
1 2 3 4 5

VENTAS NETAS 35.000,00 35.700,00 36.414,00 37.142,28 37.885,13
COSTOS DE VENTAS

(-)Costos directos (Al) 9.560,00 9.751,20 9.946,22 10.145,15 10.348,05
(-)Gastos indirectos (Al) 9.100,57 9.282,59 9.468,24 9.657,60 9.850,75
(-)Depreciacion (A1,A2) 1.990,00 1.990,00 1.990,00 1.990,00 1.990,00
UTILIDAD BRUTA 14.349,43 14.676,21 15.009,54 15.349,53 15.696,32
(-)Gastos de administracion (A2) 4.244.66 4.329,55 4.416,14 4.504,46 4.594,55
(-)Gastos de venta (A2) 1.200,00 1.224,00 1.248,48 1.273,45 1.298,92
(-)Amortizacion ( Est. Sit. Inic. Gast. Preop 567,00 567,00 567,00 567,00 567,00
UTILIDAD OPERATIVA 8.337,77 8.555,67 8.777,92 9.004,62 9.235,85
(-)Gastos financieros (Tabla amort) 916,11 765,30 599,80 418,15 218,79
V.Al.PE 7.421,66 7.790,36 8.178,12 8.586,47 9.017,06
(-)Partcip. Empl. 15% 1.113,25 1.168,55 1.226,72 1.287,97 1.352,56
V.AIMP. RENTA. 6.308,41 6.621,81 6.951,41 7.298,50 7.664,50
(-)Impuesto a la renta 25% 1.577,10 1.655,45 1.737,85 1.824,62 1.916,12
UTILIDAD NETA 4.731,31 4.966,36 5.213,55 5.473,87 5.748,37
Ingresos promedios al afio 36.428,28
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5.4.2 Flujo de Caja

A partir del reporte de pérdidas y ganancias obtenemos el flujo de caja, al
cual adherimos las depreciaciones y las amortizaciones. Luego, estas se
suman debido a que no representan una salida de dinero para la empresa
sino solo registros de valores en libros contables. También se puede

observar el crecimiento anual del 2% que tiene el flujo de caja.
En base a la informacion obtenida en el flujo de caja podremos obtener el

VAN (Valor actual neto), el cual nos servira para evaluar al proyecto y

saber si es conveniente hacerlo o no.
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FLUJO DE FONDOS NETOS
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RUBROS 0 1 2 3 4 5

Produccion (Bloques de panela)) 35.000 35.000 35.000 35.000 35.000

Precio unitario de venta 1,00 1,02 1,04 1,06 1,08
Costo unitario 0,53 0,54 0,55 0,57 0,58
INGRESOS DE OPERACION 0,00 35.000,00 35.700,00 36.414,00 37.142,28 37.885,13
(-)Costo de Operacioén 18.660,57 19.033,79 19.414,46 19.802,75 20.198,81
(-)Costo de Administracién y venta 5.444,66 5.553,55 5.664,62 5.777,91 5.893,47
(-)Depreciacion 1.990,00 1.990,00 1.990,00 1.990,00 1.990,00
(-)Amortizacion 567,00 567,00 567,00 567,00 567,00
(-)Pago de Intereses por Crédito Recibido 916,11 765,30 599,80 418,15 218,79
Utilidad Antes de Participacion e Impuestos 7.421,66 7.790,36 8.178,12 8.586,47 9.017,06
(-)15% de Participacién Trabajadores 1.113,25 1.168,55 1.226,72 1.287,97 1.352,56
(z)Utilidad Antes de Impuesto a la Renta 6.308,41 6.621,81 6.951,41 7.298,50 7.664,50
(-)25% de impuesto a la Renta 1.577,10 1.655,45 1.737,85 1.824,62 1.916,12
Utilidad Neta 4.731,31 4.966,36 5.213,55 5.473,87 5.748,37
(+)Depreciacién 1.990,00 1.990,00 1.990,00 1.990,00 1.990,00
(r)Amortizacion de activos diferidos 567,00 567,00 567,00 567,00 567,00
(-)Costo de inversion fija 13.851,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
(-)Capital de trabajo 2.174,60 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
(+)Recuperacién de capital de trabajo 0,00 0,00 0,00 0,00 2.174,60
(+)Crédito recibido 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
(-)Pago del capital (amortizacion del principal) 1.546,72 1.697,53 1.863,03 2.044,68 2.244,04
Flujo de fondos Netos -16.025,60 5.741,59 5.825,83 5.907,52 5.986,19 7.668,94
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5.4.3 TIR

La Tasa Interna de Retorno, es la tasa de descuento que hace que el VAN
del proyecto sea cero. La TIR para el presente proyecto alcanza un 25,83%
siendo mayor a la tasa de descuento que es de 12%; con lo cual se

demuestra la vialidad financiera del proyecto.

