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Resumen

El presente trabajo de investigacion se desarrolla para mostrar la importancia de la cafia
de azucar en la Parroquia Morales, siendo la produccion agricola el principal sustento e
ingreso econdémico de los habitantes de la zona, teniendo como objetivo principal
determinar si es factible la produccién y comercializacion del alcohol etilico, panela
granulada y miel en conjunto con el aguardiente. El estudio de factibilidad permite
conocer si el negocio que se propone sera bueno o malo y en qué condiciones se debe
desarrollar para que sea exitoso, mediante flujos de efectivo los ingresos, costos y gastos
del proyecto seran evaluados conociendo la rentabilidad y en qué tiempo el inversionista
recuperard la inversién, utilizando indicadores financieros como el VAN, TIR vy el Pay
Back descontado de los derivados de la cafia de azUcar y del aguardiente, debido que los
habitantes desconocen la viabilidad de la produccién y comercializacion de estos
productos. La metodologia que se emplea comprende la investigacion de campo ya que
se tuvo que realizar levantamiento de informacion, encuestas a los habitantes de la

Parroquia Morales y entrevista al Sr. Ecuador Espinoza Unico productor de aguardiente
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autorizado para comercializar el producto debido que cumple con todos los requisitos
que exige el Gobierno. El trabajo investigativo beneficiara a los habitantes de la
Parroquia Morales del canton Portovelo de la provincia de El Oro, puesto que el
proyecto es factible produciendo y comercializando los derivados de la cafia de azucar
con una rentabilidad del 44.44% siendo mayor a la tasa minima de descuento, ademas
se determind que la inversion se la recupera en menos de tres afios, incrementando

mercado y explotando la materia prima abundante en la zona.

Palabras Claves: cafia de azdcar, factibilidad financiero, flujo de efectivo, VAN,
TIR.
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Abstract

This research is developed to show the importance of sugarcane from the parish
Morales. Agricultural production is the main livelihood and the economical income for
the inhabitants of the area. The primary aim of this project is to determine whether is
feasible the production and merchandising of products such as ethyl alcohol, granulated
sugar, honey, and one by-product of ethyl alcohol called “aguardiente”. The feasibility
study can reveal whether the business proposed will be good or bad; in addition, what
kind of conditions must be developed to get success. Revenues, costs and expenses of
the project will be evaluated by cash flows after knowing the profitability and how long
will take to the investors to recover the investment. It will use financial indicators such
as NPV, IRR and payback deducted on derivatives from sugarcane and aguardiente, due
to the fact that the inhabitants of Morales do not know the feasibility of the production
and marketing of these products. The methodology includes field researches because of
gathering information, surveys of residents of Morales, and an interview with Mr.
Ecuador Espinoza, who is the only producer of aguardiente. He is allowed to
commercialize the product because he meets the requirements that the Ecuadorian

government needs. The research will benefit the inhabitants of this parish inasmuch as
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the project is feasibly producing and selling derivatives of sugarcane with a return of
44.44%, which was higher than the minimum rate of discount. Furthermore, the research
has determined that the investment will be recovered in less than three years, increasing

market and exploiting the abundance of raw material in the area.

Keywords: sugarcane, financial feasibility, cash flow, NPV, IRR.



Introduccion

En la actualidad existen diversidad de pequefias empresas en el pais, las cuales
emprenden el negocio con un solo proposito que es el de crecer y convertirse en grandes
corporaciones, es dificil las etapas que deben perseguir las PYMES para lograr
posicionarse en el mercado, existen muchos aspectos en los cuales las empresas se deben
enfocar como ser competente, creativo e innovador, buen servicio al cliente y cuidar el

medio ambiente.

Partiendo de estos puntos muy importantes, el trabajo investigativo esta disefiado para
dar a conocer las ventajas y desventajas de crear nuevos productos derivados de la cafia
de azucar en la Parroquia Morales, los mismos que sean saludables para las personas, no
contaminando y ayudando a la conservacion del medio ambiente. La produccion y
comercializacion de los derivados de esta materia prima son beneficiosas, siendo la
panela granulada y la miel azucares 100% naturales, las cuales combaten la diabetes ya
gue no contienen ningun tipo de quimicos para su elaboracion y el alcohol etilico es

utilizado como insumo hospitalario.

El objetivo es ubicar los derivados de la cafia de azlcar en conjunto con el aguardiente
en el mercado local y nacional captando la acogida de los clientes. En los actuales
momentos la situacién en la Parroquia Morales es dificil debido a que los caficultores
pueden producir pero no pueden comercializar el aguardiente ya que carecen de
permisos pertinentes exigidos por el Instituto Ecuatoriano de Normalizacion (INEN) al
momento de realizar esta actividad, teniendo dichos permisos se lograra introducir el

alcohol etilico, panela granulada y miel al mercado local.

El propdsito del proyecto es conocer si es factible la produccion y comercializacion de
los derivados mencionados, comparando con producir y comercializar Unicamente
aguardiente, la factibilidad se determinara utilizando indicadores financieros que

permitan obtener valores altamente confiables para su respectivo analisis.



El desarrollo de este trabajo de titulacion consta de cuatro capitulos:

En el capitulo 1 se trata sobre el planteamiento del problema de la produccion y
comercializacion de los derivados de la cafia de azucar, el objetivo general y objetivos
especificos del trabajo de investigacion, asi como la justificacion y las delimitaciones del

proyecto.

En el capitulo 2 se detalla el marco tedrico en que se desarrollan gran variedad de temas
y subtemas relacionados con la factibilidad, produccién y comercializacion del alcohol
etilico, panela granulada y miel, este capitulo también contiene las variables y la

operacionalizacion de la matriz.

En el capitulo 3 se desarrolla los métodos de la investigacion; la poblacion y muestra del
presente trabajo investigativo son los habitantes de la Parroquia Morales, es un estudio
de tipo descriptivo en el cual se busca determinar si es factible la produccion y
comercializacion de los derivados de la cafia de azUcar, se trabajé con una poblacién de
1.043 personas, a las mismas que se aplico la formula estadistica para calcular la

muestra de la que resultaron 88 personas.

Para finalizar, el capitulo 4 describe el estudio de factibilidad financiero es decir los
aspectos financieros econémicos que determinan la viabilidad del proyecto, ademas se

incluye las conclusiones y recomendaciones.



Capitulo 1

Problema de Investigacion

1.1 Planteamiento del Problema

En la parte alta de la Provincia de El Oro, en los cantones Pifias, Portovelo y Zaruma,
comparten la vieja tradicion de la elaboracién de licor artesanal conocido en la zona
como aguardiente, que es producido con el jugo de la cafia. A lomo de mula, la materia

prima se traslada picada, en sacos de cuero, desde el campo hasta los trapiches.

El Presente trabajo de investigacion se centra en el Canton Portovelo Parroquia
Morales, que estd ubicado en las ramificaciones de la Cordillera Occidental de los
Andes, al pie de la cordillera de Vizcaya y bafiada por el Rio Amarillo, se sitta al Sur
Este de la Provincia de El Oro, a 105 km. de su capital Machala, abarca un area de 35
kilometros cuadrados y tiene dos estaciones definidas: el verano que cubre los meses de

junio a noviembre y el invierno que se da entre los meses de diciembre a mayo.

Las parroquias del Cantdn Portovelo; Morales, Curtincapac y Salati, tienen como
costumbre o tradicion el cultivo de la cafia de azUcar para la fabricacion de aguardiente,
debido a que es el principal ingreso econdmico de los habitantes del Canton, heredada
por sus ancestros. Aproximadamente existen mas de 320 cafiicultores que siembran la
planta en 1.613 hectareas produciendo mas de 6°112.500 litros anualmente. (Ver tabla
1.1).

La cafia de azUcar solo se utiliza en la fabricacion de aguardiente, perdiendo
mercado para otros derivados como alcohol etilico, panela granulada y miel que se

pueden aprovechar explotando de manera O6ptima dicha produccion agricola.



Uno de los derivados de la cafia de azucar que se considera de gran uso para la
salud de la poblacion es el alcohol etilico, el cual es utilizado en hospitales, centros de
salud, clinicas, hasta en los hogares como insumo principal para desinfectar la piel,

también para esterilizar instrumentos médicos.

La panela granulada y la miel tienen beneficios para la salud del ser humano,
debido que proporcionan energia y ayudan a fortificar el sistema inmunoldgico de las
personas, previniendo enfermedades respiratorias, raquitismo y la anemia, ademas la
pueden consumir sin ninguna restriccion y en pequefias cantidades pacientes con

diabetes y colesterol elevado.

Cabe resaltar que la problematica no s6lo se centra en la abundante produccion
de aguardiente sino también en los métodos de fabricacion y normas sanitarias
impuestas por la Ley que los caficultores no aplican en el proceso, lo cual les causa
inconvenientes en la comercializacion del producto debido que no cuenta con los
permisos necesarios; la inexistencia de personal especializado y capacitado es otra causa
por la que no se produce ni se venden otros derivados de la cafia de azlcar que ayudaran

a incrementar la economia del cantén.

Tabla 1.1
Hectareas cultivadas de cafia de azucar en la Parte Alta de El Oro.

Zaruma Zaruma(Urbana) 20 100 4,700,000
Huertas 20 110 4,700,000
Arcapamba 20 102 4,700,000
Muluncay 25 106 4,700,000
Guizhaguifa 30 148 640,000
La Chonera 53 220 1,200,000

Total 168 786 20,640,000

Portovelo Morales 108 328 1,476,000




Curtincapac 65

Salati 147

Lourdes 73

Total 393

Pifas Pifias Grande 103
Total 103

139
1,146
115
1,728
207
207

625,500
4,011,000
460,000
6,572,500
1,235,000
1,235,000

Fuente: EMPEC-GRUPO MERENDON, FUGEOMINE, EXCEMIN / Asociacion

de Cailicultores, Zaruma Autonomos Reine del Cisne - Atahualpa.

1.2 Formulacién del Problema

¢Qué incidencia tendrd si existe una explotacion optima sobre la gama de

derivados de la cafia de azlcar en el mercado de la Provincia de El Oro, Canton

Portovelo, Parroquia Morales?

1.2.1 Problema General

En la provincia de EI Oro, Cantén Portovelo, Parroquia Morales no se aprovechan sus

recursos eficientemente, debido a que solo producen aguardiente y no es explotada la

gama de derivados de la cafia de azucar, cuya produccion agricola es abundante en el

sector.

1.2.2 Problemas especificos

v" Sus recursos se aprovechan Gnicamente en la fabricacion de Aguardiente.

v Inexistencia de comerciantes de los derivados de la cafia de azucar, por ello su

productividad es muy baja.

v’ Carencia de estudio financiero que permita conocer el beneficio de producir y

comercializar los productos que se derivan de la cafa de azUcar.



1.3 Objetivos

1.3.1 Objetivo General

Realizar un estudio de factibilidad financiero para aprovechar e incrementar la
produccion y comercializacion de los derivados de la cafia de azlcar en la Parroquia

Morales, contribuyendo al desarrollo de la Provincia de El Oro.

1.3.2 Objetivos Especificos

v" Identificar la realidad actual del cultivo de cafia de azlcar en el sector, la

produccion y los derivados que la componen.

v’ Establecer estrategias para participar en el mercado con eficiencia y lograr la
maxima productividad, satisfaciendo al cliente tanto por calidad como por
servicios prestados.

v Realizar un andlisis financiero para conocer el rendimiento de la inversion del

proyecto.

1.4 Justificacion

El Oro, es una Provincia con abundante produccion agricola, entre ellas la cafia de
azucar, la misma que no se aprovecha de manera 6ptima, ya que no cuenta con personal

capacitado para optimizar este recurso y se desconocen las fuentes de financiamiento.

En la Parroquia Morales situada en la zona alta, hay gran cantidad de
cafiicultores que trabajan de manera constante en el cultivo de la cafia de azUcar, el
proyecto ayudara a reducir los costos de los derivados, mejorar sus recursos economicos
y generar fuentes de empleos para los habitantes nativos de la Provincia, ya que por
historia y cultura son productores, ademas se busca instaurar responsabilidad social en
los trabajadores y concientizar a los productores y comunidades del sector, mejorando

tanto sus ingresos como su calidad de vida.



El presente trabajo investigativo tiene como propésito mejorar los niveles de
produccion y comercializacion de una gama de derivados de la cafia de azlcar que se
pueden dar en gran proporcion, por tal motivo se quiere explotar y mejorar la economia
con algo propio de la Provincia de El Oro, reflejandose directamente en el mejoramiento
de la rotacién del producto debido que no solo se va producir aguardiente sino que se va
a elaborar y comercializar el mismo en conjunto con alcohol etilico, panela granulada y
la miel, debido a este problema se necesita realizar un analisis de factibilidad financiera
para comparar los flujos de beneficios y costos, que permitiran tener la perspectiva si se

emprende el proyecto o es oportuno realizarlo en otro momento.

A través de la presente investigacion, el mercado local mejorara la produccion e
innovacion de la gama de derivados de la cafia de azlcar y asi obtener informacién sobre
como reducir esos costos, incrementar las ventas y obtener utilidad, lo cual ayudara a

aumentar el producto interno bruto (P1B) del pais.

1.5 Delimitacion

1.5.1 Delimitacion Temporal

La elaboracion del plan de negocio para el estudio de factibilidad financiero de la
cafia de azlcar y sus tres derivados, se lo realizard en los meses de septiembre a marzo
del 2015.

1.5.2 Delimitacion Académica

1. Los procesos productivos en Industrias.
2. Indicadores financieros.

3. Laproductividad.



1.5.3 Delimitacion Espacial

Portovelo region minera, bafiada por el Rio Amarillo, esta situada al sur este de la
Provincia de EI Oro, a 105 Km. de su capital Machala, abarca un area de 35 Kilometros
cuadrados; la Parroquia Morales estd ubicada al noroeste de la cabecera cantonal
Portovelo, limita al norte con el canton Zaruma, al sur con las Parroquias Curtincapac y
Salati, al este con los cantones Loja y Saraguro de la Provincia de Loja y al oeste con la
Parroquia Portovelo. (IZQUIERDO GUAMAN, 2011) (Ver imagen 1.1)

Imagen 1.1

Ubicacion del Cantén Portovelo, Parroquia Morales
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a+de+el+oro


https://www.google.com.ec/search?q=mapa+de+la+parroquia+morales+provincia+de+el+oro
https://www.google.com.ec/search?q=mapa+de+la+parroquia+morales+provincia+de+el+oro

Capitulo 2

Marco Tedrico

2.1 Estudio de factibilidad

2.1.1 Definicién

El estudio de factibilidad es un proceso de aproximaciones sucesivas, donde se
define el problema por resolver partiendo de pronésticos, estimaciones econémicas,
financieros y de mercado u otros que se requieran, teniendo como objetivo central
garantizar que las soluciones técnico-econdmico sean las méas ventajosas para el
estudio o proyecto. (SANTOS SANTOS, 2008)

Es un andlisis para determinar si el negocio que se propone serd bueno o malo
y en qué condiciones se debe desarrollar el proyecto para que sea exitoso. (LUNA &
CHAVES, 2001)

2.1.2 Importancia del Estudio de Factibilidad

Es la base para la toma de decisiones, por lo que deben ser muy precisos para evitar
errores y que tengan un costo social directo elevado en cuanto a los medios humanos,
materiales y el tiempo perdido en buscar variantes de desarrollo mas eficientes para
la sociedad. Las preguntas claves que se plantean en el estudio de factibilidad para
esta investigacion son:

¢ Qué? Definir la propuesta que se desea implementar.

¢Quién? Conocer la persona o personas que desarrollaran la propuesta.

¢Cuando y D6nde? Con el propésito de saber cuando y en qué lugar iniciar el
proyecto, lo cual indica la factibilidad del mercado.

¢Como? Metodos, estrategias y/o técnicas que se van a emplear en el proyecto.

¢ Cuénto? Saber la cantidad o el monto de inversién, cuanto generard y en cuanto

tiempo; esto representara la factibilidad financiera por realizar el proyecto.
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¢Por Que? La razon por la que queremos o pensamos realizar el proyecto.

Para llevar a cabo un estudio de Factibilidad se requiere de la realizaciéon de
tres estudios: Estudio de Mercado, Estudio Técnico, Estudio Econdmico-Financiero.
(PACHECO COELLO & PEREZ BRITO, 2008)

2.1.3 Objetivos

2.1.3.1 Objetivo general

Desarrollar un estudio exitoso para la produccién y comercializaciéon de la cafia de
azUcar, con una inversion adecuada donde la combinacion de las soluciones técnicas,
econdmicas y financieras sean las mas acertadas, minimizando los errores,

disminuyendo costos y obtener mayor rentabilidad.

2.1.3.2 Objetivos Especificos

v Conocer la viabilidad de producir los derivados de la cafia de azlcar en el
sector.

v" Eliminar costos innecesarios en el momento de la produccion.

v" Realizar un Optimo plan de produccién y comercializacion de la cafia de

azucar.

