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La Provincia de Morona Santiago es conocida a nivel nacional como agricola y
ganadera, por ende existe produccion de cafia de azucar y es sin duda uno de las
actividades agricolas més importantes de la provincia, lo cual se constituye en la

principal materia prima que sustentara la agroindustria en base a cafia de azucar.

Actualmente en Morona Santiago se siembran 4 variedades de cafa, 3 de ellas
introducidas desde Cuba las cuales imponen una nueva visién en la agricultura

cafera.

Segun la investigacién que realizamos, bajo diferentes técnicas y métodos los
cuales estan detallados en esta tesis, sabemos también que el indice de
crecimiento de la poblacién en Morona Santiago es de 1,69% anual y la provincia
también tiene el 40,80% del total de la poblacion economicamente activa
realizando trabajos agricolas y forestales.Tomando en cuenta todo esto y mas,
vimos la importancia de realizar un estudio para determinar la factibilidad o no de la
implementacion de una empresa que se dedique a la produccion de panela

organica en Morona Santiago.

Al crear una planta procesadora de panela organica se busca integrar a los
productores de cafia de azucar de la provincia de Morona Santiago para que su
cultivo sea aprovechado correctamente y a la vez reciban un pago justo por su
producto.Desde una perspectiva practica, el montaje de una empresa de panela es
importante porque utiliza recursos del medio, genera empleo y permite el uso de
tecnologias sostenibles que se adaptan al medio rural sin deteriorar el medio

ambiente.

Para lograr determinar si es factible o no este proyecto realizamos un estudio de
mercado que es en si un estudio que tiene como finalidad medir el nimero de
individuos, empresas u otras entidades econémicas que generan una demanda
gue justifique la puesta en marcha de un determinado programa de produccion de
bienes o0 servicios, sus especificaciones y el precio que los consumidores estan

dispuestos a pagar.



En fin, el estudio de mercado es clave para conocer cual es la oferta, la demanda y
determinar la demanda insatisfecha del consumo de panela organica, también
pudimos conocer cual es el canton de Morona Santiago que consume mas y

menos panela.
Este estudio se centrara en torno a la factibilidad para el disefio de una empresa

de produccion de panela organica la misma que estara ubicada en la provincia de

Morona Santiago, en la ciudad de Macas.

CAPITULO |

1. PROBLEMA DE INVESTIGACION



1.1. TEMA:

“Estudio de Factibilidad para la Creacion de una Empresa de Produccion de

Panela Organica para la poblacion de Morona Santiago”

1.2. PROBLEMATIZACION

La provincia de Morona Santiago es conocida en el pais como provincia agricola y
ganadera, por esta razon tiene grandes extensiones de varias clases de cultivo de
diferentes plantas, entre ellos el cultivo de cafia de azucar, el cual no esta siendo
bien explotado debido a que no existe una planta procesadora con la capacidad
suficiente y adecuada para el tratamiento de la cafia y sus derivados, la cafa
sembrada en la provincia es vendida en cantidades menores y en precios que
hasta cierto punto perjudican a los productores, ocasionando que ellos obtengan
muy pocas utilidades por su producto causando asi que disminuya su interés por
seqguirla produciendo, o que esta produccion sea menor y solo destinada a la

alimentacion de animales domésticos.

A todo esto le agregamos que en Morona Santiago seria muy importante el
desarrollo de la agroindustria debido a su naturaleza agro productiva, de esta
forma se aprovecharia los recursos que aun no han sido explotados en toda su
capacidad, dejando a disposicion de la poblacion un producto saludable como la
panela organica, agilitando el comercio provincial y generando empleo para los

habitantes de la provincia.

1.3. FORMULACION DEL PROBLEMA

Tradicionalmente la oferta de la panela en el mercado ha sido presentada en forma

muy artesanal y con bajas condiciones de salubridad.



La falta de una empresa de produccién de panela organica en la provincia de
Morona Santiago deja como resultado, en resumen la decadencia de la produccién
de cafa de azucar y un retroceso en el desarrollo comercial agro-productivo
provincial, sin olvidar que se esta privando a los habitantes de la provincia de tener
en sus hogares y a disposicion un alimento saludable, organico, de buen sabor y
gue puede suplir al azucar para endulzar los alimentos y ademas sera producido

en Morona Santiago.

Por otra parte consideramos que la creaciéon de una empresa de produccion de
panela organica, seria de mucha importancia tanto para los productores de cafia,
como los consumidores actuales y potenciales de panela, pues los productores
tendrian un comprador permanente de la cafia de azlcar a un precio justo
establecido y la poblacién un producto saludable de la zona a su alcance, logrando
de esta manera un importante desarrollo de los diferentes sectores productores y
consumidores de Morona Santiago entre muchos otros posibles beneficios

alimenticios y socio-economicos.

1.4. JUSTIFICACION



La panela se considera un alimento que a diferencia del azlcar, que es
basicamente sacarosa, presenta ademas significativos contenidos de glucosa,
fructosa, proteinas, minerales como el calcio, el hierro y el fésforo y vitaminas

como la A,B1,B2, B5, C,D, E y &cido ascorbico.

El aporte energético de la panela oscila entre 310 y 350 calorias por cada 100
gramos. Un adulto que ingiera 70 gramos diarios de panela (que es el consumo
diario por habitante a nivel nacional), obtendrd un aporte energético equivalente al

9% de sus necesidades.

1Segun Pincay, presidente de la Unién Nacional de Cafiicultores del Ecuador, en el
pais existen 150.000 hectareas de cafia, mas de 80.000 para la produccién de
azlcar y sus derivados. %En la provincia de Morona Santiago segin un sondeo
realizado en el afio 2011 por el MAGAP, existen aproximadamente 1655
hectareas (ha) de cafia de azucar destinadas a los diferentes usos que se le da a
esta.

La provincia de Morona Santiago posee una poblaciéon de 147.940 habitantes.3
Esta ubicada en la region amazoénica en el sector sur-este del Ecuador, limita al
norte con la provincia de Tungurahua y Pastaza al sur con la provincia de Zamora
Chinchipe y el Peru, al oeste con las provincias de Chimborazo, Cafar y Azuay y al
este con la provincia de Pastaza y el Peru; la temperatura varia entre los 18 y
25°C en toda la provincia, es decir tiene clima tropical y sub-tropical, los cuales son
adecuados para el cultivo de cafia de azUcar.

En la provincia de Morona Santiago existe productores de cafia que sacan su
produccién a los mercados, una parte de estas se vende muchas veces a un
precio menor que no cubre su inversion y la otra se echa a perder ya sea por el
maltrato al transportarla o por la falta de consumidores,también hay quienes

destinan su siembra de cafa de azlcar a la alimentacién de animales domésticos

Diario el Universo. Seccidn: Agropecuarios., http://www.eluniverso.com/2010/08/14/1/1416/nuevo-precio-
cana-endulza, 14 de agosto de 2010

ZMAGAP
% http://www.en-ecuador.com/mapa.php
http://www.visitaecuador.com/amazonia.php?opcion=datos&provincia=15



como los cerdos, en otros casos los productores de cafia elaboran panela de forma
casera, con un bajo indice de extraccion de los jugos, deficiencias en la limpieza y

clarificacion del jugo, como también en la calidad e higiene del mismo.

Por esta razon al implementar la empresa de panela organica pretendemos
aprovechar la materia prima existente en la provincia, brindando estabilidad a los
productores, haciéndoles asi participes de un proceso de industrializacién de la

cafa de azucar, para la elaboracién panela orgénica.
El estudio de factibilidad nos ayudara a determinar en qué grado es o no
conveniente la implementacion de este tipo de empresa, si el estudio nos da como

resultado la factibilidad también podremos saber el tamafio de la produccion en

relacion a la oferta y demanda existente y a la capacidad asignada a la planta.

1.5. OBJETIVOS

1.5.1. OBJETIVO GENERAL



“Realizar un estudio de factibilidad para la creacion de una empresa de produccion
de panela orgénica destinada al consumo de la poblacién de la provincia de

Morona Santiago”.

1.5.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Determinar el potencial para la produccion de panela organica en la provincia de

Morona Santiago.

e Realizar un analisis de mercado que nos permita conocer la oferta y demanda

insatisfecha del producto.

e Determinar la capacidad de produccion mediante el disefio de ingenieria del

proyecto.

e Establecer parametros de sostenibilidad y rentabilidad de la empresa.

1.6. FUNDAMENTACION TEORICA Y CONCEPTUAL

1.6.1. LA PRODUCCION DE CANA EN EL ECUADOR.



CINCAE,* (2008)2. El area de produccion de cafia de azlcar en Ecuador es de
aproximadamente 110,000 has, de las cuales la mayoria se utiliza para la
fabricacion de azucar y el resto para la elaboracion artesanal de panela y alcohol.
En el 2006 la superficie cosechada para produccién de azucar fue 69,156 ha, de
las cuales el 89% se concentra en la Cuenca Baja del Rio Guayas, donde estan
ubicados los ingenios de mayor produccién: ECUDOS, San Carlos y Valdez. El
11% restante corresponde a los ingenios IANCEM, en la provincia de Imbabura y
Monterrey en la provincia de Loja.

El crecimiento de la superficie cultivada de cafia para la producciéon de azucar ha
sido muy notorio en los ultimos afos, pasando de 48.201 ha en 1990 a 69,156 ha
en el 2006.Segun el MAGAP, e INEC (2009)3: La produccion de cafia en el 2008
se concentrd en las siguientes provincias, Guayas 57,79 %, Loja 17,25% y Cafar
con el 29 %, que en su conjunto alcanzan una participacion del 82,32 %. Sin
embargo las provincias con mayor rendimiento productivo fueron Loja con 144,29
TM / Ha y Guayas con 85,90 TM / Ha, seguidas por Cafiar y Carchi con 84,79 y
74,22 TM | HA respectivamente, ASOCAP® (2001)4, Explica: “Entre 1969 y 1985,
el Estado Ecuatoriano a través de la Ley del control de los Estancos a la
produccién de todos los derivados de la cafia de azlcar y entre ellos de manera
especial el aguardiente y la panela, los cafiicultores se vieron obligados a evadir
los controles y por ende se realizaba la venta de estos productos por medio del

contrabando.

Este tipo de medidas a las que eran sometidos los cafiicultores obligaron a cerrar
sus fabricas productoras de aguardiente y panela, razén por lo cual los cultivos
fueron descuidados y convertidos en pastizales, causando graves pérdidas

economicas a los agricultores de todo el pais.

4CINCAE, Centro de investigacion de cafia de azticar de Ecuador. http://www.cincae.org/prueba.htm, visitada
el 07 noviembre 2010.

SASOCAP. Asociacion de cafiicultores de Pastaza, Agroindustria panelera en la provincia de Pastaza.1996.



GRAFICO #1.- DISTRIBUCION DE LAS 10 PRINCIPALES PROVINCIAS
PRODUCTORAS DE CANA EN EL ECUADORS®

LOCALIZACION DE LA PRODUCCION DE LA CANA DE AZUCAR EN
LAS 10 PRINCIPALES PROVINCIAS DEL ECUADOR, 2008.

Fuente: MAGAP e INEC. Azlcar en el Ecuador y su importancia (2009).

1.6.2. EL SECTOR CANICULTOR EN LA PROVINCIA DE MORONA SANTIAGO

MARTIN ARMAS’, F. (2010)5, afirma que: “A partir de Septiembre del afio 2008 en
la provincia de Morona Santiago comenzaron los estudios y transferencia de
tecnologia a diferentes alturas (desde 400 a 1100 m.s.n.m), en la adaptabilidad de
10 variedades de cafia deazucar, 5 de origen cubano, C 8751, C 1051-73, C 132-
81, C 8612 y B 7274, que representan el 30,8 % de la composicion varietal del
area sembrada en Cuba (172.105 ha). La variedad Ragnar, que segun los datos
reportados por el MAGAP, es la que mas se cultiva en la actualidad en el pais,
cubriendo el 80% del area cosechada (117.201 has). CENICANA es una variedad
Colombiana en estudio y extension en el ingenio “La Troncal y Valdés”; y las
variedades locales: Blanca, Morada y Cristalina, cultivadas por mas de 70 afios en
la Provincia de Morona Santiago, las cuales fueron eliminadas de la produccién
cafera del mundo desde 1750 a 1927”.

En el Cuadro #1 y el Grafico #2 se puede observar un estimado de hectareas cafia

de azlcar sembrada en la provincia de Morona Santiago por cantones.

SMAGAP e INEC, Elaboracion. Estadistica y estudios, La cafia de azlcar en el Ecuador y su
importancia, Boletin N°-8- de perspectiva industrial., pag. 4, 2009.

"MARTIN A. F. Estudio de adaptabilidad al genotipo ambiente en las variables agroindustriales de
siete variedades de cafia de azUcar de origen cubano, en diferentes tipos de cepas, desde los 400
a 1100 msnm., en la provincia de Morona Santiago. p, 25. Macas -Ecuador. 2010.



CUADRO #1.- CULTIVO DE CANA DE AZUCAR EN MORONA SANTIAGO POR

CANTONES
CANTONES CANA DE AZUCAR POR
HECTAREAS (HA)
SAN JUAN BOSCO 100
LIMON INDANZA 116
SANTIAGO DE MENDEZ 34
TIWINTZA -
LOGRONO 116
MORONA 314
SUCUA 99
PALORA 281
PABLO SEXTO 49.5
GUALAQUIZA 298
HUAMBOYA 248
TAISHA -
TOTAL 1655,5

Fuente: UZI-MORONA SANTIAGO
Elaboracién: Autoras

GRAFICO #2 PORCENTAJES DE CULTIVO DE CANA EN CADA CANTON DE
MORONA SANTIAGO



1.6.3.

Hectareas de Cana Sembradas .. .., zosco

_ 6%
Taisha
Huamboya o Limon Mendez
0% .
15% 7% 2% Tiwintza

0%

Logrofio
Gualaquiza 7%

18%

Pablo Sexto
3% Sucua

Fuente: UZI-MORONA SANTIAGO
Elaboracion: Autoras

LA PANELA.

La panela es un ingrediente muy importante en la gastronomia de Mesoamérica,
Perd, Colombia, Venezuela, Argentina y Ecuador. Se utiliza para la elaboracion del
melado o miel de panela (una especie de caramelo), que es base de muchos

postres y dulces tradicionales.

Las cualidades nutricionales de la panela sobresalen ante cualquier otro

endulzante y es comparado Unicamente con la miel de abeja®.

1.6.3.1 GENERALIDADES.

Segun® FEDEPANELA (2010). La panela, también es conocida como: raspadura,
rapadura, atado dulce, chancaca (del quechua chankaka), empanizado, papeldn,
piloncillo o panocha, es un alimento tipico de Brasil, Colombia, Chile, Ecuador,
México, Panama, Perl, Venezuela, y varios lugares de Centro América, también
de algunas provincias de Bolivia, y Argentina (Tucuman, Misiones), cuyo unico

ingrediente es el jugo de la cafia de azlcar.

8GONGORA Y LOPEZ J.. Composicion de alimentos colombianos. 2000

SFEDEPANELA., Federacion Nacional de Productores de Panela. Bogota Colombia.,
Fuente:(http://www.fedepanela.org.co/index.php?option=com_content&view=article&id=71:proceso
&catid=58:articulos&ltemid=68), visitada el 08 de Noviembre de 2010.



Su nombre se debe al acto de panificar el jugo de cafia, deshidratandolo y
solidificandolo en paneles rectangulares o moldes de diferentes formas. Para
producir la panela, el jugo de cafa de azlcar es cocido a altas temperaturas hasta
formar una melaza bastante densa, luego se pasa a unos moldes, donde se deja

secar hasta que se solidifica o cuaja.

1.6.3.2. CARACTERISTICAS DE LA PANELA

La panela se considera un alimento que, a diferencia del azlcar, que es
basicamente sacarosa, presenta ademas significativos contenidos de glucosa,
fructosa, proteinas, minerales como el calcio, el hierro y el fésforo y vitaminas

como el acido ascoérbico.

La elaboracion de la panela, por lo general, se realiza en pequefias féabricas
comunmente denominadas trapiches, en procesos de agroindustria rural que
involucran a multiples trabajadores agricolas y operarios de proceso, aunque en la
actualidad en muchos paises se produce industrialmente y a grandes volimenes.
Posee carbohidratos, proteinas y vitaminas esenciales para el organismo. Dentro
de los carbohidratos presentes en la panela se encuentra en mayor proporcion la
sacarosa y en menor cantidad los azUcares reductores o invertidos como la
glucosa y la fructuosa, encontrandose también cantidades notables de sales
minerales, entre las principales se tienen: Calcio, Potasio, Magnesio, Cobre, Hierro
y Fésforo.

1.6.3.2.1 PANELA ORGANICA

La panela organica en nuestro medio es mas conocida como azucar panela,
azucar integral, azGcar natural, panela pulverizada o granulada; hoy en dia es una
alternativa para incrementar el consumo por su uso, presentacion, facil

dosificacion y disolucion inmediata.



Podemos definir el aztcar natural como producto del batido y evaporacion de las
mieles, hidrato de carbono, edulcorante nutritivo, de color ambar oscuro,
apariencia apelmazada, soluble en agua, con gran contenido de sacarosa y sin

ningun tratamiento quimico de: refinamiento, sulfitacion y cristalizacion de fabrica.

1.6.3.3. USOS

10 a panela figura entre los productos de la dieta alimentaria de la poblacién de
Morona Santiago, conserva los elementos del jugo de la cafia en concentraciones
mayores comparada con la azucar morena y refinada, es soluble en cualquier
liquido y la podemos definir como un alimento nutricionalmente excelente, ya que
reine elementos esenciales para el organismo en las proporciones o cantidades
adecuadas, suministra la energia para el desarrollo de los procesos metabdlicos y
esta libre de sustancias nocivas para el consumidor, en su valor nutricional tiene
incidencias numerosos factores que van desde la variedad de cafia de azlcar, tipo
de suelo y las caracteristicas edafoclimaticas, la edad de su cosecha, sistema de

corte, apronte y las condiciones del proceso de produccion.

