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ANTECEDENTES

OBJETIVOS

OBJETIVO GENERAL

Desarrollar un estudio de factibilidad para la creacibn de un Ingenio
Azucarero en la Provincia de Cotopaxi, orientado a satisfacer la demanda
insatisfecha.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Realizar un andlisis de localizacién y tamafio del proyecto definiendo
un programa como, de abastecimiento de materia prima, asi como la
administracion, planificacion, organizacion y control del proyecto.

e Desarrollar un analisis de la produccion y disponibilidad de materia
prima en la Provincia de Cotopaxi.

e Determinar la maquinaria y el equipo adecuado para que el producto
cumpla con todas las expectativas del cliente.

e Establecer los mejores términos de inversion, asi como las diferentes
formas de financiamiento.

e Establecer un presupuesto de ingresos y gastos.

e Desarrollar un estudio técnico que permita identificar los costos de los
recursos.

e Identificar la factibilidad del proyecto a través de un andlisis de
sensibilidad.

e Hacer una evaluacion ambiental del proyecto.



JUSTIFICACION

Nuestro proyecto va enfocado a aprovechar las bondades del clima
subtropical que dispone la Provincia de Cotopaxi, es por esto que luego de
haber realizado una investigacion subjetiva de la falta de explotacién
apropiada de la cafla de azlcar, planta graminea utilizada de forma
rudimentaria por los habitantes del sector, produciendo agua ardiente,

panela, entre otros sin técnica y sin la maquinaria y equipos necesarios.

Al analizar el proyecto tanto a nivel micro como a nivel macro puede ser
viable empresarial y socialmente por las siguientes condiciones, consumo
masivo (para abastecer a la provincia de Cotopaxi por la cercania), demanda
creciente, disponibilidad de tierras para aumentar las areas de produccion,
capital econdmico suficiente con el que se podria contar para adquirir la
maquinaria y equipo necesarios, proveniente de los empresarios de la zona
(bananeros, exportadores de frutas tropicales, madereros ,etc), mano de
obra disponible, potencializacién de trabajadores (plan de carrera), presencia
de un esquema de cooperativas presencia de coinversionistas en la

comercializacion de azUcar.

La produccion y el procesamiento de la cafia de azlcar, bajo las normas
establecidas por el INEN, permitirdn al presente proyecto generar azlcar

blanca.

El azucar blanca es un producto de consumo masivo, que va ha ser
adquirido por toda la poblacion especialmente de la provincia de Cotopaxi y
por el sector industrial de la misma, la cual puede llegar a ser utilizada para
la elaboracion de ciertos productos que requieran de esta como materia

prima.

La cultura empresarial y organizacional de nuestra empresa, estara
fundamentada en principios, valores de participacion de campo y planta,

como punto de partida para asumir el reto de la demanda, el desarrollo



econdmico de la zona exige mayor respaldo para la agricultura ya que esta
al ser una fuente inagotable de riquezas debe ser explotada con técnicas

adecuadas para la conservacion de la misma.

A nivel nacional sabemos que la demanda interna de azlcar es cubierta
satisfactoriamente con la produccion obtenida por el pais, pero mediante una
investigacion subjetiva y después de haber consultado con expertos sobre el
tema se puede establecer que existe un gran porcentaje de demanda
insatisfecha en el sentido de costos de operacién, transporte, embalaje y
calidad del producto, es por esto que consideramos viable al proyecto en su

primera instancia, porque existe mercado para el mismo.
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CAPITULO |

EL PRODUCTO

1.1.- ORIGEN E HISTORIA DE LA CANA DE AZUCAR

La cafa de azucar fue utilizada y cultivada desde los tiempos mas remotos, lo que

hace muy dificil el estudio de sus origenes.

La existencia de la cafia de azlcar en China y en la India puede situarse 6.000
afios A.C. Su empleo para el consumo humano se remonta a 3.000 A.C en la
India, de donde los soldados de Alejandro Magnum trajeron azucar 325 afios

antes de nuestra era.

Fueron los Arabes quienes difundieron estacas de cafia de azlicar en Palestina y

después en Egipto.

Cristobal Colén, en su segundo viaje, llevo esquejes de cafia de las Islas Canarias
a las Islas actualmente llamadas Republica Dominicana. Este cultivo se desarrollo
entre 1.500 y 1.600 A.C en la mayoria de los paises tropicales de América y

durante mucho tiempo ha sido su principal riqgueza agricola.

La teoria actual comunmente admitida sefiala que la *(1) Saccharum
Officinarum L. como la especie botanica de arranque tuvo en Nueva Guinea y las

Islas vecinas como lugar de origen.

*(1) Saccharum Officinarum L. (Tomo Il agronomia Tropical)



1.2.- DESCRIPCION DE LA CANA DE AZUCAR

La cafa de azlcar es una graminea, se encuentra fundamentalmente dirigida a la
produccion de panela, alcohol y azucar. En ciertos lugares, es cultivada en forma

anual y en otros su produccion es semestral.

El cultivo de cafia de azucar se encuentra difundido en todas las provincias del

Ecuador a excepcion de las Islas Galapagos.

Se considera a la cafia de azGcar como una planta relativamente perenne (en
general, por lo menos dos o tres cortes). La renovacion de la siembra se hace
cuando el rendimiento agricola se ha considerado insuficiente y se procedera a
una resiembra partiendo de estacas. La cafia destinada a los ingenios de azucar
debe madurar en forma escalonada, durante los 4 a 6 meses que dura la zafra. La
cafia de primera siembra madura de 12 a 18 meses y el rebrote, en 11 a 12

meses.

El ciclo de 12 a 14 meses supone que la siembra se efectuara al mismo tiempo
que el corte, osea en la temporada seca y en el periodo de pleno empleo de la

mano de obra.

A falta de medios de irrigacion, la siembra se hace en temporadas de lluvia para
efectuar un cultivo de 11 a 12 meses o un gran cultivo de 15 a 17 meses. La cafa

rebrota bien. Los retofios pueden cosecharse al cabo de 11 a 13 meses.

El tallo cilindrico de esta planta alcanza de dos a cinco metros de altura y de dos
a cuatro centimetros de diametro. La cafia no se ramifica por sobre el suelo, pero
los nudos subterrdneos desarrollan brotes que dan origen a otros tallos. Una
planta cortada adecuadamente puede formar una cepa de doce a quince tallos

s

mas.



1.3.- CARACTERISTICAS GENERALES PARA EL CULTIVO DE LA CANA DE
AZUCAR

Como caracteristicas generales, para el cultivo de cafia de azUcar tenemos
las siguientes:

1.3.1.- ECOLOGIA

1.3.1.1.- Clima

La cafia de azUcar es una planta propia de las regiones tropicales soleadas, su
consumo en agua puede calcularse aproximadamente a partir de la evaporacion
media durante la fase de crecimiento. La fase de maduracion (acumulacion del
azucar) se ve favorecida por un periodo fresco, seco y soleado en el curso de la

cosecha.

1) Temperatura.

e Temperaturas optimas: Germinacion: 22 - 33 grados centigrados

2) Luz

La cafia exige una fuerte iluminacion sobre todo en la maduracion.

3) Agua

La cafa necesita agua en la etapa vegetativa

4) Vientos

La cafa dulce es muy sensible a los vientos violentos y desecantes.



1.3.1.2.- Suelo

La cafia se adapta satisfactoriamente a todo tipo de suelo.

Sus principales exigencias son: cierta profundidad, aeracion, y un PH que no

sobrepase limites normales.

1.3.2.- CULTIVO

En general, el cultivo de la cafia de azucar dura entre cinco y 10 afios productivos.
El cultivo de los ingenios ubicados en la costa va de julio a diciembre es decir su
produccion es de seis meses, mientras que los ingenios ubicados en la sierra
pueden moler los doce meses del afio.

1.3.2.1.- Plantacion

1.3.2.1.1.- Métodos de plantacion

El método de plantacion de la cafia de azlcar es por estacas. Las yemas latentes
del tallo, enterradas en el suelo, se desarrollan y dan tallos denominados
primarios, de estos tallos nacen tallos secundarios.

1.3.2.1.2.- Nutricidn y fertilizaciéon

La cantidad de nutrientes extraidos por la cafia puede variar dentro de limites muy
amplios, dependiendo de la variedad, el estado de fertilidad del suelo y la edad de

la cafa en el momento de realizarse el corte.

El Nitrégeno, Fosforo y Potasio favorecen globalmente el aumento del desarrollo

de cada planta sin modificar el nimero de cafas por unidades superficie.



Por el contrario el calcio y el silicio favorecen el aumento del nUmero de cafas por

unidades superficie sin modificar las caracteristicas morfolégicas de cada planta.

1.3.2.1.3.- Riego y drenaje

El riego tiene por finalidad el suministro de agua natural y satisfacer a la mayor

medida las posibilidades de evapotranspiracion del cultivo.

1.3.2.2.- Maduracion de la cafa de azlcar

La etapa de maduracion de la cafa se inicia cuando disminuye su velocidad de
crecimiento. Durante esta época las amplias oscilaciones de temperatura, la
sequia moderada, el hambre de nitrébgeno son agentes que favorecen la
maduracion. La sequia promueve la conversion de los azlcares reductores a

sacarosa.

La edad de corte es una variable de gran importancia por que la respuesta de la
produccién cambia con la edad a la cual se corta la cafia y debe ser tomada para

alcanzar el maximo rendimiento al menor tiempo posible.

1.4.- EL AZUCAR

El azucar es un alimento sano y natural, utilizado por diferentes civilizaciones a lo
largo de la historia. El azUcar se extrae de la remolacha o de la cafia de azUcar.
Se trata de sacarosa, un disacérido constituido por la unién de una molécula de
glucosa y una molécula de fructosa. La sacarosa esta presente en estas plantas,
al igual que en otros cultivos vegetales. Lo Unico que se ha hecho es separarla del
resto de los componentes de la planta, sin producir en ella modificacién alguna en

su estructura molecular, ni en sus propiedades fisiologicas.

El azlcar es soluble en agua, incoloro e inodoro, y normalmente cristaliza en

agujas largas y delgadas. Pertenece al grupo de los hidratos de carbono, que son



los compuestos organicos mas abundantes en la naturaleza, y constituyen la

mayor fuente de energia, la mas economica y de mas facil asimilacion.

1.4.1.- DESCRIPCION DEL AZUCAR

El Azlcar constituye uno de los productos esenciales en la canasta basica de
alimentos. Su contenido de calorias y carbohidratos lo convierten en un producto

necesario en la dieta cotidiana de los seres humanos.

En el Ecuador, el azucar es un rubro importante su aporte al «2) PIB es del 1.1 %.
La cadena de azucar comprende dos fases de produccién, una agricola y otra
industrial. En los dltimos afios se ha dado una integracion vertical cada vez mas

significativa, que la hace una de las agroindustrias mas importantes del pais.

*(2) Indicadores Economicos del Banco Central



1.5.- CARACTERISTICAS GENERALES DEL AZUCAR

Dentro de los principales aspectos establecidos por la norma INEN:

CUADRO No.1

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 2 259:99
AZUCAR BLANCO. REQUISITOS.
PRIMERA EDICION
1.- OBJETO

1.1.- Esta norma establece los requisitos que debe cumplir
el azucar blanco.

2.- ALCANCE

Esta norma se aplica al azucar blanco obtenido de los productos de
extraccion de la cafia o de la remolacha azucarera que ha sido sometido a
procesos de sulfitacion, clarificacién y purificacion.

3.- DEFINICIONES

3.1.- Azlcar. Es la denominacion comun del producto constituido
principalmente por sacorosa, que se extrae generalmente de la cafa de
azucar (Saccharum ofifcinarum L) o de la remolacha azucarera (Beta
Vulgaris L)

3.2.- Sacarosa.- Es el disacarido constituido por la unién de Fructuosa y
Dextrosa. Corresponde a la formula quimica: C12H12011. En estado soélido
cristaliza en el sistema monoclinico en forma de cristales anhidros
transparentes y hemihedrales, en solucién acuosa tiene una rotacion
especifica de:

Rotacion
Especifica % = +66,53°

3.3.- Azlcar blanco. Es el producto cristalizado, obtenido del cocimiento
del jugo fresco de la cafia de azlcar o de la remolacha azucarera,
previamente purificado en un proceso de clarificacion con cal y azufre.

4.- DISPOSICIONES GENERALES

4.1.- El azlcar blanco especial debe tener color, olor, y sabor
caracteristicos, libre de aromas u olores extrafios.

4.2.- El azdcar blanco debe estar exento de materia extrafia y de
sustancias de uso no permitido. Los residuos de pesticidas, plaguicidas y
sus metabolitos no podran superar los limites establecidos por el Coees
Alimentario.

4.3.- El azlcar blanco debe ser procesado bajo condiciones sanitarias
adecuadas que permitan reducir al minimo la contaminaciéon por hongos,
bacterias y microorganismos en general.

4.4.- No se permite la adicion de colorantes ni otras sustancias que
modifiquen la naturaleza del producto.

4.5.- El tamafio de los granos del cristal azGcar blanco debe ser
uniforme.

FUENTE: Pagina de Internet www.sica.com
ELABORADO POR: Alejandra Yarad y Lorena Zambrano



CUADRO No. 2

5.- REQUISITOS
5.1.- REQUISITOS ESPECIFICOS

correspondientes  debe con los

establecidos en la tabla 2.

cumplir requisitos

REQUISITOS UNIDAD MINIMO MAXIMO
Polarizacion a

20°C °S 99:06:00
Humedad % 0.06
Cenizas de

conductividad % 0.1
AzUcares

reductores % 0.1
Color: ul - 350
Dioxido de

Azufre (SO mg/kg 50
Materia

insoluble en

agua mg/kg 150
Arsénico (As) mg/kg - 1
Cobre (Cu) mg/kg 2
Plomo (Pb) mg/kg --- 0.5

"Z °Sx

0,99971

5.1.2.- El azlGcar blanco ensayado de acuerdo a las

5.1.1.- El azlcar blanco ensayado de acuerdo a las normas
correspondientes debe cumplir con los requisitos establecidos en la tabla 1.

TABLA 1.- REQUISITOS PARA EL AZUCAR BLANCO

METODO DE
ENSAYO

NTE INEN 264
NTE INEN 265
NTE INEN 267

NTE INEN 266
NTE INEN 268

NTE INEN 274

NTE INEN 269
NTE INEN 270

NTE INEN 271

normas
microbioldgicos

BLANCO

REQUISITO UNIDAD MAXIMO
Recuento de
mesofilos
aerobios UFClg 2,0 x 10?
Coliformes
totales NMP/g <3
Recuento de
mohos y
levaduras UFC/G 1,0x 10?

TABLA 2.- REQUISITOS MICROBIOLOGICOS PARA EL AZUCAR

METODO DE
ENSAYO

NTE INEN 1
529-5

NTE INEN 1
529-6

NTE INEN 1
529-10

FUENTE: Pagina de Internet www.sica.com
ELABORADO POR: Alejandra Yarad y Lorena Zambrano
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CUADRO No. 3

5.2.- REQUISITOS COMPLEMENTARIOS

5.2.1.- El peso o contenido neto de los envases de azucar blanco debe
cumplir con el peso declarado, de acuerdo a NTE INEN 480, que dice: el
azUcar blanco debera envasarse en recipientes aptos, tales que no alteren
las caracteristicas del producto y preserven las mismas durante el
transporte y el almacenamiento.

5.2.2.- Es responsabilidad de cada uno de los niveles de la cadena de
Produccién, embalaje, almacenamiento, transporte, distribucion y ventas,
el cumplir y hacer cumplir los requisitos establecidos en el Cédigo de la
Salud, en caso de incumplimiento, debe responsabilizarse cada uno en su
nivel respectivo de esta cadena, a fin de que el azdcar blanco llegue al
consumidor en 6ptimas condiciones.

6.- INSPECCION

6.1.- MUESTREO

6.1.1.- El muestreo debe realizarse de
acuerdo con la NTE INEN 262, que dice: el
muestreo en forma que se presenta,
contenido neto, razén social, pais de origen.

6.1.2.- En la muestra extraida se efectuaran los ensayos indicados en el
numeral 5 de esta norma.

6.2 ACEPTACION O RECHAZO
6.2.1.- Se acepta el lote si las muestras analizadas cumplen con los
requisitos establecidos en esta norma caso contrario se rechaza el lote.

7.- ENVASADO Y EMBALADO

7.1.- Los envases y embalajes deben ser de materiales de naturaleza tal
gue no reaccionen con el producto.

7.2.- Los materiales usados para envasar y embalar deben estar limpios y
deben proteger al producto de cualquier contaminacion durante el
transporte y almacenamiento.

7.3.- El azlcar blanco debe envasarse en recipientes de materiales aptos
tales como: papel kraft, polietileno, polipropileno y otros que la autoridad
sanitaria lo permita.

8.- ROTULADO

8.1.- El rotulado del azucar blanco debe cumplir con lo especificado en la
NTE INEN 1 334

FUENTE: Pagina de Internet www.sica.com
ELABORADO POR: Alejandra Yarad y Lorena Zambrano

El tipo de empaque y presentacion del azicar dependera de sus destino, si es
para consumo final se acostumbra su comercializacion en bolsas de polietileno de
uno o dos kilogramos; para consumo industrial en la cual se emplea sacos de

papel kraft de 50 kilogramos.



1.6.- CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL AZUCAR

El azicar de cafa, sustancia blanca, cristalina, de sabor dulce, soluble en agua
que funde a 188 grados C y de uso masivo en todo el mundo, se obtuvo en forma
sélida por primera vez en Persia, en el afio 500 de nuestra era. Durante los siglos
IX'y X se inici6é en Egipto su fabricacion a escala comercial y su exportacion.

Esencialmente este tipo de azucar esta constituido por sacarosa, disacarido con

férmula quimica C12H22, formado por moléculas de D — Glucosa y D — Fructosa.

CUADRO No. 4
CONTENIDO DE NUTRIENTES DEL AZUCAR

CALORIAS (100 gramos) 384
HUMEDAD 0.7%
CARBOHIDRATOS 99.3%
HIERRO 0.1%

FUENTE: Ministerio de Agriculturay Ganaderia - Direccion de Investigacion Agropecuaria (DIA)
ELABORADO POR: Alejandra Yarad y Lorena Zambrano

La sacarosa puede ser obtenida mediante procesos de extraccién fisicoquimicos
tanto a partir de la cafia de aztcar como de la remolacha, sin embargo, la mayor

parte de este endulzante consumido a nivel mundial procede de la primera fuente.

La panela, la cual también es generada a partir de la cafia, es uno de los
principales sustitutos del azucar en Latinoamérica. Otro sustituto natural es la miel
de abejas, producto de menor consumo que la sacarosa y cuyo uso principal se

da en la industria de cosméticos y de productos farmacéuticos.

Entre los principales sustitutos artificiales se encuentran los cicla - matos vy el
acido aspartico (aspartame), productos consumidos tanto por las personas con
problemas de glicemia (diabetes, hipoglicemia) como por aquellas que desean

reducir peso.
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El azucar es soluble en agua, incoloro e inholoro, y normalmente cristaliza en
agujas largas y delgadas. Pertenece al grupo de los hidratos de carbono, que son
los compuestos organicos mas abundantes en la naturaleza y constituyen la

mayor fuente de energia, la mas economica y de mas facil asimilacion.

1.7.- CARACTERISTICAS ECONOMICAS DEL AZUCAR

1.7.1.- TIPO DE BIEN

Mientras mas necesario es un bien es inelastico y si no tiene sustitutos como en el
caso de la sal es mas inelastico, el azicar de igual manera se lo considera un

bien inelastico pese a que existen sustitutos como es el caso de la panela, miel de

abeja y edulcorantes.

Para demostrar la inelasticidad del aztGcar se muestra en el Cuadro No. 5:

CUADRO No. 5
RELACION PRECIO-CANTIDAD

Afio Volumen de Produccién Variacion Porcentual (Q) Precios (P) Variacion Porcentual (P)
En toneladas métricas (Q) En Dolares

1996 4.135.197 19.52

1997 4.557.256 10.2% 23.60 20.90%
1998 5.440.900 19.39% 28.78 21.95%
1999 5.574.248 2.45% 2343 (18.58)%
2000 6.133.685 10.04% 20.00 (14.64)%
2001 6.546.015 6.72% 22.00 10.00%

X =9.76% X =17.42

FUENTE: Ministerio de Agriculturay Ganaderia - Direccion de Investigacion Agropecuaria (DIA)
ELABORADO POR: Alejandra Yarad y Lorena Zambrano
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E= Variacion Porcentual de Q

Variacién Porcentual del Precio
E= 9.76% = 0.56
17.42%

Cuando una subida del precio de un 1% provoca una disminucion de la cantidad
demandada inferior a ese porcentaje, tenemos una demanda inelastica respecto

al precio.

Por cada 1% de Incremento en el Precio la Demanda Decrece en un 0.56%. Lo

gue determind que el azlcar es un bien inelastico.

En el caso de bienes necesarios como el de la azlUcar la demanda tiende a ser
relativamente insensible a las variaciones del precio. Este producto constituye la

base de la vida y no es facil renunciar a el cuando sube el precio.

1.7.1.1.- Desplazamiento de la curva de la demanda

La curva de la demanda se traza manteniendo constantes todos los factores que
influyen sobre la demanda, excepto el precio. Pero en la realidad, estos factores
no se encuentran inmovilizados, lo que produce un desplazamiento de la curva.
De estos factores los mas importantes son: el precio de los bienes relacionados,

el ingreso de los consumidores y los cambios en los gustos y preferencias.

1.7.1.2.- Cambios en los gustos y preferencias de los consumidores

Los consumidores pueden alterar sus gustos y preferencias con el paso del
tiempo o por campafias publicitarias destinadas a este objetivo. Por lo que si
varian aumentando la demanda la curva se desplazara hacia la derecha. Si varian

haciendo que la demanda disminuya, la curva se movera hacia la izquierda.
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1.7.1.3.- Los cambios en los precios y la elasticidad de la demanda

Todos sabemos que si una empresa quiere vender mas debera bajar sus precios
y viceversa. Pero una informacion muy importante es poder conocer como afectan
al ingreso total los cambios de precios. Cuando disminuye el precio la demanda
es mayor, pero el resultado final puede ser muy distinto segun el caso en el que

nos ubiguemos.

1.8.- LA PRODUCCION

1.8.1.- CARACTERISTICAS DE LA PRODUCCION DEL AZUCAR

La produccién de cafa de azucar en el Ecuador esta destinada a los Ingenios
Azucareros del Pais, como son: San Carlos, La Troncal (Aztra), Valdez, Isabel
Maria, Monterrey e IANCEM.

La capacidad instalada de los ingenios se mide en Toneladas Métricas (TM) de
cafia molida por dia, mientras que la capacidad utilizada es el resultado de la
relacion entre el volumen de cafia molida y los dias efectivos de molienda (horas

efectivas de molienda).

El rendimiento de azlcar por TM de cafia no solo depende del proceso productivo
de los ingenios, sino también de la sacarosa que contenga la cafia que depende
en gran parte de las condiciones agro — climaticas.