5.4.4 VAN

El Valor Actual Neto corresponde al valor presente de todos los flujos futuros
generados por el proyecto, descontados a una tasa del 12%. EI VAN para el
presente proyecto es de $6.105,88siendo este mayor a cero, por lo que se
concluye que el negocio es rentable.

VAN 6.105,88

TIR 25,83%

R B/C 1,14
VAN (ingreso) 130.730,22
VAN (egreso) 114.940,18

5.4.5 Relacion beneficio costo B/C
Al desarrollar la relacion econdmica beneficio-costo (B/C), es necesario
obtener el valor presente para los ingresos y los egresos, desde un punto de

partida que es el interés o costo de oportunidad de invertir en otro proyecto.

B/C = valor presente de los Ingresos / valor presente de los Egresos
B/C = $130.730,22/ 114.940,18= 1,14

5.4.6 Punto de Equilibrio

El punto de equilibrio es un punto de balance entre ingresos y egresos,

cuando los ingresos y los gastos son iguales se produce el punto de
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equilibrio, cuyo significado es que no existen utilidades ni pérdidas, es decir,
si vendemos menos que el punto de equilibrio tendremos pérdidas y si
vendemos mas que el punto de equilibrio obtendremos utilidades.EIl céalculo
del punto de equilibrio nos permite determinar con que volumen de
produccion podemos generar ingresos que nos permitan salvar los costos,
es decir, que ni ganamos ni perdemos; el punto de equilibrio de este
proyecto para el primer afio es de $22.606,39en lo econdémico vy
22.606unidades de bloques de panela.

PUNTO DE EQUILIBRIO 1ER. ANO.

. COSTOS
DESCRIPCION COSTOS FIJOSs VARIABLES
Materia prima directa 3.000,00
COSTOS OPERATIVOS
Mano de obra indirecta 3.000,00
Mano de obra directa 6.000,00
Materiales directos 560,00
Depreciacion 1.990,00
Electricidad 480,00
Agua 240,00
Teléfono 360,00
Internet 300,00
Materiales ind. Y otros sum. 1.886,00
Seguros 281,88
Imprevistos 512,69
Gastos de administracion. 4.244,66
Gastos de ventas. 1.200,00
Gastos financieros. 916,11
TOTALES 18.292,65 6.678,69
Costo total= C.fijos+C.variables 24.971,34
CF

P.E.= Punto de equilibrio 22.606,39 PE=
C.F.= Costo fijos 18.292,65 1-(CVIV)
C.V = Costo Variables 6.678,69

V = Ventas netas. 35.000,00
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COSTO COSTO
CANTIDADES INGRESOS COSTOS FlJOS VARIABLE TOTAL UTILIDADES
0| 0,00, 18.292,65 0,00 18.292,65 -18.292,65
5.000] 5.000,00 18.292,65 954,10| 19.246,74 -14.246,74
8.000) 8.000,00 18.292,65 1.526,56 19.819,20 -11.819,20
10.000 10.000,00 18.292,65 1.908,20| 20.200,84 -10.200,84
20.000 20.000,00 18.292,65 3.816,40| 22.109,04 -2.109,04
21.000 21.000,00 18.292,65 4.007,22| 22.299,86 -1.299,86
22.606 22.606,39 18.292,65 4.313,75| 22.606,39 0,00
30.000 30.000,00 18.292,65 5.724,59| 24.017,24 5.982,76
32.000 32.000,00 18.292,65 6.106,23| 24.398,88 7.601,12
33.000 33.000,00 18.292,65 6.297,05| 24.589,70 8.410,30
34.000 34.000,00 18.292,65 6.487,87| 24.780,52 9.219,48
35.000 35.000,00 18.292,65 6.678,69 24.971,34 10.028,66
40.000,00
35.000,00
30.000,00 /
wn | PEQ=22.606;
Q 2500000 =
0
¢ 2000000 T— —— 7 —— INGRESOS COSTOS|
O —_—
= e / FIJOS COSTO
= / VARIABLE COSTO
10.000,00 ——OAE
5.000,00 /
0,00 -

000°0T -

000°ST +
000°02 -
000°S2 -

CANTIDAD

000°0€ -

5.4.7 Andlisis de los indices Financieros

000°GE

000°0% -

Con los estados financieros se procedio a realizar el calculo de los indices

financieros, es decir la liquidez para seguir operando en la microempresa,

asi como el apalancamiento y la rentabilidad. Todo esto esta demostrado en

los anexos.