A la panela se le atribuyen efectos muy benéficos en el tratamiento de resfriados,
también es utilizada como una bebida hidratante que refresca, aporta calorias y

sales minerales, para un mejor rendimiento corporal y una mayor resistencia fisica.

1.6.3.4. VALOR NUTRICIONAL

Las personas cada vez procuran mejorar sus condiciones de vida y para ello le dan
mucha importancia a su alimentacion y condicion fisica, también la calidad de
alimentos como en el consumo de losmismo que remplacen a otros que
resultandafinos; la panela resulta una buena alternativa para mejorar las
condiciones de las personas que sufren enfermedades como diabetes, obesidad,

reacciones alérgicas, entre otras.

FEDEPANELA., Federacién Nacional de Productores de Panela. Bogota Colombia., Fuente:
(http://www.fedepanela.org.co/index.php?option=com_content&view=article&id=71:proceso&catid=5
8:articulos&ltemid=68), visitada el 08 de Noviembre de 2010.



1.7.

Entre los grupos de nutrientes esenciales de la panela deben mencionarse el agua,
los carbohidratos, minerales, las proteinas, las vitaminas y las grasas. Cabe
recalcar que la panela contiene cinco veces mas minerales que el azdicar morena y

50 veces mas que el azucar blanco.

Carbohidratos: Aparece en mayor proporcion la sacarosa y otros componentes
menores denominados azUcares reductores o invertidos como la glucosa y la
fructuosa; los cuales poseen un mayor valor bioldgico para el organismo que la

sacarosa, componente principal del aztcar morena y refinado.

Minerales: Los principales minerales que contiene la panela son: calcio (Ca),
Potasio (K), Magnesio (Mg), Cobre (Cu), Hierro (Fe) y Fésforo (P), y trazas de
Flaor (F) y Selenio (Se). Las sales minerales presentes en la panela son 5 veces

mayores que las del azicar morena y 50 veces mas que las del azucar refinada.

Vitaminas: Vitamina A, Vitaminas B1, B2, B5, Vitaminas C, D y E como también

pequefias proporciones de flior y selenio.

“‘No existen elementos de comparacién entre la Panela y el azlcar refinada,
principal sustituto de la panela empleada por la poblacién en la actualidad, dado
gue la azucar refinada, esta constituida en su totalidad por sacarosa con carencia
absoluta de minerales y vitaminas; en el presente, con la disminucién en la cultura
alimentaria del consumo de la panela y consumiendo exclusivamente el azucar

refinada”

PRODUCCION DE PANELA EN EL ECUADOR



1.8.

HIPINCAY F. A. (2010)27, Presidente de la Unién Nacional de Caficultores del
Ecuador (UNCE), expresa que en el Ecuador a nivel nacional existen 150.000
hectareas de cafia, mas de 80.000 para producir azlcar y sus derivados, y el saldo
lo trabajan trapiches artesanales para produccion de panela y aguardiente y mas
de 6.000 productores de cafla de azucar, 12.000 familias que trabajan
permanentemente y el 50% de estas familias labora en la industria panelera y la de

etanol.

Los principales indicadores de la cadena productiva de esta agroindustria en el
Ecuador son los siguientes: Se cuenta con 6 ingenios azucareros en
funcionamiento: San Carlos, La Troncal, Valdez, Isabel Maria, IANCEM vy
Monterrey, cuyo representante es la Federacion Nacional de Azucareros
FENAZUCAR y proximamente se contara con dos mas: uno en Playas, del grupo
Hidalgo e Hidalgo; y otro en EIl Triunfo de la empresa SONINO los cuales no solo

se concentraran en la produccion de azucar sino también de etanol.

PRODUCCION DE PANELA EN MORONA SANTIAGO

2MARTIN A, F. (2010)28, expresa que: “En la fase de proceso y fabricacion de la
panela se observan altos costos de cosecha y del transporte de la cafia y pérdidas
en la extraccién de jugo en el molino; estos pueden ser de madera, movidos por
caballos o mulos, otros molinos de hierro fundido 6 acero, de tres masas, con
fuerza motriz a combustiébn, o motores eléctricos; todos, con bajo indice de
extraccion de los jugos (menos del 60 %), deficiencias en la limpieza y clarificacién
del jugo, ineficiencia energética de las hornillas para la evaporacion del agua y la
concentracion de la panela, deficientes condiciones de calidad e higiene, no existe

empaque y presentacion del producto final.

IIDIARIO EL UNIVERSO. Seccion: Agropecuarios.,
http://www.eluniverso.com/2010/08/14/1/1416/nuevo-precio-cana-endulza, 14 de agosto de 2010
2MARTIN ARMAS F, Estudio de 10 genotipos de cafia de azticar en Morona Stgo, Ecuador. Op.
cit.



Algunos factores que influyen en el deterioro de la panela se relacionan con la
humedad, la composicion y las condiciones del medio ambiente. A medida que
aumenta la absorcion de humedad, la panela se ablanda, cambia de color,

aumenta los azucares reductores y se disminuye el contenido de sacarosa.

A partir del punto de vista de sostenibilidad ambiental, a pesar de las multiples
ventajas de la cafia, un impacto indeseable de la agroindustria panelera es el
consumo de grandes cantidades de lefia, como combustible en la elaboracion de la
panela para la evaporacion del agua presente en los jugos de la cafia para su
concentracion, debido a la ineficiencia energética de las hornillas adicionales, el

bagazo es la fuente mas razonable en esta actividad.

CAPITULO Il



2. DETERMINACION DE LA UNIDAD DE ESTUDIO

2.1. DELIMITACION DEL CAMPO DE INVESTIGACION

Investigamos sobre la produccion de cafia en el Ecuador y particularmente en la
provincia de Morona Santiago donde se centra nuestro interés para saber cual es
su capacidad de produccion, tanto de Cafia de AzUcar como de Panela, asi como
también el nivel de consumo de panela de la provincia. Esta es informacion
fundamental para el estudio que realizamos con el fin de determinar la factibilidad
0 no de la creacion de una empresa de panela organica en la provincia de Morona

Santiago.

2.2. POBLACION

La Provincia de Morona Santiago alberga al 0.95% del total de la poblacion del
Ecuador, de la cual el 33.33% se ubica en el area urbana y el 66.67% en el area
rural, lo que denota la dispersién de asentamientos humanos en el territorio. Los

cantones mas poblados son Morona, Sucua y Gualaquiza.

En cuanto al crecimiento poblacional, segun la pagina www.visiteecuador.comla
tasa de crecimiento en la provincia de Morona Santiago es de 1,69% anual. (Ver
cuadro # 2)

La provincia de Morona Santiago cuenta con 147.940 habitantes, se registran
32.791 viviendas y 33.357 hogares lo que daria un promedio de 4,4 miembros por
familia, que llegaria a ser nuestro universo de estudio. (Ver cuadro # 3)

CUADRO # 2.Poblacion Morona Santiago y Tasa de crecimiento
PROVINCIA POBLACION | URBANA RURAL CRECIMIENTO




(habitantes)

% %

%

Morona

Santiago

147940

33,33 66,67

1,69

Fuente: SIISE versién 4.5, Censo de Poblacién y Vivienda 2010

Elaboracion: Autoras

CUADRO # 3 Poblacion por Estratos.

CLASIFICACION DE LA POBLACION POR ESTRATOS

Poblacién 147940
Viviendas 32791
Hogares 33357
Promedio de miembros por familia 4,435

Fuente: SIISE version 4.5, Censo de Poblacion y Vivienda 2010

Elaboracion: Autoras

Cuadro # 4. Poblacion de Morona Santiago por Cantén y Género

CANTON MUJERES | HOMBRES TOTAL
Gualaquiza 8465 8697 17162
Huamboya 4150 4316 8466

Limon 4910 4812 9722
Logrofio 2850 2873 5723
Morona 20544 20611 41155

Pablo Sexto 882 9241 1832
Palora 3390 3546 6936
S.Juan Bosco 1933 1975 3908

Santiago 4436 4859 9295

Sucua 9346 8972 18318

Taisha 9069 9368 18437
Tiwintza 3116 3879 6995

Total 73091 74849 147940

Fuente: SIISE version 4.5, Censo de Poblacion y Vivienda 2010.
Elaboracion: Autoras

2.2.1. POBLACION ECONOMICAMENTE ACTIVA — PEA




El 41% de la poblacibn amazoénica en edad de trabajar se concentra en las
actividades del sector primario (agricultura, ganaderia, pesca y mineria), seguido
por la PEA dedicada a la conduccién de equipos de transporte (28%), en servicios

se registra el 27,6%, y en comercio el 4,2%.

Cuadro # 5. Poblacién econdmicamente activa
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RAE 200578 240 1.00 370 2.00 420 860| 2850 | 11.20 540| 2820 500
Provincia M.S. 39912 234 0.53 316 288 296 549 | 40.80 922 328| 2584 352
Morona 11351 0.20 1.10 450 3.00 520| 1090 3240 | 12.40 390 2190 460
Gualaquiza L4766 6.70 0.40 320 210 2380 T.00| 3020 | 11.70 320 2940 340
Limdn Indanza 3625 0.40 0.60 3.00 3.30 3.10 580| 4230 | 1050 320 2470 310
Palora 2377 0.00 0.50 240 2.40 3.10 580 3290 | 10.00 230 36.30 | 380
Santiago 3540 1270{ o03o0] 220] =270| 320] ss80(37o0| 840 30| 1940 270
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Fuente: SIISE versién 3,5, Censo de Poblacion y Vivienda 2001.

2.2.1.1. SALUD



Nuestra Provincia presenta una tasa de desnutricion crénica de alrededor del
41,5%, menor en cuatro puntos a la nacional, sin embargo es alta, puesto que
cuatro de cada diez habitantes sufren de desnutricion cronica, que afectan el
normal desenvolvimiento fisico e intelectual.Cuatro de cada 10 nifios menores a
cinco afos presentan algun tipo de desnutricion, siendo en el area rural la situacion
mas preocupante.La dotacion de recursos humanos y fisicos de la salud en la
provincia esta por encima de la nacional, siendo los cantones de Pablo Sexto y
Santiago las que presentan una mejor oferta, incluso mejor que la del pais,

mientras que Logrofio y Huamboya son las que presentan los indices mas bajos.

Cuadro # 6 Salud de los pobladores en la Provincia de Morona Santiago.

Regién\Indicador Desnutricion Crénica Desnutricién indice de Oferta en
(%) Infantil (%) Salud
Nacional 451 33,9 727
Morona Santiago 41,5 34,9 88,8
Morona 40,8 33,9 63
Gualaquiza 41,8 35 67,5
Limén 413 34,7 73,7
Palora 421 35,3 66,2
Santiago 41,2 34,7 914
Sucua 40,9 33,8 724
Huamboya 42,1 35,7 57,3
San Juan Bosco 423 35,8 66,7
Taisha 43,4 378 723
Logrofio 41 351 60,6
Pablo Sexto 0 0 94,1
Tiwintsa 0 0 0

Fuente: SIISE versién 4.5, Censo de Poblacion y Vivienda 2001.

2.3. CALCULO DE LA MUESTRA



Para calcular la oferta y la demanda de panela en la provincia realizamos un

muestreo que fue calculado de la siguiente manera:

2.3.1. UNIVERSO

Para establecer la muestra, se procedio a dividir el universo (147940 habitantes)
por 4,4 que es el promedio de integrantes por cada familia en la provincia de
Morona Santiago Yy de esta manera saber a cuantas familias va dirigido nuestro

producto, dandonos 33352 familias.

2.3.2. CALCULO TAMANO DE LA MUESTRA

Para realizar el calculo del tamafio de la muestra decidimos utilizar aplicando una

muestra probabilistica.

Bajo este método cada elemento de la poblacién tiene la misma oportunidad o
probabilidad de ser seleccionado sabiendo de antemano que conocemos la
poblacién total de la provincia, el nimero de familias la cual representa nuestro

universo, y de esta manera la probabilidad de ser elegidos es igual para todos.
Para la obtencién de la muestra se aplicé la siguiente formula:
n = Tamafo de la muestra.

m = Poblacién

e = Error admisible que se asume entre el 5%

n— m
T (e)? (m+1)+1
33357

n

"~ (0,05)2 (33357+1)+1

33357
n=
(0,0025) (33357+1)+1




33357
T 83,39+1

33357
84,39

n = 395 familias

2.3.3. OFERTA (Tiendas)

Para calcular la oferta se realizara entrevistas a una muestra de las tiendas que

ofertan panela en los diferentes cantones de Morona Santiago.
m 2800

n=—wmw——— n= =
(e)? (m+1)+1 (0,05)2 (2800+1)+1
n= 2800 _ 2800
~ (0,0025) (2800+1)+1 ~ 7.0025+1
2800 .
= n = 349 tiendas
8.0025

2.4. NUMERO DE ENCUESTAS POR CANTONES
Para el siguiente célculo tomamos en cuenta las 395 encuestas que tenemos que

realizar y el porcentaje equivalente a la poblacién por cantones lo que nos permite

conocer el nimero de encuetas que se aplicaran en cada canton.

Cuadro # 7. NUumero de encuestas por canton.



CANTON PORCENTAJE # DE ENCUETAS
Gualaquiza 12% 46
Huamboya 6% 23
Limén 7% 26
Logrofio 4% 15
Morona 28% 110
Pablo Sexto 1% 5
Palora 5% 19
San J. Bosco 3% 10
Santiago 6% 25
Sucula 12% 49
Taisha 12% 49
Tiwintza 5% 19

Fuente. Investigacion propia.
Elaboracion: Autoras

2.5. RESULTADO DE LAS ENCUESTAS Y ENTREVISTAS

2.5.1. ENCUESTAS REALIZADAS A LOS CONSUMIDORES

1. ¢Qué producto utiliza Ud. para endulzar sus alimentos?

GRAFICO #3 ENDULZANTES PREFERIDOS
0% 12%
M Azucar
M Panela

Edulcurantes Art

| Otros

Fuente:Encuestas realizadas a los consumidores
Elaboracién: Autoras

2. ¢Con que frecuencia consume panela?
GRAFICO #4 FRECUENCIA DE CONSUMO DE PANELA



M Diaria
H Semanal
= Quincenal

B Mensual

Fuente:Encuestas realizadas a los consumidores
Elaboracion: Autoras

3. ¢Qué cantidad de panela compra para su consumo mensual?
GRAFICO #5 CONSUMO DE PANELA MENSUAL

2%  10%
m0,25Kg

m 0,50 Kg
m1Kg
W 2Kg

m3Kg

Fuente: Encuestas realizadas a los consumidores
Elaboracion: Autoras

4. ¢Por qué consume Ud. panela?
GRAFICO #6 RAZON DE CONSUMO DE PANELA

M Precio
H Salud

 Sabor

Fuente: encuestas realizadas a los consumidores
Elaboracion: Autoras

5. ¢Conoce Ud. los beneficios de la panela?
GRAFICO #7 CONOCIMIENTO SOBRE LA PANELA



B Si

H No
Fuente: Encuestas realizadas a los consumidores
Elaboracién: Autoras
6. ¢, Qué producto cree Ud. que es mas saludable para endulzar sus

alimentos?
GRAFICO #8 LO QUE SE CONSIDERA MAS SALUDABLE

4%

W Azucar
M Panela

= blanco

Fuente: Encuestas realizadas a los consumidores
Elaboracion: Autoras

7. ¢Cuéanto paga por un kg de panela?
GRAFICO #9 PRECIO POR KILOGRAMO

6% 2%20%5 m0,80- 1,29
10%

m1,30-1,79
m1,80-2,29
m2,30-2,79
m2,80-3,29
m3,30-3,79

Fuente: Encuestas realizadas a los consumidores
Elaboraciéon: Autoras

8. ¢Qué producto cree que es mas econémico?
GRAFICO #10 LO QUE SE CONSIDERA MAS ECONOMICO



W Azucar
M Panela
M Iguales

7%
M no sabe

Fuente: Encuestas realizadas a los consumidores
Elaboracion: Autoras

9. ¢En donde compra Ud. la panela?
GRAFICO #11 LUGAR PREFERIDO DE COMPRA

H Tiendas
B Mercados

= Feria Libre

Fuente: Encuestas realizadas a los consumidores
Elaboracién: Autoras

10.¢Como preferiria consumir Ud. la panela?
GRAFICO #12 PREFERENCIA DE CONSUMO DE PANELA

3%

B Granulada
M Bloque

 Las dos

Fuente: Encuestas realizadas a los consumidores
Elaboracién: Autoras

11.¢Compraria Ud. panela organica elaborada en la provincia cumpliendo con

todas las normas y requisitos de ley?

GRAFICO # 13 CONSUMO DE NUEVO PRODUCTO DE PANELA



mSsl

E No

Fuente: Encuestas realizadas a los consumidores
Elaboracién: Autoras

2.5.2. ENTREVISTA APLICADA A LAS TIENDAS

1. ¢Usted vende panela?

GRAFICO#14 TIENDAS QUE VENDEN PANELA

L
mNO

Fuente: Entrevista aplicada a las tiendas
Elaboracién: Autoras

2. ¢Quétipo de panelavende?

GRAFICO#15 TIPO DE PANELA MAS VENDIDA



10%

B Granulada
H Bloque

W Las Dos

Fuente: Entrevista aplicada a las tiendas
Elaboracién: Autoras

3. ¢Cuantos kg de panela vende al mes aproximadamente?