2.2 Estudio de Mercado

2.2.1 Definicion de Estudio de Mercado

Se define como la funcién de proporcionar informacién sobre los clientes,
competencia y las practicas habituales de trabajo del sector, es decir, se pretende
conocer Yy realizar un anélisis de la demanda y oferta, para percibir cuales seran los
posibles consumidores del producto y cuales son las empresas que lo ofrecen
(competencia), a través del estudio de mercado se puede definir las oportunidades y
amenazas del entorno, para generar, evaluar y analizar las medidas de mercadeo, asi
como para mejorar el entendimiento del proceso del mismo. (PACHECO COELLO &
PEREZ BRITO, 2008)
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2.2.2 Importancia del estudio de Mercado

Los estudios de mercado, contribuyen a disminuir el riesgo debido que permiten
conocer mejor los antecedentes o circunstancias del problema, por su caracter
preliminar constituye una exploracion de mercado antes de incurrir en costos y

gastos innecesarios.

Puntos importantes de un estudio de mercado:

v" Solo se debe producir lo que el mercado demanda.
v"Identificar primero las necesidades de los clientes, para proceder a disefiar el
bien a ofertar.

v Esun gran error lanzar un producto sin conocer el mercado. (HAMILTOM
WILSON & PEZP PAREDES, 2005)

2.2.3 Objetivos de un Estudio de Mercado

A traves de la investigacion se quiere obtener informacion que permitira:
e Analizar las necesidades del consumidor.
e Definir la demanda potencial del mercado.

e Confirmar la existencia de la demanda insatisfecha dentro del mercado en

estudio.
e Conocer la competencia existente en el sector.
2.3 Estudio Técnico.
2.3.1 Aspectos generales del Estudio Técnico

Proporciona toda la informacion necesaria para atender al mercado objetivo, asi
como cuantificar el valor de las inversiones, produccion y costos de las operaciones
relativas del area en estudio. Este incluye el tamafio del proyecto y la localizacion.
(FERNANDEZ ESPINOZA, 2007)

2.4 Estudio Financiero

Estudio financiero es aquel gque estipula de manera cuantitativa y monetaria el costo

de la operacion del proyecto y su aceleracion, este permite evaluar la rentabilidad,
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inversion, costos de produccidn y operacion, capital de trabajo y flujo de efectivo del
proyecto, mediante indicadores financieros. Ademas se puede analizar consecuencias
en el aspecto netamente financiero; para saber cuando tomar una decision que sea
fructuosa para el negocio, es necesario aplicar indicadores financieros que permita
obtener toda la informacion necesaria para desarrollar un proyecto exitoso.
(FERNANDEZ ESPINOZA, 2007)

2.4.1 Objetivo del Estudio Financiero

Evaluar la inversion a partir de criterios cuantitativos y cualitativos de evaluacion de

proyectos.

2.5 Cafa de AzUcar

Es una planta monocotiledénea que pertenece a la familia de las gramineas,
género Saccharum. Las variedades cultivadas son hibridos de la especie
Officinarum. Tiene un tallo macizo de 2 a 5 metros de altura con 5 a 6 cm de
didmetro. El sistema radicular lo compone un robusto rizoma subterraneo;
puede propagarse por estos rizomas y por trozos de tallo. (MINISTERIO DE
AGRICULTURA Y GANADERIA, 1991)

2.6 Produccion

El proceso de producciéon es un sistema compuesto de tareas y actividades que
interactian unas con otras, utilizando recursos disponibles que estan ligadas a
operaciones establecidas para transformar un producto, cuyo objetivo primordial es
satisfacer necesidades y expender los productos derivados de la cafa de azlcar.
(SUBIROS RUIZ, 2000)

2.7 Siembray cultivo de la Cafia de Azucar (Saccharum Officinarum)

Segun el Centro de Investigacion de la cafia de azucar del Ecuador (CINCAE), en el
Ecuador la siembra se la realiza entre los meses de noviembre a enero. Se
recomienda que se efectle esta labor de norte a sur para captar mayor luz solar; la

profundidad de siembra fluctta entre los 20 a 25 cm, con una distancia entre canal o
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zanja de 1.30 a 1.50 m, cubriendo la semilla con 5 cm de suelo; si se dejara tapada la
semilla con més suelo o tierra puede retrasar su crecimiento o causar la mortalidad de

la misma.

Segun empresa azucarera ( INGENIO SAN CARLOS), existen dos etapas para
el cultivo de la cafa de azucar, la inicial comprende desde la siembra hasta el primer
corte, donde se extrae la cafia madura o seca y las malezas de sus alrededores; el
segundo corte, consiste nuevamente en quitar la cafia madura y limpiar las malezas,
este proceso se lo realiza hasta cinco veces. La cafia madura es la que utilizan para
las siguientes etapas; luego de cumplir este periodo se debera tratar de nuevo la tierra
para comenzar con el mismo proceso de la primera etapa que es de sembrar y
cultivarlo cual comprende riego, limpieza de la planta, fumigacion para plagas y

enfermedades que pueden afectar a la planta.

Debera existir un control del campo tanto fisico y mecéanico durante el
cultivo, para asi tener prevencion con las plagas, insectos y bichos que nos pueden

causar pérdidas significativas en la produccion.

2.8 Cosecha

(PILCO SARMIENTO) de la empresa Ecuaquimica en un informe, expresa que la
cosecha de la cafia madura se la realiza de forma manual y a futuro se pensara
hacerlo de forma mecanizada dependiendo si la situacion geografica del terreno lo
permite. En la provincia de El Oro el corte de la cafia de azucar es manual donde los
obreros utilizan un barretén (ver imagen 2.2) para sacar la planta con raiz, luego una
persona posterior a la primera va con un machete limpiando las impurezas (ver
imagen 2.3) y picando la cafia para que ésta sea cargada luego a una mula (asno) en
bolsas de cuero disefiadas especificamente para la transportacion de la cafia a la

molienda.

Barretdn

Segun la Real Academia Espafiola, es un instrumento formado por un mango de

madera y una paleta cortante de hierro para hacer hoyos y sembrar.
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Imagen 2.2
Instrumento para cortar la cafia de azucar (Barreton).

Elaborado por: Los autores

Es importante que la cafia se la transporte sin maleza, sin tierra y que no
quede cortada en el campo mas de veinticuatro horas, ya que si excede ese tiempo
pierde peso y su calidad industrial se deteriora al aumentar los azlcares reductores y
bajar el contenido real de azucar. (MINISTERIO DE AGRICULTURA Y RIEGO, 2015)

Imagen 2.3

Limpieza de la cafa de impurezas

Fuente. Obtenido de http://www.food-info.net/es/products/sugar/sources.htm

2.9 Extraccion del jugo de la cafia de azicar (moliendas)

Una vez la planta (cafia de azucar) en la fabrica o molienda sera procesada en un
trapiche a motor, el cual saca todo el jugo de la cafia de azUcar y también el residuo
(bagazo), con el jugo que se obtiene después de este proceso de molienda se lo pone
en envases gigantes de plastico, se divide el jugo el que va ser utilizado para panela
granulada como también para miel y el que seré utilizado para alcohol etilico.


http://www.food-info.net/es/products/sugar/sources.htm
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2.10 Comercializacion

La comercializacion de cualquier producto es uno de los puntos claves que tiene una
empresa 0 negocio, se puede definir la comercializacion como el conjunto de
funciones y métodos relacionadas entre si para que el productor haga llegar el
producto o servicio al consumidor con los beneficios de tiempo y lugar, en este punto
es necesario implementar conocimientos de marketing para elaborar estrategias de
comercializacion, teniendo presente buenos canales de distribucién y accesibilidad a
los consumidores. (IPIALES CHICAIZA, 2013)(Ver imagen 2.4)

Imagen 2.4

Proceso de comercializacion.

Conocer mi
producto

Colocacion del

G ,A quién le vendo

‘Canalesy medios Quién mas vende
de distribucién mi producto

Diseno del

Promocion
producto

’ Produccién

Fuente. Obtenido de
http://economiasolidaria.inapymi.gob.ve/enlaces/comocomercializar/texto.ph
p2id

Elaborado por: Los autores



http://economiasolidaria.inapymi.gob.ve/enlaces/comocomercializar/texto.php?id
http://economiasolidaria.inapymi.gob.ve/enlaces/comocomercializar/texto.php?id
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2.11 Derivados de la Cafa de Azucar

Entre los derivados de la cafia de azucar que se va a tratar en el presente

trabajo investigativo son:

1.- Alcohol etilico
2.- Panela granulada
3.- Miel

Los procesos de produccién de los derivados de la cafia de azUcar se pueden

observar en: (ver imagen 2.5)

Imagen 2.5

Procesos de produccién de los derivados de la cafia de azucar
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Fuente. Obtenido de

http://www.guabira.com/econsumidor/historia del azucar.htm



http://www.guabira.com/econsumidor/historia_del_azucar.htm

17

2.11.1 Alcohol Etilico

El proceso de fabricacion de alcohol, se basa en 3 pasos, que son la fermentacion,
destilacion y la deshidratacion. La fermentacion, es el paso en que los azlcares son
transformadas en reductores. Enla destilacion, separamos el etanol de los
componentes del jugo, finalmente pasamos a la deshidratacion, donde nuevamente se
separa el etanol del agua.

La cafia debe ser lavada a una temperatura de 40°C, luego pasa por una
molienda donde se tritura y se extrae el jugo de cafia, en este paso se separa y se la

Ileva a ebullicion retirando los residuos o desechos llamado bagazo.

Extraido el jugo de cafia desde el trapiche, éste se lo pone en envases gigantes
plasticos lo cuales estan ubicados en un lugar determinado de la molienda, se lo deja
en un proceso de fermentacién aproximadamente unos 8 dias, luego este jugo
fermentado es ubicado en unos hornos disefiados especificamente para obtener el
aguardiente (ver imagen 2.6) el cual es utilizado para el Alcohol Etilico.

Imagen 2.6

Hornos para la obtenciéon del aguardiente

.

Fuente. Obtenido de http://www.progresoverde.org/producir alcohol.html



http://www.progresoverde.org/producir_alcohol.html
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2.11.2 Panela granulada y miel

2.11.2.1 Panela granulada

La panela granulada se la obtiene tanto a nivel industrial como es en el caso de los
ingenios, como en pequefias empresas o plantas y a escala artesanal en trapiches. La
panela granulada se obtiene de la deshidratacion y cristalizacion de la sacarosa solo
por evaporacion, este proceso le permite a la panela que mantenga los nutrientes y
sea mas saludable que el azucar. (QUIZANGA ZAMBRANO, 2009)

Se toma netamente el jugo de la cafia de azucar que se obtuvo, éste se lo
deposita en pailas gigantes para que se cuece a altas temperaturas hasta formar una
melaza bastante densa; luego se traslada a unos moldes en diferentes formas en
donde se deja secar hasta que se solidifica o cuaja.

Etapas y equipos para la elaboracién de la panela granulada. (Ver anexo N° 1)

° Brix. “Proporcionan una medida objetiva de la concentracion de azucar disuelto en

un producto y da la idea de nivel de dulzura del mismo”. (ROLLE, 2007)
Etapa 1. Corte y transporte de la cafia de azUcar.

Etapa 2. Extraccion del jugo de cafia a través de molinos industrializados conocidos

como trapiche que son disefiados especificamente para este proceso.

Etapa 3. Pre limpieza de los jugos de la cafia, eliminar las impurezas con lo que sale

el jugo después de pasar por el molino.
Etapa 4. Clarificacion de los jugos de cafia

Esta etapa se realiza en un horno donde se suministra el calor necesario para
evaporar méas del 90% del agua presente en el jugo de cafia y asi obtener la panela.

Para iniciar su calentamiento va desde 50 a 55°C.

Etapa 5. Evaporacion de los jugos de cafia.
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El calor es cuidadoso basicamente en el cambio de fase del agua (liquido a vapor),
separar cerca del 90% del agua presente, lo cual acrecienta el contenido inicial de
solidos solubles entre 16 y 21°Brix hasta el punto de la panela, a una temperatura de
120°C. Esta etapa la realizan colectivamente tres pailas, dos consecutivas que le

siguen a la paila clarificadora y la Gltima paila de la hornilla.
Etapa 6. Concentracion de jugos de cafia de azUcar.

Es una de las fases finales del proceso donde se presenta a una temperatura mayor a
100°C vy se la realiza en la paila concentradora, esta etapa es critica ya que es el
punto exacto donde se obtiene la panela se lo realiza de 100° a 125°C por eso la
concentracion se la debe hacer lo més répido posible para evitar que la panela se

queme.

El punto de la panela se obtiene entre 118 - 125°C con un porcentaje de sélidos
solubles entre 88 y 94 °Brix determindndose por la permanencia, color y densidad de

las mieles.
Etapa 7. Batido y enfriamiento.

Esta etapa se realiza en un recipiente llamado Batea, donde las mieles son agitadas,
cuando se ha alcanzado el punto de panela y han sido sacadas de la hornilla, para
cambiar la textura y estructura para hacerles perder su capacidad de adherencia. Este
proceso es un agitado intensivo e intermitente de las mieles durante unos 10 a 15

minutos.

Etapa 8. Moldeo.

La panela "remasada” la recibe un obrero, encargado de moldearla y granularla.
Etapa 9. Empaqgue y almacenamiento.

La panela serd empaquetada en moldes o fundas disefiadas y se lo almacena en

lugares Gptimos hasta la hora de distribucion y comercializacion.
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2.11.2.2 Miel de Cana

En el caso de la miel se sigue el mismo proceso que la panela granulada, es decir se
exprime fuertemente utilizando el trapiche para obtener el jugo de la cafia, que
posteriormente se cocina a fuego lento para evaporarlo y lograr que se concentre, la

miel de cafia puede tener su espesor dependiendo el tiempo de coccidn.

Durante la evaporacion, sale a la superficie impurezas que tiene el jugo, hay
que retirar todas esas impurezas llamada cachaza, para que la miel quede clara,
transparente y homogénea; la miel se la utiliza como endulzante pero hay que tener
en cuenta que al momento de usarla hay que poner en menor cantidad para que no
predomine mas su sabor que el del jugo o infusion. Mientras mas oscuro sea el
color, mas nutrientes tendra. (AVILA ORDONEZ, 2011)(Ver imagen 2.7)

Beneficios de la miel de cafia:

Ayuda a combatir estados gripales y problemas respiratorios.
Mejora el desarrollo y crecimiento de los nifios
Ayuda a combatir la anemia.

Tiene cantidades importantes de vitaminas y minerales.

D N N NN

Al contener hierro, cobre y magnesio ha sido siempre muy recomendada para

las personas anémicas, asténicas, tras el parto o cualquier convalecencia.

Imagen 2.7
Miel de cafia

[ S

Fuente. Obtenido de http://decoraciondemabel.blogspot.com/2013/09
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2.12 Marco Legal
El Ministro De Agricultura, Ganaderia, Acuacultura Y Pesca

Considerando:

Que el articulo 335 de la Constitucion de la Republica, que trata de los "intercambios
econdmicos y comercio justo", determina que "EI Estado regulard, controlard e
intervendrd, cuando sea necesario, en los intercambios Yy transacciones
econdmicas;...y definira una politica de precios orientada a proteger la produccién
nacional.”; (MINSTERIO DE AGRICULTURA, ACUACULTURA Y PESCA, 2013)

Que el articulo 154, numeral 1 de la Constitucion de la Republica, en concordancia
con el articulo 17 del Estatuto de Régimen Juridico Administrativo de la Funcion
Ejecutiva, establecen que los Ministros de Estado son competentes para el despacho
de todos los asuntos inherentes a sus ministerios, sin necesidad de autorizacion
alguna del Presidente de la RepuUblica, salvo los casos expresamente sefialados en

leyes especiales; (MINSTERIO DE AGRICULTURA, ACUACULTURA Y PESCA, 2013)

Que el articulo 281 del mismo cuerpo normativo determina que la soberania
alimentaria constituye un objetivo estratégico y una obligacion del Estado para
garantizar que las personas, comunidades, pueblos y nacionalidades alcancen la
autosuficiencia de alimentos sanos. Ademas determina la generacion de sistemas
justos y solidarios de distribucion y comercializacion de alimentos, para impedir

practicas de especulacién con productos alimenticios;

Que mediante Decreto Ejecutivo No. 3609, publicado en el Registro Oficial, Edicién
Especial N°1, del 20 de marzo de 2003, se expidié el texto unificado de la legislacion
secundaria del Ministerio de Agricultura y Ganaderia, que contiene el Reglamento
General de los Consejos Consultivos, con las pautas de funcionamiento y

competencia de los mismos; (MINSTERIO DE AGRICULTURA, ACUACULTURA Y
PESCA, 2013)

Que los articulos 1 y 2 del mencionado reglamento establecen, respectivamente lo
siguiente:
"Constituirse en un dmbito de concertacion entre el sector publico y privado, para

identificar y alcanzar los fines estratégicos de las cadenas agroproductivas”;
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"Asesorar al Ministro de Agricultura y Ganaderia, hoy (MINSTERIO DE
AGRICULTURA, ACUACULTURA Y PESCA, 2013), en la formulacion de estrategias
y politicas que fortalezcan la competitividad del sector agropecuario™; y entre otras,

en materia de comercializacion;

Que el literal b) del articulo 4 del mencionado Reglamento, determina que: "En caso
de no llegar a un consenso, el Consejo presentara las discrepancias existentes, para el
conocimiento del Ministro de Agricultura y Ganaderia, para la toma de decisiones
que seran definitivas y obligatorias para las partes";

Que es prioritario para el Ministerio de Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y Pesca,
garantizar la adecuada comercializacion de los productos agropecuarios y el
abastecimiento normal de materias primas para la industria agroalimentaria, tomando

como base la oferta y demanda nacional;

Que mediante Acuerdo Ministerial No. 208 de 12 de julio de 2012, se fijo el precio

de la tonelada métrica de cafia de azlcar en pie para la zafra 2012;

Conforme la aseveracion realizada por la Econ. Carol Chehab, Subsecretaria de
Comercializacién, segin consta en la Ayuda Memoria Reunion Cafia de Azucar No.
SCDETC-001-2013 de 02 de julio de 2013, en la que manifiesta, que en la reunion
del Consejo Consultivo de la Cafia de Azucar y Confiteria, llevada a cabo en la
Subsecretaria del Litoral Sur, se alcanzo el siguiente acuerdo: "Mantener el precio
Minimo de Sustentacion de la tonelada de cafia de azlcar en pie con 13° (Pol) en
USD 29,75; (MINSTERIO DE AGRICULTURA, ACUACULTURA Y PESCA, 2013)

Acuerda:

Articulo 1.- Fijar el precio minimo de sustentacion de la tonelada métrica de cafia de
azUcar en pie, para la zafra 2013-2014 en USD. 29,75 con 13° (Pol), determinado en
guarapo de primer molino, en base al Sistema Indexado de fijacion del precio de la
cafia de azucar, que constituye el 75 % del valor promedio de los precios de venta a

nivel de ex-ingenio del saco de azucar de 50 kilos que se comercializa en el pais.