1.8.1.1.- Tipos de explotacion de la cafia para la Produccion de Azudcar

La explotaciéon del cultivo de la cafia de azucar en el Ecuador, es realizada en

forma de monocultivos y depende del area, del manejo cultural que tenga la

plantacion, para que pueda clasificarse en explotacion especializada o comercial.
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e La explotacién Especializada es realizada sobre todo por los ingenios

mas grandes que absorben el 92% de la produccion de cafa, pues ellos
disponen de grandes extensiones de terrenos, maquinaria para la
preparacion del suelo, transporte propio, personal técnico, e infraestructura

propia con grandes capacidades.

e La explotacién Comercial es realizada como cultivo tradicional en algunas

areas donde los agricultores independientes siembran la cafla en
extensiones de hasta 10 Has y lo hacen para suplir la demanda de algunos

grandes ingenios asentados en su region.

1.8.2.- TIPOS DE PRODUCCION DE AZUCAR QUE PUEDEN EXISTIR.
Entre los diferentes tipos de azlcar que pueden existir se describen a
continuacion los siguientes:

1.8.2.1.- AzUcar blanco

Sinénimos.

AzuUcar blanco directo, azlcar directo, azucar lavado.

Descripcién.

En general se llama azucar blanco a todo azucar granulado de color claro ya sea
blanco propiamente dicho, blanco especial o azucar refinado. En particular se
llama azucar blanco al producto sélido cristalizado constituido esencialmente por
cristales sueltos de sacarosa obtenido mediante procedimientos industriales

apropiados de la cafia de azucar.

-14-


http://www.perafan.com/ea02edul.html#especial#especial
http://www.perafan.com/ea02edul.html#refinado#refinado

1.8.2.2.- Azulcar blanco especial

Sinénimos.

AzUcar Sulfitada.

Descripcion.

El azldcar blanco especial es un azlUcar blanco que posee mejores
especificaciones que el azucar blanco propiamente dicho. También puede ser
obtenido como un azucar refinado de menor calidad. En otras palabras, es un

azucar con especificaciones entre las del azlcar blanco y las del azucar refinado.
1.8.2.3.- Azlcar moreno

Sinénimos.

AzUcar moreno claro, azucar moreno dorado, azGicar moreno 0Scuro,

Descripcion.

Es un azucar formado por granos finos de azucar blanco cubiertos con una
pelicula de miel. A mayor cantidad y color de miel en la pelicula mayor es el color
del aztcar moreno, que pasa de claro a medio y a oscuro, Los azlUcares morenos

mas comerciales son el claro (dorado) y el oscuro.

Los azucares morenos del azUcar de cafia se producen directamente a partir de

los jarabes oscuros obtenidos en el proceso de refinaciéon del azucar
1.8.2.4.- AzUcar organico

Sinénimos.

AzUcar natural

Descripcion.
Es el azucar obtenido a partir de cafia organica o remolacha organica, cultivadas
mediante practicas de agricultura sostenible, que en su proceso fabril sélo utiliza

productos naturales aceptados.
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1.8.2.5.- AzUcar refinado

Sinénimos.

AzUcar blanco

Descripcion.
El azlucar refinado es obtenido por la purificacion, decoloracidon y recristalizacion
del azucar crudo afinado, esto es, disolviendo azucar crudo, purificando el jarabe

resultante y cristalizando de nuevo para formar el grano.

1.8.3.- PRINCIPALES SUBPRODUCTOS GENERADOS DURANTE LA
PRODUCCION DE AZUCAR

1.8.3.1.- Melaza

Representa casi un 20% de la cafia que ingresa al ingenio. Tradicionalmente, este
subproducto ha sido utilizado como suplemento alimenticio para el ganado,
adicionado con otros componentes como urea y acido fosférico ; igualmente ha
sido comun como parte de los alimentos balanceados en la agricultura, porcino
cultura, ya que puede utilizarse en niveles hasta del 40% de la dieta diaria del

animal.

Las caracteristicas mas importantes de la melaza con respecto a su empleo en la
alimentacion animal son la ausencia de grasa y fibra, el bajo contenido de
proteina cruda y el alto contenido de ceniza. Este producto aporta energia de facil
aprovechamiento por parte de animal, la cual representa del 70-75% del valor

energético del maiz.
1.8.3.2.- Bagazo
Es un subproducto que queda al extraer el jugo de la cafia. Generalmente, se usa
como combustible para las calderas de los ingenios o en alimentacién animal

como fuente energética.
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CAPITULO I

ESTUDIO DE MERCADO

2.1.- ANALISIS DEL ENTORNO O ESCENARIO EN EL QUE SE CREARA UNA
NUEVA EMPRESA AGROINDUSTRIAL

El Ecuador es un pais que ha atravesado por un sinniumero de problemas no solo
econOmicos sino también sociales, por esto es necesario que se analice algunos
factores que seran indispensables para la realizacién del proyecto, entre estos

tenemos:

2.1.1.- POLITICA FISCAL EN EL ANO 2002

Las decisiones gubernamentales sobre sus compras de bienes y servicios,
impuestos y pagas de transferencia tienen efectos importantes sobre la demanda
agregada. El intento del gobierno de influir sobre la economia mediante su gasto y

los impuestos se llama politica fiscal.

2.1.2.- POLITICA DE TASAS DE INTERES

Una tasa de interés es el rendimiento porcentual de un valor financiero, como un
bono o una accion. Existe una relacion importante entre la tasa de interés y el precio

de un activo financiero.

Los niveles de inflacion han determinado que las tasas de interés referenciales sean
negativas en términos reales. Por otra parte, el diferencial entre tasas activas y
pasivas todavia es amplia, lo que resulta principalmente de la estructura de costos

gue enfrenta el sistema financiero. Sin duda la elevada cartera vencida del sistema
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financiero, el riesgo pais, el retraso para la reestructuracion de deudas y la restriccion
de las lineas de crédito del exterior que limita de alguna manera la disponibilidad de

liquidez para el sistema, no han permitido reducir los margenes de intermediacion.

2.1.3.- RIESGO PAIS

La percepcion de riesgo que tiene los agentes externos respecto a nuestro pais,
alcanz6 niveles significativamente altos, en especial durante los primeros siete

meses del aflo 2000.

La reduccién importante en el nivel de este indicador, desde agosto del afio pasado,
estuvo determinada por la culminacién del proceso de renegociacion de deuda

denominada en Bonos Brady y Euro bonos.

2.2.- PRODUCTO INTERNO BRUTO (PIB) POR RAMA DE ACTIVIDAD
ECONOMICA.

“El valor de todos los bienes y servicios finales producidos en una economia en un
afo se llama el Producto Interno Bruto o PIB. Los bienes y servicios finales son los
bienes y servicios que no se usan como insumos en la produccién de otros bienes y
servicios, sino que los compra el usuario final. Dichos bienes incluyen los bienes de
consumo Y los servicios, y también los bienes de consumo duraderos nuevos. No
todos los bienes y servicios son “finales”. Algunos son bienes y servicios intermedios.
Estos son los que se usan como insumos en el proceso de produccion de otro bien o

servicio.

Al analizar los resultados del valor agregado por rama de actividad econémica se
observa que el sector agricola se redujo en 5.3%, explicado principalmente por la
baja de la produccion camaronera (-43.9%) y por el escaso crecimiento de la
produccion y exportaciéon de banano, café y cacao (0.7 %) y de otros productos

agricolas (0.2%)
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Todas estas variables macroeconomicas influyen en la creacion del proyecto de una

manera directa en lo que se refiere a costos, ademas si existe una estabilidad

econdémica, juridica y social la empresa podra alcanzar el maximo nivel en

competitividad y productividad”. «3)

2.2.1.- PRODUCCION AZUCARERA
CUADRO No. 6
ECUADOR: PARTICIPACION DE LA PRODUCCCION DE AZUCAR
EN EL PIB TOTAL Y PIB AGRICOLA

N PIB TOTAL % PIB % PROD. PRECIO VALOR

ANO | (Mill. USD $) | PARTICIPACI | AGRICOLA |PARTICIPACIO | AZUCAR | PROMEDIO | PRODUC.(Mill.
ON (Mill. USD $) N (sacos de | (USD$/saco) usD $)
50kg)

1990 9.982 0,76 1.338 5,67/6.638.497 11,44 75,931
1991 11.170 0,70 1.601 4,88(6.513.124 11,99 78,103
1992 12.227 0,71 1.553 5,63/7.165.702 12,19 87,380
1993 14.302 0,72 1.732 5,92|6.760.620 15,16 102,501
1994 16.598 0,73 1.982 6,11/6.399.394 18,92 121,056
1995 17.929 0,90 2.136 7,54/7.298.469 22,06 160,987
1996 19.029 0,98 2.264 8,27|8.754.598 21,38 187,179
1997 19.765 0,43 2.390 3,562|3.725.237 22,57 84,065
1998 19.736 1,25 2.378 10,34(7.433.767 33,07 245,844
1999 13.629 1,23 1.656 10,16/8.701.000 19,34 168,245
2000 11571 1,40 1.264 12,79/9.075.000 17,82 161,717

FUENTE: Pagina de Internet www.sica.com
ELABORADO POR: Alejandra Yarad y Lorena Zambrano

*(3) Ecuador su realidad, Fundacion José Peralta 2.000 — 2.001 y Banco Central del Ecuador Memoria

anual

afio 2.000

-19-



http://www.sica.com/

GRAFICO No.1

PARTICIPACION DE LA PRODUCCION DEL SECTOR AZUCARERO EN EL
PIB TOTAL (2000)

Azacar

Otros sectores
08.60%

FUENTE: Pagina de Internet www.sica.com
ELABORADO POR: Alejandra Yarad y Lorena Zambrano

2.3.- ANALISIS DE LA DEMANDA

2.3.1.- SEGMENTACION DEL MERCADO POR TIPO DE CONSUMIDORES:

2.3.1.1.- Poblacion del Ecuador proyectada para el afio 2002.

Para efectos de identificar el consumo o demandantes actuales y potenciales, vamos

a analizar la poblacién como variable principal que consumira nuestro producto, y en

segundo lugar a los agroindustriales.

-20-


http://www.sica.com/

“La poblacion de Ecuador en el afio 2002, es de 12.090.804 habitantes
La poblacién en la provincia de Cotopaxi es de 350.450 habitantes

La poblacioén en la provincia de Bolivar es de 168.874 habitantes

La poblacion en la provincia de Los Rios es de 650.709 habitantes

La poblacién en la provincia de Tungurahua es de 441.389 habitantes” x4

2.3.1.2.- La poblacion por sectores es *@):

La poblacion ecuatoriana mantiene una esperanza de vida al nacer de 69.9 afios.
Las mujeres tienen una esperanza de vida mayor, 72.5 afios y los hombres 67.3
afos. Para el afio 2005 sera de 70.8 afios de edad para las mujeres y de 73.5 y para

los hombres 68.3.

Cada 5 afos, la poblacion ganara un afio mas en su expectativa de vida al nacer.

La tasa de mortalidad es de 6.0 por mil y la mortalidad infantil (menores de un afio es
de 46.0 por cada mil nacidos vivos). La mortalidad infantil, tanto en el area urbana

como rural a descendido en los ultimos 20 afos.

El ritmo de crecimiento poblacional tiende a descender, se declaré a partir de 1960,
la tasa actual es de 1.9% vy tiende a reducirse, en el 2005 sera de 1.5%. Igual
fendbmeno ha sucedido con la tasa de fecundidad, mientras que en 1960, cada mujer
tenia un numero de hijos promedio de 6.7 este se ha reducido a 3.1 para el periodo
1990-1995; y en el afio 2005 sera de 2.9, es decir cada mujer tendra menos de 3
hijos durante su vida reproductiva. El descenso de la fecundidad es mayor en las

areas urbanas que en las rurales.

*(4) INEC (Instituto Nacional de Estadisticas y Censos)
*(5) INEC (Instituto Nacional de Estadisticas y Censos)
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2.3.2.- CONSUMO PER CAPITA DE AZUCAR EN Kg/ afio 2002

CUADRO No. 7

PER CAPITA
Gr/ Dia Kg/ Afio
130.5 47.6

FUENTE: Ministerio de Agriculturay Ganaderia (MAG)

ELABORADO POR: Alejandra Yarad y Lorena Zambrano

CUADRO No. 8
PROYECCION DE LA DEMANDA NACIONAL

ANO |PRODUCCION [IMPORTACION | CONSUMO
AZUCAR TM ™ ™
1.996 4.122.000 13.197,00 4.135.197
1.997 4.522.472 34.784,00 4.557.256
1.998 5.300.582 140.318,00 5.440.900
1.999 5.562.509 11.739,00 5.574.248
2.000 6.120.497 13.188,00 6.133.685
2.001 6.541.169 4.846,00 6.546.015
2.002 7.076.723 15.633,00 7.092.356
2.003 7.566.775 7.715,29 7.574.491
2.004 8.056.828 1.297,50 8.058.126
2.005 8.546.881 -5.120,29 8.541.761
2.006 9.036.934 -11.538,07 9.025.396
2.007 9.526.986 -17.955,86 9.509.031
2.008 10.017.039 -24.373,64 9.992.666
2.009 10.507.092 -30.791,43| 10.476.301
2.010 10.997.145 -37.209,21| 10.959.936
2.011 11.487.198 -43.627,00| 11.443.571
2.012 11.977.250 -50.044,79| 11.927.206
2.013 12.467.303 -56.462,57| 12.410.841

FUENTE: Ministerio de Agriculturay Ganaderia (MAG)

ELABORADO POR: Alejandra Yarad y Lorena Zambrano
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NOTA:

Para la obtencion de la Proyeccion de la demanda Nacional se utilizo el Método de
Regresion Lineal por que el consumo va directamente relacionado con la demanda,

la ecuacion es:

Y=ax+b
Los valores de a y b para las variables de Produccién, Importacién y Consumo en TM

se observa en el Cuadro No. 9:

CUADRO No. 9
CONSTANTES PARA LAS PROYECCIONES
CONSTANTES|PRODUCCION [IMPORTACION | CONSUMO
™ ™ ™
a 490.052,79 3.031,43 483635
b 3646353,429 11.811,51| 3.705.411

FUENTE: Investigacion de Campo
ELABORADO POR: Alejandra Yarad y Lorena Zambrano

CUADRO No. 10
DEMANDA TOTAL POR PROVINCIAS

PROVINCIA POBLACION CONSUMO Kg/ Ao DEMANDA TOTAL
Cotopaxi 350.450 47.6 16.681.420 Kg
Bolivar 168.874 47.6 8.038.402 Kg
Los Rios 650.709 47.6 30.973.748 Kg
Tungurahua 441.389 47.6 21.010.116 Kg
TOTAL 76.703.686 Kg

FUENTE: Ministerio de Agriculturay Ganaderia (MAG)
ELABORADO POR: Alejandra Yarad y Lorena Zambrano
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CUADRO No. 11
DEMANDA POTENCIAL

PROVINCIA CONSUMO O DEMANDA DEMANDA
DEMANDA TOTAL INSATISFECHA POTENCIAL
Cotopaxi 16.681.420 359.559 17.040.979
Bolivar 8.038.402 171.963 8.210.365
Los Rios 30.973.748 468.990 31.442.738
Tungurahua 21.010.116 422.091 21.432.207

FUENTE: Ministerio de Agriculturay Ganaderia (MAG)
ELABORADO POR: Alejandra Yarad y Lorena Zambrano

2.3.3.- PROBLEMAS Y OPORTUNIDADES DETECTADOS EN LA DEMANDA DEL
PRODUCTO EN LAS PROVINCIAS DE COTOPAXI, LOS RIOS,
TUNGURAHUA Y BOLIVAR

Actualmente de acuerdo, con Federacion de Caificultores (FEDECANA) el precio
ofrecido para azlcar blanca a puerta de ingenio es de 23%/saco (50Kg). Este precio
es determinado en funcién de los costos de produccion en que incurren los dos

principales ingenios en el proceso productivo.

De acuerdo a la investigacion de los precios existentes en el mercado para el azucar
blanca en diferentes instituciones, empresas y organismos que comercializan con los
productos derivados de la cafa (azucar blanca y melaza). El precio sugerido para el
producto principal del proyecto sera determinado en funcion de los costos totales que
demande la elaboracién del producto, tomando como referencia los precios y la
competitividad en el mercado, de tal forma que permita generar utilidades para el

ingenio.
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Un subproducto del azicar que tiene importancia econémica es la melaza que es
utilizada para la fabricaciébn de: alimentos par ganado vacuno, elaboracién de
alcoholes y levaduras, segun informacion suministrada por la Federacion Nacional de

Azucareros.

2.3.4.- PROCESO DE INVESTIGACION DE LA DEMANDA A APLICARSE:

El proyecto pretende aprovechar las bondades del clima subtropical que dispone la
Provincia de Cotopaxi, después de haber realizado una investigacion previa, se
detecta que existe una inadecuada explotacion de cafa de azucar, planta graminea
utilizada de forma rudimentaria por los habitantes del sector, produciendo agua

ardiente, panela, entre otros sin técnica y sin la maquinaria y equipos necesarios.

Al analizar sus perspectivas de éxito el proyecto tanto a nivel micro como a nivel

macro puede ser viable empresarial y socialmente por las siguientes razones:

» Consumo masivo (para abastecer a la provincia de Cotopaxi por la
cercania),

» Demanda creciente

» Disponibilidad de tierras para aumentar las areas de produccion
capital econémico suficiente con el que se podria contar para adquirir
la maquinaria y equipo necesarios, proveniente de los empresarios de
la zona (bananeros, exportadores de frutas tropicales, madereros, etc)

» Mano de obra disponible

» Potencializacion de trabajadores (plan de carrera)

> Presencia de un esquema de cooperativas presencia de

coinversionistas en la comercializacion de azucar.
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Su proyeccion de consumo masivo avizora, que va ha ser adquirido por toda la
poblacion especialmente de la provincia de Cotopaxi y otras provincias Yy por el
sector industrial de la misma, para la elaboracién de ciertos productos que requieran
de esta como materia prima, en consecuencia esta nueva unidad productiva
contribuira notablemente a solucionar problemas de desabastecimiento o escasez

por especulacion.

La cultura empresarial y organizacional de la empresa, estara fundamentada en
principios, valores de participacién de campo y planta, como punto de partida para
asumir el reto de satisfaccion de la demanda potencial. Ademas el desarrollo
econdémico de la zona exige mayor respaldo para la agricultura ya que esta al ser una
fuente inagotable de riquezas debe ser explotada con técnicas adecuadas para la

conservacion de la misma.

A nivel nacional la demanda interna de azulcar es cubierta con la produccién
generada por los ingenios localizados en la regidn litoral y subtropical del pais, pero
mediante una investigacion preliminar y después de haber consultado con expertos
sobre el tema se puede establecer que existe un gran porcentaje de demanda
insatisfecha en el sentido de costos de operacion, transporte, embalaje y calidad del
producto, por estas razones consideramos viable al proyecto en su primera instancia,

porque existe mercado para el mismo.

2.4.- ANALISIS DE LA OFERTA

La superficie cosechada a nivel nacional durante 1990 y 1999 se encuentra entre
45.000 y 70.000 Ha con un rendimiento inter-anual promedio de (2.9%) en libras de
azucar/TM de cafia, para 1990 la produccién de azucar de cafa fue de 331.925 TM,

entre los aflos de 1992/93 decrecio en un 5.7% siendo que la superficie cosechada
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de cafia aumentd, la disminucién fue a consecuencia del bajo rendimiento de la libra

de azucar/TM de cafia.

En 1996 la produccién aumentd hasta llegar a 437.730 TM para volver a descender
en el siguiente periodo a 186.262 TM - bajo en un (57.4%) sin lograr hasta ahora
recuperar el nivel promedio que existia antes del fenomeno El Nifio que destruyé

miles de Has, como se observa en el (Cuadro No. 12)

CUADRO No. 12
PRODUCCION NACIONAL DE AZUCAR (TM)

Afo Superficie Produccion de azdcar Rendimiento
(Has)
(TM) (%) (Lb azacar (%)
ITM)

1,990 45,642 331925 216

1,991 48200 325656 -0.019 199 -0.079
1,992 47,770 358285 0.100 210 0.055
1,993 54,560 338031 -0.057 203 -0.033
1,994 56861 319970 -0.053 208 0.025
1,995 54,662 364923 0.140 207 -0.005
1,996 56800 437730 0.200 219 0.058
1,997 69732 186262 -0.574 162 -0.260
1,998 67469 371688 0.996 157 -0.031
1,999 68000 393946 0.060 170 0.083

FUENTE: Internet www.sica.com
ELABORADO POR: Alejandra Yarad y Lorena Zambrano
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CUADRO No. 13
PROYECCION DE LA OFERTA NACIONAL

PRODUCCION
ANOS ™

1.990 331.925
1.991 325.656
1.992 358.285
1.993 338.031
1.994 319.970
1.995 364.923
1.996 437.730
1.997 186.262
1.998 371.688
1.999 393.946
2.000 354.984
2.001 357.192
2.002 359.400
2.003 361.608
2.004 363.816
2.005 366.024
2.006 368.232
2.007 370.440
2.008 372.648
2.009 374.856
2.010 377.064
2.011 379.272
2.012 381.480
2.013 383.688

FUENTE: Investigacion de Campo
ELABORADO POR: Alejandra Yarad y Lorena Zambrano

NOTA:
Para la obtencién de la Proyeccion de la Oferta Nacional se utilizé el Método de

Regresion Lineal por que la oferta va directamente relacionada con el consumo, la

ecuacion es:
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Y=ax+b
Los valores de a y b para la variable de Produccion en TM se observa en el Cuadro
No. 14:

CUADRO No. 14
CONSTANTES PARA LAS PROYECCIONES

CONSTANTES | PRODUCCION
™

A 2.208

B 330.696

FUENTE: Investigacion de Campo
ELABORADO POR: Alejandra Yarad y Lorena Zambrano

GRAFICO No. 2
PRODUCCION NACIONAL DE AZUCAR
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FUENTE: Proyecto SICA/MAG 2001/2002
ELABORADO POR: Alejandra Yarad y Lorena Zambrano

La oferta de azucar en el Ecuador es realizada por 6 ingenios azucareros: San
Carlos, La Troncal, Valdés, Isabel Maria, IANCEM y Monte Rey, siendo los tres
primeros quienes producen cerca del 90% del total nacional (Cuadro No. 16).

CUADRO No. 15
PRODUCCION EN MILES DE TONELADAS

ANOS En miles de
Toneladas
1.997 2.527
1.998 4.470
1.999 4.529
2.000 4.662
2.001 4.904

FUENTE: SICA el comercio
ELABORADO POR: Alejandra Yarad y Lorena Zambrano

CUADRO No. 16
PARTICIPACION DE INGENIOS AZUCAREROS EN ECUADOR

Ingenio Participacion en 1997 Lugar Participacion en 1999 Lugar
SAN CARLOS 28.93 3 30 3
VALDEZ 31.95 1 26.86 2
LA TRONCAL 29.86 2 32.44 1
ISABEL MARIA 1.72 6 N/D 6
IANCEM 4.26 4 6.29 4
MONTERREY 3.78 5 4.42 5
TOTAL 100.00 100.00

FUNTE: Proyecto SICA/MAG
ELABORADO POR: Alejandra Yarad y Lorena Zambrano
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2.4.1.- SEGMENTACION DE LOS COMPETIDORES (POR TAMANO EN VENTAS
Y CLIENTES, PRODUCTOS QUE OFERTAN, LOCALIZACION, PRECIOS,
CALIDAD, ETC.), EN LAS AREAS PREVISTAS EN EL ESTUDIO.