GRAFICO #16 KG DE PANELA VENDIDOS MENSUALMENTE

6% 4% 5%
()

m0,5kg
m 1lkg
m 2kg
m 3kg
B 5kg
M 6kg
= 10kg

m 20kg

Fuente: Entrevista aplicada a las tiendas
Elaboracion: Autoras



CONSUMO DE PANELA POR CANTONES

GRAFICO #17 CONSUMO DE PANELA EN MORONA
SANTIAGO POR CANTONES.
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Fuente: Investigacion propia
Elaboracién: Autoras

CONSUMIDORES POTENCIALES DE PANELA POR CANTONES

GRAFICO # 18 CONSUMO POTENCIAL DE PANELA POR CANTONES

100:%, 90% 93% 87% 91% 89% 90% 88%
90% 78% 80% 80%

80%
70%
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40% 33% 32%
30%
20%
10%
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Fuente: Investigacion propia
Elaboracién: Autoras )
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3.1.

3.2.

3. METODOS Y TECNICAS UTILIZADAS EN LA INVESTIGACION

METODOS

Para el trabajo de investigacion se tomaron en cuenta los siguientes métodos:

Método Inductivo

Con la aplicaciéon de este método conocimos la informacién necesaria de hechos
histéricos y actuales de la produccion de panela para realizar el estudio de
factibilidad para la creacion de la empresa de panela para la provincia de Morona

Santiago.

Método Deductivo

Este método nos sirvid para determinar el problema y posteriormente su analisis en
base a ideas, conocimientos y teorias acerca de la panela en la provincia de

Morona Santiago.

Método Descriptivo

Este método lo utilizamos en la descripcion de los hechos o fenémenos actuales
del proyecto recogiendo, tabulando los datos para luego analizarlos, clasificarlos e

interpretarlos los mismos que se utilizaron en la redaccién del informe final.

TIPOS DE INVESTIGACION



3.3.

Los tipos de investigacion utilizados en el presente trabajo son los siguientes:

Investigacion Bibliografica

Se consulté en libros, folletos, proyectos, internet y tesis existentes relacionadas
con el tema para tener un criterio propio y elaborar el estudio de factibilidad para la
creaciobn de una empresa de panela organica para la poblacibn de Morona

Santiago.

Investigacion de Campo

Se trabajo6 en la provincia de Morona Santiago, realizando encuestas a las familias
de la provincia mediante una muestra por conveniencia, de igual forma se
aplicaron encuestas a los cafiicultores y por ultimo entrevistas a los principales

supermercados y tiendas que vendan panela en la provincia.

También visitamos una planta de elaboracion de panela para estar al tanto del

proceso empleado en la misma.

TECNICAS E INSTRUMENTOS PARA LA OBTENCION DE DATOS

Encuesta

Aplicamos encuestas dirigidas a las familias y productores de la provincia de
Morona Santiago, para luego tabularlas, analizarlas e interpretar sus respectivas

respuestas.

Entrevista



3.4.

Realizamos entrevistas a algunos vendedores y propietarios de los diferentes
supermercados y tiendas, como también a personas involucradas con la

produccién de panela y siembra de cafia en Morona Santiago

PROCESAMIENTO DE DATOS

Una vez realizadas las encuestas se procede a su respectiva tabulacion con el fin
de conocer los resultados obtenidos, la presentacion se realiza mediante cuadros

y gréficos estadisticos, acompafiado de su interpretacion.
Los gréficos permiten representar los datos en forma de dibujo de tal modo que se

pueda comprender de mejor manera los resultados, realizdndolos con la ayuda del

programa informatico EXCEL.

CAPITULO IV



4. ANALISIS DE RESULTADOS DEL ESTUDIO DE OFERTA Y DEMANDA

4.1. POTENCIAL DE PRODUCCION PARA LA PANELA ORGANICA

Con la dolarizacion el sector agricola ha cobrado estabilidad, debido a que uno de
los materiales mas utilizados en la agricultura como son los fertilizantes, logro

estabilizar su precio de venta, debido al sistema econdmico implantado.

Esto ha ido creando condiciones de mayor competitividad y productividad,

ofreciendo productos que han tenido un proceso natural.

Es verdad que otras empresas nos pueden ofrecer productos mas baratos, pero
son el resultado de la produccién de transgénicos que a la larga perjudica,
eliminado todo tipo de proteinas que tienen los productos organicos que cumplen
con el proceso adecuado de siembra de la semilla, Desarrollo de la flor y luego el
producto, en cambio los transgénicos, eliminan el proceso natural que va desde la

semilla al producto.

Por medio de todas las técnicas, métodos e instrumentos de investigacion
aplicados pudimos obtener importantes resultados sobre la oferta y la demanda de
panela en Morona Santiago.

4.1.1 CALCULO DE LA DEMANDA

Para el calculo de la demanda se tomo en cuenta que debido a que en el area
geografica de la provincia de Morona Santiago no existen estadisticas acerca de la
demanda de la panela se procedié a realizar una encuesta a la poblacion para
medir el nivel de consumo de panela y frecuencia de consumo de panela entre
otros, para que seran explicados aqui.

Otra encuesta fue aplicada en los locales comerciales como supermercados,
tiendas y abarrotes para saber qué cantidad de panela se vende en la provincia de

Morona Santiago.



5.1.2. ANALISIS DE LAS ENCUESTAS APLICADAS A LOS CONSUMIDORES.

En el grafico #3 esta la representacion grafica de la primera pregunta de la
encuesta aplicada a los consumidores en la cual podemos notar que en Morona
Santiago la mayoria de la poblacién de la provincia opta por consumir azucar y
esta es una tendencia nacional, pero después de esta, la panela es el producto

preferido por el 27% de los encuestados.

La siguiente pregunta de la encuesta que se refiere a la frecuencia de consumo de
panela, fue contestada por las personas que dijeron que si consumian panela, en
esta pregunta les dimos cuatro opciones de consumo, diaria 26%; semanal 27%;
quincenal 20% y mensual 27% y como se nota claramente los porcentajes son muy
similares por esto decidimos que nuestros célculos para la posible produccién

seran mensuales. Observar grafico #4.

La tercera pregunta se refiere a la cantidad de consumo de panela que tiene la
poblacion mensualmente, y esta oscila entre los 0,25kg., hasta los 3Kkg.,
calculamos la media, moda y mediana y determinamos que en Morona Santiago se

consumen en promedio 1,35kg mensual por familia. Observar Gréafico #5.

Con el afan de conocer mas sobre las preferencias de nuestros potenciales
clientes quisimos saber cudl era la razén por la que consumian panela, como
resultado el 57% de las personas encuestadas dicen que consumen la panela por
ser saludable, con conocimiento de ello o por comentarios de las personas, el 21%
y 22% consumen panela por gusto o por precio respectivamente. Ver Gréafico #6.

En el grafico #7 estan expuestos los resultados de la indagacién que realizamos
para saber si la gente conoce los beneficios del consumo de panela organica y
descubrimos que al respecto hay mucha desinformacion, puesto que el 67% de los
encuestados dice que no conoce cuales son los beneficios del consumo de panela

organica, y solo el 33% asegura saber cuales son los beneficios de este producto.



Mientras que un gran porcentaje de personas reconoce que no sabe cuales son los
beneficios del consumo de panela organica, al menos el 75% de personas
encuestadas tiene el conocimiento o la idea de que la panela es mas saludable
que el producto de mayor consumo a nivel nacional como es el azucar. Observar
Gréfico #8.

La séptima pregunta de nuestra encuesta fue importante para saber cuénto
estaban pagando las personas por un kilogramo de panela; recibimos como
respuesta varias y diferentes cantidades por lo que decidimos hacer una tabla de
frecuencia teniendo como valores menores de nuestra tabla el precio desde $ 0,80
ctvs. a $ 1,29 ctvs., al final de la tabla los valores que fluctian entre $4,30 hasta
$4,79 ctvs.

La variacion de los precios se debe a que en algunos lugares de la provincia hay
mucha produccién de panela casera y mucha competencia como en el caso del
cantén Gualaquiza y en otros lugares el precio de la venta de panela es elevada
porque no hay produccion y lo que se pueda vender llega con el precio inflado por
los gastos extra, como el transporte y mas. Sin embargo el precio que tiene mayor
cantidad de compradores esta entre 0.80 ctvs.y 1,29 ctvs. Con el 31% de las
encuestas a su favor pero seguido de cerca por el 27% de 1,80 ctvs., a 2,29. Ver
Gréfico #9.

También quisimos saber cudl era el producto que la gente percibia como mas
econdmico comparandolo una vez mas con el producto para endulzar alimentos de
mayor venta, muchas personas contestaron que no sabian cual era mas barato y
otras tantas que el precio era igual pero la mayoria (47%) opina que la panela es
mas econdmica que el azlcar.

Ver Gréfico #10.

Segun esta encuesta la mayoria de las personas prefiere comprar la panela en una
tienda, otra parte menor en un supermercado y una ultima parte de la poblacién en

una feria libre. . Ver Grafico #11.



En el Grafico #12 apreciamos que al poner a las personas a escoger si desean
comprar panela granulada o en bloque la mayoria representada por el 59% de
encuestados nos contestdé que prefiere la panela granulada ante un 3% que
compraria cualquiera de las dos presentaciones y un 38% que compraria panela

en bloque.

Por ultimo quisimos saber si nuestra idea de vender panela tendria acogida y le
preguntamos a las personas si comprarian panela organica que sea hecha en la
provincia a lo que un arrasador 79% nos contesto que si, frente a un 21% que no
lo haria. Ver Grafico #13.

4.2  ANALISIS DE LA OFERTA DE PANELA ORGANICA

Para determinar la oferta de panela que hay en la provincia de Morona Santiago,
también procedimos a realizar entrevistas que fueron aplicadasa una muestra
tomada del total de las tiendas, abarrotes y supermercados de la provincia, gracias

a la cual obtuvimos los siguientes resultados que presentamos a continuacion.

4.2.1. RESULTADOS DE LA ENTREVISTA APLICADA

Segun nos indica el grafico # 14 el 75% de las tiendas, abarrotes y supermercados

de Morona Santiago afirman que venden panela frente a un 25% que no la venden.

De este porcentaje de tiendas que venden panela, la mayoria vende panela
granulada (59%), dicen que esto se debe a que la gente solicita mas este tipo de
panela, por la facilidad de uso y conservacion; el 31% dice que vende panela en
blogue y un 10% de tiendas tiene y vende ambos tipos de presentacion de panela.
Ver Gréfico #15.

En el caso de la panela granulada que se vende en la provincia viene con marcas
hechas en lugares de la sierra como Cuenca, Quito, Latacunga, Paute, etc., y en
menor cantidad en Morona Santiago; la panela en bloque es hecha también en



algunos lugares de la sierra y en algunas fincas de agricultores provinciales pero

en mayor cantidad que la granulada.

La ultima pregunta de la entrevista se referia a la cantidad de panela que venden
mensualmente en kilogramos, y las personas nos dieron como respuesta
cantidades vendidas que oscilan entre 0,5kg y 20kg. En promedio venden 8.61kg

mensuales. Ver grafico #16.

4.2.2 CALCULO Y PROYECCION DE LA OFERTA

4.2.2.1 CALCULO DE LA OFERTA

Debido a que tampoco en este caso existen estadisticas acerca de la oferta de la
panela, se procedié a realizar el calculo de la Oferta sobre la base de las
entrevistas realizadas en las tiendas de la provincia de Morona Santiago.

A continuacion se explica el procedimiento para el célculo de la Oferta.

. Se realiz6 entrevistas para saber qué cantidad de panela se vende mensualmente
y asi poder determinar qué cantidad se oferta, luego de obtener este dato se

procedidé a multiplicarlo por 12 meses que tiene un afio y de esta forma expresar

numeéricamente la demanda anual de panela.

DATOS
Numero de kg de panela promedio (NLV) 8,61 mensual.
Numero de tiendas que venden panela en la provincia (NT) 75%= 2100 tiendas.

OFERTA TOTAL = NT * NLV *12

OFERTA TOTAL = 2100*8,61*12 = 216972 kg anual



4222 PROYECCION DE LA OFERTA

Para la proyeccién de la oferta de panela en el mercado realizamos el célculo con
un aumento del 5% a la oferta actual (Ver cuadro#8), debido a que como la
provincia de Morona Santiago es una provincia agricola y esta en creciente
desarrollo todo la produccion agricola incluida ahi la cafia de azicar y mas aun
cuando aumenta la demanda del consumo de este producto segun testimonios de

los cafiicultores

Cuadro #8 Oferta Proyectada.

Afo Oferta Proyectada
216.977,00
227.825,85
239.217,14
251.178,00
263.736,90
5 276.923,75

Fuente: investigacion propia
Elaboracién: Autoras

| W N| R O D

4.3. ANALISIS DE LA DEMANDA PARA CONSUMO DE PANELA ORGANICA
EN LA PROVINCIA DE MORONA SANTIAGO

En este proyecto de investigacion, nos fue de mucha utilidad la investigacion
bibliografica aplicada en libros, folletos, proyectos e archivos de internet
relacionados con la elaboracion, venta, produccion nacional y bondades
nutricionales de la panela, también nos sirvio para saber mas sobre el estado
socio-economico de los habitantes de Morona Santiago y en que porcentajes estos
se dedican a la agricultura y cuantas hectareas de cafia estan sembradas
aproximadamente en la provincia, de esta forma podemos calcular con cuanta

materia prima se puede contar para la empresa de produccion de panela organica.



También aplicamos la investigacion de campo, realizando encuestas a las familias
de Morona Santiago; calculamos el tamafio de la muestra a investigar y aplicamos
las encuestas por conveniencia y por medio de estas, pudimos determinar que en
la provincia si existe demanda de consumo de panela organica en diferentes
proporciones en cada canton lo que hasta el momento, si hace viable a nuestro

proyecto.

Los porcentajes de consumo de panela organica en cada cantén de la provincia
son variados, y van desde consumos bajos en algunos catones, como por ejemplo
Taisha con el 13% de consumo de panela; al conversar con los encuestados de
este canton nos dimos cuenta de que en este caso y también del canton Tiwintza
existe gran parte de poblacién shuar y achuar que ha conservado sus costumbres
alimenticias ancestrales y supieron indicarnos que no consumian panela porque
ellos tomaban Unicamente chicha que es una bebida fermentada que no necesita
azucar ni otros endulzantes, y las personas que si consumian panela nos indicaron
gue ellos se movilizan hasta la ciudad de Macas para comprar la panela cuando la

necesitaban.

También es importante recalcar que Taisha y Tiwintza son cantones alejados,
Tiwintza se encuentra a 6 horas de la capital provincial y Taisha es el cantén de
mas dificil acceso puesto que no existe una carretera y se llega solo a través del

arrendamiento de una avioneta lo que también dificulto nuestra investigacion.

La demanda de panela en loscantones dePablo Sexto y Huamboya que se
encuentran ubicados aproximadamente a una hora de distancia de la capital
provincial, actualmente son las mas altas en relacion a su poblacion pues el 50% y
47% respectivamente, de las familias encuestadas supo respondernos que
consumia panela, también el cantdbn Gualaquiza tiene un alto porcentaje de
consumo de panela (47%), segun las familias encuestadas en este cantén que se

encuentra a 5h30 de la capital provincial aproximadamente. Ver Gréafico #17.

Lo que estos tres cantones tienen en comun ademas de los mas altos porcentajes

de consumo de panela, es que son lugares donde existen personas que hacen



panela de forma casera y ofrecen su producto a la comunidad.En el cantdn
Gualaquiza al conversar con las personas, aparte de la encuesta aplicada, nos
comentaron que hay campesinos que hacen panela en sus fincas y los fines de
semana bajan a venderla en la ciudad, de este tipo de productores, habia

aproximadamente unos 20 o 30 en el canton.

En Huamboya existia una planta procesadora de panela, que en la actualidad no
esta funcionando, pero existen aproximadamente entre 12 015 paneleras
caserasentre Huamboya y Pablo Sexto, cabe aclarar que decimos en conjunto las
paneleras de los dos cantones porque estos se encuentran a solo 5 minutos de

distancia el uno del otro y tienen por eso los mismos proveedores.

Gracias a esta investigacion también nos dimos cuenta de que en Morona
Santiago, particularmente en estos tres cantones encontramos personas de las
familias que han sustituido el azlcar por panela por completo argumentando que

es mas saludable para el consumo humano.

4.4. DEMANDA

Después de todo el analisis antes presentado, determinamos que si existe
demanda para el consumo de panela organicaen la provincia de Morona Santiago
y esta demanda esta explicada en forma numérica a continuacion.

4.4.1. CALCULO DE LA DEMANDA

Realizadas las encuestas pudimos determinar la demanda total, multiplicando el
namero de familias de la provincia de Morona Santiago por el consumo promedio
de panela mensual.

DATOS

Numero de familias en la provincia = 33357



4.4.3.

Nivel de aceptacion de panela % (NA) = 79%. 26352.

Kilogramos de consumo mensual (NLV) =1,35

DEMANDA TOTAL = NA* NLV *12

DEMANDA TOTAL = 26352*1,35*12 = 426902,40kg de panela

4.4.2. PROYECCION DE LA DEMANDA

Para determinar la Demanda Proyectada, tomamos como base el calculo de la

demanda del primer afio, conociendo que el indice de crecimiento poblacional

anual es del 1,69% anual, a continuacion se presenta el cuadro de proyeccion.

Cuadro # 9. Demanda Proyectada en kg.

ANO DEMANDA PROYECTADA
426.902,40
434.117,54
441.454,13
448.914,70
456.501,36
5 464.216,23

Fuente: investigacion propia
Elaboracién: Autoras

AW N O

A la demanda proyectada se le consideré el porcentaje de aceptacion de la

ciudadania de la provincia en cuanto al consumo de panela.

CALCULO DE LA DEMANDA INSATISFECHA

Una vez realizado el calculo de la Demanda y la Oferta se procedio a calcular la
Demanda Insatisfecha; restando la Demanda obtenida menos la Oferta.