Articulo 2.- Determinar que el valor a pagarse como premio por calidad, por cada

grado superior a los 13° (Pol), serd 3,30% sobre el precio minimo de sustentacion
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para la tonelada métrica de cafia de azlcar en pie. La cafia con grado inferior a 12°
(Pol), seré castigada con el mismo valor que se premio.

Articulo 3.- Los ingenios pagaran a los Cafiicultores, el precio que resulte de aplicar
las disposiciones contenidas en el presente Acuerdo y se reservaran para su beneficio
el diferencial de azucar y los derivados que se obtengan como: melaza, miel, alcohol,
cogeneracion de energia eléctrica y participacion total de la cuota americana.

Articulo 4.- Los ingenios pagaran a los Canicultores, el valor de su producto en el

plazo maximo de 30 dias, contados desde el inicio del corte de la cafia.

Los pagos que se realicen posteriores a los 30 dias, deberan contar con los intereses
correspondientes a la tasa maxima permitida establecida por el Directorio del Banco

Central del Ecuador, hasta el dia que se realice el pago.

Los pagos al cafiicultor, por concepto de abonos, deberan realizarse a partir de 8 dias
después de la fecha de inicio del corte de la cafia.

Dado en el Distrito Metropolitano de Quito, a los 18 de julio de 2013. (MINSTERIO
DE AGRICULTURA, ACUACULTURA Y PESCA, 2013)

Norma Técnica Ecuatoriana obligatoria- NTE INEN

Dentro del territorio ecuatoriano, el Instituto Ecuatoriano de Normalizacion
(INEN) ha determinado normas, técnicas y reglamentos establecidos tanto para

materia prima como para productos elaborados.

En el caso especifico de los derivados de la cafia de azucar tales como:
Aguardiente, alcohol etilico, panela granulada y miel, este ente regulador de las
normas de calidad de los productos para el consumo humano, establece los requisitos
que se deben cumplir para que dicho producto sea comercializado a la poblacion. El
documento contiene, los conceptos relacionados con los requisitos y las

especificaciones de calidad para los diferentes derivados de la cafia de azlcar.
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Panela granulada

En el caso de este producto debe de cumplir con diferentes requisitos que son
muy importante para el consumo humano, se tiene que el jugo de cafa de estar libre
de impurezas por lo que el porcentaje maximo de materia inorgénica debe ser el
0.1%, la panela granulada debe estar estrictamente exenta de compuesto azufrados y
otras sustancias blanqueadoras. A continuacion se observa las tablas sintetizando
otros requisitos fisico-quimicos y microbioldgicos que debe efectuar la panela
granulada de acuerdo a la Norma técnica ecuatoriana. (NTE INEN 2332 , 2002)(Ver
Anexo 4)

Tabla 2.2

Requisitos de produccion de la panela granulada

Color T 30 75 NTE INEN 268
(550nm)

AzUcar 55 10 NTE INEN 266
reductor %

Sacarosa % 75 83 NTE INEN 266
Humedad % -- 3 NTE INEN 265
pH 59 =

Fuente:INEN 2002

Tabla 2.3

Solido sediméntales y granulometria

Nm de

abertura
Extra ' 0,1 1,40 14
Primera 0,5 1,70 12
Segunda 1,0 2,00 10
Método de NTE INEN 388
ensayo

Fuente: INEN 2002
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Tabla 2.4

Requisitos microbiolégicos

' Recuento de 3 1,0*102 2,0%102 2 NTE INEN

| mohos 'y 1529-10 '
levaduras ‘
upc/g

Fuente: INEN 2002

Alcohol etilico

Esta norma tiene por objetivo establecer los requisitos que debe cumplir el
Alcohol etilico industrial, cabe recalcar que este producto no debe utilizarse para la
fabricacion de bebidas alcohdlicas, entre los requisitos tenemos que debe ser un
liquido incoloro, transparente y netamente limpio, ademas debe tener el sabor y olor
caracteristico a este producto y tiene que ser perfectamente mezclado con agua
destilada. (NTE INEN 0376, 2012)(Ver Anexo 5)

Tabla 2.5

Requisitos para la produccién del alcohol etilico rectificado

Grado alcohdlico a 15°C. Gl 90 - INEN 340
Acidez total, como acido (a) - 0,003 INEN 341
aceético.

Esteres, como acetato de (a) - 0,020 INEN 342
etilo.

Aldehidos, como etanol (@) - 0,003 INEN 343
Furfural. (@) - 0,003 INEN 344
Alcoholes superiores. (@) - 0,010 INEN 345
Metanol (@) - 0,25 INEN 347
(a) g/100 cm de alcohol

anhidro.

(b) cm /100cm de alcohol

anhidro.

Fuente: INEN 2012
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Miel de cafa

En el caso de la miel de cafia debido que no existe normas de calidad
ecuatorianas correspondientes, el producto se debe basar a las normas internacionales
como OMS/CODEX ALIMENTARIUS, por lo que tiene que ver con los limites de

recomendacion de residuos de plaguicidas, productos afines y metales pesados.

2.13 Hipdtesis
2.13.1 Formulacion de la Hipotesis

La produccién y comercializacion de derivados de cafia de azucar — alcohol
etilico, panela granulada y miel - en el Cantén Portovelo tendra un rendimiento

financiero viable.

2.14 Operacionalizacion de la Hipdtesis

La operacionalizacion de la hipotesis se lo puede observar en la tabla 2.6.

Tabla 2.6
Operacionalizacién de la hipotesis.

INDEPENDIENTE:
Unidades producidas/recursos

empleados
Producciony Produccion Unidades producidas/horas
comercializacion de trabajadas
derivados de la cafia Unidades producidas/capacidad
de azlcar. de la planta
Comercializacion Unidades vendidas/horas
trabajadas

DEPENDIENTE:
Flujo de efectivo

Estudio de Financiero VAN
factibilidad TIR
econdmico y

financiero

Elaborado por: Los autores
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Capitulo 3

Marco Metodoldgico
3.1 Método de investigacion

El proceso de investigacion del trabajo es de campo, debido a que la informacion
extraida fue directa del mercado objetivo; también se sustenta en una investigacion
documental, porque retne toda la informacidn necesaria que permite fundamentar el
marco tedrico obteniendo informacion de libros, revistas, documentos que
posteriormente permita determinar la propuesta. (GALLARDO MARTINEZ, 2007)

3.2 Poblacién y Muestra

3.2.1 Caracteristicas de la poblacion

La parte alta de la Provincia de El Oro, en la Parroquia Morales conforme con los
datos que nos provee el Presidente del Gobierno Autonomo Descentralizado Parroquial
Rural de Morales, en la Parroquia existe una poblacién de 1.043 habitantes, la misma
que esta dividida en 266 familias lo que da una razén promedio de 4 personas por hogar,
los cuales se dedican a diferentes actividades econdmicas tales como explotacion

minera, agricola, ganadera, cafetalera y la industrializacion de la cafia de azUcar.

3.2.2 Delimitacion de la Poblacién

Tomando en cuenta la formulacion del problema se delimitard a la poblacion
como finita de acuerdo a los datos obtenidos por el INEC y el Gobierno Auténomo
Descentralizado Parroquial Rural de Morales, la muestra se la realizara por medio de

encuestas a la ciudadania de la Parroquia Morales sobre la problematica planteada para
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obtener informacion relevante sobre la factibilidad de comercializar y producir la
gama de derivados de la cafia de azUcar.

3.2.3 Método de Muestreo

El método a emplearse es el Muestreo Probabilistico cuyo método se escoge
debido que los resultados a obtenerse son de tipo descriptivo como por ejemplo
encontrar en una muestra que el 95% de las personas encuestadas son productores de
cafia de azUcar, se escogid este porcentaje debido que su historial en los procesos y
formulas estadisticas es habitual por el motivo que razonable y tiene mayor
probabilidad de acertar, lo que provee informacion importante y relevante de la
poblacion con sus respectivos margenes de error que serviran para tener mayor

precision en la investigacion.

3.2.4 Tamario de la muestra.

Para obtener la muestra se hace necesario aplicar la férmula estadistica del
método probabilistico, en este caso el método a usar es el muestreo aleatorio simple
porque permite analizar después de haber elegido el tamafio de la muestra la
probabilidad de que una persona escogida aleatoriamente dentro un nicho o segmento
dentro de la poblacion no cambie la percepcidn que se tiene sobre la produccion y
comercializacion de los derivados de la cafia de azlcar, siendo la siguiente su

férmula, ver Ec. 1:

NxZ* *p* g
e’ x(N=1)+Z"*pxg

[Ec. N°1]

H=

Para el tamafio de la muestra se consideran los siguientes datos:
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Donde:

n = Tamafio de la Muestra

N= Tamafio de la Poblacion

E= Error admisible que lo determina el investigador en cada estudio.
Z = Tabla de distribucion normal para el 95% de confiabilidad

p = Nivel de Ocurrencia

g = Nivel de No Ocurrencia
Reemplazando los valores en la ecuacion para el tamafio de n, se obtiene:

N=1.043

E=10% = (0.10)

Z =1.96 (tabla de distribucién normal para el 95% de confiabilidad)
p=05

g=05

Formula:

Zz*p*q*N
T Ner+ 72 xpxq

196205 %0.5 1,043
"= 10430102 + 1.962%05+05

~1,001.70
"= 1139
n = 87.94

Segun el célculo realizado con formula estadistica, se realizaran 88 encuestas

a los habitantes de la Parroquia Morales.
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3.3 Métodos
3.3.1 Método analitico
A través de este método se analizara los criterios vertidos por los diferentes

actores en el proceso investigativo, para dar una opinion optima sobre el estudio de

Factibilidad de dicho proyecto.

3.3.2 Método Sintético

En lo sintético porque a partir del cual se iran extrayendo varias conclusiones
que nos permitirdn formular hipdtesis que serdn demostrables y sugerir

recomendaciones para lograr el objetivo deseado.

3.3.3 Método Deductivo

Aqui vamos analizar las causas por las cuales no se aprovecha la cafia de
azUcar abundante en la Parroquia Morales y su nivel de satisfaccion de los

consumidores con los derivados de dicha materia prima.

3.4 Instrumentos de recoleccién de datos

El procedimiento de nuestra investigacion se realizara por medio de:

3.4.1 Encuesta

Las encuestas estan destinadas a los habitantes de la Parroquia, enfocadas a
diversas areas de analisis con el objetivo de obtener informacion confidencial que
respalde la factibilidad de producir y comercializar los derivados de la cafia de azucar
como alcohol etilico, panela granulada y miel de cafia, determinando sus puntos de

vista, criterios y necesidades.

La encuesta contiene 11 preguntas las cuales estan elaboradas con preguntas

de opciones multiples. (Ver anexo N° 2)
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3.4.2 Entrevista.

Se la realizara al mayor productor y comerciante de cafia de azlcar y
aguardiente de la parroquia Morales, con el objetivo de extraer informacién sobre la

factibilidad de producir y comercializar los derivados de la cafia de aztcar como:

1.- Alcohol etilico
2.- Panela granulada
3.- Miel

3.4.2.1 Entrevista dirigida al productor de cafia de azucar.

El objetivo de la entrevista realizada al principal productor de la zona tiene
como finalidad conocer la historia de los Caiiicultores, el procedimiento de la cafia
de azlcar desde el sembrio hasta que obtienen el aguardiente, los costos de
fabricacion, los costos de inversidn y también el tratamiento que se le da a la materia
prima para que tenga una mayor calidad, ademas saber la rentabilidad del negocio y
como el Gobierno ha aportado para que el cafiicultor pueda sobrevivir en el mercado,
asi como conocer las nuevas Leyes y Regimenes que debe seguir cada agricultor en

la actualidad para producir y poder comercializar el aguardiente. (Ver anexo N° 3).

3.5 Analisis y resultados de las encuestas
» Las encuestas se realizaron a los habitantes de la Parroquia Morales de 18 a
74 aiios de edad en la parte alta de la Provincia de El Oro, en la Parroquia
Morales.

» Se encuestaron a 69 personas de sexo masculino y 19 de sexo femenino.

A continuacion se detalla la encuesta con sus respectivas preguntas, cuadros, graficos

de resultados, y analisis respectivos.
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Pregunta 1.

¢ Cual es la principal actividad econdémica de la zona?

Tabla 3.7

Principal actividad econdémica

Alternativas Agricola Piscicultura Acuacultura Pesca Otros Total

Cantidad 88 0 0 0 0 88
Porcentaje 100% 0% 0% 0% 0% 100%
(%0)

Elaborado por: Los autores

Gréafico 3.1
Actividad econdmica de la zona

Actividad Economica de la Zona
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Elaborado por: Los autores

Analisis.
El 100% de las personas encuestadas manifestaron que su principal actividad

econdmica es la agricultura manifestandonos que su produccion es buena, debido a la

abundante materia prima y no hay otra fuente de trabajo en la zona.
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Si su respuesta es agricola; ¢Cual es la principal de mayor produccién del

siguiente listado?

Tabla 3.8
Principal produccién agricola

Cantidad 88 0 0 0 88
Porcentaje 100% 0% 0% 0% 100%
(%)

Elaborado por: Los autores

Grafico 3.2

Principal produccién agricola

Si su respuesta es agricola; ¢{Cual es la
principal de mayor produccion?
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Elaborado por: Los autores

Andlisis.

El 100% de las personas encuestadas manifiestan que su principal produccidn se basa
en el sembrio de la cafia de azlcar, ya que la tierra es 6ptima para dicha produccion

agricola.
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Pregunta 2.

¢ Conoce el tipo de cafia de azucar que se cultiva en la zona?

Tabla 3.9

Conocimiento del tipo de cafia de azucar

73 15 88
83% 17% 100%

Elaborado por: Los autores

Grafico 3.3

Conocimiento del tipo de cafia de azucar
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Elaborado por: Los autores

Andlisis.

Como se observa en el grafico el 82.95% de la poblacion conocen el tipo de cafia que
se cultiva en la zona, cabe recalcar que el nombre que le da la comunidad a la planta
es comdn y no es el nombre cientifico de la misma, entre los nombres tenemos:
blanca, cubana, cristal y el 17,05% de las personas encuestadas no saben el nombre

del tipo de cafia de azucar.
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Pregunta 3.

1. Si Ud. es productor de cafia de azucar conteste la siguiente pregunta:

¢ Cuales son los productos que logran obtener de la cafia de azUcar? Elija entre
las siguientes alternativas en grado de importancia donde 1 es menor y 5 es
mayor. Azucar, Panela, Aguardiente, Combustible, Alcohol, Melaza, Jugo de
cafia, Miel de Cana.

Tabla 3.10

Grado de importancia de los derivados de la cafia de azUcar.