En el mercado local existen algunos tipos de azucar de cafia. Por ejemplo, azucar
crudo, rojo, rubio, sulfitado, blanco y refinado. El nombre que se le da a cada tipo de
azucar depende de la coloracion que tenga; dicha coloracién esta en funcién,

principalmente, del porcentaje de sacarosa que se haya logrado extraer de la cafa.

Asi se tiene que cuando el azlcar tiene entre 96 y 98 grados de sacarosa se lo
denomina crudo. A medida que la proporcion de sacarosa aumenta, el aztcar toma el

nombre de rojo o rubio, acercandose cada vez hacia el color blanco.

Cuando el azucar ha llegado a los 99.5 grados de sacarosa se denomina azucar
blanco o sulfitado, cuando el azlicar ha alcanzado la pureza mayor posible, es decir,
entre 99.8 y 99.9 de polarizacion (sacarosa), se denomina azucar refinado.

El azGcar puede purificarse de varias maneras: una de ellas es mediante sulfitacion, o
uso de diéxido de azufre cuan adn se encuentra en estado de jugo. Esta sustancia se
hace pasar a través del jugo de cafa aun sin clarificar que cae por una torre provista
de rejillas de madera. El diéxido de azufre (SO2) oxida el jugo decolorandole,
facilitando la separacion de impurezas a través de los pasos convencionales

posteriores y de esta manera se van destruyendo las bacterias.

El producto de este proceso se llama azucar sulfitado o blanco directo. Parte esencial

de su fabricacion esta en el secado, que se efectla en inmensos tambores giratorios.
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La pureza de su sacarosa se acerca al 99.8 % y la presencia de microorganismos o

bacterias, que se mide constantemente es igual a cero.

El azacar puede refinarse en vez de blanquearse, se llama entonces azlcar de alta
pureza porque sobrepasa el 99.9 % de sacarosa. Refinar azlcar es como fabricar dos
veces el azlcar.

En nuestro pais, mas del 85% de la produccion de azucar consiste en azucar
sulfitado, el resto es produccion de azucar refino (10%) y azucar cruda (5%), que se
elabora exclusivamente para aprovechar el sistema de cuotas de exportacién que

otorga Estados Unidos al pais.

2.4.2.- EMPRESAS PRODUCTORAS

242.1.- Ingenios Azucareros

En el Ecuador existen seis ingenios azucareros ubicados tanto en la region litoral y
subtropical, en el (Cuadro No. 17) se presenta su localizacién y porcentaje de

participacion dentro del mercado nacional asi:

CUADRO No. 17
LOCALIZACION GEOGRAFICA DE LOS INGENIOS AZUCAREROS EN EL

ECUADOR
INGENIOS LOCALIZACION PORCENTAJE
DE PARTICIPACION

o La Troncal Canfar 29.86%
o San Carlos Guayas 28.93%
o Valdez Guayas 31.95%
o Isabel Maria Babahoyo 1.72%
o IANCEM Imbabura 4.26%
o Monterrey Loja 3.78%
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FUENTE: Proyecto SICA/MAG 2000/2001

ELABORADO POR: Alejandra Yarad y Lorena Zambrano

CUADRO No. 18

ECUADOR: SITUACION DE CAMPO Y FABRICA

DE LA INDUSTRIA AZUCARERA

Junio/2001 -Junio /2002

INGENIOS HECTAREAS HECTAREAS COSECHADAS RENDIT | PRODUCCION RENDIT PRODUCCION
SEMBRADAS TMC/HAS TM-CANA Sacos/TMC SACOS 50 KG.
INGENIO| CANICULTOR | TOTAL

INGENIO 17,000 9,700 6,400 16.340 75 1.085.592 2,28 2.472.000
VALDEZ
INGENIO SAN 20,000 7,462 11,400 20.400 81 1.528.731 1,72 2.636.800
CARLOS
INGENIO LA 26,000 25,000 26.520 65 1.612.893 1,94 3.131.200
TRONCAL
INGENIO 1,750 975 775 1.653 108 167.064 2,04 340.000
MONTERREY
INGENIO 3,672 1802 1,598 3.672 78 225.542 1,86 420.000
IANCEM
INGENIO 1,350 1,350 500 76 42.500 1,76 75.000
ISABEL MARIA

TOTAL 70,172 19,939 46,523 66,462 74 4'904,896 191 9'358,057

FUENTE: Proyecto SICA/MAG 2000/2001
ELABORADO: Alejandra Yarad y Lorena Zambrano

2.5.- DEMANDA INSATISFECHA

Del andlisis del comportamiento de la oferta y la demanda de azlcar a nivel nacional

se puede apreciar que el mercado azucarero ha venido manteniendo un crecimiento

leve, sin embargo aun cuando los pronésticos indican descensos en algunas

provincias, también se prevé el crecimiento en otras.

A nivel nacional segun datos del Ministerio de Agricultura y Ganaderia (MAG) la

demanda interna de azucar es cubierta satisfactoriamente con la produccion obtenida

en el pais, pero ante la necesidad de hacer uso de las cuota asignadas por los

Estados Unidos, ademas de la apertura de potenciales mercado como Haiti y Perq,
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se estima que surgieran mayores posibilidades de colocar el producto, siempre y
cuando los volimenes de produccion lo permitan, para lo cual el proyecto se

consideraria como un aporte.

Esto es un punto a favor que tiene el proyecto ya que existe mercado para el
producto. Dicha afirmaciobn se basa en que se ha observado una demanda
insatisfecha en el Ecuador basada en las importaciones registradas a lo largo de

varios anos.

Por lo antes expuesto se puede decir que, de acuerdo al tamafio del proyecto, este
solo lograra cubrir una pequefia parte de la demanda insatisfecha que existe en el

mercado nacional, garantizando esto la compra de la produccién del proyecto.

CUADRO No. 19
DEMANDA INSATISFECHA

PROVINCIA % Estimado *6)1.000 Kg Demanda
Deman. Insat. Insatisfecha
Cotopaxi 2,3 1.000 359.559
Bolivar 1,1 1.000 171.963
Los Rios 3,0 1.000 468.990
Tungurahua 2,7 1.000 422.091
TOTAL 1.422.603

FUENTE: Ministerio de Agriculturay Ganaderia (MAG)
ELABORADO POR: Alejandra Yarad y Lorena Zambrano

2.6.- EL PRECIO

2.6.1.- VENTAS PROYECTADAS DEL PRODUCTO
Para la proyeccion de las ventas del producto se ha considerado la producciéon anual

en Toneladas Métricas multiplicado por el precio del azucar correspondiente al

mercado nacional (Cuadro No. 20)
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*6)1Tn=20qq - 1lqg=50Kg - 50Kg*20qq=1.000 Kg
De la misma manera, para el célculo de la proyeccion ingresos por concepto del

subproducto melaza se ha multiplicado la cantidad de galones producidos en cada

afio por USD 0,16 por galén para el mercado interno.

CUADRO No. 20
PROYECCION DE VENTAS PARA EL MERCADO NACIONAL

1991 1992 1993-2000*
Azucar (US$) 950.400,00| 1.633.200,00| 2.376.000,00
Produccion (TM) 2.640,00 4.620,00 6.600,00
Precio (US$/TM) 360,00 360,00 360,00
Melaza (US$) 16.896,00 29.568,00 42.240,00
Produccion (gl) 105.600,00 184.800,00 264.000,00
Precio (US$/gl) 0,16 0,16 0,16
Ventas Totales 967.296,00| 1.692.768,00] 2.418.240,00

FUENTE: CUFAIN 2000 *Valores constantes para cada afio (desde el 1993 al 2000)
ELABORADO POR: Alejandra Yarad y Lorena Zambrano

2.7.- MACROLOCALIZACION
El proyecto se realizara en el canton La Mand, Provincia de Cotopaxi, debido a que
es una region que cuenta con las caracteristicas necesarias para el cultivo de la cafia

de azUcar.

Ademas, dentro de este cantdn se encuentra localizada la sede del ente ejecutor del

proyecto.
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2.7.1.- POBLACION POR AREAS Y REGIONES GEOGRAFICAS

En el afio 2002, la poblacion del Ecuador fué de 12'646.100 de estos, el 61,3% vive

en el area urbanay el 38,7% en el area rural.

Las provincias de influencia del proyecto se observa en el Cuadro No. 21

CUADRO No.21

POBLACION URBANA Y RURAL DE LAS PROVINCIAS
DE BOLIVAR, COTOPAXI, CHIMBORAZO Y TUNGURAHUA

PROVINCIA TOTAL AREA URBANA AREA RURAL
T H M T H M T H M
BOLIVAR 168.874 83.160  85.714 | 43.211 20.568  22.643 | 125.663 62.592 63.071
COTOPAXI 350.450 169.590 180.86 93.663  45.152 48511 | 256.787 124.438 132.349
CHIMBORAZO 403.185 190.936 212.249 | 157.461 74.474 82987 | 245.724 116.462 129.262
TUNGURAHUA 441.389 214.040 227.349 | 188.601 90.688 97.903 | 252.788 123.352 129.436

FUENTE: INEC (Instituto Nacional de Estadisticas y censos) datos preliminares 2002
ELABORADO POR: Alejandra Yarad y Lorena Zambrano

2.7.2.- CARACTERISTICAS SOCIOECONOMICAS DE LA PROVINCIA DE
COTOPAXI Y DEL CANTON LA MANA

2.7.2.1.- Aspectos Geograficos

La Empresa ha elegido a la Provincia de Cotopaxi para la creacion del Ingenio

Azucarero tomando en cuenta que el cantén La Mana cuenta con una gran riqueza en

-36-



lo que se refiere a su clima subtropical, sus tierras sin explotar ain y mano de obra

disponible, lugar apto para la siembra de cafia de azUcar y su produccion.

La extension total de la Provincia de  Cotopaxi es de  5.956 Km2, con una

densidad poblacional de 52 habitantes por km2.

La superficie del canton Latacunga es de 1.506kmz2., y del canton donde se va a

desarrollar nuestro proyecto La Mana con una superficie de 663 Km2.

La poblacién de la ciudad de Latacunga en el afio 2002 fué de:

CUADRO No. 22

POBLACION HABITANTES PORCENTAJES

TOTAL: 196.044 100%

FUENTE: INEC (Instituto Nacional de Estadisticas y censos) datos preliminares 2002
ELABORADO POR: Alejandra Yarad y Lorena Zambrano

La poblacién del canton La Mana en el afio 2002 fué de:
CUADRO No. 23

POBLACION HABITANTES PORCENTAJES

TOTAL: 32.225 100%

FUENTE: INEC (Instituto Nacional de Estadisticas y censos) datos preliminares 2002
ELABORADO POR: Alejandra Yarad y Lorena Zambrano
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2.7.3.- DESARROLLO TECNOLOGICO DEL SECTOR MANUFACTURERO EN
LOS 3 ULTIMOS ANOS (INDUSTRIAS, MANO DE OBRA, VIAS DE
ACCESO).

2.7.3.1.- Industrias

En los Ultimos afios no se instalaron nuevas industrias en la provincia, excepto las
plantaciones floricolas que se han ubicado en el valle de Latacunga y Salcedo en un
namero aproximado de 72 empresas, segun los datos proporcionados por la
poblacién en los talleres parroquiales. Aunque no estan registradas la totalidad de
industrias existentes en Cotopaxi, en la Camara de Industriales de la Provincia se

registran 20 industrias.

De las 20 industrias asentadas en la Provincia de Cotopaxi y afiliada a la Camara de
Industriales, el 70% se dedica a la actividad agroindustrial; tienen su mercado en el
ambito local, nacional e internacional; estan localizados mayoritariamente en el valle
de Lasso, considerando como el Parque Industrial de Latacunga; y en el resto de
cantones no se han ubicado zonas con estas caracteristicas a pesar de la presencia

de algunas industrias en La Mana y Salcedo.
A pesar del hecho positivo de tener concentradas las industrias en algunas zonas

geograficas potencialmente controlables en Cotopaxi no existe un ordenado

crecimiento industrial, que por ejemplo tome en cuenta el impacto ambiental.
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CUADRO No. 24
GRANDES INDUSTRIAS UBICADAS EN COTOPAXI

No NOMBRE DE LA EMPRESA ACTIVIDAD PRINCIPAL
AGROINDUSTRIAS
1 INDUSTRIAL FRUIT DEL ECUADOR C.A Agua Mineral Imperial
2 ALCOPESA S.A Distribucion y Comercializacion de Licores
3 ECUATONROSES C.A Exportacion de Rosas
4 PROVEFRUT C.A Frutas y vegetales
5 NABEC S.A Galletas y otros
6 BALACEADOS MANITU Productos balanceados
7 CEREALES LA PRADERA Productos de molineria
8 MOLINOS POULTIER S.A Productos de molineria
9 INDULAC DE COTOPAXI Cia. Ltda.. Productos lacteos
10 LECOCEM Productos lacteos
11 MOLIDESA S.A Productos lacteos
12 DESTILERIA NACIONAL ILREPSA S.A Produccidn y fabricacién de licores
TEXTILES
13 TEXTILES RIOBLANCO S.A Hiladura de algodon
SERVICIOS
14 ECUATORIANA DE AUTOPARTES S.A Implementacidn agricola y autoparte
15 HOSTERIA RUMIPAMBA DE LAS ROSAS Turismo
FABRICA DE PAPEL
16 PORDUCTOS FAMILIA DEL ECUADOR S.A | Papel sanitario, servilleta y otros
FABRICA DE PRODUCTOS METALICOS
17 CEDAL S.A Perfiles de aluminio
18 ACEROPAXI S.A Produccién de acero
CUERO Y CALZADO
19 CALZACUERO C.A Produccién de calzado
MADERA Y MUEBLES
20 AGLOMERADOS COTOPAXI S.A Tableros, aglomerados de madera

FUENTE: Nomina de Miembros de la Camara de Industriales de Cotopaxi 2001

ELABORADO POR: Alejandra Yarad y Lorena Zambrano
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CUADRO No. 25
ESTABLECIMIETOS AFILIADOS A LA CAMARA
DE LA PEQUENA INDUSTRIA

CATEGORIA NUMERO DE ESTABLECIMIETOS PORCENTAJE
GASEOSAS

Bebidas y refrescos 2 3.39
MANUFACTURERAS

Confecciones 4 5.06
Curtiembres 7 11.86
Panificadoras 5 0.63
Sector graficas 4 0.51
Materiales de construccion 8 1.01
LACTEOS

Lacteos 6 7.59
SECTOR MADERERO 9 11.39
SECTOR MOLINERO 11 13.92
METAL MECANICA 10 12.66
SECTOR TURISTICO 4 0.51
SECTOR ALIMENTICIO 6 0.76
OTROS SECTORES 3 0.37
TOTAL 79 100

FUENTE: Nomina de Socios Camara de la Pequefa industria de Cotopaxi 2001
ELABORADO POR: Alejandra Yarad y Lorena Zambrano

El objetivo de analizar a las pequefias, medianas y grandes industrias en sus
diferentes categorias es para determinar las posibles empresas que demandaran el

producto. Es el caso del sector alimenticio, gaseosas, lacteos, panificadoras,
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confiteria, etc dentro del sector manufacturero. El Ingenio Azucarero formaré parte de

las grandes industrias de la Provincia de Cotopaxi.

2.7.3.2.- Mano de Obra disponible en el cantén La Mana

En lo relacionado a mano de obra no se requiere de un alto nimero de obreros,

puesto que el Ingenio Azucarero es pequefio.

La poblacion de La Mana en el afio 2002 fue de 32.225 habitantes de los cuales la
poblacién econdmicamente activa es de 7) 3.58%, es decir que es la poblacién que

genera produccion de los cuales *g) 12% son desempleados.

El canton La Mané no cuenta con mano de obra calificada ya que todos los trabajos
gue se realizan en ese sector son en forma rudimentaria y no tecnificada, pero de
estd manera también se podria impulsar un plan de capacitacion empresarial para la
gente que sea contratada en lo que se refierea  (relaciones humanas, cursos de
manejo de maquinaria pesada, seguridad industrial, etc) esto no solo beneficiaria a
esas personas sino también al progreso del Cantén y la Provincia en si.

2.7.3.3.- Vias de acceso al cantén desde las provincias de

influencia del proyecto (Cotopaxi, Tungurahua, los Rios y Bolivar)

La existencia de la Cordillera de los Andes, ha constituido un factor determinante en

la fijacion de los limites de los valores de disefio en las vias y carreteras del pais.

*(7) INEC Instituto de Estadisticas y Censos
*(8) Plan de Desarrollo Participativo de Cotopaxi del Honorable Consejo Provincial

-41-



Generalmente para su diseiilo se ha tomado en cuenta la preponderancia de

vehiculos pesados en la composicion del tréfico en las carreteras del Ecuador.

Los cantones de la sierra estan atravesados de norte a sur por la carretera
Panamericana, principal via del pais. En forma transversal se cuenta con la via que
atraviesa el canton Puijili y comunica la capital provincial con el canton La Mana. Esta
ultima, esta en proyecto de reconstruccion, pues, sobre ella se traza la llamada
carretera Interoceanica, que conectaria el Puerto maritimo de Manta (Costa Pacifica),

los cantones de la sierra  (Andes) y la Region Amazénica.

Existe una concentracion de la infraestructura vial en los cantones de la sierra, donde
el problema es la falta de mantenimiento. Las vias con las que cuentan Pangua y La
Mana relacionan a estos cantones con la ciudad de Quevedo y a través de ella la
Provincia de Los Rios.

CUADRO No. 26

DISTANCIAS TERRESTRES

CIUDADES DISTANCIAS TIEMPOS
Latacunga - Ambato 42 Km2 40’
Latacunga - Guaranda 127 Km2 1H40°
Latacunga - Quevedo 177 Km2 SHOO’
Latacunga — La Mana 154 Km2 4HO00’

Fuente: Elaborado por Alejandra Yarad y Lorena Zambrano
ELABORADO POR: Alejandra Yarad y Lorena Zambrano

2.7.4.- POBLACION ECONOMICAMENTE ACTIVA.
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“En las relaciones laborales en Cotopaxi coexisten diferentes tipos de intercambio de

fuerza de trabajo asi:

1. En las comunidades con presencia mayoritaria de indigenas y campesinos/as
la relacion con el mercado laboral aun es informal, pues las formas de
produccion propias del minifundio se basan en el trabajo familiar y comunal,
no asalariado, con relaciones de reciprocidad. Dentro de ésta l6gica de
produccion destacan el prestamanos y la minga, formas ancestrales de
produccion comunitaria. La produccion de las pequefias economias

campesinas se destina al autoconsumo y a la venta en los mercados locales.

2. A su vez las haciendas y zonas con presencia de empresas agropecuarias y
agro-exportadoras (bananeras, palmicultoras, caficultoras), se basan en el
trabajo asalariado, en relacién de dependencia, con mano de obra (en algunos
casos calificados) local y aquella que proviene de otras provincias. Esta

produccion se destina al mercado nacional e internacional.

El *39% de la poblaciéon de Cotopaxi es poblacion econdmicamente activa. De la
Poblaciéon Econdmicamente Activa Total solamente el 27% trabaja en relacién de

dependencia.

La mayor parte de la poblacion econdémicamente activa de la provincia se ocupa en
actividades agricolas (*51%) y solamente el *11% de estos trabajadores son

asalariados.

Los trabajadores no asalariados del sector terciario de la economia (servicios)
ocupan el segundo lugar dentro de la poblacion econdmicamente activa de Cotopaxi
con el *15% y la manufactura ocupa el tercer lugar de la poblacién econémicamente

activa.
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La poblaciéon econémicamente activa de la provincia tiene un promedio de 5 afios de
escolaridad en la ciudad es decir 9 aflos y en el area rural de 4 afios, lo que da

cuenta de las diferencias de acceso a la educacion entre las dos areas” o)

2.7.5.- RECURSOS NATURALES

Pocos paises en el mundo tienen el privilegio del Ecuador de ser el pais que cuenta
con la mayor biodiversidad y que se sitla entre los diez paises que mas agua tienen
en el mundo.

La cobertura vegetal es la que da oxigeno al mundo y desde la Amazonia se recrea
las vertientes del puente intergeneracional que constituye la ecologia; que permite

preservar la vida.

Ecuador es el pais de la cobertura vegetal que tanto contrasta con el desierto que se
extiende a lo largo y a lo ancho de la costa de Sudamérica, en Pera y Chile, en la

vertiente del Pacifico.

Ecuador tiene en su mar territorial de 200 millas, una fabulosa riqueza ictiolégica, que
desgraciadamente no aprovecha en igualdad de circunstancias frente a las potencias

marinas que se nutren de nuestra pesca.

Ecuador, pese a su relativa pequefiez, es un importante proveedor de hidrocarburos
para el mundo y el petréleo, esta en la base de la energia y de la industria, al inicio
del siglo XXlI, tal vez la crisis energética trasformé mas el mundo que la caida del

muro de Berlin.

*(9) Plan Participativo de Desarrollo de Cotopaxi Honorable Consejo Provincial de Cotopaxi
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En Cotopaxi especificamente existen climas muy diversos, desde el célido humedo
en la zona costera hasta el gélido en las cumbres del volcan Cotopaxi. La

temperatura media es de 13 grados centigrados.

La Temporada de invierno en la costa inicia en el mes de febrero y termina en mayo.
En la sierra la temporada invernal, no es definida, pero hay marcada presencia de
lluvias de noviembre a enero. La época de fuertes vientos en la sierra corresponde a

los meses de junio, julio y agosto.

La produccién agropecuaria es uno de los temas centrales de preocupacion de la
poblacién de Cotopaxi, ya que es la principal actividad econémica de la provincia.
Existe un conjunto de factores que determinan el crecimiento de este sector de la
produccion, desde la tenencia o no de la tierra, la calidad del suelo o la disponibilidad

de riego, hasta el acceso a lineas de crédito, tecnologia y asistencia técnica.

Por todas estas singulares circunstancias hay que combatir las abusivas tendencias
que vienen desde los centros hegemdnicos que nos quieren hacer pensar que las
materias primas ya no cuentan para el destino humano, lo cual no significa
desconocer sus limitaciones, como la baja elasticidad precio o ingreso, la sustitucion
por productos sintéticos, las aberrantes situaciones de precios, los términos
desfavorables de intercambio y el poco valor agregado no se incorpora a las materias

primas.

2.7.6.- NIVEL TECNOLOGICO DE LA PROVINCIA EN LA AGROINDUSTRIA Y
EN LA EXPLOTACION Y PROCESAMIENTO DE LA CANA DE AZUCAR.