En la siguiente tabla se indica el calculo de la Demanda Insatisfecha, para los 5
primeros afios de vida de la empresa; evidenciandose la existencia de una

demanda insatisfecha que ratifica el aporte al mercado que se quiere ganar afo

DEMANDA INSATISFECHA = DEMANDA - OFERTA
DEMANDA INSATISFECHA 426902,40—- 216977 = 209925,40 kg

tras afio.
Cuadro #10 Demanda Insatisfecha de panela (kg)
Afio Demanda Oferta Demanda Participacion 5% de
Proyectada | Proyectada | insatisfecha | en el mercado | incremento
DP KG OP KG Proyectada anual
(DP-OP)

0 426.902,40 216.977,00 209.925,40 102.000,00 48,59%
1 434.117,54 221.316,54 212.801,00 111.040,06 53,59%
2 441.454,13 225.742,86 215.711,26 126.385,23 58,59%
3 448.914,70 230.257,72 218.657,98 139.044,61 63,59%
4 456.501,36 | 234.862,88 221.638,48 152.021,83 68,59%
5 464.216,23 239.560,14 224.656,09 165.324,42 73,59%

Fuente: investigacion propia
Elaboracién: Autoras

CAPITULO V




5. ESTUDIO TECNICO DEL PROYECTO DE LA EMPRESA DE
PRODUCCION DE PANELA ORGANICA EN LA PROVINCIA DE MORONA
SANTIAGO

5.1 TAMANO DE LA EMPRESA

La empresa para elaboracion de panela organica de Morona Santiago sera una
empresa de tamafio mediano que cubrird en parte la demanda insatisfecha de la

provincia.

Tomando en cuenta las proyecciones que realizamos tanto de la oferta como de la
demanda determinamos la demanda insatisfecha estimada para 5 afos, que en
afo actual es de 209925,40 kg de panela anuales; la empresa de produccion e
panela organica que pretendemos implementar producira en el afio cero 102000kg
de panela orgéanica, es decir 960 toneladas de cafia que representa el 48,59% de

la demanda insatisfecha aproximadamente.

Para los afios siguientes proyectamos un incremento de participacion en el
mercado del 5% por afio, produciendo por esta razén en el 5 afio 165360 kg de
panela que equivales a 1556 toneladas al afio cubriendo asi el 73,59%
aproximadamente de la demanda insatisfecha.(ver cuadro 10y 11).

Cuadro # 11. Produccion de Panela Organica para 5 afios (diario, mensual,

anual).



Afio | Produccion | RESERVA | VENTA | Reserva | Reserva | PRODUCCION
Diaria DIARIA Mensual Panela Panela ANUAL
Mensual Anual
Kg Kg Kg kg KG

0 425 25 8000 500 6000 102000
1 463 25 8760 500 6000 111120
2 527 25 10040 500 6000 126480
3 579 25 11080 500 6000 138960
4 633 25 12160 500 6000 151920
5 689 25 13280 500 6000 165360

Fuente: investigacion propia
Elaboracién: Autoras

5.2 LOCALIZACION DEL PROYECTO

5.2.1 MACROLOCALIZACION

La localizacion de la planta productora de panela organica estara establecida en el

Ecuador, provincia de Morona Santiago, cantdon Morona, ciudad de Macas.
FIGURA # 1 MAPA DE ECUADOR

Fuente: www.turismoecuador.com
Elaboracion: Autoras

5.2.2 MICROLOCALIZACION


http://www.turismoecuador.com/

En la provincia de Morona Santiago, ciudad de Macas que es la capital del canton
Morona y de la provincia, la planta productora de panela organica estara ubicada

en el barrio la Florida a dos cuadras del nuevo hospital general.

FIGURA # 2 MAPA DE LA CIUDAD DE MACAS
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Fuente: www.culturamacabea.com
Elaboracién:Autoras

5.3 PROCESO DE PRODUCCION


http://www.culturamacabea.com/

FIGURA #3 Flujograma de Proceso de Elaboracion de Panela.
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Fuente: Ing. Sandro Rivera
Elaboracién: Ing. Sandro Rivera



5.3.1 DESCRIPCION DEL PROCESO DE LA ELABORACION DE PANELA
ORGANICA

APRONTE.- Que consiste desde el corte de cafia hasta colocar la cafia en la
panelera, se lo realiza de acuerdo al sistema se siembra empleado, el corte se lo
realiza de dos formas, El entresaque consiste en cortar la cafia madura siendo este
el predominante en el sistema tradicional y de forma total en los cultivos

tecnificados, hasta el momento se ha receptado cafias entre 16 y 20° Brix.

MOLIENDA.- Una vez la cafa en la panelera se procede a eliminar las impurezas
adheridas mediante el uso de agua, por el tiempo de 10 min/TM, 15 minutos en
desarrollar las operaciones de limpieza y desinfeccion de equipos con lo que se
inicia la molienda esta operacién tarda 40 min/TM, con un rendimiento de 520 —
560 litros por tonelada dependiendo de la variedad en proceso, el bagazo
representa el 40 % del peso inicial de la cafia, independiente del grado brix el cual

influye en el rendimiento final.

CLARIFICACION.- Una vez pasado el jugo de cafia por el filtro llega a la paila
recibidora en la cual permanece alrededor de 45 minutos en la que se agrega 2.5
litros de mucilago por TM a temperaturas comprendidas entre 40 y 60°C para
facilitar la eliminacion de impurezas que representan un valor alrededor del 2%, en

lo cual se adiciona el aglutinante, descachazar y elaborar la melaza.

CONCENTRACION: La concentracion para azlcar natural es de 92° Brix, que
corresponde a 125- °C, con lo cual se obtiene un producto con humedad inferior
al 5%.

CRISTALIZACION: El azlcar natural se obtiene por método natural en paila

abierta, es decir, a presion atmosférica se forman los cristales. Este método se



logra en una zona labil a sobresaturaciones comprendida entre 1.4-1.6 siendo el

valor promedio de 1.5.

BATIDO: Se realiza con la finalidad de blanquear en la tina de batido con una

cuchara de madera, para ayudar a la cristalizacion de los azucares.

TAMIZADO: Mediante este proceso se separan granos demasiado finos,

medianos y gruesos.

EMPAQUE.-Cuando la panela se ha secado y enfriado, se empaca, usualmente en
bolsas plasticas, si esta destinada para almacenes de cadena o en bolsas de papel
reciclado, o si va dirigido al mercado local, el almacenamiento del producto final se

hace en bodegas

En el proceso es importante mantener los parametros o estandares decalidad que
deben ser cumplidos en cada etapa como la extraccion de jugo, pre- limpieza,
limpieza, evaporacion, punto, batido, enfriamiento, tamizado enfundado estos son:
tiempos, temperaturas, eficiencia de maquinaria, equipos y accesorios, para poder

obtener los resultados requeridos.

ESPECIFICACIONES DE CALIDAD DE LA CANA PARA LA ELABORACION DE
PANELA



Dentro de la agroindustria panelera no existen especificaciones de calidad
definidas que cumplan los productores tanto para materia prima como para
proceso. Esto ha sido motivo para que los productores paneleros a través de su
experiencia tengan en forma individual ciertos lineamientos que siguen y que les
permite obtener su producto, si bien es cierto consumible en nuestro medio pero

no de buena calidad.

Técnicamente las especificaciones que debe cumplir la cafia, como materia prima

para la elaboraciéon de panela son:

Ser fresca, libre de residuos extrafios al tallo como: hojas, insectos y tierra.

Estar libre de puntas fermentadas o dafiadas.

Madura: concentracion de soélidos solubles entre 20-24 °© Brix 0 mas.

La cafa utilizada para la industria panelera no debe ser quemada.

La cafia debe ser procesada inmediatamente después del corte y no mas alla de

las 24 horas.

Para la implementacion de todo proyecto, en especial como este que es un
proyecto productivo es de suma importancia analizar la afectacion ambiental que
pueda tener y en el cuadro #13 se encuentra un breve analisis que pueden

observar a continuacion.

CUADRO#12 MATRIZ DE CARACTERIZACION AMBIENTAL

PROCESOS DESECHOS DEL | IMPACTO EN EL MEDIDA DE
PROCESO AMBIENTE MITIGACION




6.

Acopio Ninguna Ninguna Ninguna
Extraccion de Bagazo Utilizacion del | Ninguna
Jugo bagazo para
combustién dentro
del horno de
evaporacion
Pre-limpieza La cachaza se | Ninguna
Cachaza utiliza para la
Limpieza alimentacion  de "Ninguna
animales.
Evaporacion Cenizas (de la Es utilizada como | Ninguna
hornilla) abono
Punto Ninguna Ninguna
Batido y Ninguno Ninguna
Enfriamiento
Tamizado Ninguno Ninguna
Enfundado y Se utilizaran | Funda Plastica
embalaje fundas  plasticas
para la

presentacion final

Fuente: Investigacién propia
Elaboracién: Autoras

CAPITULO VI

ESTUDIO ORGANIZACIONAL




6.1 DELIMITACION DE FUNCIONES

Un manual de funciones es un documento que se prepara en una empresa con el
fin de delimitar las responsabilidades y las funciones de los empleados de una
compaiiia. El objetivo primordial del manual es describir con claridad todas las
actividades de una empresa y distribuir las responsabilidades en cada uno de los
cargos de la organizacion. De esta manera, se evitan funciones vy
responsabilidades compartidas que no solo redunda en pérdidas de tiempo sino
también en la dilucion de responsabilidades entre los funcionarios de la empresa, o

peor aun de una misma seccion.

GERENTE

Funciones y Autoridad

El Gerente General de “GRUPO PANELA” Dulcemente Saludable, Panela
Organica actua como representante legal de la empresa, fija las politicas
operativas, administrativas y de calidad en base a los parametros fijados por la

casa matriz.

Es responsable ante los accionistas, por los resultados de las operaciones y el

desempefio organizacional, dirige y controla las actividades de la empresa.

Ejerce autoridad funcional sobre el resto de cargos ejecutivos, administrativos y

operacionales de la organizacion.

Actla como soporte de la organizacion a nivel general, es decir a nivel conceptual
y de manejo de cada area funcional, asi como con conocimientos del area técnica
y de aplicacién de nuestros productos y servicios.

Su objetivo principal es el de crear un valor agregado en base a los productos y

servicios que ofrecemos, maximizando el valor de la empresa para los accionistas.

Sus principales funciones:



Liderar el proceso de planeacion estratégica de la organizacién, determinando los
factores criticos de éxito, estableciendo los objetivos y metas especificas de la
empresa.

Desarrollar estrategias generales para alcanzar los objetivos y metas propuestas.
A través de sus subordinados vuelve operativos a los objetivos, metas y
estrategias desarrollando planes de accion a corto, mediano y largo plazo.

Crear un ambiente en el que las personas puedan lograr las metas de grupo con
la menor cantidad de tiempo, dinero, materiales, es decir optimizando los recursos
disponibles.

Implementar una estructura administrativa que contenga los elementos necesarios

para el desarrollo de los planes de accién.

CONTADOR

Nombre del puesto: Contador

Departamento: Administrativo

Resumen del puesto

Es el encargado de dirigir y controlar todas las actividades contables de la
empresa que incluya la preparacion, actualizacion e interpretacion de los
documentos contables y estados financieros asi como otros deberes relacionados

conel area contable. Su jefe inmediato es el gerente

Responsabilidades:

Elaborar las néminas de los empleados

Mantener actualizados los saldos de bancos, clientes y proveedores.

Elaborar mensualmente los estados financieros correspondientes a la empresa
Realizar diariamente un corte caja

Recopilar y organizar la informacion sobre los asuntos financieros de la empresa
Mantener informado al gerente, supervisor de la informacion contable de la

empresa



Efectuar pago de impuestos correspondientes.

Relacion con otro puesto

Actla junto con el director proporciondndole de forma general la informacion
contable de la empresa mediante los estados financieros correspondientes.

Actla junto con el gerente general proporcionandole la informacion contable de la
empresa como estados financieros, saldos de clientes, proveedores y fondos
disponibles.

Estar al tanto de las compras y ventas para proporcionar al supervisor la
informacion contable de la empresa como saldos de clientes, proveedores y fondos
disponibles.

Elaborar junto con la secretaria la lista de lo que se ha pagado a proveedores en el
dia para realizar el corte de caja.

CARACTERISTICAS:
Tener un titulo universitario en Contabilidad o Administracibon de Empresas y
experiencia de 1 o 2 aflos en un puesto similar, ademas de conocimientos en

computacion.

Es necesario que sea una persona responsable organizada con el dinero con

habilidades administrativas, organizativas y de comunicacion.

SUPERVISOR

Funciones y Autoridad



El supervisor tiene a su cargo el manejo del departamento técnico dentro del que
se incluye la elaboracion y supervision del proyecto, asi como también brindar
informacion a los clientes sobre la correcta utilizacion de los productos, planea y

ejecuta cualquier cambio, modificacion o mejora.

Tiene total autoridad en el manejo del personal a su cargo autorizada para la
contratacion de personal temporal para proyectos, contratacion de personal

definitivo junto con la gerencia general.

Adicionalmente tiene autoridad total en el manejo de las ventas dentro de la
razonabilidad del negocio. Tiene la libertada para negociar con los clientes y
otorgar crédito tomando en cuenta ciertos criterios como: el financiamiento
recibido por los proveedores, el tiempo del proyecto, el monto de la venta, la

rentabilidad del proyecto y el efecto en la liquidez de la empresa.

MANUAL DE FUNCIONES

Preparar descripciones de tareas y objetivos individuales para cada area funcional
liderada por su gerente.

Definir necesidades de personal consistentes con los objetivos y planes de la
empresa.

Seleccionar personal competente y desarrollar programas de entrenamiento para
potenciar sus capacidades.

Ejercer un liderazgo dinAmico para volver operativos y ejecutar los planes y
estrategias determinados.

Desarrollar un ambiente de trabajo que motive positivamente a los individuos y
grupos organizacionales.

Medir continuamente la ejecucién y comparar resultados reales con los planes y
estandares de ejecucion (autocontrol y Control de Gestion).

Llevar el control de la cantidad de produccion para los clientes.

Llevar el control de la cantidad de personas que se encuentran en el area de

produccion.



Verificar que la cafa que nos entregan diariamente los proveedores sea en la
cantidad y calidad acordada.

Supervisar la limpieza y el orden en la zona de produccién.

Otras actividades

Supervisa constantemente los principales indicadores de la actividad de la
empresa con el fin de tomar decisiones adecuadas, encaminadas a lograr un mejor
desempefio de la empresa.

Mantiene contacto continuo con proveedores, en busca de nuevas tecnologias o
materias primas, insumos y productos mas adecuados.

Decide cuando un nuevo producto ha de ingresar al mercado.

Caracteristicas:

Tener un titulo universitario en Ingenieria Industrial con especialidad en procesos
de produccién y de preferencia con conocimientos de las caracteristicas propias de
cada tipo del proceso de elaboracién de panela, como su proceso de conservacion

y empaque.

Es necesario que sea una persona responsable, organizada con habilidades

interpersonales de comunicacion.

OBREROS U OPERADORES

En el mercado de trabajo el Obrero General también es conocido como Obrero

General (produccién), Auxiliar de Producciéon y Ayudante General.



Responsabilidades:

La empresa se dedicara a la elaboracion de panela organica.

El Obrero General es uno de los trabajadores que mayor presencia numérica tiene
en las diversas etapas que conforman el proceso de produccion.

Los Obreros realizan las actividades de recibimiento de la cafia, apronte,
molienda, pre-limpieza, clarificacion, cristalizacion, batido, tamizado y empaque de
la panela organica, todo esto bajo la direccién del supervisor.

En el area de produccion el Obrero General realiza las actividades asignadas por
el supervisor, como son: limpiar y engrasar la maquinaria, abastecer al area de
materia prima, alimentar la tolva de la maquina, descargar productos
manufacturados y acomodarlos en los sitios indicados. En ocasiones, se le asigna
llevar un registro de los articulos producidos y dela materia prima utilizada.

El Obrero también puede participar en actividades de ensamblado y armado de
partes y componentes eléctricos y electronicos; asi como en tareas sencillas del
area de control de calidad. En el area de acondicionamiento lava envases, tambos,
cajas, etc.; retira sobrantes o rebabas; coloca etiquetas, calcomanias, accesorios;
sella productos y verifica que no presenten fugas; empaqueta los articulos en
cajas, bolsas; y puede probar el funcionamiento de ellos antes de enviarlos al
almacén de producto terminado.

Seleccionar la cafia cortada de acuerdo con los estandares de calidad de la
empresa como: frescura, tamarfo, textura y color.

Realizar la limpieza de la cana.

Cortar la cafia segun el tamafio especificado.

Empacar la panela en cajas previamente acondicionadas.

Llevar la panela al lugar de ventas o a la bodega segun le indique el supervisor.

Relacion con otros puestos:

Reciben indicaciones del supervisor para conocer la cantidad de panela que se va
a producir diariamente, asi también son los encargados de informar al supervisor

de cualquier anomalia que se presente durante el proceso de produccion.



Caracteristicas:

Es necesario que sea una persona activa, responsable y capaz de realizar distintas
actividades. Es importante también que tenga conocimiento previo sobre el

proceso de la cafa para la elaboracién de panela.

OBRERO OPERARIO DE MAQUINAS

Es el encargado de la operacion y limpieza de las maquinas de la zona de
produccién de panela. Se encuentra bajo subordinado por el supervisor de

produccién.

Responsabilidades:

Encargarse del encendido y apagado de las maquinas.

Inspeccionar que los filtros de las maquinas no se encuentren tapados.

Verificar que la temperatura de las maquinas sea la correcta de acuerdo a las
especificaciones dadas.

Encargarse de la limpieza diaria de las maquinas.

Supervisar de forma continua el funcionamiento de las maquinas.

Engrasar las maquinas que lo necesiten.

Supervisar que las pailas tengan el combustible necesario (lefia o bagazo) para la

coccion de la panela.

Relacion con otros puestos:

Actua junto con el supervisor de produccion proporcionandole informacion acerca
del funcionamiento de las maquinas o para solicitarle combustible cuando esta se
termina, también para indicarlo que los demas empleados de produccion pueden

empezar a trabajar en las maquinas.