Los indices de liquidez presentan resultados factibles donde se verifico que

la microempresa si tendra capacidad para cubrir sus obligaciones mas

exigibles o de corto plazo.
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Los indices de apalancamiento o de endeudamiento reflejan que la
microempresa de elaboracion y comercializacion de panelas si estara en
condiciones para cumplir con su créditos en cada uno de los afios
operativos.  En cuanto a los indices de rentabilidad indican que el de
rendimiento sobre el capital contable tiene un incremento de centésimas por

afo, los otros indices de rentabilidad se mantienen sin mayor variacion.

5.4.8 Periodo de Recuperacion de la Inversion

El periodo de recuperacion de la inversion representa el tiempo medio en
afos en el cual se recupera la inversion ejecutada en el proyecto. En el
proyecto el analisis del Periodo de Recuperacion de la Inversion es igual a

3,75; es decir 3 aflos y seis meses.

PERIODO DE RECUPERACION DE LA INVERSION

Afos Inversion FFN VP FFN
0|-16.025,60
1 5.741,59 lafio 5.126,42
2 5.825,83 2 afo 4.644,32
3 5.907,52 3afio 4.204,86
4 5.986,19 4 afio 3.804,33
5 7.668,94 5 afio 4.351,56
vp=vi/(1+i)™m
ANO VALOR PRESENTE
Inversion 16.025,60 1] 3.804,33
VP ffn 3er afio 13.975,59 0,54 2.050,01
Diferencia 2.050,01
. o 2.050,01
Porcentaje por afio 3.804.33 = 0,54
PRI= 3,54 ANOS
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VI.- CONCLUSIONES

Luego de estudios realizados para determinar la factibilidad del proyecto se

tiene informacion suficiente para poder llegar a las siguientes conclusiones:

e El estudio de mercado se realizd en el recinto San Carlos y el perfil

del consumidor involucra personas de ambos sexos.

e Se ha determinado que el proyecto beneficia también a quienes viven
cerca de la empresa, ya que abasteceran por los posibles puestos de

trabajo que se generaran
e El bajo precio del producto es atractivo para los consumidores finales

por lo que puede alcanzar rapidamente gran participaciéon en el
mercado de Jipijapa.
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VIil.- RECOMENDACIONES

1. Es recomendable estableces objetivos de ventas y cumplir con ellas,
de tal manera que se pueda garantizar la factibilidad del proyecto y la

rentabilidad del negocio.

2. Determinar si se puede expandir las actividades comerciales hacia
otros recintos y hacia el cantén de Jipijapa en donde también se

consuma en cantidad la miel de cafia de azucar.
3. Finalmente es necesario aplicar correctas y eficientes estrategias de

marketing y negociacion que direccionen al proyecto a cumplir con su

vision planteada
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Encuesta dirigida a los consumidores de miel de cafia de azucar

. ¢Considera usted propicio el mercado de Manabi para la

comercializacion de miel de cafa de azucar?

Si ()
No ()

. Cree usted que la miel de cafia de azucar es mas saludable que las que

se encuentran en el mercado.

Si ()
No ( )

. ¢Consumiria usted miel de cafa de azlcar

Si ()
No ()

En que envase le gustaria que se comercialice el producto

Vidrio ()
Plastico ( )

. ¢Considera que la oferta de miel de cafia de azucar cubre la demanda

actual?

Si ()
No ( )
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. ¢Considera acorde los canales de distribucion empleados para

comercializar el producto?

Si ()
No ()

. ¢El exceso de oferta de productos derivados de la miel de cafia de

azucar, es beneficioso para los consumidores y productores?

Si ()
No ( )

. ¢Cree usted que el futuro de los productos derivados de la miel de cafa

de azucar evolucionara favorablemente en nuestra provincia?