La agroindustria de la azucar en el Ecuador data de finales del siglo XVI, pero su
crecimiento en términos comerciales empieza con la instalacion de los primeros
ingenios en los afios 1885-1893. Fue en la década de los 70 cuando presentd un

desarrollo participativo, basicamente a causa del aumento en los precios
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internacionales y la oferta de crédito. Por el contrario la década de los 80 registro un
decrecimiento provocado por el fendbmeno del nifio, la caida de los precios
internacionales y la escasez de crédito. Recién a partir de los 90 se experimenta una

recuperacion y crecimiento en la produccion.

Para efectos del presente andlisis se utilizd las estadisticas del Ministerio de

Agricultura y Ganaderia (MAG). La produccion de azucar comprende dos fases:

» Una agricola con la cafia de azucary ;

» Para la industria con la produccion de azlcar cruda para exportacion y
blanca para el mercado interno, estando la segunda estrechamente
vinculada con el nivel de produccioén, la calidad y el contenido de

sacarosa de la primera.

2.7.7.- USO DE LA TIERRA

Un factor indispensable a considerar en el andlisis de toda  problematica
agropecuaria y agricola, es la forma como se utiliza el territorio disponible. La
capacidad de los gobiernos locales (y/o nacionales), para definir el aprovechamiento
adecuado de los suelos, de acuerdo a su vocacidn, a sus posibilidades de
sostenimiento, a los recursos que albergan determinados territorios y tambiéen de
prever espacios de reserva, para explotaciones futuras o definir estrategias de
manejo sustentable, determinara la sostenibilidad futura de un determinado espacio

territorial
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2.7.7.1.- Principales cultivos de la Provincia de Cotopaxi

De los principales productos tradicionales del pais, la Provincia de Cotopaxi aporta
en mayor porcentaje con el cultivo de la papa en la sierra, la naranja y el platano en
la costa, produccién que esta destinada para el consumo en el mercado nacional y la

exportacion en el caso del banano.

En el caso del cultivo de la papa, Cotopaxi ocupa el cuarto lugar en la produccién
nacional, después de Carchi, Chimborazo y Tungurahua, esta actividad es
desarrollada por las haciendas en las zonas altas y los medianos y pequefios
productores en Salcedo (zona oriental), Saquisili, Latacunga, Pujili y parte de

Sigchos.

La produccion de citricos, principalmente la naranja, también ocupa el cuarto lugar en
la produccion nacional, después de las provincias de Bolivar, Manabi y Los Rios.
Esta actividad esta localizada en las zonas sub. - tropicales de la provincia en los
cantones de Sigchos, La Mana y Pangua y se desarrollan en las fincas o en forma de
hileras o zanjas en los pastizales por los pequefios y medianos productores.

A mas de los productos tradicionales en la provincia también existen cultivos
agricolas que sirven de base para las economias familiares, dinamizan el comercio

local, contribuyen al consumo nacional e inclusive el internacional.

2.7.8.- CANA DE AZUCAR.

“En el afo 2001 los resultados de la zafra de cafia de azucar fueron buenos y se
confirmaron las expectativas de los informantes y también los resultados del Servicio
de Informacion Agropecuaria SICA en los cuales se estimo un aumento el volumen

de produccion del 5% respecto al 2000.
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El clima fue favorable para el desarrollo de los canteros, pues el mayor grado
luminosidad y la normalidad de las lluvias permitieron no solamente a los ingenios
sino también a los caficultores independientes obtener rendimientos por hectareas
mayores, pues el promedio nacional paso de 72 TM en el 2000 a 74 TM en el 2001, y

en muchos casos productores individuales sobrepasaron las 90 TM por hectéarea.

Durante los ultimos afios los ingenios han venido efectuando importantes inversiones
tendientes a incorporar nuevos canteros a la zafra e introducir tecnologias naturales
para el control de las plagas, a través de la contratacién de técnicos colombianos que
conocen y tienen experiencia sobre el tema. También los ingenios han
proporcionado asesoramiento técnico a los caficultores que les proveen de cafia, por
lo que en estos dos ultimos afios han cosechado los frutos con excelentes zafras. El
mayor grado de sacarosa obtenido en la zafra del afio 2001 repercutio en mayores
rendimientos de la molienda, alcanzando las 195 libras de azlcar por tonelada
métrica de cafia, cuando en el 2000 fue de 193 libras, lo que significo un incremento
del 0.1%. La producciéon de azucar en el afio 2001 también batié un nuevo record
nacional al llegar a los 9°358.057 sacos de 50Kg. cifra mayor a la del 2000, que fue
considerado como un excelente afio para la producciébn azucarera, cuando se
produjo la cantidad de 9°075.000 sacos de 50 Kg.

Las exportaciones de azucar en el afio 2001 con respecto al 2000 aumentaron un
volumen de 696% al pasar de 5.782.21 TM a 46.041.88 TM y en valor en el mismo
periodo se incrementaron en 702%, al pasar de $ 2.03 millones a $ al16.3 millones,

siendo Colombia y Estados Unidos de Norteamérica los principales destinos.

El precio promedio pagado a los caficultores bordeo los $ 17 por TM, lo que les

permitié un margen de utilidad aceptable y mejoro su situacion econémica.

La situaciéon de los productores fue calificada como buena. Se espera para el 2002

un aumento del volumen de produccion, sin embargo esto dependeria de las
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condiciones climaticas, pues existen problemas por el exceso de precipitaciones

pluviales caidas a principio de afio. 10)

CUADRO No. 27
USO DEL SUELO EN PRODUCCION AGRICOLA DE COTOPAXI
(EN MILES DE HECTAREAS)

Producto Siembra Cosecha Produccion Rendimiento
TM. %
Cafia /otros usos 6.3 6.3 0 0 0

FUENTE: Plan Participativo de desarrollo de Cotopaxi (Honorable Consejo Provincial de Cotopaxi)
ELABORADO POR: Alejandra Yarad y Lorena Zambrano

2.7.8.1.- Produccion de azlcar o productos sustitutos en la provincia y cantén

En la Provincia de Cotopaxi no hay produccion de azlUcar a pesar de existir
condiciones apropiadas para su explotacion: grandes extensiones de tierra no
explotadas convenientemente, mano de obra no calificada disponible, capital y
recursos econdmicos suficientes no canalizados adecuadamente por falta de
iniciativa, falta de apoyo de las instituciones sectoriales y muchas veces por

desconocimiento de la geografia provincial.

En el canton La Mana existe poco cultivo de cafia de azucar, pero sus habitantes en
forma rudimentaria producen panela, melaza, miel e inclusive licor que es utilizado

tanto para consumo interno como para ser comercializado a nivel provincial.

*(10) Pagina de Internet www.sica.com
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2.7.9.- INFLUENCIA DE LA PROVINCIA DE COTOPAXI CON LAS PROVINCIAS
FRONTERIZAS

Las Provincias que limitan a Cotopaxi son: al norte Pichincha, al sur Tungurahua, al

este Los Rios y al oeste Napo.

La cercania de la provincia de Los Rios con la Provincia de Cotopaxi
especificamente con el Cantén La Mana, es importante ya que seria una fuente de
abastecimiento de cafia de azlcar (materia prima e insumo principal) para la

produccion de azlcar, por tener una participacion a nivel nacional de 2.7%

2.7.10.- ASPECTOS SOCIOECONOMICOS Y CULTURALES DE LA
PROVINCIA DE COTOPAXI.

La agricultura: la Provincia de Cotopaxi cuenta con variedad de climas que favorecen

una agricultura diversificada, siendo los principales productos agricolas el trigo, la
cebada, los mellocos, las papas, el camote, entre otros. La superficie dedicada al

cultivo agricola se estima sobre 56.000 Ha y la dedicada a pastos 166.000 Ha.

La rama industrial mas importante es la fabricacion de productos minerales no

metalicos como el cemento y la ceramica. Existen también fabricas en los rubros de

productos alimenticios, papel, imprentas y fabricacién de productos metalicos.

Otro de los aspectos importantes dentro del campo socioeconomico y cultural es el
Turismo, ya que dicha regién cuenta con grandes atractivos turisticos como el volcan
Cotopaxi; Catedrales e lIglesias con elementos estéticos y arquitectonicos que

revelan riqueza y originalidad; comunidades indigenas; entre otros.

-50-



CUADRO No. 28
SERVICIOS BASICOS EXISTENTES EN LA PROVINCIA DE COTOPAXI Y
EN EL CANTON LA MANA CON SU PORCENTAJE DE COBERTURA'Y
POSICION CON RESPECTO A LA NACIONAL

SERVICIOS COTOPAXI PORCENTAJES| LA MANA PORCENTAIJES
1.990 2.001 1.990 2.001
Luz eléctrica 60%0 81% 27% 71%
Agua potable 12% 75% 4% 49%
Alcantarillado 71% 71% 19% 19%
Elimin. de basura 83% 83% 73% 73%
Servicio higiénico 13% 55% 4% 18%
Vivienda 60% 81% 27% 75%
Educacioén 89% 86%
Parque industrial 1 1

FUENTE: Cifrando y descifrando el Cotopaxi y Plan Participativo de desarrollo de Cotopaxi
ELABORADO POR: Alejandra Yarad y Lorena Zambrano

De esta informacion se puede deducir que si existen todos los servicios

indispensables para el buen desenvolvimiento de una unidad econémica.

2.7.11.- ASPECTOS INSTITUCIONALES

Dentro de estos aspectos se encuentran las politicas localizacionales, esto quiere
decir que se deben conocer las politicas gubernamentales con respecto a la
localizacion principalmente industrial.

En la localidad existe una ordenanza que reglamenta la instalacion de fabricas e

industrias dentro del Canton La Mana. Esta norma, indica que los interesados en

instalar plantas industriales, deberan obtener la correspondiente autorizacion del
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Consejo del Municipio, quien concedera o negard el permiso con vista de los
informes técnicos, sanitarios y socioecondmicos que presentan al Departamento de
Obras y Servicios Publicos, Direccion de Higiene Municipal y la Jefatura Provincial de
Salud.

2.8.- MICROLOCALIZACION

2.8.1.- MICROLOCALIZACION DEL PROYECTO

La implementacion de la planta industrial de nuestro proyecto estara ubicada en el
canton La Man& especificamente en la parroquia Pucayacu a unos 154 Km desde
Latacunga y a 36 Km al Noroccidente desde La Mana.

2.9.- TAMANO DEL PROYECTO

El uso del suelo para el cultivo de cafia en el Canton La Mana es de +11) 6.150 (en

miles de has)

Para producir 1.000 TM/Dia por 150 dias zafra que es el tiempo que va ha trabajar el
Ingenio debido a la época de invierno tan fuerte que no permite el sembrio de cafia
de azlcar, nos da un total de 150.000 TM en 6 meses que divido para 80 Tn minimo
que produce una hectdrea nos permite conocer el total de hectareas que
necesitamos para producir las TM/Dia, es de 1.875Has. Para una mejor explicacion

se presenta la siguiente formula:

*(11) Tercer Censo Nacional Agropecuario
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PARA PRODUCIR 1.000 TM/Dia * 150 dias = 150.000 TM en 6 meses
150.000 TM = 1.875 Has

80 Tn

2.10.- TAMANO DE LA PLANTA Y SUS FACTORES CONDICIONANTES

2.10.1.- DISPONIBILIDAD DE MATERIA PRIMA

La produccion de cafia de azucar es una actividad que parece tener su habito natural
de la region, contando el proyecto con una disponibilidad respecto a materia prima en
forma normal y mediante el periodo de zafra de acuerdo a lo que determine el
programa de produccion. EI mismo establece una provision de 1000 toneladas

métricas de cafa de azucar para ser molida por dia.

2.10.2.- CALIDAD DE LA MATERIA PRIMA

Las caracteristicas que determinan la calidad de la materia prima estan determinadas
por factores fisioldgicos (madurez), presencia de enfermedades, impurezas y el
aspecto de la raiz.

La cafia de azUcar deberd ser cosechada al haber alcanzado la madurez fisioldgica,
etapa durante la cual el traslocamiento de azlcares de la parte foliar hacia la raiz ha
culminado, esta etapa se reconoce por el amarillamiento y la caida de las hojas. El
contenido de azucar a la madurez fisiolégica de la cafia de azlcar se estima en
15% como promedio, sin embargo, para los fines del proyecto se ha considerado un
contenido del 10% que podria dotar de un margen de seguridad aceptable en cuanto

al contenido de azucar.
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Las raices deben ser cosechadas sin tierra e impurezas, para lo cual se recomienda

lavarlas antes de su traslado a la planta.

La fertilizacion organica (humus de lombriz) al igual que la aplicacion de riegos, en la
cantidad y frecuencia requeridas por el cultivo, garantizaran una madurez y tamafio

uniformes que son fundamentales para optimizar el proceso de transformacion.

Las caficultores proveedores de materia prima para el ingenio también deberan
tener en cuenta todas estas caracteristicas para una mejor calidad de la cafia de

azucar.

2.10.3.- TRANSPORTE DE LA MATERIA PRIMA

La materia prima a su ingreso sera pesada con una balanza industrial y se realizara

el control de calidad por muestreo, segun las normas de la empresa.

Los productores utilizaran los medios de transporte que mas les favorezcan, en tanto
cuenten con las suficientes condiciones que garanticen un adecuado e higiénico
traslado, dando cumplimiento a las normas de seguridad industrial, llegando la

materia prima en éptimas condiciones y con la calidad exigida por la Empresa.

2.11.- TERRENO DE LA PLANTA, CONSTRUCCION, INSTALACION
El proyecto cuenta con terreno propio, cuyo clima subtropical es adecuado para la

instalacion de la planta. El ingenio va ha estar ubicado en un punto equidistante a las

zonas de produccién de materias primas.
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La extension del terreno en el que se piensa instalar la planta es de 4 hectareas, de
la cual la planta ocupard una superficie de 6.000 m2 que comprende las areas de
produccion, administracion y parqueos, espacios viales, recreacion y viviendas. El
area restante serd empleada como zona forestal, la misma que tendra como objeto el
amortiguamiento del ruido producido por la planta y para ampliaciones a futuro de la
planta. Y también se cuenta con 96 hectareas para el cultivo de cafia de azucar, en

los alrededores del ingenio.

2.11.1.- AREA DE CONSTRUCCION

La distribucion de la planta esta dispuesta de la siguiente manera: La seccion
administrativa del edificio se encuentra independiente de la zona de produccion para
evitar contaminacion durante el proceso productivo asi como para evitar el ruido del

area administrativa.

De la misma forma las bodegas de materia prima, producto terminado y empaque se
encuentra separadas entre si y del area de produccion para evitar procesos de
contaminacion. Especialmente la zona de acopio de materia prima esta al inicio del
proceso de produccion. Los talleres de mantenimiento y el laboratorio no tienen

acceso directo a la zona de produccion por razones de seguridad.
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CUADRO No. 29
AREAS ESTIMADAS
INGENIO AZUCARERO EL CANAVERAL

RUBRO CANTIDAD UNIDAD
Terreno (PUCAYACU) 6 Ha.
AREAS DE CONTRUCCION
Oficinas
a) Planta baja: Gerencia, secretaria
Pagaduria, sala de sesiones y SS.HH. 200 m2

Nave Industrial
a) Planta industrial
Produccién, envasado, bodega de

producto terminado. 2.800 m2
Bodega de azufre 400 m2
Talleres de mantenimiento 100 m2
Laboratorios 50 m2
Comedor 80 m2
Viviendas de técnicos 240 m2
Garita (bascula) 10 m2
Garita (Entrada y salida vehicular) 15 m2
Casa del guardian 50 m2
Vias internas 2.500 m2
Zona de recreacion 500 m2
TOTAL 6.945 m2

FUENTE: Investigacion de campo.
ELABORADO POR: Alejandra Yarad y Lorena Zambrano.

2.11.2.- OBRAS CIVILES

2.11.2.1.- Distribucién y Dimensionamiento de la planta

Las caracteristicas constructivas de los diferentes elementos que constituyen el
complejo agroindustrial, los materiales de construccion seran elegidos siempre con

referencia a la situacion local en lo que concierne tanto a las obras civiles como las

plantas de caracter general, el mismo que debera ser estudiado dedicando particular
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atencién a los problemas funcionales. Seguidamente se examinan los aspectos mas

importantes.

2.11.2.1.1.- Preparacion del terreno

Se prevée la nivelacion del terreno en modo de disponer de una superficie horizontal
que facilite la instalacion de la maquinaria, el movimiento de los montacargas,
bandas transportadoras, camiones, y el apilamiento de los paquetes de cafia de

azucar, del producto terminado y de los embalajes y, de las eventuales ampliaciones.

La cuota media final a de ser determinada de modo tal que el movimiento del terreno,
a efectuarse con maquinas, sea el minimo y permanezca contenido en el ambito de

la obra, compensando la excavacién con el relleno.

Las caracteristicas del estrato superficial del suelo seran las que puedan ser
utilizadas como base de explanadas y vias de acceso cuando estan oportunamente

compactadas.

2.11.2.1.2.- Acceso

El acceso al sitio de procesamiento debe tomar suficiente espacio para que facilite la
libre circulacion de los diferentes transportes con la materia prima permitiendo una
eficiente operacion de ingresos.

Las entradas seran colocadas hacia el interior de la planta respecto al margen de la
carretera de modo que un camién, en espera de ingresar, no obstaculice el trafico.

La casa del guardian sera implementada en proximidad de la entrada para facilitar

las operaciones de abertura y cierre de las puertas, asi como el control de ingresos.
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2.11.2.1.3.- Planta Industrial

La planta industrial constara con un galpén que estara constituido de dos naves de
10x35 metros en tres niveles, formando un solo cuerpo cierto que cubre la parte
operativa del proceso; por otro lado tenemos oficinas, bodegas de azufre, talleres de
mantenimiento, laboratorio, bodegas, comedor, viviendas de técnicos, garita de
(bascula), garita (entrada y salida vehicular), casa del guardian y obras
complementarias (mejoramiento de suelos, cerramientos, vias internas, muros de
contencion perimetralas para la bascula, zona de recreacién, provision de agua,
corriente, eliminacion de aguas servidas - industriales y negras, provision de energia

eléctrica, etc.)
211.2.1.4.- Oficinas
El edificio constara de un solo nivel, el mismo se distribuira de la siguiente forma:
Gerencia general (1)
Secretaria. (1)
Sala de reuniones (1)
Recepcion (1)
Oficinas administrativas (2)
Las caracteristicas constructivas de las oficinas seran las siguientes:
La estructura mixta soportante de hormigén armado y metalica, que comprende:
» Plintos aislados unidos a cadenas de cimentacion, cimientos de paredes de
mamposteria de piedra, columnas, vigas y perfiles metalicos de cubierta con

planchas Eurolit de 8 pies.

» Mamposteria de bloque de cemento enlucidas interior y exteriormente.
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Contrapisos de hormigdn simple con un espesor de 20cm., sobre base pétrea

compactada, recubierta con ceramica de piso.

» Las puertas en madera laurel paneladas interiores y exteriores.

» Recubrimiento de paredes con pintura latex en las fachadas y ambientes de

uso general, de azulejo en bafios.

> Provisibn de servicios con piezas sanitarias nacionales e instalaciones

eléctricas.
Area cubierta: 200 m2
2.11.2.15.- Galpon o naves de procesado

El galpon estara constituido por dos naves de 20*70 metros de tres niveles cada uno
formando un cuerpo cierto que cubrira las areas operativas de recepcion, mesa,

molienda, cocimiento, bodega, etc.
Las caracteristicas constructivas son:

» Estructura soportante de perfil de hierro que comprende: Plintos aislados
unidos a cadenas de cimentacion de hormigon armado; perimetrales. La
estructura principal serd de perfil de hierro, es decir columnas vigas de
cubierta, tensores, etc.

» Mamposteria de bloques de cemento con las juntas perdidas.

» Contrapisos de hormigén semi-armado con un espesor de 20cm., sobre base

pétrea compactada.
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» Puertas principales exteriores de hierro tipo corredizo lateralmente.

» Cubierta con planchas de hierro de tol galvanizado y planchas traslicidas de
poli- carbonato sobre toda la longitud. En la parte superior se ha provisto una
cupula de aireacion.

Area cubierta: 2.800 metros cuadrados.

2.11.2.1.6.- Bodega de azufre

Estara constituida por una nave de 20x20 metros de doble altura.

Las caracteristicas constructivas seran:
Estructura soportante de perfil de hierro que comprende:
» Plintos aislados unidos a cadenas de cimentacién de hormigén armado;
cimientos de paredes perimetrales de mamposteria de piedra, columnas, vigas
perimetrales. La estructura principal sera de perfil de hierro, es decir

columnas, vigas de cubiertas, tensores, etc.

» Contrapisos de hormigdn semi-armado con un espesor de 20 cm, sobre base
pétrea compactada, alisada la cara exterior, provista de juntas cada 4 m.

» Puertas principales exteriores de hierro tipo corredizo lateralmente.
» Cubierta de planchas de hierro de tol galvanizado y planchas translucidas de

poli carbonato sobre toda la longitud. En la parte superior se a provisto una

cupula de aireacion.
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Area cubierta: 400m2

2.11.2.1.7.- Taller de mantenimiento

Estara constituido por un galpén de 20 x 20 metros de doble altura con estructura
soportante de perfil de hierro galvanizado con mamposteria de bloques de cemento
con las juntas perdidas, contrapisos de hormigdn semi-armado con espesor de 20
centimetros sobre la base pétrea compactada, provisto de juntas cada 4 metros,
cubiertas con planchas de hierro de tol galvanizado y planchas traslicidas con
cupulas de aireacion.

Area cubierta: 100 metros cuadrados.

2.11.2.1.8.- Laboratorio

De caracteristicas similares a las de la oficina, ademas las areas de trabajo

dispondran de mesones de hormigdn recubiertos con baldosas de azulejos.

Area cubierta; 50 m2
2.11.2.1.9.- Comedor

El edificio constara de un solo nivel.

Las caracteristicas constructivas del comedor y cocinas seran las siguientes:

La estructura mixta soportante del hormigén armado y metélica, que comprende:

» Plintos aislados unidos a las cadenas de cimentacion, cimientos de paredes

de mamposteria de piedra, columnas, vigas y perfiles metalicos de cubierta

con planchas Eurolit de 8 pies.
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» Mamposteria de bloque de cemento enlucidas interior y exteriormente.

» Contrapisos de hormigdn simple con un espesor de 20cm., sobre base pétrea

compactada, recubierta con ceramica de piso.

» Las puertas en madera laurel paneladas interiores y exteriores.

» Recubrimiento de paredes con pintura latex en las fachadas y ambientes de

uso general, de azulejo en bafios.

» Provisibn de servicios con piezas sanitarias nacionales e instalaciones

eléctricas.
Area cubierta: 80 m2
2.11.2.1.10.- Viviendas de los técnicos:

Cuatro casas cuya distribucion serd de dos dormitorios, sala-comedor, cocina y un
bafio.

Las caracteristicas constructivas de las viviendas seran las siguientes:

» La estructura mixta soportante de hormigdbn armado y metalica que
comprende:

» Plintos aislados unidos a las cadenas de cimentacion, cimientos de paredes
de mamposteria de piedra, columnas, vigas y perfiles metalicos de cubierta

con planchas Eurolit de 8 pies.