Caracteristicas:



Es necesario que sea una persona responsable con conocimientos acerca del

funcionamiento de maquinas, asi como de su limpieza y cuidado.

GUARDIA DESEGURIDAD

Los vigilantes de seguridad sélo podran desempefiar las siguientes funciones:

Ejercer la vigilancia y proteccion de bienes muebles e inmuebles, asi como la
proteccién de las personas que puedan encontrarse en los mismos.

Efectuar controles de identidad en el acceso o en el interior de inmuebles
determinados, sin que en ningun caso puedan retener la documentacion personal.
Evitar la comisién de actos delictivos o infracciones en relacion con el objeto de su
proteccion.

Poner inmediatamente a disposicion de los miembros de las Fuerzas y Cuerpos de
Seguridad a los delincuentes en relacién con el objeto de su proteccién, asi como
los instrumentos, efectos y pruebas de los delitos, no pudiendo proceder al
interrogatorio de aquéllos.

Efectuar la proteccion del almacenamiento, recuento, clasificacion y transporte de
dinero, valores y objetos valiosos.

Llevar a cabo, en relacion con el funcionamiento de centrales de alarma, la
prestacion de servicios de respuesta de las alarmas que se produzcan, cuya

realizacion no corresponda a las Fuerzas y Cuerpos de Seguridad.

Deberan seguir las instrucciones que, en el ejercicio de sus competencias,
impartan los responsables de las Fuerzas y Cuerpos de Seguridad, siempre que se
refieran a las personas y bienes de cuya proteccion y vigilancia estuviesen
encargados los vigilantes, colaborando con aquéllos en casos de suspension de
espectaculos, desalojo o cierre provisional de locales y, en general, dentro de los
locales o establecimientos en que presten su servicio, en cualquier situacion en
gque sea preciso para el mantenimiento y restablecimiento de la seguridad

ciudadana.



6.2 ESTRUCTURA OPERATIVA
6.2.1. ESTRUCTURA ORGANICO-FUNCIONAL

FIGURA # 4 ESTRUCTURA ORGANICO — FUNCIONAL DE LA EMPRESA

Comité de

Accionistas
Gerente

v v
Contador Guardias de
Seauridad
Supervisor
v A A \;
Operario 1 Operario 2 Operario 3 Operario 4

Fuente: Investigacion Propia
Elaboracion: Autoras

6.2.2 ESTRUCTURA NORMATIVA

NORMAS PARA LA ELABORACION DE PANELA ORGANICA

Con la serie de las normas internacionales de la calidad ISO 9000, se trata de

visualizar los diversos sistemas de la Gerencia de la calidad, divulgar las Normas y



consequir la certificacion masiva de empresas ecuatorianas de calidad, tanto en
servicios y produccion, como instrumentos normativos de competitividad dentro y
fuera de los mercados internos y como herramienta para conseguir la calidad total
de la empresa.

Puntos de la empresa a normalizarse a través de las 1ISO 9000

Los puntos que se redactan y que ya son de uso comun van desdeel 4.1 al 4.20 y

entre estos abarcan:

- Responsabilidad y direccion

- Sistemas de calidad

- Revision de contrato

- Control de disefo

- Documentacion y datos

- Compras,

- Control de productos suministrados por el cliente
- Identificacion y trazabilidad del producto
- Control, de procesos

- Inspeccion y ensayo

- Equipos de inspeccion

- Medicién

- Manipulacion

- Almacenamiento

- Embalaje

- Conservacion

- Entrega etc.

Pasos para implantar un sistema de calidad a través de ISO

1.- Tomar Conciencia de la necesidad de implantar un sistema de calidad o de

certificar la empresa.



2.-Concientizacion de todo el equipo directivo, de los mandos medios y de toda la
planta de trabajadores.

3.- Tomar la decision en firme, hacerlo proyecto y ponerlo en marcha.

4.-Lograr el compromiso de todos mediante un proceso de formacion y
capacitacion.

5.-Poner en practicapaso a paso, las innovaciones, mejoras cambios Yy
documentos.

6.-Control junto a las mejoras.

Salud y seguridad ambiental

Art. 95.- La autoridad sanitaria nacional en coordinacion con el Ministerio de
Ambiente, establecera las normas basicas para la preservaciéon del ambiente en
materias relacionadas con la salud humana, las mismas que seran de
cumplimiento obligatorio para todas las personas naturales, entidades publicas,

privadas y comunitarias.

El Estado a través de los organismos competentes y el sector privado esta
obligado a proporcionar a la poblacion, informacién adecuada y veraz respecto del

impacto ambiental y sus consecuencias para la salud individual y colectiva.

Salud y seguridad en el trabajo

Art. 117.- La autoridad sanitaria nacional, en coordinacion con el Ministerio de
Trabajo y Empleo y el Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social, establecera las
normas de salud y seguridad en el trabajo para proteger la salud de los

trabajadores.

Art. 118.- Los empleadores protegeran la salud de sus trabajadores, dotandoles de
informacion suficiente, equipos de proteccidon, vestimenta apropiada, ambientes
seguros de trabajo, a fin de prevenir, disminuir o eliminar los riesgos, accidentes y

aparicion de enfermedades laborales.



Art. 119.- Los empleadores tienen la obligacion de notificar a las autoridades
competentes, los accidentes de trabajo y enfermedades laborales, sin perjuicio de
las acciones que adopten tanto el Ministerio del Trabajo y Empleo como el Instituto
Ecuatoriano de Seguridad Social.

Art. 120.- La autoridad sanitaria nacional, en coordinacion con el Ministerio del
Trabajo y Empleo y el Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social, vigilara y
controlard las condiciones de trabajo, de manera que no resulten nocivas o
insalubres durante los periodos de embarazo y lactancia de las mujeres
trabajadoras.Los empleadores tienen la obligacion de cumplir las normas y
adecuar las actividades laborales de las mujeres embarazadas y en periodo de

lactancia.

Vigilancia y control sanitario

Disposiciones comunes

Art. 129.- ElI cumplimiento de las normas de vigilancia y control sanitario es
obligatorio para todas las instituciones, organismos y establecimientos publicos y
privados que realicen actividades de produccion, importacién, exportacion,
almacenamiento, transporte, distribucion, comercializacion y expendio de
productos de uso y consumo humano. La observancia de las normas de vigilancia
y control sanitario se aplican también a los servicios de salud publicos y privados,
con y sin fines de lucro, autbnomos, comunitarios y de las empresas privadas de

salud y medicina pre-pagada.

Art. 130.- Los establecimientos sujetos a control sanitario para su funcionamiento
deberan contar con el permiso otorgado por la autoridad sanitaria nacional. El
permiso de funcionamiento tendra vigencia de un afiocalendario.

Art. 131.- El cumplimiento de las normas de buenas practicas de manufactura,
almacenamiento, distribucion, dispensacion y farmacia, sera controlado vy

certificado por la autoridad sanitaria nacional.



Art. 132.- Las actividades de vigilancia y control sanitario incluyen las de control de
calidad, inocuidad y seguridad de los productos procesados de uso y consumo
humano, asi como la verificacion del cumplimiento de los requisitos técnicos y
sanitarios en los establecimientos dedicados a la produccién, almacenamiento,
distribucion, comercializacién, importacion y exportacion de los productos

senalados.

Art. 133.- La autoridad sanitaria nacional podréa delegar a los municipios, dentro de
sus funciones, el ejercicio de las acciones necesarias para el control sanitario,
qguienes las realizaran de acuerdo con las disposiciones y normas emitidas por

dicha autoridad.

Art. 134.- La instalacion, transformacion, ampliacion y traslado de plantas
industriales, procesadoras de alimentos, establecimientos farmacéuticos, de
produccién, de biologicos, de elaboracion de productos naturales procesados de
uso medicinal, de produccion de homeopaticos, plaguicidas, productos dentales,
empresas de cosméticos y productos higiénicos, estan sujetos a la obtencién,

previa a su uso, del permiso otorgado por la autoridad sanitaria nacional.

Art. 135.- Compete a la autoridad sanitaria nacional autorizar la importacion de
todo producto inscrito en el registro sanitario, incluyendo muestras médicas y
aquellos destinados a consumo interno procedentes de zonas francas. No se
autorizar4 la importacion de productos, ni aun con fines promocionales, si
previamente no tienen el registro sanitario nacional, salvo las excepciones

determinadas en esta Ley.
Art. 136.- Las materias primas para elaboracion de productos sujetos a registro
sanitario, no requieren para su importacion cumplir con este registro, siempre que

justifiguen su utilizacion en dichos productos.

Del registro sanitario



Art. 137.- Estan sujetos a registro sanitario los alimentos procesados, aditivos
alimentarios, medicamentos en general, productos nutracéuticos, productos
biolégicos, naturales procesados de uso medicinal, medicamentos homeopéticos y
productos dentales; dispositivos médicos, reactivos bioquimicos y de diagndstico,
productos higiénicos, plaguicidas para uso domestico e industrial, fabricados en el
territorio nacional o en el exterior, para su importacion, exportacion,
comercializacion, dispensacién y expendio, incluidos los que se reciban en

donacion.

Las donaciones de productos sujetos a registro sanitario se someteran a la
autorizacion y requisitos establecidos en el reglamento que para el efecto dicte la
autoridad sanitaria nacional.Para el trdmite de registro sanitario no se considerara
como requisito la patente de los productos.El registro sanitario de medicamentos

no da derecho de exclusividad en el uso de la féormula.

Art. 142.- La autoridad sanitaria nacional a través de sus organismos competentes,
realizard periédicamente controles post-registro de todos los productos sujetos a
registro sanitario mediante toma de muestras para analisis de control de calidad e
inocuidad, sea en los lugares de fabricacion, almacenamiento, transporte,
distribucién o expendio. Realizar4 ademas inspecciones a los establecimientos. Si
detectare que alguna entidad comercial o industrial usare un nimero de registro
sanitario no autorizado para ese producto, la autoridad sanitaria nacional
suspendera la comercializacion del o los productos, sin perjuicio de las sanciones

de ley.

Art. 143.- La publicidad y promocién de los productos sujetos a registro sanitario
debera ajustarse a su verdadera naturaleza, composicion, calidad u origen, de
modo tal que se evite toda concepcion erronea de sus cualidades o beneficios, lo

cual sera controlado por la autoridad sanitaria nacional.

Art. 144.- La autoridad sanitaria nacional podra autorizar la importacion de
medicamentos, productos bioldgicos, dispositivos médicos, reactivos bioquimicos y

de diagnéstico no inscritos en el registro sanitario, en casos de emergencia



sanitaria 0 para personas que requieren tratamientos especializados no
disponibles en el pais, asi como para fines de investigacion clinica humana, previo
el cumplimiento de los requisitos establecidos para el efecto. Los medicamentos,
productos bioldgicos, dispositivos médicos, reactivos bioquimicos y de diagndstico

autorizados seran los especificos para cada situacion.

De los alimentos

Art. 145.- Es responsabilidad de los productores, expendedores y demas agentes
gue intervienen durante el ciclo produccion consumo, cumplir con las normas
establecidas en esta Ley y demas disposiciones vigentes para asegurar la calidad

e inocuidad de los alimentos para consumo humanao.

Art. 146.- En materia de alimentos se prohibe:

a) El uso de aditivos para disimular, atenuar o corregir las deficiencias tecnologicas
de produccién, manipulacién o conservaciéon y para resaltar fraudulentamente sus
caracteristicas;

b) La utilizacion, importacion y comercializacion de materias primas no aptas para
consumo humano;

c) La inclusibn de substancias nocivas que los vuelvan peligrosos o
potencialmente perjudiciales para la salud de los consumidores;

d) El uso de materias primas y productos tratados con radiaciones ionizantes o que
hayan sido genéticamente modificados en la elaboracion de formulas para
lactantes y alimentos infantiles;

e) El procesamiento y manipulacion en condiciones no higiénicas;

f) La utilizacion de envases que no cumplan con las especificaciones técnicas
aprobadas para el efecto;

g) La oferta de un alimento procesado con nombres, marcas, graficos o etiquetas
gue hagan aseveraciones falsas o que omitan datos de manera que se confunda o
lleve a error al consumidor;

h) El almacenamiento de materias primas o alimentos procesados en locales en

los que se encuentren substancias nocivas o peligrosas;



i) Cualquier forma de falsificacion, contaminacion, alteracion o adulteracion, o
cualquier procedimiento que produzca el efecto de volverlos nocivos o peligrosos
para la salud humana; vy,

j) La exhibicion y venta de productos cuyo periodo de vida util haya expirado.

Art. 147.- La autoridad sanitaria nacional, en coordinacion con los municipios,
establecerd programas de educacién sanitaria para productores, manipuladores y
consumidores de alimentos, fomentando la higiene, la salud individual y colectiva y

la proteccién del medio ambiente.

Art. 150.- La donacion de alimentos que contengan productos genéticamente
modificados, asi como su utilizacion, uso y manejo en planes y programas y planes
de ayuda alimentaria, seran aceptados si es que mediante procedimientos técnicos
y cientificamente avanzados, demuestren su inocuidad yseguridad ante la

autoridad sanitaria nacional.

Para cumplir con este propoésito, la autoridad sanitaria nacional actuard de
conformidad con los principios universales en materia de salud publica y lo
establecido en el inciso segundo del articulo precedente.

6.3 NORMAS PARA EL PERSONAL

6.3.1 REGLAMENTO INTERNO DE TRABAJO DE LA EMPRESA DE
PRODUCCION DE PANELA ORGANICA - Grupo Panela- Panela Organica,
Dulcemente Saludable”

Ambito de Aplicacion

1.- Estan sujetos al presente Reglamento, todas las personas que desempefien
cualquier trabajo a favor de LA EMPRESA DE PRODUCCION DE PANELA
ORGANICA.



2.- El presente Reglamento es de observancia obligatoria tanto para la empresa
como para los trabajadores a su servicio incluyendo, desde luego, a todos los

trabajadores que ingresen con posterioridad a la fecha de depdsito del mismo.

3.- El personal de La Empresa esta obligado a cumplir también con las
disposiciones de orden técnico y administrativo que dicte la misma, las cuales les

serén dadas a conocer a través de los medios adecuados para el caso.

Organizacion del Personal

4.- Los trabajadores se clasifican de acuerdo a la duracion del contrato en:

a) Trabajadores permanentes: aquéllos cuya relacién de trabajo tiene caracter de
tiempo indeterminado conforme al contrato individual de trabajo.

b) Trabajadores temporales: aquéllos que han sido contratados para la ejecucién
de trabajos temporales o transitorios, ya sea por obra o tiempo determinado,
considerando en este caso los contratos como terminados y sin responsabilidad
para La Empresa, al modificarse o concluir los objetos que motivaron su

celebracion.

Lugar y Tiempo de Trabajo.

5.- Los trabajadores iniciaran y terminaran sus labores en los lugares que La
Empresa designe y deberan atender a cualquier otra actividad conexa a su

ocupacion principal.

6.- Al iniciarse la jornada de trabajo diariamente, los trabajadores deberan llegar a
las 8h00 de la mafana y firmaran el registro de entrada y salida, luego procederan

a instalarse en sus lugares de trabajo.

7.- La jornada semanal de trabajo serd de 4 horas tratandose del turno de la
mafana y de 4 horas del turno de la tarde, dando un total de 8 horas de trabajo

diarias.



El horario que regira en el Grupo Panela sera de lunes a viernes de las 08:00hrs.
al2:00hrs. el turno de la mafiana y de las13:00hrs. a 17:00hrs. En el turno de la

tarde.

De acuerdo con las areas de trabajo, los horarios especificos seran en términos

generales:

Personal de Oficina, de 08:00 a 12:00 y de 14:00 a 18:00

Personal operativo de 08:00 a 12:00 y de 13:00 a 17:00

Guardias de seguridad, tendran dos turnos de 17:00 a 01:00 de la mafana y de
01:00 a 08:00 de la mafana.

El horario sefialado puede ser modificado por La Empresa por necesidades de la
misma, previo aviso de por lo menos 24 horas de anticipacion. Los trabajadores
tendrén 2 horas en el caso del personal de oficina y de 1 hora el personal operativo
para tomar sus alimentos. En caso de que tomen sus alimentos dentro del centro
de trabajo, esté se computara como parte de la jornada de trabajo.

8.- Los trabajadores, sin excepcion alguna, deberan estar en sus lugares de
trabajo e iniciar sus labores a la hora sefialada en el articulo 7; sin embargo; se
contara con una tolerancia de 10 minutos, pasados los cuales se considerara como

retardo al inicio de labores.

9.- Cuando por necesidad justificada, sea necesario prolongar la jornada, los
trabajadores deberan contar con la autorizacion por escrito de La Empresa sin
exceder nunca de tres horas diarias ni de tres veces en una semana. Las horas de
trabajo extraordinario se pagaran con un ciento por ciento mas del salario que

corresponda a las horas de la jornada.

10.- Los trabajadores ejecutaran su trabajo con intensidad, cuidado y esmero,
apropiados y en la forma, tiempo y lugar convenidos; respetando en todo momento
a la Clientela del establecimiento. En caso de algun problema con un cliente, el

trabajador dara aviso a su superior para que atienda el asunto.



Dias de Descanso y Vacaciones

11.- La Empresa concedera a los trabajadores dos dias de descanso, siendo estos

el dia sabado y domingo de cada semana.

12.- Son dias de descanso obligatorio con goce integro de salario, los siguientes:

l. El 10. de enero;

Il. El 10. de mayo;

lll.; ElI 25 de diciembre

IV; El que determinen las Leyes Federales y Locales Electorales, en el caso de

elecciones ordinarias, para efectuar la jornada electoral.

13.- La Empresa concedera a sus trabajadores vacaciones anuales conforme a la
Ley del Trabajo, en la inteligencia de que tales dias seran pagados con salario

integro.