Si ()
No ( )

. ¢Considera factible produccion y comercializacion de miel de cafa de

azucar y sus derivados en nuestra provincia?

Si ()
No ( )
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COSTOS DIRECTOS
COSTO DE MATERIA PRIMA

. CANTIDAD PRECIO
DESCRIPCION (carga) UNITARIO TOTAL
Carfia de Azucar (carga) 600 5,00 3.000,00
TOTAL $ 3.000,00

GASTOS DE PERSONAL EN DOLARES

" SUELDO VALOR
DENOMINACION CANT. MENSUAL MENSUAL VALOR ANUAL

MANO DE OBRA DIR.
Operarios 2 250,00 500,00 6.000,00

TOTAL 2 $ 500,00 | $ 6.000,00

MATERIALES DIRECTOS

DESCRIPCION VALOR ANUAL
Materiales Directos $ 560,00
$ 560,00

COSTOS INDIRECTOS

GASTOS DE PERSONAL EN DOLARES

- SUELDO VALOR

DENOMINACION CANT. MENSUAL MENSUAL VALOR ANUAL

MANO DE OBRA IND.
Chofer vendedor 1 250,00 250,00 3.000,00
TOTAL 1 $ 250,00 | $ 3.000,00

TRANSPORTE

CONCEPTO VALOR MENSUAL VALOR ANUAL
Combustible y mantenimiento $ 50,00 | $ 600,00

COSTO DE_SERVICIOS BASICOS AL_ANO

DESCRIPCION COSTO AL -

MES COSTO AL ANO
Electricidad 40,00 480,00
Agua 20,00 240,00
Teléfono 30,00 360,00
Alquiler de local 120,00 1.440,00
Internet 25,00 300,00
TOTAL $ 2.820,00

MATERIALES INDIRECTOS Y OTROS SUMINISTROS

DESCRIPCION VALOR ANUAL
Materiales indirectos 1.610,00
Materiales auxiliares y suministros 276,00
$ 1.886,00
A ) DEPRECIACION

CONCEPTO J _
COSTO VIDA UTIL COSTO A ANO

Edificio - 20 -
Vehiculo 3.000,00 5 600,00
Maquinarias y equipos 6.396,00 6 1.066,00
$ 1.666,00

SEGUROS
TIPO DE % DE

CONCEPTO COSTO SEGURO SEGURO VALOR ANUAL

Edificio - S. Incendio 3% -
Vehiculo 3.000,00 |S. Robo 3% 90,00
Maquinarias y equipos 6.396,00 |S. Completo 3% 191,88
$ 281,88
SUBTOTAL DE GASTOS DE OPERACIONES $ 10.253,88
Aproximadamente el 5% de los rubro anteriores $ 512,69

TOTAL DE GASTOS DE OPERACIONES $ 10.766,57




GASTOS ADMINISTRATIVOS

UNIVERSIDAD ESTATAL DEL SUR DE MANABI
FACULTAD DE CIENCIAS ADMINISTRATIVAS Y ECONOMICAS
CARRERA COMERCIO EXTERIOR
JIPIJAPA - MANABI - ECUADOR

. SUELDO VALOR
DENOMINACION CANT. MENSUAL MENSUAL VALOR ANUAL
Administrador 1 300,00 300,00 3.600,00
TOTAL 1 $  3.600,00
B) DEPRECIACION
CONCEPTO COSTO TOTAL / ANO
Muebles y equipos de oficina (amortizables en 5 1.620,00 | $ 324,00

afos)

MATERIALES Y UTILES DE OFICINA UTILIZADOS AL ANO

: COSTO/
DESCRIPCION -
CANTIDAD UNIT. TOTAL / ANO
Facturas talonarios 5 10,00 50,00
Resmas de papel 20 4,00 80,00
Cajas de plumas 4 0,50 2,00
Carpetas 50 3,00 150,00
Otros 1 50,00 50,00
Imprevistos 5% 14,10 14,10
$ 346,10
REPARACION Y MANTENIMIENTO

DESCRIPCION TOTAL / ANO
Aproximadamente 5% de los Costos de muebles y equipos $ 81,00
SUBTOTAL $ 4.351,10

IMPREVISTOS
Aproximadamente el 5% de gastos anteriores $ 217,56
TOTAL DE GASTOS ADMINISTRATIVOS $ 4.568,66
GASTOS DE VENTAS
DESCRIPCION COSTOAL | COSTO AL
MES ANO