» Mamposteria de bloque de cemento enlucidas interior y exteriormente.
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» Contrapisos de hormigén simple con un espesor de 20cm., sobre base pétrea
compactada, recubierta con baldosas de granito.

» Las puertas en madera laurel paneladas interiores y exteriores.

» Recubrimiento de paredes con pintura latex en las fachadas y ambientes de

uso general, de azulejo en bafios.

» Provisibn de servicios con piezas sanitarias nacionales e instalaciones

eléctricas.

Area cubierta por vivienda: 60 m2.

Area cubierta total de vivienda: 240m2.

2.11.2.1.11.- Garitas (bascula entrada y salida)

De caracteristicas similares viviendas de los técnicos.

Area cubierta por garita bascula 10 m2

Area cubierta garita (entrada y salida) 15 m2

2.11.2.1.12.- Casa del guardian:

Departamento a un solo nivel estara constituido por un hall, sala, cocino un

dormitorio y un bafio.
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Las caracteristicas constructivas seran:

La estructura soportante del hormigon armado y perfil de hierro galvanizado que

comprende:

» Plintos aislados unidos a las cadenas de cimentacién, cimientos de hormigén
armado; cimientos de paredes perimetrales de mamposteria de piedra,
columnas y cubierta de estructura metalica con planchas Eurtolit de 8 pies.

» Mamposteria de bloque de cemento enlucidas interior y exteriormente.

» Contrapisos de hormigdn simple con un espesor de 20cm., sobre base pétrea

compactada, recubierta con baldosas de granito.

» Las puertas en madera paneladas interiores y exteriores.

» Ventanas de hierro perfilada y vidrio claro.

» Recubrimiento de paredes con pintura latex en las fachadas y ambientes de

uso general, de azulejo en bafios.

» Provisibn de servicios con piezas sanitarias nacionales e instalaciones

eléctricas.

Area cubierta; 50 m2

2.11.2.1.13.- Obras complementarias y servicios:

Estara compuesto por: mejoramiento de suelos, vias internas, cerramiento de malla

al perimetro de terreno, muro de contencion perimetrales para la bascula, zona de
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recreacion, tanques de almacenamiento, puertas de ingreso principal, tanques de
diesel, provision de agua corriente, eliminacion de aguas servidas e industriales y
provision de energia eléctrica.

2.11.2.1.14.- Vias internas

El disefio transversal de las vias debera tener una pendiente del 2% a partir del eje

de la via y una estructura de 2 capas sobre el suelo compactado:

» Sub-base de un espesor de 15 cm

» Adoquin de hormigon simple.
2.11.2.1.15.- Cerramiento de malla:
Cimientos de mamposteria de piedra, tubos de hierro redondo cada 2m., malla triple
galvanizada 50/10 de 1.90m., de altura, remate superior de 2 hilos de alambre de

puas.

Longitud:  400ml.

2.11.2.1.16.- Muros de contencion

Muros perimetrales de hormigdn armado para la bascula:

Volumen: 15.30m3

2.11.2.1.17.- Puerta principal:

Puerta de tubo cuadrado.
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Area: 45m2

2.11.2.1.18.- Tanques:

Dos tanques de hormigén armado, uno para diesel y otro para melaza.

Volumen: 30m3

2.11.2.1.19.- Provision de agua corriente

El agua que se empleard para uso humano, se extraerd del servicio publico y
eventualmente con un pozo de aproximadamente 7 m de profundidad, provisto de
una bomba aspirante-impelente, conectada a su vez a la planta tratamiento, ubicada
junto a la nave de calderos, se dispondra de agua para uso industrial, mediante el
tendido de tuberias y la extraccion a través de una bomba hidraulica a través de uno
de los rios cercanos a la planta.

2.11.2.1.20.- Eliminacién de aguas negras e industriales:

Se la haré por una red interna construida en tuberia de cemento de varios diametros
gue se depositaran en tanques sépticos, los mismos que seran dimensionados de
acuerdo con las recomendaciones que hace el Ministerio de la Vivienda y Desarrollo

Urbano en sus normas.

El efluente de los tanques sera infiltrado en un medio arenoso, de buenas cualidades

absorbentes.

2.11.2.1.21.- Provision de energia eléctrica:

Acometida de la red publica a 13.000 V., transformacion, un transformador de 500KVA.
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2.12.- ANTEPROYECTO, PLANOS DE LA ZODIFICACION GENERAL Y PLANTA
DE PROCESOS.

Ver en los Gréaficos No. 3y 4

2.13.- PRESUPUESTO DE LAS OBRAS CIVILES

Ver en el Cuadro No. 30

2.14.- CRONOGRAMA DE CONSTRUCCION, INSTALACION Y PUESTA EN
MARCHA

Ver en el Cuadro No.31
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CUADRO No.30
Presupuesto de las Obras Civiles
INGENIO AZUCARERO

"El Cafaveral"

RUBRO UNID | CANTIDAD | V/UNITARIO | VITOTAL
TERRENO LA MANA m2 4500,00 2,00 9000,00
SUMA TERRENOS 9000,00
OFICINAS:P-BAJA:
Gerencia, secretaria, pagaduria
Sala sesiones, SS.HH. m2 200,00 150,00 | 30000,00
PLANTA INDUSTRIAL :Produccién
Envasado, bodega de produccion
Terminado m2 2800,00 125,00 | 350000,00
BODEGA DE AZUFRE m2 400,00 125,00 | 50000,00
TALLERES DE MANTENIM m2 100,00 100,00 | 10000,00
LABORATORIO m2 50,00 150,00 7500,00
COMEDOR m2 80,00 150,00 | 12000,00
VIVIENDAS DE TECNICOS m2 240,00 150,00 | 36000,00
GARITA BASCULA m2 10,00 120,00 1200,00
GARITA VEHICULAR m2 15,00 120,00 1800,00
CASA GUARDIAN m2 50,00 150,00 7500,00
SUMA EDIFICACIONES 506000,00
OBRAS COMPLEMENTERIAS
Vias internas m2 2500,00 15,00 | 37500,00
Cerramiento de malla ml 250,00 22,00 5500,00
Muros de contencién perimetral
Para la bascula m3 15,30 145,00 2218,50
Zona de recreacion m2 500,00 1,20 600,00
Puerta ingreso principal m2 45,00 15,00 675,00
Tanque de diesel HA m3 15,00 45,00 675,00
Tanque de melaza HA m3 15,00 45,00 675,00
Provision de agua corriente global 1,00 45000,00 | 45000,00
Eliminacion de aguas servidas global 1,00 16500,00 | 16500,00
Provision de energia eléctrica global 1,00 15000,00 | 15000,00
SUMA DE OBRAS COMPLEMETARIAS 124343,50
VALOR TOTAL 639343,50

SON: SEISCIENTOS TREINTA Y TRES MIL NOVECIENTOS CUARENTA 'Y TRES

50/100 DOLARES

FUENTE: Investigacion de campo.

ELABORADO: Alejandra Yarad y Lorena Zambrano.
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CUADRO No.31

CRONOGRAMA MENSUAL DE INVERSIONES
INGENIO AZUCARERO EL CANAVERAL

En miles de délares

RUBRO UNIDAD COSTO 1 2 4 5 6 7 8 9 10 11 TOTAL
Gastos de organizacion y
constitucion Global 55 55
del Ingenio y estudio de
preinversién
Compra de la Maquinaria Global 279.300 279.300
Mejoramiento de suelo M2 2,4 2,4
Vias internas M2 37,5 37,5
Edificacion nave industrial M2 3500 3500
Oficinas M2 300 300
Bodegas de azufre M2 500 500
Talleres de mantenimiento M2 100 100
Laboratorio, comedor y viviendas
técnicos M2 555 555
Garitas y casa guardian M2 105 105
Cerramiento de mallas y puertas
de ingreso M2 61,75 61,75
Provisién de agua corriente Global 450 450
Eliminacién de aguas servidas Global 165 165
Provisién de energia eléctrica Global 150 150
Tanques de HA y muros de
contencion M2 35,69 35,69
Zona de recreacion M2 6 6
Instalacién de equipos Global 279.300 279.300
Equipo de oficina y vehiculo Global 37,3
Pruebas y prueba en marcha Global
TOTAL ACUMULADO 564571,24 | 139652,8 | 139652,8 338,98 | 583,98 | 371,29 | 460,03 | 312,53 | 139965,53 | 139653 | 37,5 | 564571,24

FUENTE: Investigacion de campo

ELEBORADO POR: Alejandra Yarad y Lorena Zambrano.
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CAPITULO Il

INGENIERIA DEL PROYECTO

3.1.- INTRODUCCION

3.1.1.- ESPECIFICACIONES

El cantdn La Mana Provincia de Cotopaxi, es una region donde el cultivo de cafia
de azlcar es una actividad tradicional, sin embrago, actualmente existe un
desestimulo para la produccién del cultivo debido a que los productores no tienen
garantia de un mercado seguro para la colocacién de sus productos, sean estos
aguardiente, panela o cafia de azlcar como materia prima para los ingenios y
cuando logran colocarlos en el mercado tampoco tienen la garantia de un precio
acorde con sus costos de produccion. Con el objeto de impulsar el desarrollo
socio-economico de esta region, se elaboro este estudio de perfectibilidad con el
fin de evaluar la viabilidad para la construccién y puesta en marcha del ingenio;
cuya actividad principal sera la produccion de azucar sulfitada con destino a las
provincias de Bolivar, Tungurahua, Los Rios y Cotopaxi.

3.1.2.- ANALISIS FODA

A continuacion se presenta un analisis de Fortalezas y Debilidades a nivel interno
del proyecto; y, oportunidades y amenazas externas. Variables que han sido
identificadas en funcién del impacto positivo 0 negativo que pueden tener en la

ejecucion del proyecto.
Al interior de la matriz se especifican estrategias, creadas a partir del andlisis

cruzado de fortalezas con oportunidades; fortalezas con amenazas; debilidades

con oportunidades y debilidades con amenazas.
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CUADRO No.32
ANALISIS FODA

FACTORES INTERNOS FORTALEZAS DEBILIDADES
1. Experiencia cafiicultores para producir 1. Los cafiicultores no estan organizados.
Cafia 2. Escaso nivel de compromiso de los cafiicultores
2. Abastecimiento materia prima asegurado con el proyecto (riesgo financiero)
3. Area para incrementar cultivos 3. Carecen de personal especializado para administrar
el ingenio.

4. Malas condiciones de las vias de comunicaciones

5. Poca capacidad financiera de los cafiicultores

FACTORES EXTERNOS

OPORTUNIDADES FO MAXIMAXI DO MINIMAXI
1. Mercado meta asegurado 1. Capacidad para entregar el producto al 1. Comprometer al cafiicultor con el proyecto, per-
2. Trato arancelario preferencial para la mercado meta por tener asegurado el mitiéndole ser accionario del mismo para que asuma
importacion de maquinaria. abastecimiento de materia prima. Ciertos derechos y responsabilidades

2. Buena capacidad de pago de crédito al
incrementar la produccion de materia

primay producto final

AMENAZAS FA MAXIMINI DA MINIMINI
1. Que otro pais entre a producir azlcar 1. Contrarrestar la competencia desleal 1. Lograr una organizacion fuerte con motivacion en
a mayor escala. Que los ingenios pueden ocasionar base a posibles beneficios comunes y particulares
2. Los grandes ingenios azucareros sino se crean mecanismos e incentivos haciendo énfasis en el compromiso de la produccion
absorban la demanda del proyecto para mantener la lealtad de los cafiicultores. Hacia el ingenio.
en estudio.

FUENTE: Investigacion de campo
ELABORADO POR: Alejandra Yarad y Lorena Zambrano
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3.1.3.- DISENO ORGANIZACIONAL

Para un buen funcionamiento del personal administrativo se plantea un sistema

estructural.

Este presente organigrama esta disefiado tomando en cuenta el tamafo del
proyecto; es asi que al inicio del funcionamiento, la administracion debera contar
con un gerente, un jefe de finanzas, jefe de produccién, un jefe de mercadeo, un
contador y operarios y conforme crezca el proyecto y existan los recursos
necesarios se proceda a contratar al personal administrativo y técnico que se
requiera. Se hace mencion que existe un criterio de flexibilidad en la estructura del
organigrama y que este podra ser modificado desacuerdo al criterio operativo del

ingenio.

GRAFICO No. 5
ORGANIGRAMA ESTRUCTURAL

Gerente General

_______________________ Secretaria
Contabilidad y
Finanzas Unidad de Produccion
| [
Operarios
Unidad de Mercadeo

FUENTE : Investigacién de campo
ELABORADO POR : Alejandra Yarad y Lorena Zambrano
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3.1.3.1.- Cuadro de Responsabilidades
A continuacion se presenta detalladamente las actividades que se deben cumplir

para la ejecucion del proyecto, asignando a cada una de ellas los responsables de

hacer cumplir las etapas de la  organizacion administrativa.
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CUADRO No. 33

CUADRO DE RESPONSABILIDADES

PERSONAS ORGAN ASESOR CONSEJO DE GERENTE AREA DE UNIDAD OPERARIOS
ACTIVIDAD ADMINIST. PRODUCC. | MERCADEO

Estudio de prefactibilidad PLAN/DIR EVA

Estudio de factibilidad PLAN/DIR EVA/EJE

Estructura administrativa PLAN/CON EJE/INF

Definicién de normas y proced. PLAN EVA EJE/INF

Seleccién-contratacion personal EVA PLAN/EJE

Plan de abastecimiento materia prima EVA/CON PLAN/DIR EJE/INF

Financiamiento EVA PLAN/EJE

Mantenimiento de Equipos EVA/CON DIR/INF EJE

Plan de comercializacién EVA/CON PLAN/EJE

Plan de funcionamiento EVA/CON PLAN/EJE

Puesta en marcha EVA EVA/CON EJE/INF EJE EJE

FUENTE: Investigacion de campo

ELABORADO POR: Alejandra Yarad y Lorena Zambrano
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NOMENCLATURA:

PLAN = Planificacion

EVA = Evaluacioén

EJE = Ejecucion

CON = Control

INF = Informacion

DIR = Direccion
3.1.3.2.- Relaciones de actividades, puestos y funciones:
Del Gerente:

e Representar judicial y extrajudicialmente a la empresa
e Organizar la administracion de la empresa y responsabilizarse de ella.

e Cumplir y hacer cumplir todas las disposiciones distadas por el mismo.

De la Unidad de Produccion:
e Elaborar el plan operativo anual para la planta.
e Organizar y dirigir la produccion.
e Efectuar el control de calidad de la materia prima y productos terminados.

e Presentar al Gerente informes mensuales del funcionamiento de la planta

De la Unidad de Mercadeo:

e Establecery ejecutar el plan y las estrategias de mercadeo.
e Ejecutar el plan de abastecimiento de materia prima.
e Presentar informes mensuales al Gerente Genera, sobre el desempefio de

la unidad de mercadeo.
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Del Area de Contabilidad y Finanzas:
e Levar contabilidad de la empresa.
e Elaborar todos los informes econdmicos y financieros, y presentarlos
mensualmente.

e Elaborar el rol de pagos y efectuarlos

De la secretaria:
e Mantener al dia los archivos de la empresa.
e Manejar el fondo de caja chica.
e Recibir y enviar correspondencia de la empresa.

De los operarios:

e Desarrollar diariamente todos los trabajos planificados que son ordenados

por el area de produccion.
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3.14
CUADRO No. 34

COMPOSICION DE LA ESTRUCTURA ORGANICA POR SALARIO MANSUAL PROPUESTO PARA EL INGENIO

Denominacion No. Salario Componente Total Descuento IESS Total a pagar 180 Dias Anual Total Anual
Unificado Salarial Ingresos 9.35% mensual

Gerente General 1 500 24 524 48.99 475.01 85.501.80 171.003.60 171.003.60
Jefe de Produccion 1 220 24 244 2281 221.19 39.814.20 79.628.40 79.628.40
Jefe de Mercadeo 1 240 24 264 24.68 239.32 43.077.60 86.155.20 86.155.20
Contador 1 180 24 204 19.07 184.93 33.286.68 66.573.36 66.573.36
Secretaria 2 150 24 174 16.27 157.73 28.391.58 56.783.16 113.566.32
Laboratoristas 3 210 24 234 21.87 212.12 38.181.78 76.363.56 229.090.68
Mecanicos 10 160 24 184 12.53 171.47 30.864.78 61.729.56 617.295.60
Guardias 4 120 24 144 13.46 130.53 23.496.48 46.992.96 187.971.84
Operarios 68 140 24 164 15.33 148.67 26.760.60 53.521.20 3.639.447.04

TOTAL 91 5.190.732.04

FUENTE: Investigacion de campo
ELABORADO POR: Alejandra Yarad y Lorena Zambrano
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3.1.5.- COSTOS FIJOS POR ANO

Con base en el organigrama para la conformacion del Ingenio Azucarero se
estimaron los costos necesarios para la adquisicion de muebles y enseres para el

funcionamiento Administrativo del mismo.

La inversion destinada a este rubro es de 8.142,75 USD el detalle del mismo
puede ser observado en el Cuadro No. 35 que se destalla a continuacion. Se

estimé que para el quinto afio de la operacién se renovaran equipos de oficina.

CUADRO No. 35
GASTOS EQUIPOS DE OFICINA

CANTIDAD UNIDAD PRECIO UNITARIO US$ PRECIO TOTAL US$
5 Escritorios 100 500
5 Sillas 20 100
5 Archivos 25 125
1 Maquinas de escribir 150 150
1 Sumadoras 150 150
2 Computadoras 2500 5000
82 Sillas 15 1230
1 Mesa ejecutivas 500 500
Imprevistos  (5%) 387.75
TOTAL 8.142.75

FUENTE: Investigacion de campo
ELABORADO POR: Alejandra Yarad y Lorena Zambrano
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3.1.5.1 .-Requerimiento de muebles y enseres para el

administrativo

GRAFICO No. 6

Gerente General
1 Escritorio

1 Silla

1 Archivador

1 Porta Papeles

funcionamiento

Contabilidad
1 Escritorio
1 Silla
1 Archivador
1 Sumadora

Secretaria

1 Escritorio
1 Silla

1 Méquina de escribir
1 Computador
1 Porta Papeles

1 Archivador

Unidad de Mercado
1 Escritorio

1 Silla

1 Sumadora

1 Porta Papeles

1 Archivador

FUENTE: Investigacion de campo

ELABORADO POR: Alejandra Yarad y Lorena Zambrano

Area de

Produccién

1 Silla

1 Escritorio

1 Sumadora

1 Computador
1 Porta papeles
1 Archivador

Operarios

Uniformes
Equipos de seguridad

Los costos de operacién se calculan de acuerdo a las especificaciones en los

aspectos tecnoldgicos agroindustriales (materia prima, mano de obra operacional,

electricidad directa, insumo, equipo de seguridad industrial, imprevistos, entre

otros).
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3.1.6.- GASTOS DE ORGANIZACION Y CONSTITUCION DE LA EMPRESA

Este rubro cubre aquellos gastos en los cuales se incurre para la conformacion y
legalizacion de la empresa, en el cual se contempla la elaboracién de minuta,
impuestos fiscales, abogados y otros. El monto total asciende a USD. 1500, valor
estimado de acuerdo a la informacion proporcionada por la Asesoria Juridica de la

Corporacion Financiera Nacional.

3.1.7.- ESPECIFICACIONES DE LA MATERIA PRIMA

La materia prima es la cafia de azlcar y esta debe ajustarse a las siguientes

condiciones o requerimientos:

e Debe tener un contenido de sélidos solubles superior a los 13° Brix.

e Debera estar libre de hojas, raices, paja, piedras, tierra y cogollos. Estas
impurezas no deben exceder del 5%. En caso contrario se le descontara
del peso de la materia prima entregada por el caficultor.

e No debe tener ningun tipo de enfermedades, pestes y residuos de
productos quimicos que puedan causar problemas.

e Deberia ser procesada en un maximo de veinte y cuatro horas después de

la quemay el corte.

La composicion media de la cafia de azUcar estimada se muestra en el Cuadro
No. 36:
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CUADRO No. 36
COMPOSICION MEDIA DE LA CANA DE AZUCAR

COMPONENTES PORCENTAJES
Agua 26.8%
Impurezas + azlcares invertidos 7.8%
Fibra (seca) 15.0%
Sélidos solubles 20.2%
Bagazo 30.2%

FUENTE: Internet pagina www.sica. Com
ELABORADO POR: Alejandra Yarad y Lorena Zambrano

El contenido de sdlidos solubles es el factor mas importante a tener en cuenta
para establecer el grado de madurez de la cafa y por tanto el momento propicio
para su corte y procesamiento. A continuacion se presentan los parametros de

madurez de la cafa. En el Cuadro No. 37

CUADRO No. 37
COMPOSICION QUIMICA (BASE SECA) DE LA CANA DE AZUCAR
ENTRA EN EL ESTADO DE MADUREZ

COMPONENTES PORCENTAJES
Proteina cruda 3.68
Extracto etéreo 1.02
Fibra cruda 271.77
Ceniza 5.16
Extracto no nitrogenado 62.37

FUENTE: Internet pagina www.sica. Com
ELABORADO POR: Alejandra Yarad y Lorena Zambrano
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3.1.8.- ESPECIFICACIONES DE LOS INSUMOS

En el proceso de transformacion de la cafia de azucar en azlcar sulfitada se
utilizan principalmente tres tipos de insumos o aditivos: cal, azufre y un floculante

conocido como poliacrilamida.

En cuanto a las condiciones de composicion de los flucolantes (poliacrilamida) se
debe considerar que estos polimeros solo pueden ser adquiridos como productos

importados (de alta calidad).

El azufre sufre los mejores resultados en el proceso de sulfitacion cuando

presenta una alta pureza, que como minimo debe rondar entre 99.6% a 99.9%.

El Instituto Ecuatoriano de Normalizacion indicé que no existe ninguna norma
técnica que sefale las especificaciones que debe tener el azufre comercial (como

hidroxido de azufre).

3.1.9.- ESPECIFICACIONES DE LOS MATERIALES DE EMPAQUE

El producto final (azucar sulfitada) se empacara en dos bolsas interiores de papel
Kraft de 80 gramos y una bolsa externa del mismo material de 120 gramos,

conocidas como hilo.

3.1.10.- ESPECIFICACIONES DEL PRODUCTO TERMINADO

Las caracteristicas especificas que debera tener el producto terminado son las
establecidas por las normas INEN 259, publicadas en el afio 1978, en lo que se
define lo que se entiende por azlcar blanca o sulfitada, los requisitos fisico —
quimicos que debe cumplir algunas indicaciones sobre envasado, rotulado,

muestreo y otras.
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3.2.- ANALISIS TECNICO DE LA PRODUCCION

En general, la cafla es cultivada en forma de monocultivos que tienen una
duracion entre 5 y 10 afios. El proceso productivo inicia con la preparacion del
suelo, labor que es realizada con maquinarias que aran, rastran y trazan surcos
de 15 a 20 cm de profundidad.