14.- La forma de disfrutar las vacaciones sera con base a lo determinado por La
Empresa. En caso de no estar de acuerdo al rol de vacaciones, el trabajador
manifestara por escrito a La Empresa su inconformidad, la que resolvera lo

conducente.

Permisos

15.- Los trabajadores estan obligados a solicitar permisos para faltar a sus labores,

por escrito y dirigido a su jefe inmediato.

16.- Toda falta no amparada por autorizacidn escrita, se considerara como

injustificada.

17.- Son consideradas como faltas justificadas, sin el requisito del permiso

autorizado por escrito, las que obedezcan acaso fortuito o fuerza mayor



debidamente comprobada. La comprobacion de la justificacion debera ser hecha
por el trabajador dentro de las 48 horas siguientes al momento en que falté a sus

labores.

18.- El trabajador que necesite retirarse de La Empresa dentro de su jornada de
trabajo por enfermedad, razones personales o extraordinarias, debera de solicitar
el permiso de su jefe inmediato, quién le entregard la autorizacion correspondiente

de asi ser procedente.

19.- Los salarios de los trabajadores seran cubiertos en el lugar en donde presten

Sus servicios, y dentro de las horas de trabajo.

20.- Todos los trabajadores estan obligados a firmar los recibos de pago, listas de
raya o cualquier documento que exija La Empresa como comprobante del pago de
los salarios. La negativa del trabajador a otorgar la firma de dichos documentos,
relevard a La Empresa de entregar los salarios respectivos.

21.- Para los efectos del pago de vacaciones, La Empresa pagard a los
trabajadores los salarios correspondientes a las vacaciones el dia anterior al inicio

de su disfrute.

Medidas de Seguridad e Higiene

22.- La Empresa establecera las medidas de higiene y seguridad que determina la
Ley de Trabajo, las adicionales que estime pertinentes, y las que las autoridades
competentes les sefalaren.

23.- El personal se abstendra de realizar todo acto que pueda poner en peligro su

propia seguridad, la de sus comparfieros o la de los clientes.

24.- Por ningun motivo, los trabajadores durante los periodos de incapacidades
temporales meédicas, ni las trabajadoras durante las incapacidades pre y
postnatales, deberan presentarse en el centro de trabajo, salvo para la entrega de

los certificados correspondientes.



25.- Cuando el trabajador sufra un accidente de trabajo, debera dar aviso
inmediato a su jefe directo o al jefe de personal a fin de que adopten con toda

urgencia las medidas pertinentes.

26.- Existirdn en La Empresa los botiquines que se consideren necesarios con
todos los implementos y Utiles necesarios que marquen las Normas oficiales
ecuatorianas para la atencion de los trabajadores que, en caso de accidente o

enfermedad, requieran de un auxilio inmediato.

27.- Para evitar accidentes de trabajo, los trabajadores deberan observar las reglas
que al efecto dicte La Empresa.

28.- Cuando un trabajador contraiga alguna enfermedad contagiosa, éste o
cualquier otro trabajador de La Empresa que tuviere conocimiento del hecho, estan
obligados a dar aviso inmediato a su jefe, a fin de que el trabajador enfermo pueda
ser examinado por los médicos del IESS. De acuerdo con el dictamen médico, La
Empresa deberd tomar las medidas necesarias para evitar el contagio de la

enfermedad.

Medidas Disciplinarias

29.- Todas la faltas que impliqguen incumplimiento de este Reglamento, a la Ley de
Trabajo, o al Individual de Trabajo, que no amerite la rescision del contrato, seran
sancionados por La Empresa con suspension de labores hasta por ocho dias. La
Empresa en cada caso hara las investigaciones correspondientes, escuchando
siempre al trabajador, y como regla general notificara por escrito las normas

disciplinarias.

30.- Sanciones por faltas injustificadas en periodos de treinta dias:

|.- Una falta; Amonestacion.

Il.- Dos faltas; Suspensién por un dia sin goce de sueldo.



lll.- Tres faltas; suspension por tres dias sin goce de sueldo.

V.- Cuatro faltas; Rescision de contrato.

31.- Sanciones por retardos injustificados en un periodo de treinta dias:

l.- Un retardo; Una amonestacion.

Il.- Dos retardos; Suspension de un dia sin goce de sueldo.

lll.- M&s de tres retardos; Suspension por dos dias sin goce de sueldo.

IV.- Mé&s de cinco retardos; Suspension por cuatro dias sin goce de sueldo.

V.- Mas de ocho retardos; Suspension de cinco a ocho dias, sin goce de sueldo,

de acuerdo a la reincidencia del trabajador.

32.- El tiempo no laborado por retardos, se descontara del sueldo del trabajador.

33.- Los trabajadores que abandonen injustificadamente su trabajo con
anticipacion a la hora de salida, serdn sancionados una amonestacion por escrito
o un dia de suspension sin goce de sueldo, dependiendo de las consecuencias de
su abandono en las actividades, las que ademas podria dar como resultado una

causal de rescision, en caso de causar grave dafio a La Empresa.

34.- El trabajador que no acatare las disposiciones en materia de Seguridad e
Higiene, podra ser sancionado con una suspension de dos dias sin goce de

sueldo, de acuerdo a la gravedad de la falta a juicio de La Empresa.

35.- Cualquier otra infraccion a las disposiciones del presente Reglamento, sera
sancionada con una amonestacién y en caso de acumular 3 amonestaciones, con

un dia de suspensién de actividades, sin goce de sueldo.
6.4 REQUERIMIENTOS PARA LA EMPRESA
Mediante un analisis de mercado se pudo determinar que en la Provincia de

Morona Santiago existe una demanda insatisfecha de 209925,40 kg de panela

anual.



Existen grandes oportunidades para incursionar mercados vecinos, segun
sondeos realizados por Organizaciones no Gubernamentales (ONG), dan cuenta
de la existencia de una potencial demanda en ciudades grandes tales como Quito
Guayaquil, Cuenca y Ambato asi como también en ciudades amazonicas, lo que
se convertiria en una buena opcidn para incrementar nuestra produccion con el

tiempo.
Se fija como volumen inicial de produccidon 4 toneladas de cafia diariamente
equivalente a 425 kg de panela diaria, lo que equivaldria a 102000 kg anuales,

produccién que nos permitira atender aproximadamente un 48,56% del mercado
no atendido de la Provincia de Morona Santiago.

6.5 PLANO DE LA EMPRESA

FIGURA #5 PLANO DE LA EMPRESA
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7.1 COSTOS DE PRODUCCION

CUADRO # 13 COSTOS DE MATERIA PRIMA PANELA
GRANULADA
MATERIA PRIMA
Base de Relacion
Parametros Kilos % Kilos
Disminucién
Rendimiento 1000,00 91,50 85,0
Capacidad Productiva 10000,00 91,50 850,0
Materias Primas Kilos Costo C.Total
Cafia 4000,00 0,030 120,00
Materiales directos Kilos Costo C. total
Balsa 10,00 1.00 10.00
TOTAL MATERIA PRIMA DIARIA
130,00

Fuente: investigacion propia
Elaboracién: Autoras

CUADRO # 14 COSTO DE MANO DE OBRA

Mano de Obra directa

Tiempo aproximado horas/Hom Costo C.Total
Produccion

Obrero 1 8,00 1.825 14.60
Obrero 2 8,00 1.825 14.60
Obrero 3 8,00 1.825 14.60
Supervisor 8,00 3.75 30,00
TOTAL MANO DE OBRA DIARIA 73.80

Fuente: investigacion propia
Elaboracién: Autoras

CUADRO # 15 MATERIALES INDIRECTOS DE FABRICACION

Gastos Indirectos
Detalle | Horas | Valorhora| C.Total




Consumo Luzy 8,00 0,25 2,00
agua
Lefia 8,00 10,00 80,00
Combustibles y 4,00 1,5000 6,00
lubricantes
Equipo de limpieza 2,00 1,00 2,00
y otros
FUNDAS 41.65
POLIFAM
TOTAL MATERIALES INDIRECTOS 131.65
FABRICACION DIARIO

Total costos de produccion 335.45

Total costos de produccién(1l Kg)425 0,79

Fuente: investigacion propia
Elaboracién: Autoras

Con estos valores el costos de produccién de panela granulada comprando la cafia
de azlcar puesta en la panelera a 30 ddélares (TM) con un volumen de
procesamiento diario de 4 TM de cafia de azucar y un volumen de panela
granulada de 425 Kilos (capacidad de produccién), el costo de produccion de un
kilogramo es de USD 0,69 a estos se les agregaria los costos de empaque y
embalaje , se desea enfundar en presentaciones de 1kg el valor estas fundas es
de 9.80 USD las 100 unidades de fundas polifam con la etiqueta de la empresa

impresa en cada una, seria 0.69+ 0. 098 = 0,79 el kg.

Producir 1 kg de panela organica nos costara 0,79ctvs de ddlar.

7.1.2 CAPACIDAD REQUERIDA

Partiendo de una produccién inicial de 425kg. Diarios procedemos a calcular los
requerimientos de cafla panelera y luego determinamos la capacidad y la
magquinaria requerida.De multiples pruebas y ensayos realizados por personas
relacionadas con la elaboracion de este producto, en las diferentes paneleras
caseras se ha podido determinar la cantidad de panela que rinde cada tipo de
cafa:

Cuadro # 16 Rendimiento segun Variedad de Cafa

VARIEDAD | cm | TM | LITROS | BRIX TOTAL
(PAILA) PANELA(Ib)




B-7274 26,11 1 | 456.30 | 18,5 330,34
Cristalina 30 1 524,14 | 17,1 188,35
C-13281 26 1 | 45422 | 18,3 257

Blanca 28 1 490.34 | 15,9 189.66

C-8612 26.67 1 | 465,89 | 19,1 207,34

Fuente: Inv. Ing. Sandro Rivera
Elaboracion: Autoras

En la empresa no se tomaran las especificaciones de la variedad de cafa sinomas
bien un promedio en kg del rendimiento de cada tonelada sin importar el tipo o
clase de cafia debido a que no existen especificaciones exactas de cuantas
hectareas hay en la provincia de cada variedad presentada en el cuadro anterior.

Una tonelada de cafia panelera en promedio rinde 233,75 Ib es decir 106.25 kg
aproximadamente si deseamos producir 4TM diariamente necesitaremos 80
toneladas mensual si se produce 20 dias por mes.

7.1.3 MATERIA PRIMA

El rendimiento de la materia prima, cafa panelera en la Provincia de Morona
Santiago es de aproximadamente 40 toneladas por hectarea, esto significa que

para las capacidades sefaladas, los requerimientos de Materia Prima seran:

Capacidad utilizada de 80 Toneladas - mes requiere de 2Ha. mensual

Capacidad instalada de 160 Ton- mes requiere 4 Ha mensual.

Como un valor adicional al considerar la materia prima se debe tener presente que
se realiza 1 cosecha por afio.
7.1.4 REQUERIMIENTO DE MAQUINARIA

Como patrones de disefio se encuentran clasificados los molinos por nimeros asi:
Molino N. 1 : Tiene una capacidad de 3 toneladas dia

Molino N. 2: Tiene una capacidad de 8 toneladas dia

Estos equipos alcanzan una eficiencia promedio del 90% por varios factores

mecanicos.



Para iniciar la produccion de panela en la empresa utilizaremos el molino nimero 2
porqgue su capacidad nos permite iniciar con una produccion de 4 toneladas diarias

con mira a aumentar parcialmente la produccion.

El resto de la infraestructura y maquinaria se disefian en funcién a esta capacidad

operativa.
e Capacidad utilizada de 4 Toneladas- dia u 80 Toneladas mes

e Capacidad disefiada de 8 Toneladas - dia 0 160 Toneladas mes

e Capacidad instalada de 4 Toneladas - dia u 80 Toneladas mes.

Cuadro # 17MAQUINARIA Y EQUIPO

CANT MAQUINARIA'Y EQUIPOS VALOR
1 Kit de herramientas 400,00
1 Trapiche Eléctrico 2000,00
1 Colador de impurezas 300,00
2 Pre-limpiadores 600,00
4 Tinas de evaporacién en acero inoxidable 2500,00
1 Termoémetro 150,00
1 Brixdbmetro 350,00
1 Tina acumuladora de acero inoxidable 800,00
1 Balanza 450,00
1 Selladora 90,00
2 Tina de Batido 900,00
1 Kit de laboratorio 900,00

TOTAL 9440,00

Fuente: Investigacion Propia
Elaboraciéon: Autoras

7.1.5 REQUERIMIENTO DE MOBILIARIO

Cuadro # 18 EQUIPO INMOBILIARIO

CANT. MOBILIARIO VALOR
2 Escritorio de oficina 500,00
4 Sillas de oficina 350,00




1 Armario de oficina 250,00
1 Escritorio de laboratorio 320,00
2 Sillas de laboratorio 150,00
1 Estante de laboratorio 280,00

TOTAL 1850,00

Fuente: Investigacién Propia
Elaboracién: Autoras

7.1.6 REQUERIMIENTO DE INFRAESTRUCTURA

Cuadro# 19 INFRAESTRUCTURA

CANT. INFRAESTUCTURA
Area de acopio de materia prima
Area de maquinas

Area de produccion

Area de empacamiento
Bagacera

Bodega

Oficina

Bafio

NR|R|RR| PR~

TOTAL 25000,00

Fuente: Investigacion Propia
Elaboracion: Autoras

7.1.6 REQUERIMIENTO EQUIPO DE COMPUTO

Cuadro # 20 EQUIPO DE COMPUTO

CANT. EQUIPO DE COMPUTO VALOR
2 Computadora 1300,00

1 Impresora 100,00

1 Teléfono 100,00
TOTAL 1500,00

Fuente: Investigacién propia

Elaboracién: Autoras
También entre nuestros requerimientos, esta un terreno, el cual esta valorado en
$15000.00 y 5000 para inicio de actividades.

TOTAL REQUERIMIENTOS:65290,00

7.2. PARAMETROS DE SOSTENIBILIDAD Y RENTABILIDAD



7.2.1 INVERSIONES

CUADRO # 21 INVERSIONES

RUBROS DE INVERSION:

ACTIVOS FIJOS:

Terrenos 15000.00
Equipos de Computo 1500.00
Inmobiliario 1850.00
Maquinaria 9440.00
Infraestructura 25000.00
TOTAL ACTIVOS FIJOS 52790.00
ACTIVOS DIFERIDOS

Gastos de Constituciéon 2000.00
Gastos de Instalacion 500.00
TOTAL ACTIVOS DIFERIDOS 2500.00
CAPITAL DE TRABAJO:

Materia Prima 5000.00
Bancos 5000.00
TOTAL CAPITAL DE TRABAJO 10000.00
TOTAL INVERSIONES 65290.00

Fuente: Investigacion Propia
Elaboraciéon: Autoras

7.2.2. ANALISIS FINANCIEROS

En el actual capitulo se presentan los estados financiero proyectados a 5 afios
para tener una vision mas amplia de los valores que esta empresa estaria

manejando.

7.2.2.1 FINANCIAMIENTO

La inversion total para arrancar con el funcionamiento de la empresa es de
65290,00 ddlares, repartidos entre la propiedad, planta y equipo, caja inicial, y mas
valores que estdn especificados en el cuadro anterior.De esta cantidad

aproximadamente la mitad, 35290,00 seran de financiamiento propio y los



30000.00 restantes seran cubiertos con un crédito solicitado a una entidad
financiera, en este caso a la CFN (Corporacién Financiera Nacional); podremos
financiar el 50% aproximadamente del costo total del inicio de actividades para la
empresa, con un valor de $30000.00 dolares a 5 afios plazo.

En el siguiente cuadro presentamos las caracteristicas, requisitos y mas

documentos necesarios para poder adquirir este préstamo, también se encuentra

detallada la tabla de amortizacion de la deuda adquirida.

CUADRO # 22 REQUISITOS PARA PRESTAMO EN LA CFN



CREDITO DIRECTO

Destino Capital de Trabajo: Adquisicion de materia prima, insumos,
materiales directos e indirectos, pago de mano de obra, etc.

Beneficiario Personas naturales.

Monto Hasta el 50% para proyectos

Plazo Capital de Trabajo: hasta 5 afos.

Periodo De | Se fijard de acuerdo a las caracteristicas del proyecto y su flujo de

Gracia caja proyectado.

Tasas De Interés

Emprendedores, empresas PYMES 9,85%;

Garantia

Negociada entre la CFN y el cliente; de conformidad con lo
dispuesto en la Ley General de Instituciones del Sistema Financiero
a satisfaccion de la Corporaciéon Financiera Nacional. En caso de
ser garantias reales no podran ser inferiores al 125% de la
obligaciéon garantizada.La CFN se reserva el derecho de aceptar las

garantias de conformidad con los informes técnicos pertinentes.

Desembolsos

De acuerdo a cronograma aprobado por la CFN. Para cada
desembolso deberan estar constituidas garantias que representen
por lo menos el 125% del valor adeudado a la CFN.

Requisitos

-Copia de la cédula de ciudadania (solicitante, garante y conyuges)
-Copia de la papeleta de votacion actualizada. (Solicitante,garante y
coényuges)

-Copia del dltimo comprobante de pago de servicios basicos: luz,
agua o teléfono, o un documento que permita la verificacion del
domicilio.

-Copia del Registro Unico de Contribuyentes (R.U.C.) o el Régimen
Impositivo Simplificado Ecuatoriano (R.l.S.E.).

-Declaracion Impuesto a la Renta del ultimo afio (de los que estén

obligados a hacerlo).

Financiamiento: Se financiara el 50% aproximadamente del proyecto de inversion

a realizarse.