Aguardiente 440 25.45%
Azucar 251 14.52%
Panela 342 19.78%
Combustible 88 5.09%
Alcohol 174 10.06%
Melaza 91 5.26%
Jugo De Cafna 104 6.02%
Miel De Cafia 239 13.82%
Total 1.729 100.00%

Elaborado por: Los autores

Grafico 3.4

Grado de importancia de los derivados de la cafia de azUcar.
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Elaborado por: Los autores
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Anélisis.
Como se observa en el gréfico 4, para los habitantes de la Parroquia Morales el
producto que tiene mayor importancia es el aguardiente con un 25.45% de
aceptacion, continuando con la panela granulada con el 19.78% no obstante con el
14.52% el azucar tiene alto nivel de aprobacion por parte de las personas que habitan
en la parroquia por los beneficios que tiene, seguido por la miel de cafia, alcohol,

jugo de cafia, melaza y combustible con porcentajes de 13.82%, 10.06%, 6.02%,

5.26% y 5.09% respectivamente.

Pregunta 4.

Entre los derivados de la cafia de azUcar, ¢Cuéal es de mayor importancia para
Ud. como ingreso econdmico? Elija uno del siguiente listado:

Tabla 3.11

Importancia de los derivados de cafla de azucar

Cantidad 0 0 0 88 88
Porcentaje (%) 0% 0% 0% 100% 100%
Elaborado por: Los autores

Grafico 3.5

Importancia de los derivados de cafia de azucar
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Elaborado por: Los autores



37
Analisis.

El 100% de las personas encuestadas manifestaron que su ingreso econdémico se debe
a la produccién y comercializacion del aguardiente como principal fuente de ingreso,
también revelaron que la venta del aguardiente que producen es para cubrir sus
gastos diarios como son la comida, agua, estudios de los hijos, pago de energia
eléctrica tanto de la maquina de produccion como la de sus hogares, es decir que no
tienen una utilidad o rentabilidad deseada, sino que es para cubrir costos y gastos

diarios.

Pregunta 5.

¢ Considera usted que la panela granulada ayuda a su salud?

Tabla 3.12

Panela granulada

Cantidad 88 0 88
Porcentaje (%) 100% 0% 100%
Elaborado por: Los autores

Grafico 3.6

La Panela granulada ayuda a la salud
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Elaborado por: Los autores
Andlisis.
Los encuestados manifestaron (100%) que la panela granulada ayuda a la salud y que

les proporciona mas energia al momento de trabajar en el cultivo de la cafia de

azucar.
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Pregunta 6.
¢Cuantos afios tiene Ud. laborando en la produccion y comercializacion de

aguardiente? Elija un rango entre los siguientes items.

Tabla 3.13
Tiempo de produccion y comercializacion del aguardiente

Cantidad 3 9 17 59 88
Porcentaje 3,41% 10,23% 19,32% 67,05% 100%
(%)

Elaborado por: Los autores

Grafico 3.7
Tiempo de produccion y comercializacion del aguardiente
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Elaborado por: Los autores

Anélisis.

Como se observa en el gréfico el 67% de las personas encuestadas se dedican a la
produccion y comercializacion del aguardiente mas de 20 afios de actividad, lo que
indica que esta actividad es rentable, no obstante hay un 19% de personas que
producen y comercializan aguardiente entre 11 a 20 afios de actividad, con un 10%

de personas entre 5 a 10 afios y solo un 4% de personas producen y comercializan el

aguardiente menos de 5 afios.
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Pregunta 7.
¢ Cudl cree Ud. que es la principal causa por la que solo se produce aguardiente

en la Parroquia Morales?

Tabla 3.14

Causas de produccién de comercializacion del aguardiente

I

Cantidad 86 9 8 2 105

Porcentaje (%) 81,90% 8,57% 7,62% 1,90% 100%
Elaborado por: Los autores

Grafico 3.8
Causas de produccion de comercializacion del aguardiente.
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Elaborado por: Los autores

Analisis.

El 82% de las personas encuestadas han manifestado que la causa por la que solo se
produce aguardiente en la Parroquia Morales se debe a la tradicion de la comunidad,
el 8% de las personas revelan que se debe al desconocimiento del proceso para
producir y comercializar otro derivado de la cafia de azUcar, con el mismo 8% los
encuestados manifiestan que es por escaso financiamiento y un 2% indica que es por
falta de personal capacitado sobre el procesamiento de la cafia de azucar.
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se puede producir y

Panela Alcohol etilico Miel
granulada
Si No Si No Si No
Producir
Vender
Tabla 3.15
Producir y vender panela granulada
Alternativas PRODUCIR Total VENDER Total
SI NO SI NO
Cantidad 87 1 88 35 53 88
Porcentaje 98,86% | 1,14% 100% | 39,77% | 60,23% 100%
(%)
Elaborado por: Los autores
Gréafico 3.9
Producir y vender panela granulada
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Como se observa en el grafico las personas encuestadas manifestaron con un 98.86%

que si se puede producir la panela granulada y no es un inconveniente para la

poblacion de la Parroquia Morales y solo el 1.14% de las personas encuestadas

manifestaron que no se puede producir, sin embargo en lo que concierne a la venta

de la panela granulada revelaron con un 60.23% que no se consigue comercializarla

debido a que no tienen lugares de distribucion y solo la producen para consumo del

mismo productor y familia, no obstante con un 39.77% revelaron que se puede

vender si tuvieran canales de distribucion a otras provincias.

Tabla 3.16

Producir y vender alcohol etilico

Alternativas

PRODUCIR

SI

NO

Total

VENDER

SI

NO

Total

Cantidad

26

62

88

42

46

88

Porcentaje
(%)

29,55%

70,45%

100%

47,73%

52,27%

100%

Elaborado por: Los autores

Gréfico 3.10
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Como se observa en el grafico las personas encuestadas expresaron con un 70.45%

que no se puede producir el alcohol etilico y no es conveniente para la poblacion de

la Parroquia Morales, los habitantes revelaron que por ejemplo para producir 1 litro

de aguardiente se necesita cierta cantidad de cafia de azUcar, pero para producir el

mismo litro de alcohol etilico necesitara el doble de cafia de azucar que utilizo para

producir aguardiente y el 29.55% sefiala que si se puede producir, pero al mencionar

acerca de la posibilidad de expender alcohol etilico a nivel nacional, el 52.27%

mostré desacierto, no obstante el 47.73% consider6 que si se puede vender el

producto.

Tabla 3.17

Producir y vender miel de cafia

Alternativas PRODUCIR Total VENDER Total
SI NO SI NO

Cantidad 82 6 88 23 65 88
Porcentaje 93,18% 6,82% 100% @ 26,14% @ 73,86% 100%
(%)

Elaborado por: Los autores
Grafico 3.11
Producir y vender miel de cafa
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El gréfico anterior muestra que el 93.18% de las personas encuestadas aciertan que si

se puede producir la miel de cafia y solo el 6.82% indican que no es posible su

produccion, ya que utiliza mayor materia prima que los otros derivados. Por otra

parte al enfocarse en la venta de éste producto aseveran con un 73.86% que no se

consigue comercializarlo debido a que no tienen lugares de distribucion para mostrar

a nivel nacional, no obstante con un 26.14% revelan que si es factible

comercializarlo.

Pregunta 9.

Siendo Ud. productor en la Parroquia Morales y comerciante de cafia de

azucar, ¢ Estaria dispuesto a formar parte de una asociacion de cafiicultores?

Tabla 3.18

Formar parte de Asociacion de cafiicultores

Cantidad 88 0 88
Porcentaje 100% 0% 100%
(%)

Elaborado por: Los autores

Gréfico 3.12

Formar parte de Asociacion de cafiicultores
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Analisis.

El 100% de las personas encuestadas manifestaron que si estarian dispuestos a
formar parte de una asociacion de caficultores, cuyo motivo seria obtener mayor
rendimiento del producto y que tengan un respaldo completo, donde no solo se

produzca si no también se comercialice el o los productos sin ninguna restriccion.

Pregunta 10.

¢Estaria dispuesto a invertir en la produccion y comercializacion de los
derivados de la cafia de aztcar como alcohol etilico, panela granulada y miel de

cana?

Tabla 3.19

Inversién en la produccion y comercializacion de los derivados.

Cantidad 86 2 88
Porcentaje (%) 97,73% 2,27% 100%
Elaborado por: Los autores

Grafico 3.13

Inversion en la produccién y comercializacion de los derivados.
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Analisis.

Como se observa en el grafico, el 97.73% de las personas encuestadas expresaron
que estan dispuestos a invertir en la produccion y comercializacion de los derivados
de la cafa de azucar como alcohol etilico, panela granulada y miel de cafia, tan solo

el 2.27% indican que no invertirian por motivo que no se puede y que la planta

necesitaria otro tratamiento.
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Pregunta 11.

¢ Cuél de los siguientes derivados considera que tendrd mayor venta para su
produccion en el pais?

ESCALA

Derivados de la cafia de azUcar

Alcohol etilico.

Panela granulada.
Miel de cafia

Equivalencias: 1. Poca Venta
2. Nivel Intermedio

3. Mayor Venta

Tabla 3.20
Mayor cantidad de ventas en la produccion y comercializacion de los

derivados de cafia de azucar.

Alcohol etilico 77.27% 19.32% 3.41%  100%
Panela granulada 2.27% 10.23% 87.50% 100%
Miel de cafa 10.23% 84.09% 5.68%  100%

Elaborado por: Los autores

Grafico 3.14
Mayor cantidad de ventas en la produccion y comercializacion de los

derivados de cafia de azlcar.
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Analisis.

Las personas encuestadas manifestaron de los tres derivados analizados la panela
granulada tendra mayor venta con un 87.50% por los beneficios que proporciona
para la salud del ser humano, para los habitantes de la Parroquia Morales la miel de
cafia sera un producto con un nivel intermedio en las ventas con un 84.09%, cabe
recalcar que para los habitantes de la zona el derivado que tendrd menor venta es el

alcohol etilico con un 77.27%.

3.6 Analisis de las entrevistas

3.6.1 Instrumento aplicado al productor de cafa de azucar

Anélisis:

Ecuador Espinoza es el Unico productor de cafia de azlcar en la Parroguia
Morales que en su proceso de fabricacion implementa las normas INEN es un
comerciante de aguardiente donde su principal mercado es la provincia del Azuay;
explica detalladamente el tratamiento que se le da a la cafia de azucar para que el
aguardiente sea de calidad. Ademas relata que tuvieron que implementar nuevos
métodos y procesos para la produccion y comercializacion del producto
anteriormente mencionado, dichos procesos deben estar aprobados por el ministerio
de salud y por las normas INEN, han tenido que realizar una inversion
aproximadamente de $20.000,00; sin embargo el cafiicultor estd tranquilo porque
actualmente lo puede vender placidamente al mercado sin temor a que su negocio sea
clausurado, ya que los Canicultores que no cumplen con los requisitos y
documentacién, el aguardiente sera detenido por las autoridades por no cumplir con

los debidos procedimientos establecidos.

Ademas la inversion que realizo sera recuperable a corto plazo debido a que
el producto es rentable, si se cumple con toda la infraestructura, métodos y
procedimientos que el gobierno actualmente estd exigiendo, el mismo brindara

financiamiento para emprendedores.
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Interpretacion:

Debido a la iniciativa de mejorar el producto el caficultor y su familia han
tenido reconocimiento por parte de la Municipalidad del Cantdn Portovelo, cabe

recalcar que el negocio es familiar donde los miembros del hogar son los socios.

Actualmente el cafiicultor estd enfocado en cumplir los procedimientos y
métodos incluyendo la infraestructura exigidos por el Ministerio de Salud, desde
darle un tratamiento éptimo a la planta hasta llevar los procesos en las diferentes

maquinas y suministros utilizados para obtener el producto final y comercializarlo.

En la entrevista realizada un problema evidente se debe a que el producto solo
se distribuye en la provincia del Azuay, es decir necesita canales de distribucion para
que el producto sea comercializado a nivel nacional generando mayor volumen de

ventas, obteniendo mejor rentabilidad y beneficios.
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Capitulo 4

Estudio de Factibilidad Financiero

Mediante el estudio de factibilidad se puede determinar si el negocio de la
produccion y comercializacion de los diferentes derivados de la cafia de azicar como
el alcohol etilico, panela granulada y miel en conjunto con el aguardiente que se
propone es bueno o malo econémicamente y en qué condiciones se debe desarrollar
para que el proyecto sea viable y exitoso, contribuyendo a la conservacion,

proteccion o restauracion de los recursos naturales del Ecuador.

Para la realizacion del siguiente proyecto hay que tomar en cuenta varios factores
para la produccién y comercializacion de los derivados de la cafia de azlcar, esto
significa que se debe invertir en recursos como tiempo, dinero, materia prima y
maquinarias 0 equipos, sin dejar a un lado la parte de recursos humanos, cabe
recalcar que existen ciertos recursos limitados donde es necesario tomar decisiones
acertadas las cuales deben estar basadas en evidencias reales con célculos correctos y
exactos que puedan influir en la reduccién de costos y gastos innecesarios
perjudicando al negocio, disminuyendo de forma significativa las ganancias del

mismo.

Antes de iniciar el estudio de factibilidad es importante conocer los objetivos que se

plantean a continuacion.

e Definir si se puede producir y comercializar los derivados de la cafa de
azucar

e Conocer si los habitantes compraran los productos

e Saber si los productos seran vendidos.

e Aprovechar al maximo recursos propios.
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e Definir la rentabilidad del negocio, es decir si el aguardiente en conjunto con los
derivados de la cafia de azucar como alcohol etilico, panela granulada y miel de

cafia, generardn ganancia en comparacion de vender solamente aguardiente.

4.1 Realidad actual del cultivo de cafia de azucar y los derivados

La produccién de cafia de azucar en la Parroquia Morales es Optima debido a la
abundante materia prima en el sector, con més de 328 hectareas cultivadas (ver tabla
1.1) es la segunda parroquia con mas ingresos econdémicos debido a esta produccién, la
mayor parte de tierras y hectareas cultivadas hacen que la Parroquia se sustente de este

producto agricola.

La abundancia de cafia de azucar se debe que por tradicién se siembra de generacion en
generacion este producto, ademas la tierra es apta para el cultivo de esta materia prima
ya que el suelo tiene los nutrientes necesario para que la planta se desarrolle o crezca de
calidad, otro factor que ayuda a la planta es el clima caracteristico de la zona, por ende la
cafa de azUcar es la principal fuente de trabajo y los habitantes estan capacitados para el
sembrio, limpieza y todo el proceso de produccion de la cafia de azlcar, esta labor se
debe al conocimiento innato de las personas sirviéndoles para el sustento diario de los

gastos de las familias.

La realidad actual del aguardiente en la Parroquia Morales del canton Portovelo de la
Provincia de El Oro esta pasando por un momento critico, ya que toda la elaboracion de
aguardiente esta siendo almacenada y no comercializada, debido a la restriccidon que el
gobierno impone para la venta de aguardiente, esta problematica se debe a que los
cafiicultores de la zona no tienen y no cumplen con los permisos necesarios para su

comercializacion.

Las autoridades principales del cantdén cuando encuentran comercializando aguardiente

proveniente de la cafia de azlcar, solicitan los permisos necesarios para Su
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comercializacion que en la mayoria de los casos no constan con dichos permisos
procediendo a retirar y detener toda la produccion, clausurando los negocios. Existen
casos que no solo incautan el producto sino que dafian los envases regando el liquido
hasta que se pierda por completo, no obstante con esto imponen una multa muy elevada

que el cafiicultor no puede cancelar.

Segun el andlisis realizado en las encuestas se obtuvo que el aguardiente y la panela
granulada son los productos con mayor aceptacion en el mercado, lo que los convierte
en productos que generaran mayores ingresos al negocio, sin embargo el objetivo del
presente proyecto es buscar canales de distribucion para la comercializacion de todos
los derivados de la cafia de azucar expuesto anteriormente, cabe recalcar que el alcohol
etilico se producird en menor cantidad debido que es un producto que los caficultores
indican que para la fabricacion se necesita mayor volumen de materia prima ademas el

producto no tiene la demanda deseada en el Canton.

El proyecto estd disefiado para producir y comercializar productos éptimos para el
consumo humano que mediante un plan estratégico se logre obtener todos los requisitos
y normas de calidad para que no solo el aguardiente sea producido y comercializado sino
que en conjunto con los derivados de la cafia de aztcar como alcohol etilico, panela
granulada y miel de cafia tener beneficios y rentabilidad que beneficie a los habitantes de

la zona.

4.2 Estrategias de Mercado

En el Cantdn Portovelo se emplearan las siguientes estrategias para comercializar el
aguardiente, alcohol etilico, panela granulada y miel; a fin de retener clientes fieles a la

produccién ofrecida y satisfacer sus necesidades.