Publicidad 100,00 | $ 1.200,00

TOTAL GASTOS DE VENTAS $ 1.200,00

TOTAL GASTOS ADMINISTRACION Y VENTAS

$ 5.768,66
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ESTADO DE SITUACION INICIAL
(En dolares)

ACTIVOS

PASIVOS

ACTIVOS CORRIENTE

PASIVO CORRIENTE

Caja

TOTAL ACT. CTE.
ACTIVOS FIJOS

2.174,60

2.174,60

TOTAL PASIVO CTE
PASIVO A LARGO PLAZO

Terreno - Crédito bancario 9.396,00
Edificio - TOTAL PASIVO LARGO PLAZO 9.396,00
Maquinarias, equipos y Herramientas 6.396,00 | TOTAL PASIVO 9.396,00
Vehiculos 3.000,00 | PATRIMONIO

Equipos y muebles de oficina. 1.620,00 | CAPITAL 6.629,60
TOTAL ACT. FIJOS 11.016,00 | TOTAL PATRIMONIO 6.629,60
ACTIVOS DIFERIDOS

Gastos de puesta en marcha. 2.835,00

TOTAL ACT. DIFERIDOS 2.835,00

TOTAL ACTIVOS 16.025,60 | TOTAL PAS.Y PATR. 16.025,60

TOTAL ACTIVOS =TOTAL PASIVO Y PATRIMONIO
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FLUJO DE EFECTIVO PROYECTADO
(EN DOLARES)

PERIODOS (en afios)
0 1 2 3 4 5
INGRESOS OPERATIVOS
VENTAS NETAS 35.000,000 35.700,000 36.414,000 37.142,280 37.885,126
TOTAL DE INGRESOS OPERATIVOS 35.000,000 35.700,000 36.414,000 37.142,280 37.885,126
EGRESOS OPERATIVOS
COSTOS DE FABRICACION (-DEP) 18.660,574 19.033,785 19.414,461 19.802,750 20.198,805
GASTOS DE VENTAS 1.200,000 1.224,000 1.248,480 1.273,450 1.298,919
GASTOS ADM. Y GENER. (-A D) 4,244,655 4,329,548 4.416,139 4.504,462 4,594,551
TOTAL DE EGRESOS OPERATIVOS 24.105,229 24.587,334 25.079,080 25.580,662 26.092,275
SUPERAVIT O (D) OPERT./ANO 10.894,771 11.112,666 11.334,920 11.561,618 11.792,851
SUPERAVIT O (D)OPERT./ACUM 10.894,771 22.007,437 33.342,357 44,903,975 56.696,826
INGRESOS NO OPERATIVOS
CREDITO 9.396,000 - - - - -
APORTE PROPIO 6.629,602 - - - - -
TOTAL INGRE. NO OPERT. 16.025,602 - - - - -
EGRESO NO OPERT.
INV. FIJA 11.016,000 - - - - -
INV. DIFERIDA 2.835,000 - - - - -
AMORTIZACION PRINCIPAL 1.546,721 1.697,526 1.863,035 2.044,681 2.244,037
GASTOS FINANCIEROS 916,110 765,305 599,796 418,150 218,794
PAGO IMP RENTA Y PART. EMPL - 2.690,352 2.824,006 2.964,570 3.112,595
TOTAL EGRESO NO OPERT. 13.851,000 2.462,831 5.153,183 5.286,837 5.427,401 5.575,426
SUPERAVIT O (D) NO OPERT/ANO 2.174,602 2.462,831 |- 5.153,183 |- 5.286,837 |- 5.427,401 5.575,426
SUPERAVIT O (D) NO OPERT/ACUM 2.174,602 288,228 |- 5.441,411 |- 10.728,248 |- 16.155,649 21.731,075
SUPERAVIT O (D) TOTAL/ANO 2.174,602 8.431,940 5.959,483 6.048,083 6.134,217 6.217,425
SUPERAVIT O (D) TOTAL/ACUM 2.174,602 10.606,543 16.566,026 22.614,109 28.748,326 34.965,751
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BALANCE GENERAL PROYECTADO
( En ddlares)

PERIODOS (en afios)

ACTIVOS CORRIENTES 0 1 2 3 4 5

Caja 2.174,602 10.606,543 16.566,026 22.614,109 28.748,326 34.965,751
Cuentas por cobrar -