La cafia se planta por esquejes (cepas), las yemas se desarrollan y dan tallos
primarios que a su vez producen tallos secundarios. La siembra se puede realizar
manual o mecanicamente, la densidad es por surcos simples con 1.5 m. entre
surcos y 10 cm. entre esquejes o por surcos dobles, cuatro esquejes por metro;

espaciados cada 20cm.

En algunas zonas de estribaciones, no se utiliza maquinaria para la labor de

siembra y el material a plantar se lo obtiene de la parte terminal de los tallos.

El cultivo exige suelos bien drenados y en algunas areas con bajo nivel de

precipitaciones, es necesario hacer irrigacion.

La renovacion de la siembra se deberia hacer cuando el rendimiento agricola es
considerado insuficiente (> 50% del rendimiento de la primera cosecha) y se
procede a la resiembra, partiendo de estacas. Sin embargo, aun se mantiene en
algunas regiones plantaciones de 20 afios y mas.

La cosecha debe realizarse en el momento de maduracion de la cafa, para ello

se toman muestras y en funcion a esto se decide cuando la plantacion esta en

condiciones de ser cosechada.
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3.2.1.- PRODUCCION PRIMARIA

3.21.1.- Técnicas alternativas de produccion

Las plantaciones de cafla que actualmente estan involucradas en el proyecto
presentan niveles de tecnologia diferentes segun la zona en la cual estan
ubicadas; asi, en la zona alta se utiliza un sistema tradicional de cultivo y las
plantaciones no han sido renovadas en muchos afios, lo que justifica en parte los
bajos rendimientos que se alcanza. En la zona baja, algunos agricultores
disponen de asistencia técnica que proviene de los ingenios cercanos, pero en
general utilizan un nivel de tecnologia semitecnificada por lo que obtienen
rendimientos medios. Estas circunstancias determinan la necesidad de dar a corto
plazo pasos importantes en la transicion a un sistema tecnificado mediante la

implementacion de un paquete tecnoldgico acorde con las condiciones de la zona.

3.21.2.- Produccion esperada

El proyecto se pondra en marcha con la superficie total disponible de 1.875 Has y
un volumen de 1.000 TM/dia de materia prima.

A partir del segundo afio se implementara un plan de renovacién e incremento de
la superficie cultivada (hasta alcanzar el area total que cubrird la capacidad de la
planta).

3.2.13.- Asistencia Técnica

Nosotras las ejecutoras del proyecto seremos responsables de implementar un
plan de capacitacion técnico a sus socios que consiste en charlas, conferencias,
videos, para ello coordinaremos acciones con entidades que oferten tal servicio
haciendo énfasis en la renovacion de cafaverales, en el manejo integrado de
plagas, en el disefio de sistemas de riego y en labores culturales necesarias para

obtener la produccién deseada.
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3.3.- PROGRAMA DE ABASTECIMIENTO

3.3.1.- PLAN DE VIGILANCIA Y CONTROL DEL PROYECTO PARA
ABASTECIMIENTO DE MATERIA PRIMA

El control del proyecto consiste el la accibn de comprobar los resultados
alcanzados para garantizar que los planes se llevaron a cabo en forma prevista, y
su objetivo es sefalar las fallas y errores con el fin de que se puedan reparar y

evitar su reparacion.

En el Cuadro No. 38 Plan vigilancia y control que se detalla a continuacion, se
describe el abastecimiento de materia prima como para la administracion del
proyecto, los principales aspectos que deben ser vigilados y controlados, la
frecuencia y el momento en los cuales pueden efectuarse esta vigilancia, los
indicadores que deben ser objeto de la atencion, la meta o el estado en que debe
estar el indicador y las fuentes mediante las cuales se establecera el estado de

cada una.
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CUADRO No. 38
PLAN DE VIGILANCIA'Y CONTROL

COMPONENTE A VIGILAR: ABASTECIMIENTO DE MATERIA PRIMA

ASPECTO A VIGILAR

FRECUENCIA'Y MOMENTO DE
LA VIGILANCIA

INDICADOR A VIGILAR

META DEL INDICADOR

FUENTE DE LOS
DATOS

Cambio paulatino de la
produccion de cafa bajo
un esquema de uso agro-
quimicos a un esquema

organico

Semanalmente

Técnicas de cultivo

Cultivos organicos 100%

Vistas de campo y

pruebas de laboratori

Caracteristicas de la
materia prima a la en-

trada de la planta

Diario, al momento de recepcion

de la materia prima.

Variedad
Grados Brix

10° 0 mas Brix

Observacién, medicion

Muestreos estadisticos

Caracteristicas de la
materia prima en la

zona de cultivo

Ultimo viernes de cada trimestre

Rendimiento
Variedades

Maduracion

Maximizar rendimiento

Nivel Brix adecuado

Visitas al campo
Mediciones

Entrevistas

Manejo de cultivo

Ultimo viernes de cada trimestre

Fertilizacion
Limpieza

Riesgo

100% abono organico
Cultivo libre de melaza
Disponibilidad de agua y

Sistema de riego

Visitas al campo

Entrevistas

Asesoria técnica
(transparencia de tecnologia
agricola: semillas, programa-

cién de siembra, etc.

Semestral, Gltima semana

Asimilacion de los conceptos

Aprovechamiento 100%

de los expertos

Informe de resultados

de la visita

Capacitacion agronémica

Durante el primer afio: mensual, ultima tarde
de cada mes
Después del primer afio: trimestral

Gltima tarde del trimestre

NUmero de asistentes

Asistencia minima del 80%

de los productores

Registro de asistencia

FUENTE: Investigacion de campo
ELABORADO POR: Aleiandra Yarad v Lorena Zambrano
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3.3.2.- TRANSPORTE DE LA MATERIA PRIMA

Puesto que el sistema de pago de la materia prima sera “de TM en patio”, los
productores coordinaran los procesos de corte y transporte de la cafia hasta la
planta, que a su vez tendra una ubicacién equidistante (radio de 25Km) de los
centros de produccion. Para tal efecto, el alquiler de vehiculos mediante contratos

grupales constituye una alternativa viable.

La capacidad del camion es de 7 a 8 TM y su costo es de USD 16.

3.4.- ORGANIZACION Y FORMAS DE PRODUCCION

Los ingenios azucareros responsables de la transformacion de la cafia de azucar
en el ambito nacional, se abastecen de materia prima de plantaciones propias de
la empresa y de la cafla producida por cafiicultores que en un sistema de

contrato, entregan la cafia en fresco a estas industrias.

Por otra parte los productores de cafia de azucar casi en su totalidad cuentan con
tierras propias y se encuentran agrupados en la Unién Nacional de Caficultores
del Ecuador que se constituye por las Asociaciones de Caifiicultores que se hallan
vinculadas con cada ingenio, integradas por productores propiamente dichos.
Otros cafiicultores que destinan su produccién a la elaboracion de panela y
aguardiente, conforman asociaciones zonales. Los ingenios azucareros se hallan
agrupados en la Federacion Nacional de Azucareros (FENAZUCAR) su sede en

Guayaquil.

En el sector oficial, los organismos que intervienen en la estructura organizativa
de la industria azucarera lo constituyen principalmente el Frente Econdmico,
integrado por el Ministerio de Agricultura y Ganaderia, Ministerio de Industrias y
Comercio, Integracion y Pesca, Ministerio de Finanzas y Crédito Publico,
Ministerio de Energia y Minas y el Ministerio de Obras Publicas vy
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Comunicaciones. Siendo éste organismo “Frente Econdmico” el encargado de

formular politicas de precios entre otros.

En general, existen diversos estratos de productores caficultores, el tamafio de
las &reas destinadas a la siembra varia de zona en zona y regién en region.
Ademas los ingresos varian en funcion de los rendimientos obtenidos y del grado
de tecnologia empleada, asi como también varia el trato que la industria da al
pequefio y el gran productor; esto finalmente define las condiciones de vida de los
productores que en algunos casos se dedican de manera exclusiva al cultivo de
cafia y en otros deben alternar con cultivos diferentes como complemento a sus

ingresos.

En la practica el radio de accién de un ingenio no debe exceder de 15 a 20 Km.
La cafa cortada debe ser procesada, si es posible en las 24 horas siguientes, con

el fin de evitar las pérdidas de azucar por la inversion de la sacarosa.

Los ingenios normalmente tienen personal técnico para realizar y controlar sus
cultivos y a veces éste personal de asistencia técnica a los productores
independientes que también abastecen a estos ingenios.

3.5.- ANALISIS COMERCIAL DE LA CANA DE AZUCAR

3.5.1.- CANALES DE COMERCIALIZACION DE LA CANA DE AZUCAR

La comercializacibn de cafia se realiza directamente entre el ingenio y el
caficultor individual, los mismos que celebran un contrato de compra y venta
regidos por normas de calidad preestablecidas, que detallan un precio a un nivel
minimo de 13 grados de sacarosa en molino por TM en pie, pagandose un premio
por grado adicional de sacarosa. Los gastos de transporte y corte de cafia desde

la finca al ingenio corren a cargo de cada ingenio comprador.
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Por su parte el Ingenio Azucarero del Norte, Compafilia de Economia Mixta
(IANCEM), compra la cafia en patio el ingenio; en este caso es el productor el que
asume los costos del transporte y cosecha del producto liquidandose el precio de

la TM de cana de manera diferente.

En algunos casos el productor procesa la cafa, obteniendo los subproductos
comunes (panela, aguardiente y alcohol) que comercializa por cuenta propia,

directamente en los mercados como se presenta a continuacion.

GRAFICO No. 7
CANALES DE COMERCIALIZACION DE LA CANA

INGENIO
CANA DE
AZUCAR CONSUMIDOR
A A
Alcohol
Subproductos
Panela
Aguardiente
PRODUCTORES PROCESO MERCADO

FUENTE: Pagina de internet www.sica.com
ELABORADO POR: Alejandra Yarad y Lorena Zambrano

-01-


http://www.sica.com/

3.6.- PROCESO DE PRODUCCION

3.6.1.- ANALISIS Y SELECCION DE ALTERNATIVAS DEL PROCESO

La fabricacion de azucar sulfitada, tiene un proceso complejo, debido a que
requiere de varias operaciones realizadas en maquinarias y equipos necesarios
para lograr el maximo aprovechamiento de la materia prima que ingresa al

proceso y al calor productivo.
Los modelos utilizados por los ingenios tienen similitud en las diversas etapas del

proceso productivo, y estan en funcion de la cantidad de materia prima que

procesan, la maquinaria y tecnologia empleada y el tamafio del mismo.
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GRAFICO No. 8
DIAGRAMA PARA EL PROCESO DE ELABORACION DE AZUCAR SULFITADA

Cafa Agua
Recepcion Mesa de Cortado l Bagazo
Pesaje _ Alimentacion | ———» > Q O Q O e —
Molienda Y »
Generacion
De vapor
Jugo Mixto l
Turbinas
P o o f o oo .
|
| Agua
A 4
P»| Calentamiento 1 »  Sulfitacion > Alcalinizacion o »| Calentamiento 2 *— Evaporador | 9 Jarabe > Cristalizacion
encalado
A\ 4 T
» | Clarificacion Agua
" ‘l Magma —
Centrifugacion <
Torta < Filtrado Cachaza Bagacillo > Melaza
«— !
(Abono)
Y > Agua
Secado
FUENTE: Ingenio Azucarero del Norte de Economia Mixta (IANCEM) AZUCAR Ensecado —_— Aziicar
ELABORADO POR: Alejandra Yarad y Lorena Zambrano BLANCA — (Empacado) 4—| Fino
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3.6.2.- DESCRIPCION DEL PROCESO SELECCIONADO

El ingenio, empleara tecnologia adquirida, cuyos requerimientos de energia

estaran satisfechos parcialmente por los subproductos de la misma planta.

Recepcidn y Pesaje:

La cafia de azUcar es transportada a los patios del ingenio en camiones
particulares, donde se pesard en una balanza electrénica que esta conectada a

una computadora para el respectivo control del registro.

Alimentacion:

Esta se realiza a través de una grla; tipo pluma, a la mesa de alimentacion,
entrando en forma continua a un transportador que la lleva hacia los picadores o

cortadoras.

Cortado:

Conforme llega la cafia, es picada por dos cortadoras de cuchillas giratorias que

cortan la cafia en piezas pequefias, adecuandolas para la molienda.

Molienda:

La cafia preparada en la etapa anterior llega a un tadem (es el grupo de molinos)
de 4 molinos , con chute (molino con tunel vertical) alimentador en el primer
molino, 4 mas en cada molino, una bagacera, cafiera superior con alimentador
forzado; pasa a través de 4 molinos estos tienen dos tipos de cargas hidraulicas :
normal: segun posicién de 135 a 175 toneladas y la maxima: de 200 toneladas
produciendo una extraccion de jugo de cafia el cual se lo recoge en un canal

debajo del tadem y se lo conduce hacia la fabrica.
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- El primer molino extrae el jugo de cafia puro, sin embargo la cafia continda
con sacarosa.

- Para extraer el sobrante de sacarosa al pasar la cafia por el segundo
molino, el jugo de cafia que se recogio del canal del primer molino se
mezcla con agua fria.

- En el tercer molino se recurre a la imbibicién que consiste en colocar agua
caliente adicional logrando una extraccion aproximada del 85% de
sacarosa.

- En el cuarto molino se obtiene el bagazo producto de la extraccion, el cual
es utilizado para generacion de vapor en las calderas (FIVES Y DALLAS).
Con una humedad entre el 45 y 50%, constituyéndose en el combustible
importante que sobrepasa las necesidades importantes de la central

azucarera.

e Equipo de molienda:

Tadem de cuatro molinos de 1100mm de largo por 600mm de diametro, con un
chute de alimentacién en el primer molino y conductores intermedios en los otros.
Movidos por turbinas de vapor, una para cada dos molinos, con transmisores y
reductores de velocidad. En cada molino se encuentra: virgenes, masas,
chumaceras (cojinetes), cuchillas centrales (viradores) raspillas, coronas, acoples,
refrigeracion de cojinetes, lubricacién de ejes con un sistema centralizado Farval,
ademas posee un sistema hidraulico del control de flotacion de mazas superiores
Edwards.

Calentamiento 1:

El jugo fresco obtenido de la molienda, es calentado a 60°C y es trasladado al

tacho de tratamiento del jugo, donde se da lugar a la sulfitacion.
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Sulfitacién:

Se adicionan 300 g de hidroxido de azufre en forma de gases por TM de cafia,

gue se mezclan con el jugo con el propdsito de blanquearlo.

Alcalinizacion:

La lechada de cal es preparada con aproximadamente 1 libra (450 g) d CaO por
TM de cafa. Esta neutraliza la acidez natural de jugo y forma sales insolubles de
cal, principalmente en forma de fosfatos de calcio, para que se precipiten en

forma de lodos y puedan ser eliminados.

Calentamiento 2:

Pasamos luego al calentamiento secundario que al igual que en el proceso
anterior se utiliza calentadores cuya temperatura sube 60°C. A esta temperatura
llega al clarificador GRAVE, donde se completa la reaccion, con floculante,
fosfatos y cal, formando un grumo que precipita en las bandejas del clarificador,
depositandose en el fondo los lodos (cachaza) y saliendo un jugo claro color
amarillo transparente y cristalino. Por el fondo el equipo sale un lodo que adn
tiene azucar la cual hay que recuperarla a través de un filtro al vacio, para lo cual
se hace una mezcla con Bagacillo y forma una torta en el filtro rotatorio
recuperando por absorciébn del vacio un jugo que regresa al proceso y

desechando el lodo hacia el campo para ser usado como abono organico.

El jugo alcalino, se vuelve a calentar hasta el punto de ebulliciobn, o un poco mas
alla de este punto, coagula la albiumina y algunas de las grasas, ceras y gomas, y
el precipitado que asi se forma engloba tanto los sélidos en suspension como las

particulas mas finas.

-96-



Clarificacién:

El jugo obtenido de los molinos es cualificado mediante un medidor del flujo
digital. Es bombeado a un calentador primario que lo lleva a una temperatura
entre 60 y 65°C y es trasladado al tacho de tratamiento del jugo.

En este proceso se adiciona 0.004 Kg de floculante (poliacrilamida), con el fin de
lograr un blanqueamiento total. Mediante la sedimentacion se logra la separacion
de los lodos del jugo claro por el proceso de filtracion. El jugo claro que se obtiene

es enviado a los tachos de evaporacion.

Los lodos (cachaza) se filtran en los filtros de tambor rotativo al vacio; en algunas
fabricas en filtros de laminas a presion. El jugo de los filtros — prensas retorna al
proceso, o se afiade directamente al jugo claro, la torta de la prensa, se tira o se

lleva a los campos como fertilizantes.

e Equipo y Maquinaria:

Se dispone del siguiente equipo:

- Tanque de jugo pesado

- Cuatro calentadores de tubos

- Untanque de jugo encalado

- Un clarificador GRAVE de 120m3.

- Untanque flash

- Dos tangues para preparacion de lechada de cal
- Dos columnas de sulfitacion con sus accesorios.
- Bombas, tuberias y valvulas y

- Sistema de preparacién de floculante.
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Evaporacion:

Es la operacion que permite concentrar el jugo claro proveniente del clarificador,
para obtener un jarabe de 60 a 65°Brix. El jugo inicial, contiene aproximadamente
70% de agua, del cual se elimina el 80 por evaporacion. Las dos terceras partes
de esta agua se evapora en evaporadores de multiples efectos al vacio, el vapor
que sale del dltimo cuerpo va a un condensador. Antes de entrar al pre-
evaporador se dispone de un calentador de jugo claro que lleva la temperatura del
mismo a 105°C. Como resultado de la transferacia de calor se produce
condensados que sirven para el caldero, y agua caliente para multiples usos de la

fabrica.
e Equipo y Maquinaria
Se dispone del siguiente equipo:
- Seis cuerpos de evaporacion
- Un pre-calentador para el jugo claro
- Sistema de recuperacion de condensados compuestos
- Sistema de vacio

Bombas, valvulas y tuberias

Cristalizacion:

La cristalizacion se lleva a cabo en tachos al vacio, de simple efecto, en las
cuales se concentra la melaza hasta quedar saturada de azucar. Al llegar a este
punto, se introduce “cristales de siembra” para que sirvan de nucleos a los
cristales de azucar, y se va afladiendo mas melaza a medida que se evapora el
agua. La mezcla de cristales y melaza queda concentrada hasta formar una masa
densa “masa cocida”, que se descarga a través de una valvula inferior hacia un

mezclador o cristalizador.
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En el sistema de coccion triple, la primera coccion rinde azucar cruda y miel A;
ésta se retorna al tacho para ser recocida junto con una remonta de masa cocida
de primer grado y formar una segunda masa cocida B que a su vez rinde otra
cosecha de cristales. El azucar procedente de las masas B se junta con el azlcar
A para constituir la produccion comercial de la fabrica. La segunda melaza B es
de pureza mucho menor y a su vez se vuelve a cocer con nuevo jarabe para
formar una templa de grado C. El azicar C se mezcla con jarabe y se utiliza para
“siembra” de masa cocidas A y B. La melaza final es un material pesado y viscoso
que contiene aproximadamente una tercera parte de la sacarosa, otra tercera
parte de los azlcares reductores, y el resto de las ceniza, no-azlcares organicos

y agua.

En esta operacion se incrementa un 33% de agua madre o “magma” y se elimina

la melaza en una proporcion de 6.7 galones/TM de cafa

e Equipo y Maquinaria

Se dispone de lo siguiente:

- Tres tachos al vacio

- Siete cristalizadores

- Dos para mcA (masa cocida A), dos para mcB (masa cocida B). y tres para
mcC (masa cocida C)

- Tres semilleros: uno para pie de templa, uno para magma de B y uno para
magma de C.

- Sistema de vacio

- Cuatro tanques para mieles y jarabes

- Cuatro diluidotes para mieles
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Centrifugacion:

Es la separacion del grano y la miel de las masas cocidas, se lo realiza en
centrifugas automaticas o semi automaticas. Se aprovecha de la fuerza centrifuga

para eliminar la miel, y el grano queda atrapado en las mallas.

e Equipo y Maquinaria

Se dispone de los siguientes:

- Una centrifuga automatica

- Cuatro semi-automaticas

- Dos continuas

- Cuatro tanques recetores de mieles

- Cuatro bombas para magmas

- Seis bombas para mieles

- Sistema de transporte para azucar de primera humedad

Secado:
Los cristales de azucar que salen de las centrifugas, pasan al proceso final del
secado con aire caliente inyectado por ventiladores. En esta operacion se elimina
un 0.8% de humedad y los cristales mas finos que salen por accion de la fuerza
del aire, pueden ser recuperados posteriormente. Estos cristales finos “azucar
impalpable”, salen en una proporcion de 1:300 (50Kg/15.000Kg).

e Equipo

Se dispone del siguiente equipo:

- Tambor secador, enfriador

- Sistema de transportador de azucar seca
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- Vibrotamiz, para separar azlcar gruesa, dos silos de almacenamiento

Ensacado:

Se lo realiza con una envasadora automatica METTLER de alta precision,

utilizando fundas de papel con la debida rotulacién segun exige la norma.

El azlcar final es envasado en sacos de 50Kg, los mismos que son entregados a

la bodega para almacenamiento. La pérdida en esta operacion es depreciable.

Almacenamiento

Generalmente la produccion va a ser expendida a medida que se produzca, por lo
gue existe un limitado almacenamiento, sin embargo se cuenta con una bodega lo

suficientemente grande cuya capacidad es de 20.000 sacos de 50Kg.

3.6.3.- REQUERIMIENTO DE INSUMOS Y MATERIAL DE EMPAQUE

A continuacién en el Cuadro No. 39 se detallan los insumos y material de

empaque a utilizarse por tonelada de cafa.
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CUADRO No. 39

REQUERIMIENTO DE INSUMOS Y MATERIAL DE EMPAQUE

INSUMOS CANTIDAD UNIDAD PRECIO UNIT.$ C. TOTA
Azufre 0.3 Kg 0.325 0.0975
Cal 1.0 Kg 3.50 3.50
Floculante 0.004 Kg 0.3584 0.00143
Fundas papel Kraft Fundas 0.50
50 Kg

FUENTE: Laboratorios Holanda - Ecuador
ELABORADO POR: Alejandra Yarad y Lorena Zambrano

3.6.4.- REQUERIMIENTO DE SERVICIOS BASICOS Y GENERALES

Agua
La cantidad de agua necesaria para las operaciones de una planta de 1.000 TM al
dia, es de 733 m3/dia, mismos que en gran parte provendran del agua

recuperada en la evaporacién y lo restante se tomara del rio mas cercano.

Detergentes y desinfectantes

Estos dos productos se emplearan en las labores de eliminacion de impurezas y
desinfeccién de equipos, para lo cual se requiere de 0.001 galones de detergente/

TM de cafia y 0.005 galones de desinfectante/ TM de cafa.