Las estrategias que se mencionaran son generales que tendran aplicacion en todos los

puntos de venta de los productos para comercializacion al pablico.
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e Locales pintado de color verde, ya que es muy llamativo al sentido visual de las
personas.

e Botellas inflables que forme parte del decorativo del lugar.

e Mesita de muestras, donde el cliente deguste los diferentes productos.

e Charla informativa acerca de los beneficios de los productos.

e Conseguir minoristas donde se ofrezca un atractivo margen de ganancia.

e Hacer campanas y publicidad radial, a fin de dar a conocer los productos.

e Colocar pancartas y vallas publicitarias.

e Ofrecer transporte para quienes compren al mayor.

e Descuentos del 10% para clientes recurrentes y del 15% para distribuidores
locales y regionales.

e Actualmente no hay competencia en la Parroquia, debido que los demas
productores no cuentan con permisos Yy requisitos que impone el Instituto
Ecuatoriano de Normalizacion.

e Conseguir alianzas estratégicas para mostrar los productos en supermercados de

los alrededores, dentro de la Provincia de El Oro.

4.3 Factibilidad Financiera

Para conocer si nuestra propuesta es rentable y factible se realizara una comparacion
entre lo que el aguardiente genera, tanto en ingresos como en costos y gastos para
obtener la utilidad Neta y saber cuanto ganara por venta, versus el conjunto de los cuatro
derivados como el aguardiente, alcohol etilico, panela granulada y miel, se realizara esta
comparacion para determinar si es rentable producir solo aguardiente o el conjunto de

los derivados de la cafia de azucar.

1.-Se realizara el estado de pérdidas y ganacias actual del aguardiente para conocer la
utilidad, después se la proyectara a tres afios y en el cuarto afio en adelante seran valores

perpetuo, es decir el flujo de dinero es constante en un periodo de tiempo indefinido.



52

2.-Se efectuara el estado de pérdidas y ganancias del alcohol etilico, panela granulada y
la miel conociendo la utilidad neta en conjunto con el agurdiente, determinando la
cantidad minima de produccion para que los ingresos cubran los costos (Punto de

Equilibrio).

3.- De cada situacion se determinard el VAN, TIR, Tiempo de recuperacion de la

inversion.

4.- Este estudio se lo realizar4 basandonos en la entrevista al Sr. Ecuador Espinoza,
quien es el Unico productor que cumple con todos los parametros exigidos, tal como se

hace mencion en el literal 3.6

4.3.1 Aguardiente (Aspectos Técnicos)

1. Superficie

La superficie de la pequefia empresa es de 4 * 20 metros cuadrados, posee un
cerramiento con mallas hechas de alambre la cual cubre todo el contorno, con un
ingreso en la parte frontal provisto de una puerta hecha de la misma pared de

alambre.

2. Ubicacion

Parroquia: Morales
Provincia: El Oro
Canton: Portovelo

Carretero: a 105 km de su capital Machala

Calle: Barrio la Ladera
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4.3.2 Descripcion del Proceso

Descripcion del proceso de la cafia de azUcar para el aguardiente.

El proceso de cafia de azucar para obtener el licor tradicional de la zona consiste en la

preparacion de la materia prima para la elaboracion a través de las siguientes etapas:

Crecimiento.

Limpieza.

Corte/Cosecha

Picada de la cafia.

Transporte y acopio de la materia prima en la planta.
Moler la cafia de azUcar.

Fermentacion del jugo de cafia.

Destilacion.

Embotellado y empacado del producto terminado.

vV Vv YV Vv VY V V¥V VY V VY

Comercializacion.

Debido a la elaboracion de este producto se generardn residuos industriales que es
producto de la destilacién del aguardiente conocido como “monstruo”, dicho residuo es
almacenado en hoyos gigantes dentro de la tierra, ya que es perjudicial para el medio

ambiente.

Proceso de la cafia para produccion de aguardiente

El proceso iniciara con la recepcion de la cafia de azlcar de la especie Saccharum
Officinarum, mas conocido en la parroquia como cafia cubana, cristal y blanca, esta
materia prima proviene de los sembrios que tienen los caficultores en sus terrenos que
son especificamente para la produccion de cafia de azucar, a continuacion se describe

cada una de las etapas.
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1. Crecimiento

Es la etapa principal del proceso donde se espera que la cafia de azucar crezca o se
reproduzca de manera anual debido que es una semilla que se germina por si sola, es
decir la cafia de azucar cuando se la corta se deja una parte conocida como “hijuelos”

término conocido en la zona, la cual vuelve a crecer de manera instantanea.

2. Limpieza.

Etapa en la cual la planta debe ser tratada con personal indicado y experimentado para
este proceso, la cafia se limpia con lampa y con machete se corta todo el monte y maleza
que sea perjudicial para el crecimiento de la cafia de azUcar, una vez limpia se procede al
deshojamiento, la cual radica en deshacer las hojas secas que tiene la planta que impide
el desarrollo 6ptimo de la misma. Este procedimiento se lo realiza dos veces al afio o las

Veces necesarias.

3. Corte/Cosecha.

El proceso de la cosecha es recolectar toda la cafia lista para la produccién de
aguardiente, es decir la planta debe tener largo y ancho predeterminado para el corte, la
cafa debe estar madura y lista para ser utilizada, esta etapa se la realiza con el barretén o
machete que consiste en arrancar la planta de raiz para sacar todos los nutrientes de la
misma, cabe recalcar que el terreno esta dividido por “melgas” lo cual permite que el
personal que esta encargado de este proceso vaya en orden y la cafia crezca de manera

Optima y no se obstruyan entra ellas.

4. Picada de materia prima.

El proceso de picada de la cafia es que la persona reciba las cafias limpias para solo
proceder al corte, lo cual es coger la cafia tumbada o cosechada realizar los respectivos

cortes que pueden ser de dos a tres pedazos dependiendo del tamafio de la misma.
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5. Transporte y acopio de la materia prima en la planta.

Una vez la cafia picada se transporta mediante la mula (animal de transporte) con la
ayuda del lomillo y una arguina que permitira sostener las cafias en el animal y sea
trasladada hasta la molienda, en algunos casos utilizan vehiculo para llevar la cafa, pero
va a depender del terreno y la distancia de donde este la materia prima.

6. Moler la cafa de azUcar.

Una vez la cafia acumulada en la molienda se procede a moler utilizando el trapiche en
el cual se extrae todo el jugo que contiene la misma, este jugo es almacenado en tanques
gigantes de 600 litros y el residuo de la cafia conocido como bagazo es almacenado para

posteriormente ser utilizado como combustible para la destilacion del aguardiente.

7. Fermentacion del jugo de cafa.

Una vez almacenado el jugo de cafia en los tanques se debe dejar que se fermente
durante 3 dias, cuando el jugo de cafia estd hirviendo indica que estd listo para la

destilacion.

8. Destilacién de aguardiente.

Es una de las Ultimas etapas donde se extrae el aguardiente que es evaporado 2 veces
para cumplir con las normas que el gobierno establece para que el producto sea de
calidad, es decir el aguardiente debe ser rectificado y que no tenga inconvenientes para

el consumo humano.

9. Embotellado y empaque del producto terminado.

Una vez destilado el aguardiente, se obtiene el producto terminado el cual consiste en

Ilevarlo por medio de una bomba de agua hasta un recipiente grande donde mediante un
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grifo se realiza el embotellado manualmente hasta que se selle la botella y quede bien
tapada, para posteriormente embalarla y sea transportada para la respectiva

comercializacion.

10. Comercializacién.

La etapa mas importante del proceso es la comercializacion ya que es el ingreso
econdémico que tendra el negocio, el caficultor ya tiene su mercado definido el cual

entrega el producto por mayor a la ciudad de Cuenca.

Imagen 4.8

Diagrama de flujo del proceso del aguardiente

Crecimiento de Limpieza de la Corte y cosecha
la materia cafia de de la materia
prima. azucar. prima.
Picada de la

Transporte y acopio de i
la materia primaen la car]a e
planta. azucar.

Moler la cana

, Fermentacion
de azUcar.

del jugo de cafia.

Embotellado y o
empacado del Destilacién del
producto terminado aguardiente.

Comercializacion.

Elaborado por: Los autores
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Personal que labora en la empresa

Para la produccion y comercializacion del aguardiente se necesita mano de obra experta
en el proceso del mismo, para ello se exige de dos personas administrativas el cual es
duefio de la empresa y el socio principal (hijo) la cual ayudan a destilar el aguardiente, el
embotellado y empaque. Ademaés para la prefabricacion se necesitara 60 peones para la

limpieza de la cafia para que elimine todo el monte y maleza.

» Personal administrativo: 2 personas.
» Personal de empacado: 1 personas.
» Jornaleros: 60 personas

4.3.3 Aspectos Econdmicos — Financieros de la empresa del Sr. Espinoza

La Inversion constard de diferentes tipos de elementos para la elaboracion del
aguardiente como infraestructura, maquinarias y equipos, materiales, suministros,

detallados a continuacion.

e Infraestructura

CONSTRUCCION DE FABRICA DE 4*20 metros cuadrados, valorado en $
8.000

e Magquinarias y Equipos

+¢+ 1 trapiche para moler la cafia de azucar.

Caracteristicas:

Medidas 50 ancho ,50 de largo ,40 de altura
Platina, contorno pintado de color rojo.

++ 1 motor
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Caracteristicas:

Tiene una estructura especializada con una fuerte resistencia al fuego, que proporciona
un funcionamiento seguro y la confianza general del desempefio. Su frecuencia de
alimentacion varia de 50 a 60 Hz, voltaje de 230 a 690 y la potencia de 0,18 a 400 kW.
En cuanto a dimension, tiene un marco de 80 a 355 mm y una linea de ejes con

composicion de acero.

¢+ 2 bombas de agua

Caracteristicas:

Caudal hasta 80 | / min
Altura manométrica hasta 100 m

Altura de aspiracién manométrica hasta 8 m

Tabla 4.21

Maquinarias a usar en el proceso de produccién del aguardiente.
MAQUINARIA CANTIDAD PRECIO TOTAL

UNITARIO

MOTOR 1 600,00 $ 600,00
TRAPICHE 1 3.000,00 $ 3.000,00
BOMBA 2 200,00 $ 400,00
TOTAL 4 3800 $ 4.000,00

Elaborado por: Los autores
e Vehiculo

1 camioneta marca Toyota 1200 con cajon de madera
Valorado en $7.000 (es usado)

e Equipo de computo

1 monitor de escritorio marca LG con CPU
1 impresora canon trifuncional
Valorado en $ 800



Tabla 4.22

Suministros de planta
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TUBERIA (metros) 21 0.66 14
TANQUE GIGANTE 3 120 360
600 LIT
ARGUINA 1 50 50
LOMILLO 1 20 20
alambique (olla, 1 2.000 2.000
brazo, capitel y
culebra)
LAMPA 1 10 10
MACHETE 1 5 5
BARRETON 1 8 8
TOTAL 30 $ 2.214 2.467
Elaborado por: Los autores
e Muebles de oficina

o Escritorios para oficina, valorado en $ 150

o Sillas, valorados en $ 14

Total de Inversiones == ======= =>$22,431.00

Costos y gastos requeridos para la produccion del aguardiente

Con los datos obtenidos en el capitulo 3 de las encuestas y entrevista realizadas en la

Parroquia Morales se determiné los costos y gastos para la produccién del aguardiente,

en costos directos como materia prima y mano de obra tenemos que para la preparacion,

limpieza y cosecha de la cafia de azlcar un obrero cobra $ 20 ddlares diarios el jornal, es

decir anualmente para el proceso de obtencion del jugo de cafa el costo serd de $ 1.200

anuales de materia prima (Ver anexo N° 6), mientras que el costo de mano de obra anual

sera de $5.280 (Ver anexo N° 7).
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Los costos indirectos de fabricacion como el agua, energia eléctrica y arriendo tendran

los siguientes costos al afio:

Costos Indirectos $ 3.000
Arriendo 2.400
Agua 180
Energia eléctrica 420,00

El proyecto genera diversos gastos, el sueldo es de $ 4.080,00 anual, con base de $
340,00 mensual, cancelado a la persona encargada de la parte administrativa del
negocio, los suministros de oficina como hojas, Utiles, carpetas, etc. Generan gastos de $
139,00 délares (Ver anexo N° 8).

La Propiedad Planta y equipo debido a la vida util de cada uno su depreciacion es:

Edificio 8.000 800 20 360

Maquinaria 4.000 400 10 360 Incluido en costo

Vehiculo 7.000 700 5 1.260 vyaestd
depreciado

Equipo de 800 80 3 240

computo

Mueble y enseres 164 16,4 10 14,76

Total 19.964 1.996,4 614,76

El costo del envase por litro para el aguardiente es de 0.35 centavos por unidad, el precio
del litro del aguardiente es de 2,20 segun informacion recaudada en la Parroquia
Morales. La produccién de cafia de azlcar se realizara en un terreno de 6 hectareas
produciendo 82.800 litros de jugo de cafia, al momento de destilarlo genera 13.800 litros
de aguardiente anuales, siendo estas las unidades vendidas al afio. (Ver anexo N° 9)

Se realizar4 una proyeccion a tres afios con un crecimiento del 15% en unidades
producidas por cada afio, con perpetuidad indefinida a partir del cuarto afio.



Imagen 4.9

Estado de pérdidas y ganancias del Aguardiente

Unidades Producidas

Aguardiente 13.800 Litros
Total unidades 13.800

VENTAS PRECIO
Aguardiente 30.360 2,20
TOTAL VENTAS 30.360

$ Costo x unidad
MATERIA PRIMA 1.200
Cafia de azlcar 1.200
Costos Directos 10.470 0,76
Mano Obra 5.280 0,38
Envase 4.830 0,35
Depreciacion 360 0,03
Costos Indirectos 2.940 0,21
Arriendo 2.400 0,17
Agua 180 0,01
Energia eléctrica 360 0,03
TOTAL DE COSTOS 14.610 1,06
UTILIDAD BRUTA 15.750 1,14
GASTOS OPERATIVOS
Sueldo 4.080 0,30
Suministros de oficina 139 0,01
Teléfono 100 0,01
Combustible 500 0,04
Viaticos 600 0,04
mantenimiento equipos 80 0,01
mantenimiento vehiculos 500 0,04
gastos varios 360 0,03
Depreciacion 615 0,04
Alimentacion 480 0,03
TOTAL DE GASTOS 7.454 0,54
UTILIDAD DEL EJERCICIO 8.296 0,60

Elaborado por: Los autores
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Elaborado por: Los autores

Imagen 4.10
Flujo de efectivo proyectado (3 afios)
Anfo 1 Afo 2 Afo 3
Unidades Producidas
Aguardiente 13.800 15.870 18.251
Total unidades 13.800 15.870 18.251
VENTAS
Aguardiente 30.360 34.914 40.151
TOTAL VENTAS 30.360 34.914 40.151
$ $ $
MATERIA PRIMA 1.200 1.380 1.587
Cana de azucar 1.200 1.380 1.587
Costos Directos 10.470 11.987 13.730
Mano Obra 5.280 6.072 6.983
Envase 4.830 5.555 6.388
Depreciacion 360 360 360
Costos Indirectos 2.940 2.994 3.056
Arriendo 2.400 2.400 2.400
Agua 180 180 180
Energia eléctrica 360 414 476,1
TOTAL DE COSTOS 14.610 16.361 18.374
UTILIDAD BRUTA 15.750 18.554 21.778
GASTOS OPERATIVOS
Sueldo 4.080 4.248 4.248
suministros de oficina 139 139 139
Teléfono 100 100 100
Combustible 500 575 661
Viaticos 600 690 794
mantenimiento equipos 80 80 80
mantenimiento vehiculos 500 575 661
gastos varios 360 360 360
Depreciacion 615 615 615
Alimentacion 480 960 960
TOTAL DE GASTOS 7.454 8.342 8.618
UTILIDAD DE’L EJERCICIO 8.296 10.212 13.160
DEPRECIACION 975 975 975
FLUJO DE EFECTIVO 9.271 11.187 14.135
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Valor Actual Neto (VAN)

Se determinara el VAN para medir si los flujos futuros de ingesos y egresos que va a
tener el proyecto descontada la inversion inicial va a generar ganancia, también nos va
permitir elegir cual entre los dos proyectos, es decir conocer cual es mas rentable entre
solo producir aguardiente o producir los cuatros derivados de la cafia de azucar.

La formula del VAN es la siguiente:

VAN = BNA — Inversion

Donde el beneficio neto actual (BNA) como su palabra lo dice es el valor actual del
beneficio neto proyectado, el cual ha sido llevado al presente mediante la tasa de

descuento.

El VAN ayudara a decidir si el proyecto es rentable o no.

VAN >0 Proyecto rentable
VAN =0 Proyecto es rentable debido que la inversion esta incluida.
VAN < 0 Proyecto no rentable

Tasa para calcular el Valor actual neto (VAN)

El Banco central del Ecuador da a conocer datos financieros que permite calcular la tasa
minima de rendimiento (TMAR) en el pais, que nos ayudard a obtener la tasa de

descuento para los calculos respectivos.

TMAR= riesgo pais + inflacion+ (inflacion*riesgo pais)
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Inflacion actual en el ecuador = 3.67%

El riesgo pais = 569.00 puntos equivalentes al 5.69%
TMAR = 0.0569 + 0.0367+ (0.0367*0.0569)

TMAR =0.0936 + 0.00208823

TMAR =0.09569 => 9.57%

Con el 9.57% se calculard el VAN para determinar si la produccion de aguardiente es

rentable.