Interés: La tasa de interés sera del 9.85% anual para el sector de produccion

Monto: 30000

Plazo: Hasta 5 afios

CUADRO # 23INVERSIONES Y FINANCIAMIENTO

A. INVERSIONES DEL PROYECTO

VALOR %




ACTIVOS CORRIENTES 10,000 | 15.32
MATERIA PRIMA 5,000 | 7.66
CAJA - BANCOS 5,000 | 7.66
ACTIVOS FIJOS 52,790 | 80.85
TERRENOS 15,000 | 22.97
INFRAESTRUCTURA 25,000 | 38.29
EQUIPOS DE COMPUTO 1,500 | 2.30
INMOBILIARIO 1,850 | 2.83
MAQUINARIA 9,440 | 14.46
ACTIVOS DIFERIDOS 2,500 | 3.83
GASTOS DE CONSTITUCION 2,000 | 3.06
GASTOS DE INSTALACION 500 | 0.77
TOTAL ACTIVOS (INVERSIONES) 65,290 100

B. FINANCIAMIENTO DEL PROYECTO

PASIVO 30,000 | 45.95
PRESTAMOS LARGO PLAZO 30,000 | 45.95
PATRIMONIO 35,290 | 54.05
CAPITAL SOCIAL 35,290 | 54.05

TOTAL PASIVO Y PATRIMONIO (FINANCIAMIENTO) 65,290 100

Fuente: Investigacion propia
Elaboracién: Autoras

72211 USOS Y FUENTES DE FINANCIAMIENTO

En el cuadro que presentamos a continuacion pueden observar los usos que se le
va a dar al dinero invertido en la empresa, tanto al de inversién propia como a la
inversion financiada por el préstamo solicitado a la Corporacién Financiera

Nacional.

CUADRO # 24 USOS Y FUENTES DE FINANCIAMIENTO



7.2.3

RUBROS DE INVERSION: USO DE R. CEN
FONDOS PROPIOS

ACTIVOS FIJOS:

TERRENOS 15,000 15000

INFRAESTRUCTURA 25,000 25000

EQUIPOS DE COMPUTO 1,500 1500

INMOBILIARIO 1,850 1850

MAQUINARIA 9,440 4440 5000

TOTAL ACTIVOS FIJOS 52,790 22790 30000

ACTIVOS DIFERIDOS

GASTOS DE 2000 2000

CONSTITUCION

GASTOS DE INSTALACION 500 500

TOTAL ACTIVOS 2500 2500 0

DIFERIDOS

CAPITAL DE TRABAJO:

MATERIA PRIMA 5000 5000

CAJA — BANCOS 5000 5000

TOTAL CAPITAL DE 10000 10000 0

TRABAJO

TOTAL INVERSIONES 65,290 35290 30000

Fuente: investigacion propia
Elaboracién: Autoras

DEPRECIACIONES Y AMORTIZACIONES




AMORTIZACION DEL PRESTAMO

CUADRO # 25 AMORTIZACION DEL PRESTAMO

METODO DE CALCULO: SOBRE SALDOS
ANO DEUDA INTERES PRINCIPAL PAGO SALDO
9.85% ANUAL
1 30,000 2955.00 6,000 8955.00 | 24,000
2 24,000 2364.00 6,000 8364.00 | 18,000
3 18,000 1773.00 6,000 7773.00 | 12,000
4 12,000 1182.00 6,000 7182.00 6,000
5 6,000 591.00 6,000 6591.00 0
TOTAL 8865.00 30,000 38865.00

Fuente: investigacion propia

Elaboracion: Autoras

El préstamo solicitado en la entidad financiera esta programado para ser

cancelado en su totalidad en 5 afios tanto el capital como los intereses y se

comenzara a cancelar a partir del afio 1.

AMORTIZACION DE GASTOS DE CONSTITUCION
CUADRO # 26 AMORTIZACION DE GASTOS DE CONSTITUCION

Valor Amort. Anual Afo Afo Afo Ano | Ao 5
Inicial 1 2 3 4
2000 400 1600 | 1200 800 400 0

Fuente: Investigacién Propia

Elaboracién: Autoras

AMORTIZACION DE GASTOS DE INSTALACION

CUADRO # 27 AMORTIZACION DE GASTOS DE INSTALACION

Valor Amort. Anual Afo Afio | Ao 3 | Afio Afo
Inicial 1 2 4 5
500 100 400 300 200 100 0

Fuente: Investigacion Propia
Elaboraciéon: Autoras

DEPRECIACION DE ACTIVOS FIJOS




CUADRO # 28 DEPRECIACION DE ACTIVOS FIJOS

ANOS VALOR
RESIDUAL
Rubros De Valor %Dep. 1 2 3 4 5
Inversion: Actual
Terrenos 15,000 0 15,000 15,000 15,000 15,000 15,000 15,000
Infra- 25,000 20 20000 16000 12800 10240 8192 6553.6
Estructura
Eq. de 1,500 33.33 1000.05 666.73 444,51 296.36 197.58 131.73
Computo
Inmobiliario 1,850 10 1665 1498.5 1348.65 1213.79 1092.41 983.17
Maquinaria 9,440 10 8496 7646.4 6881.76 6193.58 5574.22 5016.8
TOTAL 52,790.00 | 73.33 | 46,161.05 | 40,811.63 | 36,474.92 | 32,943.73 | 30,056.21 | 27,685.30
Fuente: investigacion propia
Elaboracién: Autoras
7.2.4. INGRESOS

La empresa, presentara los posibles ingresos que detallamos a continuacién y los
proyectamos a 5 afios con un 5% de incremento anual. Ademas registramos en
nuestro cuadro los ingresos que se originan por la venta de melaza (Ver cuadro
#31), que es el residuo que queda en el proceso de limpieza y pre-limpieza del
jugo de cafa que es utilizado para la alimentacion de animales y es considerada y

registrada como otro ingreso.

La produccion de panela orgénica en el primer afio seré de 425 kilogramos diarios
y la venta sera de 400 kilogramos, los 25 kg. restantes seran guardados para que
exista un inventario de productos terminados que pueda servir de respaldo para
venderlos en los dias que por imprevistos o fechas no laborales no se haga la

panela.

Esta panela saldra de la bodega registrandose en el inventario con el método FIFO
(Primeras entradas, primeras salidas). Los ingresos esperados por la venta de

panela anualmente se presentan en el cuadro # 31.




CUADRO # 29 INGRESOS

ANOS | RUBROS PANELA MELAZA TOTAL
INGRESOS
CANT 96000 960
0 P.U. 15
TOTAL 144000 960 144960
CANT 105120 1008
1 P.U. 15
TOTAL 157680 1008 158688
CANT 120480 1058.4
2 P.U. 15
TOTAL 180720 1058.4 181778.4
CANT 132960 1111.32
3 P.U. 15
TOTAL 199440 1111.32 200551.32
CANT 145920 1166.89
4 P.U. 15
TOTAL 218880 1166.89 220046.89
CANT 159360 1225.23
5 P.U. 15
TOTAL 239040 1225.23 240265.23

Fuente: investigacion propia
Elaboracién: Autoras

7.2.5 COSTOSY GASTOS

CUADRO # 30 COSTOS Y GASTOS




COSTOS 0 1 2 3 4 5
COSTOS DE PRODUCCION
COSTO DIRECTO
Materia Prima Directa 31200 33989.65 38688 42505.41 46469.65 50580.71
Mano de Obra Directa | 16055.93 16055.93 16055.93 16055.93 16055.93 16055.93
Prestaciones Sociales 1656.07 4884.08 4884.08 4884.08 4884.08 4884.08
COSTO INDIRECTO
(G.Fabric)
Materiales Indirectos 31596 34421.05 39179.04 43044.9 47059.45 51222.69
TOTAL COSTOS DE 80508 89350.71 98807.05 106490.32 | 114469.11 | 122743.41
PRODUCCION
GASTOS DE ADMINISTRACION
Sueldos 16360.51 16360.51 16360.51 16360.51 16360.51 16360.51
Administrativos
Prestaciones Sociales 1687.49 4640.74 4640.74 4640.74 4640.74 4640.74
Servicios Basicos 540 540 540 540 540 540
Depreciaciones 6628.95 11978.37 16315.08 19846.27 22733.79
acumulada
Amortizaciones 2500 2000 1500 1000 500 0
TOTAL GASTOS 21088 30170.2 35019.62 38856.33 41887.52 44275.04
ADMINISTRACION
GASTOS DE VENTA
Sueldos (Ventas) 3176.38 3176.38 3176.38 3176.38 3176.38 3176.38
Prestaciones Sociales 327.6 966.22 966.22 966.22 966.22 966.22
Publicidad y 6000 6000 6000 6000 6000 6000
Promocioén
TOTAL GASTOS DE 9503.98 10142.6 10142.6 10142.6 10142.6 10142.6
VENTA
GASTOS FINANCIEROS
Pago de interés y 8955 8364 7773 7182 6591
capital
TOTAL GASTOS 8955 8364 7773 7182 6591
FINANCIEROS
COSTO TOTAL 111099.98 | 138618.51 | 152333.27 | 163262.25 | 173681.23 | 183752.05

Fuente: investigacion propia
Elaboracion: Autoras

7.2.6 ESTIMACION DE REMUNERACIONES

SUELDOS Y SALARIOS




CUADRO # 31 SUELDOS Y SALARIOS

AREA Denominacion | Cant. | Sueldo | Sueldo | Sueldo
del Puesto Unitario | /Salario | Anual
;nensual

ADMINISTRATIVA | Gerente 1 600 600 7200
Contador 1 320 320 3840

Guardias 2 292 584 7008

SUBTOTAL 4 1212 1504 18048

COMERCIAL Supervisor 1 600 600 7200
Trabajador 3 292 876 10512

SUBTOTAL 4 892 1476 17712

VENTAS Trabajador 1 292 292 3504
SUBTOTAL 1 292 292 3504
TOTAL 9 2396 3272 39264

Fuente: Investigacion Propia
Elaboracion: Autoras

Los sueldos y salarios que se pagaran a los empleados y trabajadores de la
empresa estan detallados en el cuadro anterior segun el area en la cual van a

laborar y con el salario que ganaran.

APORTES SOCIALES



La empresa a precavido que en cada afio se debe cancelar a los empleados y
trabajadores los décimos tercero y cuarto, también el aporte patronal y todo segun
lo indica la ley del trabajo y el Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social (IESS), y

todo esto se encuentra incluido en el presupuesto anual.

CUADRO #32 APORTES SOCIALES

ADMINISTRATIVOS 10mo 10mo Aporte Total
Tercero | Cuarto Patronal 9.35%

GERENTE 600 292 56.1

CONTADOR 320 292 29.92

Guardia 292 292 27.3

Guardia 292 292 27.3

APORTE ANUAL 1504 1168 1687.49 | 4359.49

LABORAL Décimo | Décimo Aporte Patronal | TOTAL
Tercer Cuarto

Supervisor 600 292 56.1

Trabajador 1 292 292 27.3

Trabajador 2 292 292 27.3

Trabajador 3 292 292 27.3

APORTE ANUAL 1476 1172 1656.07 | 4304.07

VENTAS Décimo | Décimo Aporte Patronal | TOTAL
Tercer Cuarto

Vendedor 292 292 27.3

APORTE ANUAL 292 292 327.62 911.62

APORTE ANUAL 3272 2632 3671.18 | 9575.18
TOTAL

Fuente: investigacion propia

Elaboracion: Autoras

7.2.7 ESTADO DE RESULTADOS PROYECTADO




CUADRO # 33ESTADO DE RESULTADOS PROYECTADO

ANOS
RUBROS 0 1 2 3 4 5
Ventas 144960 158688 | 181778.4 | 200551.3 | 220046.9 | 240265.2
(-) Costo de 80508 | 89350.71 | 98807.05 | 106490.3 | 114469.1 | 122743.4
Produccién
(=) Utilidad Bruta 64452 | 69337.29 | 82971.35 94061 | 105577.8 | 117521.8
en Ventas
Gastos
Operativos:
(-) Gastos de 21088 30170.2 | 35019.62 | 38856.33 | 41887.52 | 44275.04
Administracién
(-) Gastos de 9503.98 10142.6 10142.6 10142.6 10142.6 10142.6
Venta
=) UTILIDAD DE 33860.02 | 29024.49 | 37809.13 | 45062.07 | 53547.66 | 63104.18
OPERACION
(-) Gastos 2955 8364 7773 7182 6591
Financieros
(=) UT. ANTES DE | 33860.02 | 26069.49 | 29445.13 | 37289.07 | 46365.66 | 56513.18
P.A
TRABAJADORES
(-) 15% Utilidades 5079 3910.42 4416.77 5593.36 6954.85 8476.98
trabajadores
(=) UTILIDAD 28781.02 | 22159.07 | 25028.36 | 31695.71 | 39410.81 48036.2
ANTES DE IR
(-) 23% Impuesto 6619.63 5096.59 5756.52 7290.01 9064.49 | 11048.33
alarenta
(=) UTILIDAD 22161.38 | 17062.48 | 19271.84 24405.7 | 30346.32 | 36987.88
NETA

Fuente: investigacion propia

Elaboracion: Autoras

Este cuadro nos muestra las utilidades que tendria la empresa, por lo general el

primer aflo de actividad hay perdida, pero en este caso existe utilidad, esto se

debe a que el endeudamiento requerido para el funcionamiento de la empresa se

va devengando anualmente en cantidades accesibles y las utilidades son elevadas

debido a la gran demanda existente.




CUADRO # 34 BALANCE GENERAL
7.2.8 BALANCE GENERAL PROYECTADO

ACTIVO
INICIO 1 2 3 4 5
CIRCULANTE
Caja— Bancos 39860.02 | 3206244 341065 | 39786.15 | 4580295 | 52246.97 PASIVO Y PATRIMONIO
TOTAL CIRCULANTE 39860.02 32062.44 34196.5 39786.15 45802.95 | 52246.97 INICIAL_{ 1 2 3 4 >
REALIZABLE PASIVO
CIRCULANTE
Inventario Producto Terminado 9000 9000 9000 9000 9000 9000
Ir. Por pagar 661963 | 5096.59 | 5756.52 | 7290.01 | 9064.49 | 11048.33
TOTAL ACTIVO REALIZABLE 9000 9000 9000 9000 9000 9000 —
Reparto utilidad por pagar 5079.00 3910.42 4416.77 5593.36 6954.85 8476.98
TANGIBLES
TERRENOS 15000 15000 15000 15000 15000 15000 TOTAL PASIVO CIRCULANTE 11698.63 | 9007.01 10173.29 12883.37 16019.34 19525.31
INFRAESTRUCTURA 25000 25000 20000 16000 12800 10240 PASIVO LARGO PLAZO
Préstamo por pagar 30000 26364 19773 13182 6591 0
()DEP. INFRAESTRUCTURA ~5000 -4000 -3200 ~2560 -2048 TOTAL PASIVO LARGO PLAZO | 30000 26364 19773 13182 6591 0
V.A. Infraestructura 25000 20000 16000 12800 10240 8192 TOTAL PASIVO 41698.63 | 35371.01 | 29946.29 | 26065.37 | 22610.34 | 19525.31
EQUIPO DE COMPUTO 1500 1500 1000.05 666.73 444.51 296.36 —
(-)DEP.EQUIPO DE COMPUTO 499.95 333.32 222.22 148.16 98.78 Patrimonio
V.A. Eq. de Computo 1500 1000.05 666.73 444.51 296.35 197.58 Capital social 35290 35290 35290 35290 35290 35290
MUEBLES Y ENSERES 1850 1850 1665 1498.5 134865 |  1213.79 Utilidad del ejercicio 22161.38 | 17062.48 | 19271.84 | 2440570 | 30346.32 | 36987.88
(-)DEP. MUEBLES Y ENSERES 185 166.5 149.85 134.87 121.38 Reparto utilidad
V.A. Muebles y Enseres 1850 1665 1498.5 1348.65 1213.78 1092.41 TOTAL PATRIMONIO 57451.38 | 52352.48 | 54561.84 | 59695.70 | 65636.32 | 72277.88
MAQUINARIA 9440 9440 8496 7646.4 6881.76 6193.58 TOTAL PASIVO + PATRIMONIO | 99150.02 | 87723.49 | 84508.13 | 85761.07 | 88246.66 | 91803.18
()DEP. MAQUINARIA 944 849.6 764.64 688.18 619.36
V.A. Maquinaria 9440 8496 7646.4 6881.76 6193.58 5574.22
TOTAL ACTIVOS TANGIBLES 52790 46161.05 40811.63 36474.92 3294371 | 30056.21
ACTIVOS DIFERIDOS
Gasto de Constitucion -2000
Amort.Gasto de Const. 400 400 400 400 400
Gasto de Instalacion -500
Amort.Gasto de Instalacion 100 100 100 100 100
TOTAL ACTIVO DIFERIDO -2500 500 500 500 500 500
TOTAL ACTIVO 99150.02 87723.49 84508.13 85761.07 88246.66 | 91803.18

Fuente: investigacion propia
Elaboracion: Autora




7.2.9 FLUJO DE CAJA PROYECTADO

CUADRO # 35 FLUJOS DE CAJA PROYECTADOS

ANOS
RUBROS 0 1 2 3 4 5
Ventas 144960.00 | 158688.00 | 181778.40 | 200551.32 | 220046.89 | 240265.23
(-) Costo de Produccion 80508.00 | 89350.71 | 98807.05 | 106490.32 | 114469.11 | 122743.41
(=) Utilidad Bruta en 64452.00 | 69337.29 | 82971.35 | 94061.00 | 105577.78 | 117521.82
Ventas
Gastos Operativos:
(-) Gastos de 21088.00 | 30170.20 | 35019.62 | 38856.33 | 41887.52 | 44275.04
Administracién
(-) Gastos de Venta 9503.98 | 10142.60 | 10142.60 | 10142.60 | 10142.60 | 10142.60
(=) UTILIDAD DE 33860.02 | 29024.49 | 37809.13 | 45062.07 | 53547.66 | 63104.18
OPERACION
(-) Gastos Financieros 2955.00 8364.00 7773.00 7182.00 6591.00
(=) UTILIDAD ANTES DE | 33860.02 | 26069.49 | 29445.13 | 37289.07 | 46365.66 | 56513.18
P. A TRABAJADORES
(-) 15% Utilidades 5079.00 3910.42 4416.77 5593.36 6954.85 8476.98
trabajadores
(=) UTILIDAD ANTES DE | 28781.02 | 22159.07 | 25028.36 | 31695.71 | 39410.81 | 48036.20
IMPUESTO A LA RENTA
(-) 23% Impuesto a la 6619.63 5096.59 5756.52 7290.01 9064.49 | 11048.33
renta
(=) UTILIDAD NETA 22161.38 | 17062.48 | 19271.84 | 24405.70 | 30346.32 | 36987.88
(+) Depreciaciones y 2500.00 6628.95 | 13478.37 | 17315.08 | 20346.27 | 22733.79
Amortizaciones
(=) FLUJO NETO DE 24661.38 | 23691.43 | 32750.21 | 41720.78 | 50692.59 | 59721.67

EFECTIVO

Fuente: Investigacion Propia

Elaboracién: Autoras




VALOR PRESENTE DE LOS FLUJOS DE CAJA

CUADRO # 36VALOR PRESENTE DE LOS FLUJOS DE CAJA
1+
ANO FLUJOS DE FACTOR DE VALOR | VALOR
CAJA $ PRESENTE AL PRESENTE
9,35%

1 23,691.43 0.91 21,559.20
2 32,750.21 0.84 27,510.18
3 41,720.78 0.76 31,707.79
4 50,692.59 0.70 35,484.81
5 59,721.67 0.64 38,221.87

Valor Presente 154.483.85

Fuente: investigacion propia
Elaboracién: Autoras

7.2.10 VAN Y RELACION BENEFICIO COSTO

CUADRO # 37 VALOR ACTUAL NETO

PERIODO | FLUJO DE VAN VAN
CAJA ACUMULADO
0| 24,661.38
1| 23691.43| 21,537.66 21,537.66
2| 32,750.21| 27,066.29 48,603.95
3| 41,720.78| 31,345.44 79,949.39
4] 5069259 | 34,623.72 114,573.11
5| 59,721.67 | 37,082.46 151,655.57
151,655.57
VAN 86,365.57
BENEFICIO COSTO 2.32

Fuente: investigacion propia
Elaboracién: Autoras

El valor actual neto de la empresa de panela es de 86365.57 y el beneficio costo
de 2,35 centavos esto quiere decir que por cada dolar de deuda que tenga la

empresa hay 2.35 ddlares para responder por ellos.