Energia

Para el funcionamiento de la planta se utilizar4d energia eléctrica y el poder
calorico procedente de la combustion del bagazo obtenido durante el proceso de
la molienda. En el Cuadro No 40 presenta el consumo de energia eléctrica
directa por hora y los costos estimados, para el efecto se consider6 la tarifa

basica industrial que rige en el pais.
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CUADRO No. 40
CONSUMO DE ENERGIA ELECTRICA POR DIA
PARA PRODUCIR 1.000 TM/DIA

TIPO DE CONSUMO CONSUMO KWH PRECIO U. [C TOTAL /DIA

Energia Eléctrica Directa 578.6 0.12UsD 249.696 USD

FUENTE: ELEPCO S.A
ELABORADO POR: Alejandra Yarad y Lorena Zambrano

3.7.- MAQUINARIA Y EQUIPO

3.7.1.- SELECCION DE LA MAQUINARIA Y EQUIPO

Para el transporte de la produccion de cafia de azucar durante el proceso de
zafra, desde las plantaciones dispersas en el area de influencia del ingenio hasta
el mismo, se establecidé que el productor lleve su produccion hasta el ingenio a
través de transporte alquilado por los mismos y de acuerdo a la programacion
previamente establecida por los directivos del ingenio.

Para lleva a cabo el proceso para la obtencién de azlcar, se establecié de
acuerdo a cotizaciones solicitadas las maquinarias y equipos para tal fin.

3.7.2.- DESCRIPCION DE LA MAQUINARIA'Y EQUIPO

Manejo de la cafia de azlicar (materia prima)

e Grua o pluma, marca Richier W, modelo GE1. 145-B,. serie JWCR-260,
capacidad una tonelada a la punta, altura 27 metros y largo de flecha 35
metros, estas equipada con dos motores centrales para su rotacion y

carga.
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¢ Una (1) romana de cafa marca “Fairbanks Morse” de 25 TM de capacidad,
preparada electronicamente.

e Computadora e impresora.

e Sistema de alimentacién de cafia completo compuesto de las siguientes
partes:

- Mesa de cafa.

- Conductores de cafa.

- Motores.

- Juegos de cuchillas.

- Desfibradoras de cafia (picadoras).

- Niveladoras, entre otros.

Equipo de molienda

e Tandem de molinos: constituidos por (4) molinos marca “Carazo” de 28” de
largo por 16” de diametro con sus conductores y equipos auxiliares de
molienda completos (coronas, mazas/ejes, raspadoras, cuchillas centrales,
bombas, cosh, motores, sistemas de lubricacion, etc).

e Transmisores y reductores de velocidad de los molinos, completos y grda

de molinos.

Sulfitacion y alcalinizacién

e Tanque de Alcalinizado con agitacion mecénica.

e Clarificador.

e Filtro de cachaza.

e Torre de sulfitacion de madera tipo cascada y sus equipos auxiliares

completos (horno horizontal para quemar azufre).
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Calentamiento, clarificacién y evaporacion

Equipos de evaporacion constituidos por las siguientes partes:

e Dos (2) calentadores;
e Cinco (5) evaporadores;
e Flashtanky

e Equipos auxiliares completos

Cristalizacion

Equipo de cristalizacion compuesto por:

e Tanques diversos de meladura y mieles;
e Tachos (3);

e Semilleros de magma,

e Conductores de maza cocida y

e Trece (13) cristalizadores y sus equipos.
Los evaporadores y cada uno de los tachos cuentan con condensadores
barométricos de contra corriente; una bomba de vacio, accionada por un motor

eléctrico.

Centrifugacion

Equipo de centrifugado que debe constar de:

e Cinco (5) centrifugas;
e Conductores de azucar;
e Bombas de miel final y

e Mezclados de azUcar.
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Secado

Equipo para el manipuleo de aztcar compuesto de:

e Elevadores de azucar;
e Secadora de azUcar;
e Tanques de miel final y

e Bombas.

Empacado:

Tolva para empacar el azlicar seca.

Generacion de combustible:

Dos calderas, con sus equipos completos:

e Marca SPRINGFIERLD;
e Tubos rectos;

e 400 HP y 200 psi;

e Horno de herradura;

e Abanicos;

e Bombas y sus accesorios completos.

Electricidad:

Se utilizara un fluido de 220 v para poner en funcionamiento la planta.

e Paneles de control eléctricos de todos los equipos;
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Generacion eléctrica:

e Turbo-generador No. 1;
- Turbina marca “Tren”;
- Generador marca “ALLIS CHALMERS de 300 KW, 3000 r.p.m.;

e Turbo-generador No. 2;
- Turbina marca “KKK?”;
- 151 HP, 9070 r.p.m.;
- Reductor;
- Generador marca “SIEMENS” de 150 KVA y 1800 r.p.m y demas

equipos auxiliares.
e Sistema eléctrico de la fabrica:
- Panel de distribucion eléctrica;
- Red de cables de distribucion;
- Lote de arrancadores magnéticos para motores eléctricos.
El costo total de las maquinarias y equipos se estima en USD $ 18.460.000 (esta
en base a las cotizaciones recibidas). Este valor no incluye el precio de la grda o

pluma.

3.7.3.- CONSTRUCCIONES, INSTALACIONES Y MAQUINARIAS
TRATAMIENTO DE LA CANA

Todos los ingenios disponen de la infraestructura necesaria para la explotacion de

la cafa, esto es:

e Maquinaria para preparacion de los suelos,

e Maquinaria para el transporte y el procesamiento,
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e Instalaciones vy edificios propios para el desarrollo del proceso

agroindustrial

Los productores de cafia en algunos casos disponen de maquinaria propia para la
preparacién del suelo y también tienen su propio medio de transporte para
trasladar la cafia hasta los ingenios. En otros casos, contratan la maquinaria y el

transporte.

Generalmente los ingenios arreglan las vias que rodean sus plantaciones y los
caminos de acceso para los productores independientes que les abastecen. Otros
productores no disponen de estas ventajas y el Estado no se preocupa pro

mantener las vias.

3.7.4.- MANTENIMIENTO DE LA MAQUINARIA

Para el mantenimiento de la maquinaria y equipos debe considerarse un
programa de mantenimiento continuo, de acuerdo a las especificaciones del
catalogo de funcionamiento que trae cada una de las maquinarias y equipos, para
de esta manera garantizar el buen funcionamiento del ingenio.

3.8.BALANCE DE MATERIA PRIMA

Ver Grafico No. 9.
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GRAFICO No. 9

BALANCE DE LA MATERIA PRIMA

Cafia de azucar 1.000Kg

Recepcién/pesaje
1.000Kg

Alimentacion
T.000KQ

Cortado
[ 995 Rg

» Fibra (0.2%)=>» 2Kg

Agua (20%)=>» 199.6 Kg —p Molienda L Bagazg (32%)=> 383.23 Kg

814.37 Kg

Calentamiento 1*
(RNO Y

814.37 Kg

Hidroxido de azufre Sulfitacién

(0.368%)> 03Kg —» (Ph3.8—4.2)

814.67 Kg
Alcalinizacion
Ph7.2-7.6
Cal (0.055%)=> 0.45 Kg — )
815.12 Kg
100 - 105° C
815.12 Kg

Poliacrilamida —>| Flash /Clarificacion

(0.00049%) =>» 0.004 Kg °Brix 16 - 19 Bagacillo (3%)=> 24.46 Kg

758.05 Kg

140.24 Kg

Cristalizacién
| 140.24 Kg

112.9 Kg

Secado

111.98 Kg

110.86 Kg
AzUcar Sulfitada

FUENTE: Ingenio Azucarero del Norte de Economia Mixta (IANCEM)
ELABORADO POR: Alejandra Yarad y Lorena Zambrano
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Calentamiento 2 ———3p Agua (0.5%)=> 4.07 Kg

|y Cachaza (4%)=> 32.61 Kg

Evaporacion 1 | Agua (81.5%)= 617.81 Kg

T
Centrifugacion [ Melaza (19.5%)=> 27.35 Kg

Agua (0.8%)=>» 0.9 Kg

*=»Pérdida

despreciable

> Azicar fino (0.02%)>Kg

Ensacado (Empacado) | Pérdidas (1%)=» 1.12 Kg

de agua



Lavado

Ensacado

l

1 min 30 seg

TOTAL =9 h 20 min 30 seg (nueve horas, veinte minutos, treinta segundos) Para producir 42 TM en 1 hora

GRAFICO No. 10

CICLO PRODUCTIVO TOTAL

Picado
1 min 4 min
Secado
15 min 2h

FUENTE: Investigacion de campo

ELABORADO: Alejandra Yarad y Lorena Zambrano

Clarificacion

Centrifugacion
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3.9.- PERIODOS Y DISPONIBILIDAD DE LA MATERIA PRIMA

El volumen de cafa que los ingenios reciben varia basicamente en funcién de
agentes externos que afectan la produccion. Los reportes indican que las
condiciones agro climaticas poco favorables son el factor que mayoramente

influye para que existan diferencias entre el &rea sembrada y el &rea cosechada.

En la costa y bajo condiciones normales, la zafra se realiza durante los meses
que van desde julio a octubre con procesos de molienda de 24 horas; de lo
contrario se extiende hasta diciembre y ocasionalmente quedan plantaciones
rezagadas para el afo que sigue. El periodo de inter zafra se destina

exclusivamente a la reparacion de la maquinaria.

Por su parte los productores de panela y licor al realizar “entre saque” y (de su
plantacién seleccionan solo la cafia madura) aseguran la provisibn de materia

prima durante todo el afio para la elaboracién de subproductos.

En la region sierra, los ingenios muelen los 12 meses del afio, sin embrago,
depende del flujo de cafia cosechada, con lo cual trabajan hasta seis dias a la

semana, empleando el domingo para pequefias reparaciones y mantenimiento.

3.9.1.- PRODUCCION DISPONIBLE PARA EL PROYECTO

Como se analiza en los numerales anteriores, la produccién nacional de cafia de
azucar, es dedicada en un pequefio porcentaje a la obtencion artesanal de
aguardiente y panela, el porcentaje restante abastece a los 6 ingenios ubicados
en diferentes regiones, por lo tanto, para efectos del proyecto se considerara la

produccion que se obtiene en Pucayacu.
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3.9.1.1.-- Volumen de produccion
En el cantdon La Mana existen aproximadamente 6.150 Has de cafia de azuUcar,
en la zona con caracteristicas que definen la variedad y el volumen de

produccion.

En suma el volumen de produccion estimado para el proyecto en marcha es de
1000 TM/dia

3.10.- PRECIO DE LA MATERIA PRIMA

CUADRO No. 41
ECUADOR: PRECIOS NOMINALES DE LA CANA DE AZUCAR

2002
(US$/TM)
2002
ENERO 15.38
FEBRERO 15.38
MARZO 15.38
ABRIL 15.38

Fuente: FENAZUCAR
Elaboracion POR: Alejandra Yarad y Lorena Zambrano

NOTA:

Precio Nominal.- Precio en torno al cual fluctGa el precio de mercado.
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CAPITULO IV
INVERSIONES
4.1.- INVERSIONES FIJAS
4.1.1.- TERRENOS

Para la construccién del Ingenio se deben adquirir cuatro hectareas de terreno,

cuyo monto total asciende a USD 9.000. Ver en el Cuadro No. 30
4.1.2.- EQUIPO Y MAQUINARIA

En este rubro se consideré la maquinaria y equipo necesarios para el
procesamiento de la cafia de azucar, asi como también los gastos de desmontaje
de la plata en Costa Rica y su traslado hasta puerto. EI monto total calculado
ascendié a USD 27.930.000 (VALOR CIF). Ver en el Cuadro No. 42.

Descripcién de la maquinaria y equipos incluidos en el monto:
- Manejo de la cafia de azucar (Materia Prima)
Grua o Pluma

Una (1) romana de cana marca “Failerbanks Morse” de 25 TM de

capacidad, preparada electronicamente.
Computadora e impresora

Sistema de alimentacion de cafia completo compuesto de las siguientes

partes:

- Mesa de cafa
- Conductores de cafia
- Motores

- Juego de cuchillas
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- Desfibradoras de cafa (picadoras)
- Niveladoras, entre otros

Equipo de Molienda

Tadem de molinos: constituidos por cuatro (4) molinos marca “Carazo” de
28” de largo por 16” de diametro con sus conductores y equipos auxiliares
de molienda completos (coronas, mazas/ejes, raspadoras, cuchillas

centrales, bombas, cush cush, motores, sistemas de lubricacién)

Transmisores y reductores de velocidad de los molinos, completos y gria

de molinos.

Sulfitacién y Alcalizacién

Tanques de alcalizado con agitacién mecénica.
Clarificador

Filtro de cachaza

Torre de Sulfitacion de madera tipo cascada y sus equipos auxiliares

completos (horno horizontal para quemar azufre)
Calentamiento, Clarificacion y Evaporacion
Equipos de evaporacion constituidos por las siguientes partes:

- Dos (2) calentadores
- Cinco (5) Evaporadores
- Flash tank y

- Equipos auxiliares completos
Cristalizacion

Equipo de cristalizacion compuesto por:
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- Tanques diversos de meladura y mieles

- Tachos (3)

- Semilleros de magma

- Conductores de masa cocida

- Trece (13) cristalizadores y sus equipos

- Los evaporadores y cada uno de los tachos cuentan con
condensadores barométricos de contra corriente; una bomba

de vacio, accionada por un motor eléctrico.
Centrifugacion
Equipo de centrifugacién que debe constar de:

- Cinco (5) centrifugas
- Conductores de azlcar
- Bombas de miel final y
- Mezclador de azucar

Secado
Equipo para el manipuleo de azdcar compuesto de:

- Elevadores de azUcar
- Secadora de azUcar
- Tanques de miel final y

- Bombas
Empacado
Tolva para empacar el aztcar seca
Generacion de combustible
Dos calderas, con sus equipos completos:
- Marca Springfierld

-115-



- Tubos rectos

- 400 HP y 200 psi

- Horno de herradura
- Abanicos

- Bombas y sus accesorios completos

Electricidad

Se utilizara un fluido de 220 v para poner en funcionamiento la planta

Paneles de control eléctricos de todos los equipos

Generacién Eléctrica

Turbo_ generador No. 1

Turbina marca “Tren”

Generador marca “ALLIS CHALMERS" de 300 KW, 3.000 Rpm

Turbo_ generador No.2

Turbo marca “KKK”

151 HP, 9.070 R:P:M

Reductor

Generador marca “SIEMENS”, de 150 KVA y 1.800 R.P.M, y demas

equipos auxiliares
Sistema eléctrico de la fabrica
Panel de distribucion eléctrica.

Red de cables de distribucién
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- Lote de arrancadores magnéticos para motores eléctricos

CUADRO No. 42
DETALLE DE INVERSION TOTAL EN MAQUINARIA'Y EQUIPO

RUBROS VALOR USD

Costo total de maquinariay equipo 18.460.000,00

Equipo de Molienda 4.260.000,00

Clarificador 2.355.000,00

Evaporador 2.110.000,00

Cristalizador 3.220.000,00

Centrifuga 3.320.000,00

Secado 1.870.000,00

Empacado 1.325.000,00
Costo de Grda o Pluma 160.000,00
SUBTOTAL DE MAQUINARIA 18.620.000,00
*(12) Costo de desarme y transporte (50%) 9.310.000,00
TOTAL VALOR FOB MAQUINARIA Y EQUIPO 27.930.000,00

FUENTE: COLUMBEC del Ecuador y Corporacion Financiera Nacional (CFN)
ELABORADO POR: Alejandra Yarad y Lorena Zambrano

*(12) De acuerdo a la informacién proporcionada por la Gerencia de Fiducia y Empresas (Unidad de
Ingenieria) de la C.F.N.
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4.1.3.- EQUIPOS DE OFICINA
La inversion destinada a este rubro es de USD 8.142.75. El detalle del mismo

puede ser observado en el CUADRO No. 43.

CUADRO No. 43
GASTOS EQUIPOS DE OFICINA

CANTIDAD UNIDAD PRECIO UNITARIO USD | PRECIO TOTAL USD
5 Escritorios 100,00 500,00
5 Sillas ejecutivas 20,00 100,00
5 Archivos 25,00 125,00

Maquina de
1 escribir 150,00 150,00
1 Sumadora 150,00 150,00
2 Computadoras 2.693,87 5.387,75
82 Sillas 15,00 1.230,00
1 Mesa ejecutiva 500,00 500,00
TOTAL 8.142,75

FUENTE: ESPE Produccion
ELABORADO POR: Alejandra Yarad y Lorena Zambrano

4.1.4.- OBRAS CIVILES

Se contempla una inversion de USD 630.343.50 para Obras Civiles, que son
USD 506.000 para edificaciones y USD 124.343.50 para obras complementarias

y servicios. Ver en el Cuadro No. 30.

4.1.5.- EQUIPOS DE TRANSPORTE

En este rubro se consider6 que, en el afio de inversion, la empresa adquirira dos
(2) vehiculos, uno para uso del personal de la planta y otro para el transporte de

materia prima. Ver en el Cuadro No.44.
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CUADRO No. 44
CARACTERISTICAS DE EQUIPOS DE TRANSPORTE

DESCRIPCION DE VEHICULO CANTIDAD VALOR EN DOLARES
Camiones 8 Tn 1 20000,00
Vitara5 P / 98 1 12000,00

TOTAL 2 32000,00

FUENTE: ASSA
ELABORADO POR: Alejandra Yarad y Lorena Zambrano

El Ingenio Azucarero contara solo con un camién con capacidad de 8TM. Los
caficultores del sector proveeran a puertas de ingenio con vehiculo propio el cual
sera pesado en una bascula en el patio de descargue y se cancelara el valor de
16$ por cada 7 TM de cafa de azlcar.

4.1.6.- IMPREVISTOS

Tomamos en cuenta los imprevistos por fendmenos naturales, fallas humanas,
dafnos de maquinaria este valor es el 10% de las inversiones en activos fijos (USD
28.609.489.25) para el primer afio de evaluacion suma que asciende a USD
2.860.948.63.

4.2.- INVERSIONES DIFERIDAS
4.2.1.- ESTUDIOS DE PREINVERSION.

Dentro de este rubro se incluye el costo de prefactibilidad realizado por Alejandra
Yarad y Lorena Zambrano el cual se ha estimado en USD 4.000 de acuerdo a la

informacion proporcionada por el Departamento de Asesoria Juridica de la C.F.N.
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4.2.2.- GASTOS DE INSTALACION, MONTAJE Y PUESTA EN MARCHA,
FLETES, SEGUROS DE TRASLADO E IMPUESTOS DE ADUANA

A continuacion se presenta en detalle los montos totales a que ascienden cada
uno de estos rubros, valores que ya fueron incluidos como parte del costo total

de la maquinaria instalada.

CUADRO No 45
GASTOS DE INSTALACION, MONTAJE Y PUESTA EN MARCHA; FLETES
SEGUROS DE TRASLADO E IMPUESTOS DE ADUANA

RUBRO VALOR USD

Costos de flete (1% FOB) 279.300,00
Seguros (4 % FOB) 1.117.200,00
Gastos de intermediacion (2%) FOB 558.600,00
Gastos de transporte interno 100.000,00
Montaje de los equipos (40% FOB) 11.172.000,00
TOTAL 13.227.100,00

Nota: *(13) El valor FOB de maquinaria y equipo es de

27.930.000,00 e incluye el costo de desarme y transporte

de esto hasta puerto en Costa Rica

FUENTE: COLUMBEC del Ecuador y Corporacion Financiera Nacional (CFN)
ELABORADO POR: Alejandra Yarad y Lorena Zambrano

4.2.3.- GASTOS DE ORGANIZACION Y CONSTITUCION DE LA EMPRESA

Este rubro cubre aquellos gastos en los cuales se incurre para la conformacion y
legalizacién de la empresa, en el cual se contempla la elaboracién de minuta,
impuestos fiscales, abogados y otros. El monto total asciende a USD. 1500, valor
estimado de acuerdo a la informacion proporcionada por la Asesoria Juridica de la

Corporacion Financiera Nacional.

*(13) De acuerdo a la informacion proporcionada por la Gerencia de Fiducia y Empresas (Unidad de
Ingenieria) de la Corporacion Financiera Nacional.
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4.3.- CAPITAL DE TRABAJO

CUADRO No. 46

CAPITAL DE TRABAJO POR TM
RUBRO V. UNITARIO COSTO TOTAL
Costo Mat. Prima (cafa) 26.320,00
Costo Materiales Directos 1.800,00
Azufre 0.0975
Cal 3.5
Floculante 0.00143
M.O.D 5.054,00
Servicios Basicos 41.796,00
Energia Eléctrica 41.616
Agua 180,00
Combustible y Lubricante Mag. 588,00
TOTAL DE CAPITAL DE TRABAJO 75.528,00

FUENTE: Investigacion de campo
ELABORADO POR: Alejandra Yarad y Lorena Zambrano

El Capital de Trabajo es lo que debe tener la empresa para iniciar sus
actividades uno de los costos en los que incurre un Ingenio Azucarero es la
Materia Prima Directa (cafia de azucar) se calculo para 8 dias, porque con la

venta de los primeros quintales de azlcar se cubre los gastos iniciales.

e La Materia Prima directa se la obtuvo asi:

El Costo por TM = USD 16 (valor de 7 a 8 TM que lleva la mula) / 7 TM
(Promedio) = USD 2.29.

Se produciran 1.000 TM en 3 turnos de 8 Horas c/u, a razén de 300 TM en cada

turno.

Se toma en cuenta 25 dias laborables por que los 5 dias restantes del mes seran

destinados para mantenimientos.
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e El Costo de la Materia Prima es:

1.000TM * 8 Dias = 8.000 TM/Dia

8.000 TM/Dia * $2.29 Costo TM = 18.320 Costo de la M.P. més el Transporte de
cafa que se obtiene multiplicando los USD 16 que cuesta el transporte de la mula
por las 1000 Tn y por los meses que da un total de 96.000,00 / 6 Meses = 16.000

mensual / 2 Quincenal = $ 8.000 quincenal.

El Costo de la M.P. total es 26.320.

Otros gastos en los que se incurre son materiales directos (azufre, cal floculante),

mano de obra directa y transporte de cafia, estos fueron calculados para 15 dias.

e Los materiales directos se los obtuvo del cuadro No. 34 y se obtuvo de la
siguiente forma (Azufre + Cal + Floculante) es decir 3.60 * 1000 Tn * 6
meses = 21.600,00 /6= 3.600,00/2= 1.800 USD.

e El Costo de Mano de Obra Directa se lo obtuvo del cuadro N.34 tomando el

valor de los operarios asi:

$60.658 / 6 Meses = 10.109 / 2 (una quincena) = $ 5.054 quincenal.

El Costo de Energia eléctrica, combustible y lubricantes fueron calculados en

forma mensual.

e Dentro de Servicios basicos el Costo de energia eléctrica se lo obtiene de:
578 KW/H x USD 0,12 x 24 horas laborables x 150 dias = USD 249.696.00
(Cuadro No. 40) / 6 Meses = $41.616

El Costo Promedio de agua es calculado para seis meses porque se utilizara
el agua de los 3 rios (Quindigua, San Francisco y el Machay) que cruzan por el

Ingenio.
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e EIl Costo promedio de Agua es de USD 30 al mes por 6 meses = USD 180.

e Gasto combustible y lubricantes es de 588 mensual x 6 meses = USD
3.528/6=588USD

4.4.- RESUMEN DE INVERSIONES

El total de inversiones requeridas para la ejecucion del proyecto se sintetizan en
el Cuadro No. 47.