Calculo de VAN Perpetuidad

0 1 2 3 4 -----m--mm----
| 22.431] 9271 11.187] 14135] | [ |

El valor presente en el afio 3 de la perpetuidad.

14.135
Vp3 = = 147.701,15
0.0957

VAN del proyecto:

v~

Periodo Flujo Perpetuidad Vp de cada FF
0 -22,431 -22,431.00
1 9,271 8,461.26
2 11,187 9,318.16
3 14,135 147,701.15 123,027.03
4 14,135
VAN 118,375.45
Tasa de 9.57%
descuento
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Tasa Interna de retorno (TIR)

La TIR es la tasa de descuento que permite que el BNA sea igual a la inversion, es la

méaxima tasa de descuento que puede tener un proyecto para que sea rentable.

Perpetuidad

0 1 2 3 T ——__ __ _ _.
-22.431]  9.271| 11.187] 14.135] | 1 1

TIR
Periodo Flujo Perpetuidad Vp de cada FF

0 -22.431 -22.431,00
1 9.271 6.076,37
2 11.187 4.805,39
3 14.135 3.979,68
4 14.135 26.885,54 7.569,56

VAN 0,00

TIR 52,57%

Tiempo de recuperacion (Pay Back descontado)

Flujos -22.431 9.271 11.187 14.135
Vp de cada periodo -22.431 8.461 9.318 10.745
-22.431 -13.970 -4.652

PRI =2+ +.652 _ 2 +0.4329 = 2.4329
B 10.745 ' -

El inversionista tardara en recuperar la inversion en la produccion del aguardiente en 2
afios, 5 meses y 4 dias.
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4.4 Descripcion del Proceso de los derivados de la cafia de azicar

El conjunto de los derivados de la cafia de azUcar como aguardiente, alcohol etilico,
panela granulada y miel de cafia consiste en la preparacion de la materia prima para la
elaboracion de dichos derivados a través de las siguientes etapas:

Crecimiento.

Limpieza.

Corte/Cosecha

Picada de la cafia.

Transporte y acopio de la materia prima en la planta.
Moler la cafia de azUcar.

Embotellado y empacado del producto terminado.

YV V.V V V V VY V

Comercializacion.

Debido a la elaboracion de estos productos se generan residuos industriales que es
consecuencia de la destilacion del aguardiente y del alcohol etilico conocido como
monstruo, ademas de la cachaza que genera la panela granulada y la miel, dichos
residuos son almacenados en hoyos gigantes dentro de la tierra ya que estos ocasionan

perjuicios para el medio ambiente.

Proceso para la produccion de los derivados de la cafia de azUcar.

El proceso iniciard con la recepcién de la cafia de azlcar de la especie Saccharum
Officinarum, conocido en la Parroquia Morales como cafia cristal, blanca o cubana, esta
materia prima proviene de los sembrios que tienen los cafiicultores en sus terrenos que
son especificamente para la produccion de cafia de azlcar. El proceso se detalla a

continuacion en los siguientes diagramas de flujos.
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Imagen 4.11
Diagrama de flujo del Alcohol etilico

Crecimiento de Limpieza de la Corte y cosecha

la materia :> cafia de :> de la materia

prima. azUcar. prima.
Transporte y acopio de Picada de la

la materia primaen la <:1 cafa de

planta. azlcar.

Moler la cafa Fermentacion
deazdcar. | > del jugo de
cafia.

Destilacion hasta Destilacion del
alcanzar el grado del estilacion de

alcohol etilico (90°)  |[<«— |  aguardiente.

Embotellado y empacado
del producto terminado

COMERCIALIZACION

Elaborado por: Los autores



Imagen 4.12
Panela granulada y miel de cafia.
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Elaborado por: Los autores



4.4.1 Aspectos Econdmicos de los derivados de la cafia de azicar

e Infraestructura
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CONSTRUCCION DE FABRICA DE 4*20 metros cuadrados, valorado en $

8.000

e Magquinarias y Equipos

¢+ 1 trapiche para moler la cafia de azucar.

¢+ 1 Evaporadora de 3 pailas
+¢+ 1 Trituradora de panela

« 2 Bomba

Tabla 4.23

Maquinarias para el proceso de produccién de los derivados de cafia de

azlcar.

MAQUINARIA CANTIDAD

MOTOR
TRAPICHE
BOMBA
EVAPORADORA
TRITURADORA

PR N R e

TOTAL 6

Elaborado por: Los autores

e Vehiculo

1 camioneta marca Toyota 1200 con cajon de madera

Valorado en $7.000 (es usado)

PRECIO
UNITARIO

600,00
3.000,00
200,00
3.000,00
1.000,00

7.800,00

TOTAL

$ 600,00
$ 3.000,00
$ 400,00
$ 3.000,00
$ 1.000,00

$ 8.000,00



e Equipo de computo

1 monitor de escritorio marca LG con CPU.
1 impresora canon trifuncional
Valorado en $ 800

Tabla 4.24

Suministros de planta para los derivados de cafia de azucar.

TUBERIA (metros) 21 0.66 14
TANQUE 2 120 600
GIGANTE 600 LIT
ARGUINA 1 50 50
LOMILLO 1 20 20
alambique (olla, 1 2.000 2.000
brazo, capitel y
culebra)
LAMPA 1 10 10
MACHETE 1 5 5
BARRETON 1 8 8
TOTAL 30 $ 2214 % 2.707
Elaborado por: Los autores
e Muebles de oficina
o Escritorios para oficina, valorado en $ 150
o Sillas, valorados en $ 14
Total de Inversiones ============================

La elaboracion del conjunto de los derivados de cafia de azlcar requiere de una
inversion de $ 26,671.00 para poder producir y comercializar aguardiente, alcohol
etilico, panela granulada y miel, cabe recalcar que la inversién es cubierta por capital

propio.

>$26,671.00
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4.4.2 Punto de Equilibrio

Se determina el punto de equilibrio para conocer la cantidad minima que se debera

producir y vender para que los ingresos cubran todos los costos y gastos del proyecto.

PE — Costos Fijos
" Contribucién M arginal

Donde:

Contribucion Marginal = Precio — Costos Variables

Costos Fijos = 16,681.00
Precio Aguardiente = 2.20
Precio Alcohol etilico = 4.00
Precio Panela granulada = 2.00
Precio Miel = 3.00
Costos Variables = 3.26
16,661.00

E= = 2,100.85
(11.20 — 3.26)

PE = 2100 unidades

Para que el proyecto tenga una rentabilidad igual a cero se debera vender 2.100 unidades

del conjunto de derivados de la cafia de azUcar.
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Imagen 4.13
Punto de equilibrio de los derivados de cafia de azucar
ESTADO DE RESULTADOS PROYECTADO
Unidades Producidas
Alcohol etilico 273 litros
Panela granulada 567 litros
Miel 420 litros
Aguardiente 840 litros
Total unidades 2.100,85
VENTAS CANTIDAD VENTAS PRECIO
Alcohol etilico 764,73 3.059 4,00
Panela granulada 3.176,55 6.353 2,00
Miel 1.568,67 4.706 3,00
Aguardiente 4.278,18 9.412 2,20
TOTAL VENTAS 9.788 23.530
$ Costo x unidad
MATERIA PRIMA 273
Cafa de azlcar 273,11 0,13
Costos Directos 7.296 3,47
Mano Obra 3.592 1,71
Envase miel de cafia 735 0,35
Funda panela 168 0,08
Botella de alcohol etilico 1.261 0,60
Botella de aguardiente 735 0,35
Gas 84 0,04
Depreciacion 720
Costos Indirectos 3.000 1,43
Arriendo 2.400 1,14
Agua 180 0,09
Energia eléctrica 420,00 0,21
TOTAL DE COSTOS 10.569 5,03
UTILIDAD BRUTA 12.961 6,17
GASTOS OPERATIVOS
Sueldo 8.496 4,04
suministros de oficina 180 0,09
Teléfono 100 0,05
Combustible 500 0,24
Viaticos 600 0,29
mantenimiento equipos 80 0,04
mantenimiento vehiculos 500 0,24
gastos varios 450 0,21
Depreciacién 615 0,29
Alimentacién 1.440 0,69
TOTAL DE GASTOS 12.961 6,17
UTILIDAD DEL EJERCICIO 0 0,00

Elaborado por: Los autores
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4.4.3 Analisis financiero del proyecto

Previo al estudio de mercado realizado en la Parroquia Morales se determind que el
alcohol etilico no es recomendable producirlo, debido que se necesitara mayor cantidad
de cafia de azUcar ya que en el momento de destilacion debera alcanzar el nivel de 90°,
es decir el jugo de cafia se consumira en mayor cantidad para obtener alcohol etilico, no
favoreciendo a los productores ya que no tendrian resultados esperados en lo econémico,
por ende se recomienda que el jugo de cafia que es utilizado para el alcohol etilico sea
aprovechado en la elaboracion de los otros derivados de esta materia prima, aumentando

la produccion reflejandose directamente en la utilidad a final del afio.

Teniendo estas situaciones en el presente trabajo investigativo se plantearan dos

escenarios posibles:

1.- El conjunto de todos los derivados de cafa de azUcar.

2.- Los derivados de la cafa de azucar sin el alcohol etilico.

A continuacion se analizaré los estados de resultados y flujo de efectivo de los diferentes
escenarios con el respectivo VAN, TIR y tiempo de recuperacion de la inversion, con
una tasa de descuento determinada de acuerdo a los valores que actualmente tiene el

Ecuador como la inflacion y el riesgo pais.

El proyecto tendra una proyeccion a tres afios con un crecimiento del 15% anual a las

cantidades producidas, con una perpetuidad indefinida a partir del cuarto afio.

Formula de la tasa minima de rendimiento

TMAR-= riesgo pais + inflacion+ (inflacion*riesgo pais)



Imagen 4.14

Derivados de cafia de azucar proyectado (con alcohol Etilico)
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ESTADO DE RESULTADOS PROYECTADO

PROYECCION
Unidades Producidas Afio 1 Afio 2 Afio 3
Alcohol etilico 1,725 1,984 2,281
Panela granulada 2,567 2,952 3,395
Miel 1,932 2,222 2,555
Aguardiente 6,900 7,935 9,125
Total unidades 13,124 15092.37 17,356
VENTAS
Alcohol etilico 6,900 7,935 9,125
Panela granulada 5,134 5,904 6,789
Miel 5,796 6,665 7,665
Aguardiente 15,180 17,457 20,076
TOTAL VENTAS $ 33,010 $ 37961.04 $ 43,655
MATERIA PRIMA 1,200 1,380 1,560
Cafa de azucar 1,200.00 1,380.00 1,560.00
Costos Directos 10,358 11,192 12,123
Mano Obra 5,280.00 5,460.00 5,640.00
Envase miel de cafia 676.20 777.63 894.27
Funda panela 205.36 236.15 271.57
Botella de alcohol etilico 1,035.00 1,190.25 1,368.79
Botella de aguardiente 2,415.00 2,777.25 3,193.84
Gas 26.40 30.36 34.91
Depreciacion 720.00 720.00 720.00
Costos Indirectos 3,000 3,063 3,135
Arriendo 2,400.00 2,400.00 2,400.00
Agua 180.00 180.00 180.00
Energia eléctrica 420.00 483.00 555.45
TOTAL DE COSTOS 14,558 15,635 16,819
UTILIDAD BRUTA 18,452 ] 22326.40 26,836
GASTOS OPERATIVOS
sueldo 8,496.00 8,496.00 8,496.00
suministros de oficina 180.00 180.00 180.00
teléfono 100.00 100.00 100.00
combustible 500.00 575.00 661.25
viaticos 600.00 690.00 793.50
mantenimiento equipos 80.00 80.00 80.00
mantenimiento vehiculos 500.00 575.00 661.25
gastos varios 450.00 450.00 450.00
Depreciacion 615.00 615.00 615.00
alimentacion 960.00 960.00 960.00
TOTAL DE GASTOS 12,481 12,721 12,997
UTILIDAD DEL EJERCICIO 5,971 9605.40 13,839
DEPRECIACION 1,335 1,335 1,335
FLUJO DE EFECTIVO 7,306 10,940 15,174

Elaborado por: Los autores
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Tasa minima de rendimiento

Con el 9.57% se calculard el VAN para determinar si la produccion de aguardiente,

alcohol etilico, panela granulada y miel es rentable.

TMAR-= riesgo pais + inflacion+ (inflacidn*riesgo pais)

Inflacion actual en el ecuador = 3.67%
El riesgo pais = 569.00 puntos equivalentes al 5.69%
TMAR =0.0569 + 0.0367+ (0.0367*0.0569)

TMAR =0.09569 => 9.57%

Calculo del VAN -
Perpetuidad

0 1 2 3 4 -----mmmmemmmmeeea--
| -26.671] 7.306] 10.940] 15.174] [ [ ]

El valor presente en el afio 3 de la perpetuidad.

15174
© 0.0957

Vp3 = 158.557,99

VAN del proyecto:

Periodo Flujo Perpetuidad Vp de cada FF
0 -26,671 -26,671.00
1 7,306 6,667.88
2 10,940 9,112.43
3 15,174 158,557.99 132,070.19
4 15,174
VAN 121,179.50
Tasa de 9.57%
descuento
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Tasa Interna de retorno (TIR)

La TIR es la tasa de descuento que permite que el BNA sea igual a la inversion, es la

méaxima tasa de descuento que puede tener un proyecto para que sea rentable.

Perpetuidad

0 1 2 3 4 -----memmmmmm—ee---
| -26.671| 7.306] 10.940] 15174] | | |

Periodo Flujo perpetuidad Vp de cada FF

0 -26.671 -26.671,00
1 7.306 5.058,29
2 10.940 5.244,04
3 15.174 5.035,85
4 15.174 34.147,94 11.332,81

VAN 0,00

TIR 44,44%

Tiempo de recuperacién (Pay Back descontado)

Flujos -26.671 7.306 10.940 15.174
Vp de cada periodo -26.671 6.667,88 9.112,43  11.535,20
-26.671 -20.312  -10.890,69
10.890,69
PRI =2+ 2 +0.9441 = 2.9441

11.535.20

El inversionista tardara en recuperar la inversion en la produccion de los derivados de la

cafia de azucar en un tiempo de 2 afios, 11 meses y 9 dias.



Imagen 4.15

Derivados de cafia de azUcar proyectado (sin alcohol etilico)
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ESTADO DE RESULTADOS PROYECTADO

PROYECCION
Unidades Producidas Ao 1 Aiio 2 Aio 3
Alcohol etilico 0 0 0
Panela granulada 5,134 5,904 6,789
Miel 3,864 4,444 5,110
Aguardiente 6,900 7,935 9,125
Total unidades 15,898 18282.24 21,025
VENTAS
Alcohol etilico 0 0 0
Panela granulada 10,267 11,807 13,578
Miel 11,592 13,331 15,330
Aguardiente 15,180 17,457 20,076
TOTAL VENTAS 37,039 42595.08 48,984
$ $
MATERIA PRIMA 1,200 1,380 1,560
Cana de azlcar 1,200.00 1,380.00 1,560.00
Costos Directos 10,204 11,015 11,920
Mano Obra 5,280.00 5,460.00 5,640.00
Envase miel de cafia 1,352.40 1,555.26 1,788.55
Funda panela 410.69 472.29 543.13
Botella de alcohol etilico 0.00 0.00 0.00
Botella de aguardiente 2,415.00 2,777.25 3,193.84
Gas 26.40 30.36 34.91
Depreciacion 720.00 720.00 720.00
Costos Indirectos 3,000 3,063 3,135
Arriendo 2,400.00 2,400.00 2,400.00
Agua 180.00 180.00 180.00
Energia eléctrica 420.00 483.00 555.45
TOTAL DE COSTOS 14,404 15,458 16,616
UTILIDAD BRUTA 22,635 27136.92 | 32,368
GASTOS OPERATIVOS
sueldo 8,496.00 8,496.00 8,496.00
suministros de oficina 180.00 180.00 180.00
teléfono 100.00 100.00 100.00
combustible 500.00 575.00 661.25
viaticos 600.00 690.00 793.50
mantenimiento equipos 80.00 80.00 80.00
mantenimiento vehiculos 500.00 575.00 661.25
gastos varios 450.00 450.00 450.00
Depreciacion 615.00 615.00 615.00
alimentacién 960.00 960.00 960.00
TOTAL DE GASTOS 12,481 12721.00 12,997
UTILIDAD DEL EJERCICIO 10,154 14415.92 19,371
DEPRECIACION 1,335 1,335 1,335
FLUJO DE EFECTIVO 11,489 15,751 20,706

Elaborado por: Los autores



78

Calculo del VAN

Perpetuidad

0 1 2 3 4 --------mmmemeea--
| -26.671| 11.489] 15751 20706] | | |

El valor presente en el afio 3 de la perpetuidad.