TOTAL ACT. CTE. 2.174,602 10.606,543 16.566,026 22.614,109 28.748,326 34.965,751

ACTIVOS FIJOS

Inversion fija 11.016,000 11.016,000 11.016,000 11.016,000 11.016,000 11.016,000
Depreciacién acumulada (-) - 1.990,000 |- 3.980,000 |- 5.970,000 |- 7.960,000 |- 9.950,000
TOTAL ACT. FIJO NETO 11.016,000 9.026,000 7.036,000 5.046,000 3.056,000 1.066,000

ACTIVOS DIFERIDOS

Gastos preoperativos 2.835,000 2.835,000 2.835,000 2.835,000 2.835,000 2.835,000
Amortizacién acumuladas (-) - - 567,000 |- 1.134,000 |- 1.701,000 |- 2.268,000 |- 2.835,000
TOTAL ACT. DIF. NETO 2.835,000 2.268,000 1.701,000 1.134,000 567,000 -

TOTAL ACTIVOS 16.025,602 21.900,543 25.303,026 28.794,109 32.371,326 36.031,751

PASIVO CORRIENTE Part.

Empl. Por pagar Impuestos por - 1.113,249 1.168,554 1.226,719 1.287,970 1.352,559
pagar a la rent - 1.577,103 1.655,452 1.737,851 1.824,624 1.916,125
TOTAL PAS. CTE. - 2.690,352 2.824,006 2.964,570 3.112,595 3.268,683

PASIVO LARGO PLAZO

Crédito bancario 9.396,000 7.849,279 6.151,753 4.288,718 2.244,037 -
TOTAL PAS. LARGO PLAZO 9.396,000 7.849,279 6.151,753 4.288,718 2.244,037 -
TOTAL PASIVOS 9.396,000 10.539,631 8.975,759 7.253,288 5.356,632 3.268,683
PATRIMONIO

Capital 6.629,602 6.629,602 6.629,602 6.629,602 6.629,602 6.629,602
Utilida ejercicio anterior - - 4.731,309 9.697,664 14.911,218 20.385,092
Utilidad presente ejercicio - 4.731,309 4.966,356 5.213,554 5.473,873 5.748,374
TOTAL PATRIMONIO 6.629,602 11.360,911 16.327,267 21.540,821 27.014,694 32.763,068

TOTAL PAS. Y PATR. 16.025,602 21.900,543 25.303,026 28.794,109 32.371,326 36.031,751
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INDICES FINANCIEROS

RERIODOS (en afios)
1 2 3 4 5

RAZONES DE LIQUIDEZ
CAPITAL DE TRABAJO Act. Cte - pas. Cte. 7.916,19 13.742,02 19.649,54 25.635,73 31.697,07
RAZON CORRIENTE Act.cte. / pas. Cte. 3,94 5,87 7,63 9,24 10,70
PRUEBA ACIDA Act.cte - inventario / pas.cte 3,94 5,87 7,63 9,24 10,70
RAZONES DE APALANCAMIENTO
INDICE DE ENDEUDAMIENTO Pas. Total / act. Totales 0,48 0,35 0,25 0,17 0,09
INDICE PASIVO CAPITAL Pas. Largo plazo / cap. Soc 1,18 0,93 0,65 0,34 -
RAZONES DE ACTIVIDAD
ROTACION DE LOS ACTIVOS FIJOS Ventas / act. Fijos 3,88 5,07 7,22 12,15 -
ROTACION DE ACTIVOS TOTALES Ventas / act. Totales 1,60 1,41 1,26 1,15 1,05
RAZONES DE RENTABILIDAD
RENDIMIENTO SOBRE LOS ACT. TOTALES Util. Neta / act. Totales 0,22 0,20 0,18 0,17 0,16
RENDIMIENTO SOBRE EL CAPITAL CONTABL | Util. Neta / cap. Contable 0,71 0,75 0,79 0,83 0,87
MARGEN DE UTILIDAD SOBRE VENTA Util. B. En ventas / ventas 0,41 0,41 0,41 0,41 0,41
MARGEN DE UTILIDAD DE OPERACION Util. En oper. / ventas 0,24 0,24 0,24 0,24 0,24
MARGEN NETO DE UTILIDADES Utli. Neta / ventas 0,14 0,14 0,14 0,15 0,15