7.2.11 TASA INTERNA DE RETORNO (TIR)

CUADRO # 38 TASA INTERNA DE RETORNO

TASA INTERNA DE RETORNO (TIR)

INVERSION -65290,00 | FLUJOS DE CAJA

24661,38

21559,2
27510,18
31707,79
35484,81
38221,87

TIR 35%
Fuente: investigacion propia
Elaboracién: Autoras

La TIR es 35%, este es un porcentaje MAYOR que el costo promedio ponderado
del capital, por esta razén se debe aceptar el proyecto, puesto que una TIR mayor
que el costo de oportunidad garantiza que el proyecto rinde mas que la inversién

alternativa.



7.2.12 PUNTO DE EQUILIBRIO

CUADRO # 39 PUNTO DE EQUILIBRIO

PUNTO DE EQUILIBRIO EN
UNIDADES
PRECIO DE VENTA 1.5 PE = PE= | 100902 | UNIDADES
CF+GF ANUAL
COSTO VARIABLE DE 0.31 PU-CVU- 8408 | UNIDADES
PRODUCCION GVU MENSUAL
UNITARIO
COSTOS FIJOS DE 80508
PRODUCCION TOTALES
AL ANO
GASTOS VARIABLES 0.48 PUNTO DE EQUILIBRIO EN
POR CADA PANTALON DOLARES
GASTOS FIJOS. 30591.98 PE= | 151353 | DOLARES
12613 | DOLARES

Fuente: Investigacion Propia
Elaboracion: Autoras

El punto de equilibrio del proyecto estd en que por lo menos 100.902 unidades
deben ser vendidas del total de las unidades producidas anualmente, las cuales
nos daran 151.353 ddlares que seria lo necesario o minimo para que la empresa,
aunque no tenga beneficios tampoco se quede con deudas o faltantes en el primer

afio de operacion.



7.2.13 PAY BACK

CUADRO # 40 PAYBACK
Periodo Inversion Utilidad Utilidad
neta acumulada

0 65290.00

1 17062.48 17062.48

2 19271.84 36334.32

3 24405.7 60740.02 4549.98 14.99

4 30346.32 91086.34

5 36987.88 128074.22
Meses 12 3 afos 2 meses
Semanas 52 3 afos semanas
Dias 240 3 afos 36 Dias

Fuente: Investigacion Propia

Elaboracion: Autoras

El tiempo de recuperacion de la inversion del proyecto es de 3 afios con 2 meses,
es decir que cuando hayan pasado ya 2 meses del cuarto afio de actividad

tendremos el total de la inversion recuperada.

CAPITULO VI



8. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

8.1. CONCLUSIONES

Luego del estudio realizado en la provincia de Morona Santiago sobre la
produccién de cafa, elaboracion de panela y consumo de la misma; pudimos
determinar que en la actualidad existe una amplia produccion de cafia de azlcar
casi en todos los cantones de la provincia, segun un sondeo realizado por la UZI

estan registrados 1655,5 hectareas.

La elaboracion de panela en la provincia se la hace de manera casera Yy
tradicional, nada técnica por lo general se la elabora para consumo familiar, las
presentaciones que se ofrecen en el mercado son panela en bloque y granulada,
siendo la segunda la mas aceptada, no existe en la actualidad alguna empresa de

la provincia que ofrezca panela granulada organica.

La panela por su sabor y los beneficios que aporta para la salud es consumida por
un 27% de los pobladores de la provincia, aunque la mayoria de personas
encuestadas mencionaron la falta de Higiene del producto ya que se ofrecia sin
ningun registro sanitario ni de calidad lo que preocupaba a los consumidores, que
muchas veces optaban por comprar otro producto para endulzar sus alimentos o

preferian la panela que venia de otras provincias.

Por estas razones se pudo determinar que si existe potencial para la produccion

de panela organica en la provincia de Morona Santiago.

En el analisis de mercado que se realizé se determind quela oferta de panela
existente es de 216977kg anuales, mientras que la demanda de panela es de
426902.40, es importante tomar en cuenta también que en la provincia se ofrece

panela, mas no panela organica.



Tomando en cuenta quienes serian nuestros competidores y las encuestas
realizadas a diversas familias de cada cantdbn de la provincia sobre sus
preferencias de consumo de edulcorantes determinamos que la demanda

insatisfecha es de 209925.40kg de panela anual.

La planta de elaboracion de panela organica tendra una capacidad de produccion
de 4 toneladas diarias pero la capacidad de produccién instalada serd de 8
toneladas diarias con miras a incrementar la produccion de panela un 5% cada
afio. Cabe mencionar también que la empresa comenzara a funcionar cubriendo

aproximadamente el 45% de la demanda insatisfecha actual.

Este estudio fue realizado tomando en cuenta los parametros de sostenibilidad
financiera y ambiental, como también cuidando que la empresa tenga siempre la
rentabilidad necesaria para mantenerse en pie, como lo pueden observar en cada

uno de los cuadros realizados en el estudio financiero.

Las proyecciones de ventas de panela organica que resultan de este estudio

realizado nos indican y aseguran la permanencia y crecimiento de la misma.

Esta empresa tendrd un minimo de afectacion ambiental pues tiene previsto utilizar
el bagazo producido como material de combustion y la melaza o cachaza que sale
en el proceso de hacer la panela sera vendido como alimento para animales de
granja, de esta manera estara utilizando todos los recursos provenientes de la
cafla y serd la primera empresa en la provincia que realice panela organica

granulada y que también tome en cuenta el cuidado del medio ambiente.

Por esta razon,la investigacion realizada para el proyecto de la implementacion de
una empresa de elaboracion de panela organica para la provincia de Morona
Santiago nos da como resultado una amplia utilidad, incluso desde el primer
periodo de funcionamiento, razén por la cual diremos que es un proyecto factible,
gue sera un aporte al desarrollo industrial y comercial de la provincia, cumplira con

nuestro objetivo de apoyar a los caficultores dandoles a ellos un comprador



seguro de su produccion de cafia, y a la poblacion un producto endulzante que sea

beneficioso para la salud.

8.2. RECOMENDACIONES



Por los resultados encontrados en el presente estudio, se recomienda que se
continle con el proceso y pasen a la siguiente etapa de construccion e

implementacion del proyecto.

El potencial de mercado es muy grande y en un futuro se podria tener aun
mejores resultados si se concientiza a la gente y se atienden a otros mercados

regionales y nacionales.

Se recomienda también hacer énfasis en mejorar los procesos de obtencién de
materia prima con base en la proteccion de ventas. El mercado crecerd y se

requerird mayores niveles de produccién de cafa.

Seria importante también mantener buenas relaciones y comunicacion con los
proveedores de la materia prima para recomendarles que mejoren la calidad de su

produccioén sembrando la variedad de cafa que es més eficiente y jugosa.

El producto inicial con el que se llegara al mercado es la panela granulada
organica de 1 kg, en el corto plazo podria ser importante desarrollar otra
presentacion adicional que nos permitira diversificar la oferta y generar una mejor

perspectiva al negocio.

Publicitar a la empresa es algo muy importante que no debera jamas pasarse por
alto, y todo lo presupuestado para los gastos de publicidad debe ser utilizados en
su totalidad en la difusion de la calidad, y conveniencia del producto como también
en socializar y concientizar a los pobladores sobre lo beneficio que seria el

consumo de panela organica granulada.



RESUMEN

La presente tesis es un Estudio de Factibilidad para la Creacion de una Empresa
de Produccién de Panela Orgénica para la Poblacion de Morona Santiago.

Es importante recalcar que la panela tiene muchos minerales como el calcio, hierro
y fosforo y vitaminas como la A, B1,B2,B5,C,D,E entre otras y es comparada tan
solo con la miel de abeja, también que la presentacién mas solicitada de la panela
es de forma granulada por la facilidad de disolucion, elaborada con todas las

normas de higiene y a un precio accesible para todos los consumidores.

Para la implementacion de esta empresa se requiere una inversion inicial de
65.290 dolares, los cuales estan distribuidos en los diferentes ambitos de la
empresa, se necesitara también un molino con una capacidad de 8 toneladas, el

cual sera utilizado en el 50% de su totalidad y aumentara parcialmente cada afio.

La empresa tendra un rendimiento de 2.32 délares, por cada délar invertido, el van

estara en 86365 dolares.

El punto de equilibrio del proyecto nos indica que deben ser vendidas al menos
100902 unidades anuales para que aungue no tenga ganancia tampoco tenga
perdida.

Por ultimo la recuperacion de la inversion sera en 3 afios, 2 meses.

Como conclusién la implementacion de esta empresa sera factible y rentable

desde el primer afio de actividad y se ird incrementando parcialmente cada afio.



ABSTRACT

The following research is a Feasibility Study for the creation of an Organic Hot-

sugar production Company for the people from Morona Santiago.

It is important to emphasize that hot-sugar has much mineral content such as:
calcium, iron, and phosphorus and vitamins such as: vitamin A, B1, B2, B5, C, D, E
among others, It is also compared with honey bee due to its benefits, the preferred
hot sugar presentation is granulated because of its solubility, this product has been
elaborated with the established hygiene standards at an affordable price for the

customers.

For the creation of this company it is necessary to present an initial investment of $
65.290 for being distributed in the areas of the company, it is also necessary to
provide the company with an eight-Ton mill which will be used in a 50%, and its

production will grow partially each year.

The company will have a $ 2.32 profit per each invested dollar; the NPV (net
present value) will be $ 86365.

The project balance point suggests that 100902 units must be sold per year for not

to have neither profit nor loss.

Finally the investment recovery will be obtained in 3 years, and two months.

It is concluded that the implementation of this company will be feasible and

profitable since the first year and it will grow partially each year.
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ANEXOS

1. CANA DE AZUCAR

2. TIPOS DE PRESENTACION DE PANELA QUE SE OFRECE PARA LA VENTA

EN MORONA SANTIAGO

. TRAPICHE



TRADICIONAL CASERO

DIFERENCIAS ENTRE LA PANELA TRADICIONAL Y PANELA INNOVADA



DESCRIPCION PANELERA PANELERA INNOVADA
TRADICIONAL
Capacidad de 1.5 toneladas en jornadas | 7 toneladas en jornadas de 6
produccién de 12 horas horas
Esfuerzo en la Este proceso requeria de | El equipo y materiales procesan
produccion esfuerzo fisico y largas | los materiales de tal forma que
horas de trabajo. La | el esfuerzo humano requerido es
deficiencia del | mucho menor. El personal se
equipamiento obliga a que | centra principalmente en

las personas
realicen gran parte de las
actividades con su propia

actividades de alimentacion al
proceso y control

fuerza bajo altisimas

temperaturas
Requerimiento de | Para procesar una | Para procesar una tonelada de
lefia para camara | tonelada de cafla se | cafia de requiere de 0.2 toneladas

de combustién

requeria una tonelada de
lefia

de lefia y 15 kilos de bagazo

Areas de La produccién se realizaen | Se contara con una pequefa

produccion un espacio de terreno | planta semi- industrial con areas
apenas cubierto por paja / | debidamente definidas, techo de
zinc, sin distribucién de | zinc con espacios para la salida
areas, sin piso , sin|de vapor, piso con baldosa
divisiones, todo al aire libre | antideslizante

Higiene del Condiciones muy deficiente | Producto higiénicamente

producto hacen que el producto | manejado asegura cumplimiento

tengan muchas impurezas,
deficiencias fisicas y de
manejo de materiales.

de parametros de calidad vy
salubridad.

Fuente de energia
motriz

Molinos  activados  “por
animales o por motores a
diesel, en el segundo caso
se genera contaminacion
del combustible y sus
residuos.
Baja

sistema
motriz

eficiencia por el
de transmision

Molino activado por energia
eléctrica trabajo uniforme libre de
contaminacion.

Molino

Molinos con muchos afios
de operacién presentan

multiples desgastes. Por
disefio requieren de
grandes capacidades

motrices para su operacion.

Molino disefiado para operar con

caja de reduccion e motor
eléctrico. Presenta mayor
eficiencia y rendimiento, 4.6

veces mas productividad.

Prelimpiadores

No se utilizan en el proceso
tradicional.

Se utilizan dos preliminares uno
a la salida del molino y otro al
ingreso de los recipientes.

Conduccion y
recipientes

Para la conduccion del
jugo se utilizan mangueras
0 se transporta en
pequefios baldes. Los
recipientes para la

Toda la conduccion se hace por
tuberias de acero inoxidable. Los
recipientes de evaporacion
también de este material, estan
distribuidos sobre una camara de




evaporacion generalmente

combustion disefiada para lograr

son pailas de bronce o |las temperaturas y tiempos
aleaciones  adaptadas y | adecuados

distribuidas

inadecuadamente.

Evaporacién El punto de evaporacion es | EI punto de evaporacion se
dificil de alcanzar por lo | alcanza en forma programada
gue se desperdicia mucha | dentro del proceso. Se emite
energia. El vapor emana | Unicamente vapor de agua. El
con presencia de contenido | resultado es totalmente higiénico
dulce lo que provoca |y se obtiene una panela de alta
pérdidas y ademas atrae | calidad con procesos uniformes.
insectos que contaminan el
producto final. La panela
obtenida es de calidad
variable y generalmente no
muy buena.

Combustion Para el proceso de | La combustion se realiza debajo
vaporacion y punteo | del sistema de recipientes por

existen unas hornillas muy
empiricas, construidas
debajo de las pailas,. En el
proceso el humo t ceniza se
mesclan con el jugo vy la
panela, el producto final
tienen esta contaminacion.

una camara de combustion con
hornilla y ducto de calentamiento
gue empata una chimenea. EI
humo y la ceniza nunca entran en
contacto con el interior de la
planta y menos con el producto.

Almacenamiento y

Esto se realiza

Se realizara en un area especial

acopio final generalmente en la misma | y separada del resto del proceso.
zona de produccion  sin
medidas de proteccion por
lo que continda siendo
contaminada por los
siguientes procesos.

Bagacera No se usa. Se acumula el | El bagazo que sale del molino
residuo en zonas cercanas. | mejorado esta libre de jugo, se
La deficiencia de los|seca mas rapido y es mas
trapiches hace que el | eficiente en la combustion.
bagazo concentre aun jugo | Existe un é&rea debidamente
y esto provoca la presencia | disefiada para su secado final y
de insectos, igual es poco | almacenamiento previo al uso en
efectivo como combustible | el proceso
y requiere de mucho mas
tiempo de secado.

Batido Es mal dificil para alcanzar | Produccién mas facil de batir, se
el punto de granulado. Este | lo realiza sobre recipientes de
batido se realiza en | acero inoxidable asegurando
recipientes de madera o de | procesos higiénicos.
latbn  lo que origina la
presencia de bacterias en
la panela.

Panela organica | No es uniforme varia de | Las paradas son uniformes.

granulada

una parada a otra. Es de
un color chocolate obscuro,

Producto final de color chocolate
caro, es el mas aceptado en el




menos aceptado en el
mercado. Contiene
impurezas.

mercado. Cumple con estandares
de higiene.

5. PRESENTACION DEL PRODUCTO

“DULCE SALUD, PANELA ORGANICA GRANULADA”

PANELA Cveces MAs AZUCAR

ORGANICA > o e MORENA

PAN E’LA 50 veces mas AZUCAR

ORGANICA minerales REFINADA
SLOGAN:

‘ENDULCE SU VIDA SANAMENTE”

FRASE ADICIONAL:
100% NATURAL

CONTENIDO:
1 KG.