20.706

= 00957 216.363,64

Vp3

VAN del proyecto:

Periodo Flujo Perpetuidad Vp de cada FF
0 -26,671 -26,671.00
1 11,489 10,485.53
2 15,751 13,119.73
3 20,706 216,363.64 180,219.15
4 20,706
VAN 177,153.42
tasa de 9.57%
descuento

Tasa Interna de retorno (TIR)

La TIR es la tasa de descuento que permite que el BNA sea igual a la inversion, es la

maxima tasa de descuento que puede tener un proyecto para que sea rentable.

Perpetuidad

0 1 2 3 4 ------------------
-26.671 11.489] 15751 20706 | [ |
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periodo flujo perpetuidad Vp de cada FF

0 -26.671 -26.671,00
1 11.489 7.168,14
2 15.751 6.131,35
3 20.706 5.028,85
4 20.706 34.350,43 8.342,66

VAN 0,00

TIR 60,28%

Tiempo de recuperacion (Pay Back descontado)

Flujos -26.671 11.489 15.751 20.706
Vp de cada periodo -26.671 10.485,53 13.119,73  15.740,60
-26.671 -16.185,47 -3.065,74

PRI =2+ 306574 _ 2+ 0.1947 = 2.1947
- 15.740,60 ' o

El inversionista tardara en recuperar la inversion en la produccion de los derivados de la

cafia de azucar sin el alcohol etilico en un tiempo de 2 afios, 2 meses y 10 dias.

4.4.4 Anélisis de los flujos de efectivo

Partiendo de la venta del aguardiente el proyecto es factible por motivo que genera
utilidad en todos los afios, teniendo una rentabilidad del 52.57% recuperando la
inversion en 2 afios y 5 meses, es decir a partir del tercer afio la ganancia sera totalmente
para los accionistas, mientras que la produccién y comercializacion del aguardiente,
alcohol etilico, panela granula y miel reduce la utilidad que genera solo comercializando
aguardiente, la rentabilidad disminuye al 44.44% vy el tiempo de recuperacion de la

inversién aumentd en 6 meses.
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Tabla 4.25
Comparacion de flujos

Aguardiente 9.271 11.187 14.135
Conjunto de 7.306 10.940 15.174
derivados

Diferencia -1.965 -246 1.040

Elaborado por: Los autores

Se muestra en la tabla 4.25 que el inversionista al producir y comercializar el conjunto
de derivados de la cafia de azlcar en los dos primeros afios pierde en comparacion de
vender solo aguardiente, mientras que al tercer afio obtiene mayor ganancia que la del
aguardiente, cabe recalcar que a partir del cuarto afio existe perpetuidad indefinida de los
dos flujos de efectivo, es decir que a partir del tercer afio serd conveniente y factible

producir y comercializar el conjunto de derivados de la cafia de azucar.

Se plante6 dos escenarios posibles para la produccion y comercializacion del
aguardiente, alcohol etilico, panela granulada y miel, donde en el primer escenario
constara con todos los derivados anteriormente mencionados y en el segundo segun la
previa informacién obtenida, se determin6 que para la produccion del alcohol etilico se
necesitara el doble de jugo de cafia que normalmente se utiliza para la produccion de los
demas derivados, por ende se va dejar de producir el alcohol etilico y este jugo de cafia
se aprovechara en la produccion de la panela granulada y la miel. Si se escoge el
segundo escenario generard mayor utilidad que producir y comercializar solo
aguardiente y el conjunto de derivados de la cafia de azlcar, con una rentabilidad del

60.68% recuperando la inversion en menor tiempo.
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Conclusiones

v’ Para la elaboracién de los derivados de la cafia de azucar lo primordial es lograr
que la materia prima sea de excelente calidad, para lo cual es necesario tratar a la
planta y al terreno, limpiando la cafa de la maleza e impurezas que le impidan el

correcto crecimiento.

v' Para producir y comercializar actualmente el aguardiente es obligacion poseer
los permisos necesarios que impone el Estado y sus Ministerios, ademas de
cumplir con las normas de calidad y sanitarias establecidas por el Instituto

Ecuatoriano de Normalizacion.

v" Para la elaboracion de los derivados de la cafia de azUcar es necesario contar con
infraestructura y maquinarias 6ptimas para los procesos y asi cumplir con lo

establecido en las normas INEN.

v La comercializacion del aguardiente tiene solo un segmento de mercado que es la
provincia del Azuay, perdiendo oportunidades de ventas a nivel nacional.

v' Se demostré que el proyecto es factible para la comercializacion solo del
aguardiente y para el conjunto de los derivados de la cafia de azUcar desde el

punto de vista econémico.

v" Por ultimo se tendra mayor factibilidad si se produce y comercializa aguardiente,

panela granulada y miel sin el alcohol etilico.
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Recomendaciones

v" Es necesario tratar al terreno y a la planta inyectando abonos necesarios para el

Optimo crecimiento de la misma, donde alcance el ancho y altura deseada.

v Generara menores costos realizar pagos por jornal que tener empleados fijos con

un sueldo mensual.

v’ Para que el inversionista no pierda y logre cubrir todos los costos y gastos es
necesario analizar el punto de equilibrio en unidades para conocer cuéntas

unidades se debe comercializar.

v" Para alcanzar la mayor rentabilidad se debe vender aguardiente, panela granulada
y miel.
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Anexo N° 1

Proceso para la Elaboracion de la panela granulada
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Fuente. Obtenido dehttp://bibdigital.epn.edu.ec/bitstream/15000/1683/1/CD-
2014.pdf
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Anexo N° 2

Encuesta a la comunidad de la Parroquia Morales del Canton
Portovelo Provincia de EI Oro.

< UNIVERSIDAD POLITECNICA

K 5/SALESIANA

Tema: Estudio de factibilidad financiero para la produccion y comercializacién
de los derivados de cafia de azlcar variedad Saccharum Officinarum: alcohol etilico,
panela granulada y miel en el cantdn Portovelo, Parroquia Morales de la provincia de
El Oro.

Objetivo: Realizar un estudio de factibilidad financiero para aprovechar e
incrementar la produccion y comercializacion de los derivados de la cafia de azlcar en

la Parroquia Morales, contribuyendo al desarrollo de la provincia de El Oro.

Autores:
Richard Maticurena Q.
Hamilton Beltran A.

Tutora: Ing. Alava Pincay Cecibel Lisbeth, MGP

Sexo: Masculino [_] Femenino [
Edad:
Ocupacion (a que se dedica):

2. ¢Cual es la principal actividad econdmica de la zona?

Agricola C ]
Piscicultura ]
Acuacultura [ ]
Pesca L1
Otros: L1

Si su respuesta no es agricola finaliza su encuesta.
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Si su respuesta es agricola; ¢Cudl es la principal de mayor produccion del siguiente
listado?

Cacao ]
Arroz [ ]
Banano [ ]
Carfia de azucar ]

Si su respuesta no es cafia de azucar finaliza su encuesta.

3. ¢Conoce el tipo de cafia de azlcar que se cultiva en la zona?
si [

No [ ]

Si la respuesta es Si, Indique el nombre:

Nombre de la cafia de azUcar

4. Si Ud. es productor de cafia de azucar conteste la siguiente pregunta:

¢Cuales son los productos que logran obtener de la cafia de azlcar? Elija entre las

siguientes alternativas en grado de importancia donde 1 es menor y 5 es mayor.
Azlcar Panela Aguardiente Combustible

Alcohol Melaza Jugo de cafa Miel de Cafa

5. Entre los derivados de la cafia de azUcar, ¢(Cuél es de mayor importancia para
Ud. como ingreso econdémico? Elija uno del siguiente listado:

v" Panela granulada ]
v" Alcohol etilico [ ]
[ ]

v" Miel de cafia

v' Otros:

6. ¢Considera usted que la panela granulada ayuda a su salud?
si [
No [
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7. ¢ Cuéntos afos tiene Ud. laborando en la produccién y comercializacion de
aguardiente? Elija un rango entre los siguientes items.

Menos de 5afios [ ]

Entre5a10afios [ |

Entre 11 a 20 afios [

Mas de 20 afios L]

8. ¢Cudl cree Ud. que es la principal causa por la que solo se produce aguardiente
en la Parroquia Morales?

v Tradicion de la comunidad.
v Desconocimiento del procesamiento de la cafia de azUcar.

v" Escaso financiamiento para crear nuevos derivados.
v" Falta de personal capacitado sobre el procesamiento de la cafa de azUcar.
Otras causas:

9. ¢Considera usted que en la Parroquia Morales se puede producir y comercializar
a nivel nacional?

Panela Alcohol etilico Miel
granulada

Si No Si No Si No

Producir
Vender

10. Siendo Ud. productor en la Parroquia Morales y comerciante de cafia de azUcar,
¢Estaria dispuesto a formar parte de una asociacién de cafiicultores?

Si [ ]
No [

11. ;Estaria dispuesto a invertir en la produccion y comercializacion de los
derivados de la cafia de azcar como alcohol etilico, panela granulada y miel de

cana?
Si [ ]
No [

Si su respuesta es No. ¢Por qué?

Il
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12. ¢Cudl de los siguientes derivados considera que tendrd mayor venta para su
produccion en el pais?

ESCALA
1 2 3

Derivados de la cafia de azUcar

Alcohol etilico.

Panela granulada.

Miel de cana

Equivalencias: 1. Poca Venta
2. Nivel Intermedio

3. Mayor Venta



91

Anexo N° 3

Entrevista dirigida al caficultor de la Parroquia Morales

< UNIVERSIDAD POLITECNICA

tE/SALESIANA

~ - CCUADOR

Carrera: Administracion de empresas
Tema: Estudio de factibilidad financiero para la produccién y comercializacion
de los derivados de cafia de azUcar variedad Saccharum Officinarum: alcohol etilico,
panela granulada y miel en el canton Portovelo, Parroquia Morales de la provincia de
El Oro.

Autores: Hamilton Beltran A. y Richard Maticurena Q.

Tutora: Ing. Alava Pincay Cecibel Lisheth, MGP

1.- ¢ Cual es el principal ingreso econdémico de su familia?

2.- Conoce el tipo de cafia de azlcar que Ud. produce

3.- El tipo de cafia de azlcar que Ud. produce es apropiado para la elaboracién de los
diferentes derivados de la cafia de azUcar.

4.- ;Cual es el tratamiento que Ud. le da a la planta para que su nivel de produccién
sea Optimo?

5.- Ud. como productor de cafia de azlcar cree que se puede producir y comercializar
los derivados de la cafia de aztcar, como alcohol etilico, panela granula, miel de cafia
y aguardiente.

6. Estaria dispuesto a invertir en la produccién y comercializacion de estos derivados
7.- Con la situacion actual del caficultor ¢Estaria dispuesto a formar parte de una
asociacion de caficultores para mejorar la produccion y comercializacion de los

derivados de la cafia de azlcar? ¢Por qué?




Anexo N° 4

Institute Ecuatoriano de Normalzacion, INEN - Casilla 17-91-3999 - Baquerizo 454 y Ave, § de Diclembre - Quite-Ecuadaor - Prohibida la repraduccion

cou: 644.14 IRIE R cuu: 3158

ICS: 67.180.10 AL 02.04-407
Norma Técnica PANELA GRANULADA. NTE INEN
Ecuatoriana REQUISITOS 2 332:2002
Obligatoria 2002-04
1. OBJETO

1.1 Esta norma establece los requisitos que debe cumplir la panela granulada destinada para
consumo humano.
2. DEFINICIONES

2.1 Cana de azucar. Es el tallo procedente de cualquler variedad de la planta graminea Saccharum
officinarum L.

2.2 Panela granulada. Producio obienido por concentracion de los jugos de cafia de azbcar, hasta
la obtencién de un jarabe espeso permitiendo a continuacion gue &l jarabe se solldifique y granule
por batido.
2.3 Panela granulada defectuosa. Es la que presenta uno o mas de los sigwentes defectos:
manchas de color diferente al caracteristico de |a panela granulada, consistencia blanda
(amelcochada), Infestada con Insectos vivos, presenca de Impurezas o materia extrafa.

3. CLASIFICACION.

3.1 De acverdo al contenido de sbidos sadimentables y 1amafo del grano la panela granulada, se
clasifica en

3.1.1 Extra;
3.1.2 Primera;
3.13 Segunda.
4. REQUISITOS

4.1 Requisitos Especificos. La paneda debe cumplir con los requisitos que se establecen en las
Tablas 1, 2, 3 y los que a continuacién se describen:

4.1.1 La panela granulads en cualquiera de sus dases debe estar libre de impurezas.

4.1.2 El porcentaje maximo de matenias inorganicas: pledras, arena, polvo, debe serde 0,1 %.

4.1.3 La panela granulada debe sujetarse a las Normas Ecuatorianas correspondientes y a la falta de
estas por las de FAO/OMSICODEX ALIMENTARIUS, en cuanto tlene que ver con los limites de
recomendacion de residuos de plaguicidas, productos afines y metales pesados.

414 La panela granulada debe estar exenta de compuestos azufrados y de otras sustancias
blanqueadoras.

415 Lapanela granulada no debe contener colorantes artificiales.

4.16 La panela granulada debe estar exenta de residuos de los siguientes plaguicidas: aldrin,
dieddrin, endrin, BHC, campheclor, dordimeform, dordano, DOT, DBCP, lindano, EDB, 24-5 T,
amitrole, compuestos mercuriales y de plomo, tetracioruro de carbono, leptophos, heptacioro,
clorobenzitato, metil paratién, dietll paratién, mirex y dinozeb.

(Continua)

DESCR#TORES: Tecndogia de almentos, axdcar y producios de axicar, pancla granulada, requisiios

- anne nas
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4.1.7 La panela granulada debe estar exenta de microorganismos patégenos como Escherichia coli.
(segin NTE INEN 1529-8)

4.1.8 El contenido de proteina sera como minimo 0,5 %, ensayado de acuerdo a 1o que se establece

en la NTE INEN 543.

TABLA 1. Requisitos de la Panela Granulada

Requisito Min Max Método de ensayo
Color T (550 nm) 30 75 NTE INEN 268
Azucar Reductor % 55 10 NTE INEN 266
Sacarosa % 75 83 NTE INEN 266
Humedad % - 3 NTE INEN 265
pH 59 -
TABLA 2. Sélidos sedimentables y granulometria
Panela Solidos Pase el 100%: por tamiz
Sedimentables
.. Max g/100 g de panela Mm de abertura No.
Extra 0.1 1,40 14
Primesa 0,5 1,70 12
| Segunda 1.0 2,00 10
Método de ensayo NTE INEN 388
TABLA 3. Requisitos microblolégicos para la Panela Granulada
REQUISITO n m M c Método de ensayo

Recuento de mohos 3 1,0x 107 20x10° 2 NTE INEN 1529-10
y levaduras upclg
En donde:

n ndmero de muestras a analizar

m nivel de buena calidad

M valor maximo permitido

c Nomero de muestras aceptadas con M

upc unidades propagadoras de colonias

4.2 Requisitos Complementarios

4.2.1 Las instalaciones y bodegas deben cumplir con los requisitos establecidos en el Codigo de la
Salud y sus Reglamentos; ademés, deben estar Emplas y desinfectadas tanto intema como
externamente, y estar protegidas contra el ataque de Inseclos y roedores.

4.22 En la zona de manipulacion de los alimentos, 1as estructuras y accesonos elevados deben
Instalarse de manera que se evile ka contaminacion directa o indirecta de |a panala.

4.2.3 El establecimiento debe disponer de un sistema eficaz de evacuacidn de efluentes y desechos,
el cual debera mantenerse en todo momento en servico y buen estado.

4.24 El establecimlento debe disponer de vestuarios y refretes adecuados y convenientemente

situados.

(Continua)
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NTE INEN 2 332 200204

4.25 Los subproductios deben almacenarse de manera gue se evite la contaminacion de |a panela.
4.26 Debe impedirsa & ingreso de todos los animales a las areas de produccidn y envasado.

4.2.7 En todo momento deben manipularse los envases de forma que se protejan tanto los envases
como los clerres contra posibles daflos que puedan causar defectos y contaminacion de ia panela.

4.2.8 Los envases conteniendo paneia, deben estar almacenados sobre palets (estibas).

4.29 Las condiciones de almacenamiento, inclulda la temperatura, deben ser tales que Impidan el
deterioro o la contaminacion de |a paneda.

4.2.10 Los plaguicidas y productos afines que se utilizan para & control de plagas deben ser los
permitidos por 1a Ley No. 073 (Registro Oficial No. 442 de 1990-05-22)

4.2.11 La comerdalizackdn de 1a panela dabe cumplir con lo dispuesto en las resoluciones dictadas
con sujecidn a la Ley de Pesas y Medidas y otras disposiciones legales.

4.2.12 En |a elaboracion de este producto debe cumplirse con las buenas practicas de manufactura.
4.2.13 Proteccion del amblente

4.2.13.1 Los residuos vegetales y otros productos originados durante el proceso y clasificacion
deben utllizarse o eliminarse de tal manera que no contaminen el ambiente por ejemplo: energia,
compost, humus, otras.

4.2.13.2 Los residucs de plaguicidas, envases que hayan contenido plaguicidas, enwases de plastico
no deben eliminarse directamente en & amblente (cuerpos de agua, alcantanllas, quebradas, otras),
podran ser eliminados, por ejemplo, de acuerdo a lo establecido en kz NTE INEN 2 078.

5. INSPECCION Y MUESTREO

5.1 El muestreo se efectuara de acuerdo a lo que se establece en |a Tabla 4.
TABLA 4. Plan de muestreo para la Panela Granulada

TAMANO DEL LOTE TAMANO DE LA ACEPTA RECHAZA
UNIDADES MUESTRAS
Hasta 25 3 [i] 1
26a90 13 1 2
91 a150 20 2 3
151 a 280 32 3 4
281 a 500 50 5 6
501a 1200 80 7 8
Mayor que 1 201 125 10 1"

5.2 Si la muestra ensayads no cumgple con uno o mas de los requisitos establecidos en esta norma,
se rechaza &l lote.

5.3 En caso de discrepancia se repetiran los ensayos sobre la muestra reservada para 1ales efectos.

54 Cuslguler resultado no satisfactorio en esle segundo caso serd motivo para rechazar
definitivamente &l lote.

(Continia)
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6. ENVASADO Y EMBALADO
6.1 La panela podra ser comercializada en envases que aseguren ia proteccion del producto contra
la accion de agentes extemos gque puadan alterar sus caracteristicas guimicas, flsicas, resistir las
condiclones de manejo, transporte y almacenamiento; y que salvaguarde las cualidades higiénicas,
nutricionales y organolépticas.

6.2 El material del envase debe ser de calidad alimentaria, aprobado por el FDA, inerte y no debera
liberar sustancias toxicas ni olores o sabores desagradables.

7. ROTULADO
7.1 El rotulado ded producto debe cumplir con lo establecido en la NTE INEN 1334-1 y 1334-2

7.2 No debe contener leyendas de significado ambiguo, ni descnipcion de caracteristicas que no
puedan ser comprobadas.

(Continia)
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Anexo N° 5

CDU: 661 |I\I ]\I QU 03.02-402

Norma Técnica ALCOHOL ETILICO INDUSTRIAL INEN 376
Ecuatoriana REQUISITOS
Obligatoria 1978-05
1. OBJETO

1.1 Esta norma tiene por objeto establecer los requisitos que debe cumplir el alcohol etilico industrial.
2. TERMINOLOGIA

21 Akohol etifico industrial. Es el alcohol efilico cbtenido mediante destilacion y rectificacion de
mostos que han sufrido fermentacion alcohdlica o mediante sintesis aspecifica.

3. DISPOSICIONES GENERALES
3.1 El alcohal etilico industrial no debe utilizarse en [a elaboracion de bebidas alcohdlicas.
3.2 Puede adicionarse con alguna sustancia extrana (bases piridicas) que o haga impropio y
desagradable para la bebida y que no sea faciimente separable por procedimientos fisicos, quimicos y
MEaCcanicos.

4. REQUISITOS

4.1 Bl alcohol etilico industrial debe ser un liquido incoloro, transparente y limpido.
4.2 Debe poseer el sabor y olor caracteristicos de este producto.
4.3 El alcohol etilico industrial debe ser perfectamente miscible en agua destilada.
4.4 El alcohol etilico industrial debe cumplir con los requisitos establecidos en la Tabla 1.

TABLA 1. Requisitos del alcohol etilico rectificado.

METODO
REQUISITOS UNIDAD Min. Max. DE

ENSAYO
Grado alcohdlico a 15°C. GL 90 — INEN 340
Acidez total, como acikdo acético. (a) - 0,003 INEN 341
Esteres, como acetato de etilo. (a) - 0,020 INEN 342
Aldehidos, como etanal (a) - 0,003 INEN 343
Furfural (a) - 0,003 INEN 344
Alcoholes superiores. (a) - 0,010 INEN 345
Metanol. (a) - 0.25 INEN 347
(a) g/100 cm” de alcohol anhidro.
(b) cm*/100cm”® de alcohol anhidro.
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5. REQUISITOS COMPLEMENTARIOS
5.1 Envasado.

5.1.1 El alcohol etilico industrial debe envasarse en recipientes cuyo material sea resistente a la
accion del producto y no altere las caracteristicas dal mismo.

5.2 Rotulado.

5.2.1 En todos los envases deben constar, con caracteres legibles e indelebles, las indicaciones
siguientes:

a) razon social y direccion del fabricante,

b) denominacion del producto: "Alcohol etilico industrial®,
c) wolumen, en centimetros clbicos, o én litras,

d) grado alcohdlico del producto,

8) namero del lote y fecha de fabricacion, y

f) leyenda: "Industria Ecuatoriana®, si es procedente.

6. MUESTREO

6.1 El muestreo debe realizarse de acuerdo con la Norma INEN 339.
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NTE INEN 382 19682-07
";:‘:J“"‘“ BEBIDAS ALCOHOLICAS. c':f." 362
i flane AGUARDIENTE DE CANA RECTIFICADO s '_0“7"“’"
gatoria REQUISITOS
1. 0BJ ETO

1.1 Esta norma establece los requisitos que debe cumplir el aguardiente de cafa rectificado. para ser
considerado apto para el consumo humano.

2. DEFINICIONES

2.1 Aguardiente de cana reciificado. Es el producto oblenido mediante la fermentacion alcohdlica y
destilacion de jugos y otros denvados de la cafla de azicar, sometido a rectificacion, de modo que
consarve sus caracteristicas organolépticas. También podra denominarse "Aguardiente® o “Aguardiente

de cana®.

3. REQUISITOS

3.1 Debe ser transparente, incoloro 0 ambarino. con olor y sabor caracteristicos de! aguardiente de

cafa rectificado.

3.2 No se permite la adiciddn de edulcorantes arnificlales, colorantes diferentes al caramedo de sacarosa,
esencias naturales o arificiales que modifiquen sus caracierisicas organolépticas, nl bondficadores

arntficiales.

3.3 Debe cumplir con los requisilos establecidos en la tabla 1.

Tabla 1. Requisitos del aguardiente de cana rectificado.

REQUISITOS

Grado alcohdlico a 15°C

a) a nivel ge

b) a nivel de consumidor

Acidez total, como acido acético
Esteres, como acatato de etilo
Aldehidos, como etanal

Furfural

Alcoholes superiores

Metanol

Congéneres

UNIDAD

MiNIMo

2a8888 E

10

METODO DE ENSAYO

INEN 340

INEN 341
INEN 342
INEN 343
INEN 344
INEN 345
INEN 347
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NTE INEN 362 1992-07

34 El agua utilizada para hidratar el producto hasta los niveles establecidos en la tabla 1 debe ser
potable, segin Norma INEN 1108. También podra ser destilada, desionizada o desmineralizada.

4. INSPECCION

4.1 El muestreo debe realizarse de acuerdo & la Norma INEN 339

5. ENVASADO Y ROTULADO

5.1 El aguardiente, para consumo final, debe envasarse cumpkendo los requisitos establecidos en la
Norma comrespondiente, de tal forma que se garantice su calidad e inviolabilidad.

52 El sguardlents, como producto de consumo final, debe tener Impreso. con caracteres legibles e
indelebles en el panel principal de la etiqueta. la denominacion "Aguardiente®, *Aguardiente de cang' o
"Aguardiente de cana rectificado”, Indistintamente, ademés de todos los requisitos estipulados en la
Norma INEN 1 833.

53 El envasado y comercializacion del aguardiente de cafia rectificado, para consumo final, se
sometera a las Normas y Regulaciones dictadas por el INEN y las leyes pertinentes,
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Anexo N° 6

Costo de la Materia Prima

ANO HAS. PERSONAL H/DIA COSTO TOTAL
. E——
ANO
2 20 20 400
$ 1.200,00
Anexo N° 7

Costo de la Mano de Obra

dias
N° Personas Jornal . total
trabajados
3 S 20,00 88 5.280,00

Anexo N° 8

Gastos de Suministros de Oficina

Suministros de oficina

Hojas A4 44,00
Carpetas 45,00
Utiles 50,00
Total S 139,00

Anexo N° 9
Jugo de Cafna Vs Aguardiente

Jugo de caina Aguardiente
Lit Lit
600 100
AGUARDIENTE 82800 )

Aguardiente 13.800,00




Anexo N° 10

Aprobacion de instrumentos de recoleccion de datos (Entrevista)

Tema de Tesis:

UNIVERSIDAD POLITENICA SALESIANA

CARRERA ADMINISTRACION DE EMPRESAS

Estudio de factibilidad financiero para la produccién y comercializacion de los

derivados de cafia de azicar variedad Saccharum Officinarum: alcohol etilico, panela

granulada y miel en el cantén Portovelo, Parroquia Morales de la provincia de El Oro,

Autor: Richard Maticurena Q. y Hamilton Beltrén A.

Nombre del Instrumento de recoleccion de datos: Entrevista dirigido al cafiicultor de

la Parroquia Morales.

Objetivos General:

Realizar un estudio de factibilidad financiero para aprovechar e incrementar la

produccién vy comercializacion de los derivados de la cafia de azicar en la Parroquia

Morales, contribuyendo al desarrollo de la provincia de El Oro.
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ITEM/ A) Correspondencia de B
) Calidad técnica y
preguntuy las preguntas con los
1Cantidad objetivos de la representativa C) Lenguaje
en funcidn de | 100 ncion/instrument 0= Optima OBSERVACIO
cuiintay 5 B= Buena A= Adecundo | NES
preguntas = -
fenga el P= Pertinente RD- m:::; te I = Inadecuado
instrumento) | NP = No pertinente
P NP 0 B R D A |
1 / 7 /7
2 s ~Z i
3 / 5% 7l
4 / £} A
5 s 7 7
6 Va 7! 7>
7 /7 7 Z
Nombres: Ju aw PeDio MorEve Firma: w“ﬁnw
DATOSDEL | b cisn: 1ng. coMERCIAL
EVALUADOR g GO

Cargo: DocENTE
Fecha: 20/ /z014

ClL gqo425 W4

Observaciones
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UNIVERSIDAD POLITENICA SALESIANA
CARRERA ADMINISTRACION DE EMPRESAS

Tema de Tesis:

Estudio de factibilidad financiero para la produccion y comercializacion de los
* derivados de cafa de azicar variedad Saccharum Officinarum: alcohol etilico, panela
granulada y miel en ¢l cantén Portovelo, Parroquia Morales de la provincia de El Oro.

Autor: Richard Maticurena Q. y Hamilton Beltran A.

Nombre del Instrumento de recoleccion de datos: Entrevista dingido al caficultor de
la Parroquia Morales.

Objetivos General:

Realizar un estudio de factibilidad financiero para aprovechar e incrementar la
produccion y comercializacion de los derivados de la cafia de azicar en la Parroquia
Morales, contribuyendo al desarrollo de la provincia de El Oro.

A) Correspondencia de B) Calidad técnica y

las preguntas con los
representativa C) Lenguaje
SEPIIVAR o M 0= Optims OBSERVACIO

ITEM/
{Cantidad
enfuncidnde | oo estipacion/instrument
cadntay B= Buenu A= Adecuando | NES
preguntay o
o
imatrumento)
1
2
3
4
5
6
T




UNIVERSIDAD POLITENICA SALESIANA
CARRERA ADMINISTRACION DE EMPRESAS

Tema de Tesis:

Estudio de factibilidad financiero para la produccion y comercializacion de los
derivados de cafla de azicar variedad Saccharum Officinarum: alcohol etilico, pancla
granulada v miel en el cantén Portovelo, Parroquia Morales de la provincia de El Oro.

Autor: Richard Maticurena Q. y Hamilton Beltran A.

Nombre del Instrumento de recoleccion de datos: Entrevista dirigido al caficultor de
la Parroquia Morales.

Objetivos General:

Realizar un estudio de factibifidad financiero para aprovechar e incrementar la
produccion y comercializacion de los derivados de la cafia de azucar en la Parroquia
Morales, contribuyendo al desarrollo de la provincia de El Oro,
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M/ A) Correspondencia de B) Calidad técnica
: “..,' < S5 Jrojpanies con Ao u-’pmmlu . C) Lenguaje
i gy | Obletivos dela 0= Optima OBSERVACIO
iy imvestigacidn/instrument B Baans A=Al o | NES
preguntiey Q - -
sosa ol P= Pertinente :gllqnln:" 1 = Inadecundo
(mitrigmento) | NP = No_pertinente Dicticle
15 e NP Ol B R D A = 1
! S /. 7z
2 P Z £
3 ’, o, 7
4 ‘y > y
s b £ 47
O 4 // //
7 | . Je ; //
. Tramud @ 1y R X / ,M
paTOspEL | Nombres: [YAmO om el Cams:. /| fuonn. L0=
EVALUADOR | Profesidn: —ng “17 .
Cargo: DoCenn cL poN3S 1302}
Fecha: 20 / Vov / 2ol
Observaciones

Generales




104

Anexo N° 11

Aprobacion de instrumentos de recoleccion de datos (Encuesta)

CARRERA ADMINISTRACION DE EMPRESAS

Tema de Tesis:

Estudio de factibilidad financiero para la produccion y comercializacion de los
derivados de cafa de azicar variedad Saccharum Officinarum: alcohol etilico, panela
granulada y miel en el cantén Portovelo, Parroquia Morales de la provincia de El Oro.

Autor: Richard Maticurena Q.
Hamilton Beltrdn A.

Nombre del Instrumento de recoleccion de datos: Cuestionario dirigido a los
habitantes de la parroquia Morales.

Realizar un estudio de factibilidad financiero para aprovechar ¢ incrementar la
produccidén y comercializacién de los derivados de la cafla de azicar en la Parroquia
Morales, contribuyendo al desarrollo de la provincia de El Oro.

ITEM/ A) Correspondencia de B
) Calidad técnica v

preguntas las preguntas con los
(Cantidant representativa C) Lenguaje
mnciinde | A rement | O Optima OBSERVACIO
cnbnsay . B= Buena A= Adecundo | NES
PoN— R= Regular 1 = Inndecundo
tengs el P= Pertinente
ierumentu) NP =No pertinente D= Deficiente

P > NP o B R D A 1
1 o Zal 7z,
2 v - 7 >
3 v z 7
4 = 7 =
3 v T s
6 Vo e 7
7 v - s S
8 s -~ "
9 I ~d o
10 rd 7
11 L P P
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UNIVERSIDAD POLITENICA SALESIANA
CARRERA ADMINISTRACION DE EMPRESAS

Tema de Tesis:
Estudio de factibilidad financiero para la produccion y comercializacion de los
derivados de cafia de aziicar variedad Saccharum Officinarum: alcohol etilico, pancla
granulada y miel en ¢l cantén Portovelo, Parroquia Morales de la provincia de El Oro.

Autor: Richard Maticurena Q.
Hamilton Beltrdn A.
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Nombre del Instrumento de recoleccién de datos: Cuestionario dirigido 2 los
habitantes de la parroquia Morales.

Objetivos General:
Realizar un estudio de factibilidad financiero para aprovechar e incrementar la
produccién y comercializacién de los derivados de la cafia de azicar en la Parroquia
Morales, contribuyendo al desarrollo de la provincia de El Oro.

ITEM / A) Correspondencia de
B) Calidad técnica y

preguntas Ias preguntas con los
e |Metmdel  (Toima | | oaservacio
cmdnzas 5 :m ?-M NES
o aloA B ;','."N,"""‘w D= Deficicnte

P NP O |B |[R |[D |a 1
1 V 3l S
2 a s pE
3 7 B Z
i 7 7l e
5 s pa v
6 VA v B
7 5 7 7
) v 7 7.
9 57 7 e
10 o - 7
11 el = Z
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UNIVERSIDAD POLITENICA SALESIANA
CARRERA ADMINISTRACION DE EMPRESAS

Tema de Tesis:

Estudio de factibilidad financiero para la produccién y comercializacién de los
derivados de cafia de azicar variedad Saccharum Officinarum: alcobol etilico, pancia
granulada y miel en ¢l cantdn Portovelo, Parroquia Morales de la provincia de El Oro.

Realizar un estudio de factibilidad financiero para aprovechar ¢ incrementar la
produccidn y comercializacion de los derivados de la cafla de azicar en-la Parroquia
Morales, contribuyendo al desarrollo de la provincia de El Oro.
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TEM / A) Correspondencia de B) Calidad técnica
preguate las preguntas con los y
(Cantided representativa C) Lenguaje
o PR """"'h__:"_:_'“ 0= Optima OBSERVACIO
cadnras S B= Buena A= Adecuado | NES
"‘:‘ P= Pertinent :lﬂ | = Inadecusdo
Inszrumenns NP-N.”H Deficiente
P = NP o B R D A I
1 ¥ 54 -
2 e £ s
3 £ o -
4 i -~ it
s TN = i S
6 / -~ -
7 - -~ 5
8 = 7~ s
9 o -~ o
19 P T P
11 = =