CUADRO No. 47

CUADRO DE INVERSIONES

A. INVERSIONES FIJAS 28.609.486,25

Terreno 9.000,00

Obras Civiles 630.343,50

Magquinaria y Equipo 27.930.000,00

Equipo de Oficina 8.143.00

Vehiculo 32.000,00
B. INVERSIONES DIFERIDAS 5.500,00

Estudio de Preinversion 4,000,00

G. Org. Y Const. De la Empresa 1,500,00
C. CAPITAL DE TRABAJO 75.528,00
TOTAL A+B+C 28.690514,25
FONDOS PROPIOS (35%) 10.041.679,99
CREDITO (65%) 18.648.834,26

FUENTE: Instigacién de campo
ELABORADO POR: Alejandra Yarad y Lorena Zambrano
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NOTA:

Ver la tabla de amortizacion de la deuda en el Cuadro No. 60.

4.5.- BALANCE DE SITUACION INICIAL

CUADRO No. 48

BALANCE DE SITUACION INICIAL
INGENIO AZUCARERO EL CANAVERAL
AL 1 DE ENERO DEL 2003

ACTIVO PASIVO

ACT. CORRIENTE PAS. CORTO PLAZO

DISPONIBLE 317.930,49|Cuentas por pagar 250.133,74

Caja 155.795,75

Bancos 142.133,74

REALIZABLE 28.120|PAS. LARGO PLAZO

Inv. materia prima 26,320.00 Hipoteca por pagar 18.648.834,26

Inv. materiales Directos 1800.00

ACT. FIJO 28.609.098,50( TOTAL PASIVOS 18.898.968,00

Terrenos 9000

Edificio 630343,5

Maquinaria 27930000 PATRIMONIO

Muebles y enseres 2455 Aportacion de los socios 10.041.679,99

Vehiculos 32000 TOTAL PATRIMONIO

Equipo de Oficina 5300

OTROS ACTIVOS 5.500

Estudio de Preinversién 4000

Gaostos de Organizacion y cons. 1500

TOTAL ACTIVOS 28.940.648.00[ TOTAL PAS. + PATRIM. 28.940.648,00
GERENTE CONTADOR

FUENTE: Instigacién de campo
ELABORADO POR: Alejandra Yarad y Lorena Zambrano
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NOTA:

En caja se toma en cuenta los valores especificados en el Capital de
Trabajo Cuadro No. 46, mas USD 80.267.75 de reserva en efectivo de los

SOcCios.

En Bancos se tiene una Cuenta Corriente # 949256-5 del Banco del

Pichincha con USD. 142.133 a favor de los socios.

El valor de estas primas de seguros se detalla en el Cuadro No. 61.

La prima de Gastos seguro Edificio es del 4% sobre el monto total del
presupuesto total de obras civiles.

La prima de Gastos seguro Maquinaria y Equipo es de 0.8/1.000 sobre el

monto total.

La prima de Gastos seguro Vehiculos livianos es de 4% y para vehiculos
pesados es del 5% sobre el monto.
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4.6.- BALANCE DE COSTO DE PRODUCCION

CUADRO No.49

ESTADO DE COSTO DE PRODUCCION

INGENIO AZUCARERO EL CANAVERAL
DEL 1 DE ENERO DEL 2003 AL 31 DE JUNIO DEL2.003

MATERIALES DIRECTOS
(+)Inventario Materia Prima 343.500
(+)Materiales Directos 21,600,00
Azufre 0.0975
Cal 3.5
Floculante 0.0143
(£)COMPRAS NETAS 365.100
MANO DE OBRA DIRECTA
(+)Némina de fabrica (operarios) 60,658,00
(+) M.O.I 15,433,50
(=) TOTAL M.O.I 76.091.50
COSTOS GENERALES DE
FABRICACION
Depreciacion 2.819.693.74
Agua 180
Luz 249.696.00
Teléfono 90
Seguros 250133.74
(=)TOTAL COSTOS GASTOS DE 3.319.793.48
FABRIC.
(=)TOTAL COSTOS DE 3.760.984.98
PRODUCCION
(+)Inventario Inicial de Prod. Proceso 0
1/1
(=)COSTO PRODUCTO EN 3.760.984.98
PROCESO
(-)Inventario Final de Prod. Proceso 0
12/31
(=)COSTO PRODUCTO 3.760.984.98
TERMINADO
(+)Inventario Inicial Prod. Terminado 0
1/1
(=)COSTO PRODUCTO DISPON. 3.760.984.98
VENTA
(-)Inventario Final Producto 0
Terminado 12/31
(=)COSTO PRODUCTO VENDIDO 3.760.924.98
GERENTE CONTADOR

FUENTE: Instigacién de campo

ELABORADO POR: Alejandra Yarad y Lorena Zambrano
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NOTA:

Se producesemestralmente :

¢€.000TM * €.29%,, 32.200qq

€.000qq * ¢50dias =300.000qq semestral

300.000 qq
2.2%y

€36.363,63TM * €2.29 =USD312.272,72Costode la Materia Prima Semestral

=136.363,63 TM semestrales

e La M.O.l se lo obtuvo del cuadro No. 34.

e El Costo promedio de teléfono es de USD 15 al mes por 6 meses = USD
90.

e EIl Costo promedio de Agua es de USD 30 al mes por 6 meses = USD 180.

El valor de las depreciaciones se detalla en el Cuadro No. 62.

4.7.- CALENDARIO DE INVERSIONES

El cronograma detallado de las inversiones necesarias para la implementacion y

puesta en marcha del proyecto se muestra a continuacion en el Cuadro No. 50.
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CUADRO No. 50
CRONOGRAMA DE INVERSIONES PARAEL
INGENIO AZUCARERO EL CANAVERAL
(En miles de dolares)

(En Meses)

RUBRO UNIDAD [COSTO 3 4 5 6 7 8 9 10 11| TOTAL
Gastos de organizacién y constitucién Global 55 55
del Ingenio y estudio de preinversién
Compra de la Maquinaria Global 279.300 279.300
Mejoramiento de suelo m2 2,4 2,4
Vias internas m2 37,5 375
Edificacion nave industrial m2 3500 3500
Oficinas m2 300 300
Bodegas de azufre m2 500 500
Talleres de mantenimiento m2 100 100
Laboratorio, comedor y viviendas técnicos m2 555 555
Garitas y casa guardian m2 105 105
Cerramiento de mallas y puertas de ingreso m2 61.75 61.75
Provision de agua corriente Global 450 450
Eliminacién de aguas servidas Global 165 165
Provision de energia eléctrica Global 150 150
Tanques de HA y muros de contencion m2 35.69 35.69
Zona de recreacion m2 6 6
Instalacién de equipos Global 279.300 279.300
Equipo de oficina y vehiculo Global 37.3
Pruebas y prueba en marcha Global
TOTAL ACUMULADO 564571.2| 139653| 139653 83.1| 338.98| 583.98| 371.29| 460.03| 312.53| 139966 564571.24

FUENTE: Investigacion de campo

ELABORADO: Alejandra Yarad y Lorena Zambrano
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4.8.- NECESIDAD DE CAPITAL

La necesidad de financiamiento para el proyecto, esta considerada en base a las
inversiones fijas y el capital de trabajo; requerimientos necesarios para la

inversion total.

La inversion fija es de USD 28.690.514,25 la inversion diferida es de USD
5.500,00 y el Capital de trabajo es de USD 75.528.00, dadndonos un total de USD
28.690.514,25 Contamos con USD 10.041.679,99 de Fondos Propios que
equivale el 35% de la Inversion total, el 65% restante sera financiado mediante un
crédito otorgado por la C.F.N (Corporacion Financiera Nacional) su valor es de
USD 18.648.834,26.

4.9.- FUENTES DE FINANCIAMIENTO

Buscando la mejor alternativa de inversion para el proyecto se realiza entrevistas
a diferentes instituciones crediticias del Pais como el Banco del Pichincha, Banco
del Austro y la C.F.N, escogiendo a la C.F.N (Corporacion Financiera Nacional)

por ser la mejor opcionada.
Se presenta la informacién detallada en el siguiente Cuadro No. 51.:
CUADRO No. 51

FUENTES DE FINANCIAMIENTO

Institucion Tasa de Plazo Monto Garantia Formade Oficial de Direccién y

Financuiera Interés Total Maximo Pago Crédito Teléfono

CFN (Corporacion

Financiera Nacional) 15% 60 meses | = --------- Hipotecaria | Semestral |Ing. Nicolay Valdospinos|Av. Patria (Quito)
Calle Quito
Banco Pichincha 18% 36 meses 40.000.000 Hipotecaria Anual Sra. Cecilia Zufiga (Ltga)
Calle Quito
Banco del Austro 21% 36 meses | @ --------- Hipotecaria | Semestral Sra. Maria E. Tobar (Ltga)

FUENTE: Investigacion de campo
ELABORADO POR: Alejandra Yarad y Lorena Zambrano
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Se ha definido que el monto total de la inversion para el funcionamiento del
Ingenio Azucarero es de USD 28.690.514,25 por lo que se necesita solicitar un (1)

crédito:

e A la CFN (Corporacion Financiera Nacional) por el monto de USD
18.648.834,26

4.10.- CONDICIONES DE PRESTAMO

Para el financiamiento se tomd en cuenta las caracteristicas del Ingenio
Azucarero, por esta razon, se considero la alternativa de la linea de crédito

manejada por la Corporacion Financiera Nacional.

CUADRO No. 52
CONDICIONES CREDITICIAS

Facilidad de Crédito Multisectorial

Beneficiario final Persona natural o juridica, privada, legalmente establecida en el pais
Monto Para la CFN no existe monto maximo

Plazos Hasta de 5 afios

Periodo de Gracia Un afio

Tasas de interés Més baja que la tasa comercial, es del 12 al 15%

Forma de pago Cuotas semestrales

Garantias La CFN recibe garantias hipotecarias

Requisitos 1. Un proyecto de factibilidad

2. Un estudio de impacto ambiental
3. Registro de los socios responsables

4. Balance de apertura del Ingenio

5. Otros que se consideren necesarios

FUENTE: Investigacion de Campo
ELABORADO POR: Alejandra Yarad y Lorena Zambrano
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4.11.- ADMINISTRACION DE LOS FONDOS

La administracion de los fondos la realizara el gerente del Ingenio Azucarero. Se
debera abrir una cuenta corriente en un banco de la localidad y el manejo de los
recursos deberan ser realizados por el gerente del ingenio 0 a su vez por algun

delegado con la debida autorizacion.

CUADRO No. 53

GARANTIA OFRECIDAS

HIPOTECARIAS VALOR
Terreno 9.000,00
Edificaciones 506.000,00
Obras complementarias 124.343,50

TOTAL HIPOTECAS 639.343,50
Otras Hipotecas 1/ 8.000.000,00
PRENDARIAS
Maquinaria y Equipo  {28.930.000,00

TOTAL GARANTIAS |37.569.343,50

80% ley de bancos *(14) 30.055.474,80
(-) prestamos 18.648.834,26

MARGEN 11.406.640,54

FUENTE: Investigacion de campo
ELABORADO: Alejandra Yarad y Lorena Zambrano

*(14)1/ Otras hipotecas corresponden a un terreno avaluado en USD 8.000.000 propio.
De acuerdo a la ley de Bancos ninguna entidad financiera puede cubrir el 100% del crédito, solo se cubre
hasta el 80% dependiendo de la rentabilidad del proyecto
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Las prendas o hipotecas a favor de la CFN, como respaldo de créditos otorgados
por el Instituto, deberan cumplir las siguientes condiciones béasicas:

A. OBRAS CIVILES.

1. Visitar el bien inmueble ofrecido en garantia hipotecaria, para
determinar su valor comercial.

2. Realizar consultas del precio por metro cuadrado de los terrenos
en venta por la zona.

3. Determinar las caracteristicas del bien inmueble, como son:
edificaciones, red de teléfonos, tipo de calles, etc.

4. Determinar el tipo de construccion colindante, que instituciones
se encuentran asentadas en el sector, instituciones educativas,

calles importantes u otros servicios adicionales, etc.

B. PREDIOS AGRICOLAS

1. Se debe realizar minuciosamente en las escrituras de propiedad,
los linderos, medidas y superficie para establecer si concuerdan

con la orientacién, medidas y superficie del plano topogréafico

respectivo.

2. Ubicar a que distancia aproximada se encuentra el poblado mas
cercano.

3. Sefalar la distancia respecto a la via de primer orden y a que

margen de dicha via se localiza la propiedad.
4. Describir el tipo de carretera que conduce el predio: asfaltada,
lastrada o guardarraya.
Especificar si capta agua de: rio, pozo, canal.
Describir la constitucion topografica del predio.

7. Describir la textura general de los suelos.
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8. Describir el tipo de cerramiento del predio: estacas nacederas,
muertas o de cemento. Cantidad de hilos de alambre que rodea
el perimetro y los lotes internos si los hubiese.

9. Indicar si en los terrenos se han realizado labores de nivelacion

de cultivos.

C. MAQUINARIAS Y EQUIPOS.

1. Valor béasico del bien a ser prendado (equipo o0 maquinaria),
indicando la factura de adquisicion.

2. Valor referencial o de reposicion (precios actuales en el mercado
de otros equipos 0 maquinarias similares)
Procedencia del bien

4. Tiempo de vida util o remate considerando la fecha de inicio de la
operacion del bien.
Depreciacion por edad.
El mantenimiento que recibe o necesita.

7. La ubicacién del bien y condiciones o aspectos del medio ambiente,
gue rodean dichos bienes
Las posibilidades de realizacién del bien.

9. Determinar las facilidades del montaje y desmontaje.

D. TRAMITE

1. Presentacion de la solicitud ante una institucion financiera.

2. Estudio de factibilidad y presentacion del estudio de identificacion
de aspectos ambientales.
El banco o financiera analiza y evalla la solicitud.

4. Si el andlisis y evaluacion de la financiera son favorables, ésta

aprueba el crédito.
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5. Firma de documentos legales de respaldo y constitucién de
garantias.

6. Desembolsos del crédito por parte del banco o financiera.

4.12.- PRESUPUESTO DE RESULTADOS O PERDIDAS Y GANANCIAS

CUADRO No. 54

PRESUPUESTO DE RESULTADOS
INGENIO AZUCARERO EL CANAVERAL
DEL 1 DE ENERO DEL 2.003 AL 31 DE JUNIO DEL 2.003
6.573.500,00
INGRESOS
Ventas de Azlcar 6.270.000.00
Ventas de Melaza 303499.98
(-)Costo de Productos Vendidos 3.760.925
(=)UTILIDAD BRUTA EN VENTAS 2.812.575
(-) Gastos de Administracién y Ventas 27.888
Sueldos y Salarios 24.615
Utiles de oficina 225
Mantenimiento Automotriz 2.748
Publicidad 300
(-) Gastos Financieros 2.698.459.36
Intereses 2.698.459.36
(=) UTILIDAD ANTES DE PART.TRAB 86.229
15% PARTICIPACION Trabajadores 12.934
(=) UTILIDAD ANTES IMPUEST RENTA 73.294
(-) 25% Impuesto a larenta 18.324
(=) GANANCIA NETA 54.970
GERENTE CONTADOR

FUENTE: Investigacion de campo
ELABORADO POR: Alejandra Yarad y Lorena Zambrano
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NOTA:

Las ventas de azlcar se obtuvieron multiplicando USD 19 que cuesta el qq
de azucar a puertas de ingenio por 2.200 qq (1.000 x 2.2 qq) de azucar por
150 dias laborables USD 6.270.000,00

Las ventas de melaza promedio es de USD 50.583,33 mensual x 6 meses
= USD 303.499,98.

El rubro Sueldos y Salario se lo obtuvo del cuadro No. 34.

Gasto mantenimiento vehiculo mensual USD 458 por 6 meses = USD
2.748

Gasto promedio promocion y publicidad USD 50 mensuales x 6 meses =
300.

Los gasto tiles de oficina es de USD 37,5 por 6 meses es igual a USD 225

Los intereses se los obtuvo del Cuadro No. 60
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4.13.- PUNTO DE EQUILIBRIO

CUADRO No. 55

COSTOS FIJOS

Costos Anuales

COSTOS FIJOS

Mantenimiento vehiculo 2.748.00
Mano de obra indirecta 24.615.00
Mantenimiento y aseo 360.00
Mano de Obra Directa 60.657.36
Capacitacién Operarios 2.000.00
Seguros de maquinaria Y Equipo de oficina 223.440.00
Depreciacion maquinaria y Equipo de oficina 2.819.694.00
TOTAL COSTOS FIJOS 3.133.514.36
COSTOS VARIABLES

Energia eléctrica y agua potable 249.876.00
Materia prima y transporte 439.500.00
Materiales directos 539.840.00
Empaque (2.200 qg x 150 dias x 0.50 costo papel kraft) 165.000.00
Combustible y lubricantes 3.528.00
TOTAL COSTOS VARIABLES 1.397.744.00

COSTO TOTAL

4.531.258.36

FUENTE: Investigacion de campo
ELABORADO POR: Alejandra Yarad y Lorena Zambrano

El Punto de Equilibrio es una técnica, que nos permite encontrar el punto, en el

cual los ingresos son iguales a los gastos, es decir, aquel punto en que la

empresa no pierde ni gana.

A partir del punto de equilibrio, cada unidad adicional vendida genera utilidad. En

el caso de los estudios de factibilidad como es este en los cuales se trabaja con

estados pro forma se utiliza también, una formula alternativa equivalente, que,

partiendo del volumen de ventas estimadas y conociendo la estructura de los

costos, nos permite calcular en nivel de ingresos requeridos para alcanzar el

punto de equilibrio.
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e El Punto de Equilibrio se calcula en base a la siguiente féormula PE = CF/
(1-(CV/Ventas))

PE = 3.133.514.36/ (1 - (1.397.744,00/6.573.500.00)) = 3.979.738

4.14.- ESTADOS FINANCIEROS PRO-FORMA

Ver en los Cuadros No. 56, 57, 58, 59.
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CUADRO No.

56

COSTOS TOTALES DE OPERACION (anual)

ANOS
Costos y Gastos
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Costos Directos
Mano de obra directa ($) 62.657 60.657 60.657 60.657 60.657 60.657 60.657 60.657 60.657 60.657
Materia prima ($) 439.500 439.500 439.500  439.500 439.500 439.500 439.500 439.500 439.500 439.500
Cal 525.000 525.000 525.000 525.000 525.000 525.000 525.000 525.000 525.000 525.000
Azufre 14.625 14.625 14.625 14.625 14.625 14.625 14.625 14.625 14.625 14.625
Floculante 215 215 215 215 215 215 215 215 215 215
Total Costos Directos 1.041.997 1.039.997 1.039.997 1.039.997 1.039.997 1.039.997 1.039.997 1.039.997 1.039.997 1.039.997
Costos Indirectos
Que representan desembolsos
Bolsas papel kraft 50 kg 165.000 165.000 165.000  165.000 165.000 165.000 165.000 165.000 165.000 165.000
Combustibles y lubricantes 3.528 3.528 3.528 3.528 3.528 3.528 3.528 3.528 3.528 3.528
Energia eléctrica y agua potable 249.876 249.876 249.876  249.876 249.876 249.876 249.876 249.876 249.876 249.876
Mantenimiento y aseo 360 360 360 360 360 360 360 360 360 360
Total 418.764 418.764 418.764  418.764 418.764 418.764 418.764 418.764 418.764 418.764
(+)Depreciaciones 2.819.694 2.819.694 2.819.694 2.819.694 2.819.694 2.819.694 2.819.694 2.819.694 2.819.694 2.819.694
(+)Amortizaciones 5.433.761 5.433.761 5.433.761 5.433.761 5.433.761
(=)Total 2.819.694 8.253.455 8.253.455 8.253.455 8.253.455 8.253.455 2.819.694 2.819.694 2.819.694 2.819.694
(=)Total Costos Indirectos 3.238.458 8.672.219 8.672.219 8.672.219 8.672.219 8.672.219 3.238.458 3.238.458 3.238.458 3.238.458
Gastos administracion y ventas
Que representan desembolsos
Sueldos y salarios 24.615 24.615 24.615 24.615 24.615 24.615 24.615 24.615 24.615 24.615
Utiles de oficina 225 225 225 225 225 225 225 225 225 225
Mantenimiento automotriz 2.748 2.748 2.748 2.748 2.748 2.748 2.748 2.748 2.748 2.748
Publicidad 300 300 300 300 300 300 300 300 300 300
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Seguridad Industrial 223.440 223.440 223.440  223.440 223.440 223.440 223.440 223.440 223.440 223.440

Toneladas producidas semestrales 150.000,00

FUENTE: Investigacion de campo
ELABORADO: Alejandra Yarad y Lorena Zambrano
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CUADRO No.

ESTADO DE PERDIDAS Y GANANCIAS

Afo % 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Ventas Netas
Azlcar 6.270.000 6.270.000 6.270.000 6.270.000 6.270.000 6.270.000 6.270.000 6.270.000 6.270.000 6.270.000
Melaza 303.500 303.500 303.500 303.500 303.500 303.500 303.500 303.500 303.500 303.500
(=)Total Ventas 6.573.500 6.573.500 6.573.500 6.573.500 6.573.500 6.573.500 | 6.573.500 6.573.500 6.573.500 | 6.573.500
(-)Costo de Ventas 3.760.924 3.760.924 3.760.924 3.760.924 3.760.924 3.760.924 | 3.760.924 3.760.924 3.760.924 | 3.760.924
(=)Utilidad Bruta 2.812.576 2.812.576 2.812.576 2.812.576 2.812.576 2.812.576 | 2.812.576 2.812.576 2.812.576 | 2.812.576
(-)Costos de Administracion y Ventas 27.888 27.888 27.888 27.888 27.888 27.888 27.888 27.888 27.888 27.888
Sueldos y salarios 24.615 24.615 24.615 24.615 24.615 24.615 24.615 24.615 24.615 24.615
Utiles de oficina 225 225 225 225 225 225 225 225 225 225
Mantenimiento automotriz 2.748 2.748 2.748 2.748 2.748 2.748 2.748 2.748 2.748 2.748
Publicidad 300 300 300 300 300 300 300 300 300 300
(-)Costos Financieros 2.698.459,36 2.272.780,48 1.780.855,31 1.212.374,28 555.423,41
Intereses 2.698.459,36 2.272.780,48 1.780.855,31 1.212.374,28 555.423,41
Utilidad (Pérdida) antes de Partic. a trabajad. 86.229 511.908 1.003.833 1.572.314 2.229.265 2.784.688 | 2.784.688 2.784.688 2.784.688 | 2.784.688
Participacion trabajadores (15%) 0,15 12.934 76.786 150.575 235.847 334.390 417.703 417.703 417.703 417.703 417.703
Utilidad (Pérdida) antes de impuesto a la renta 73.294 435.121 853.258 1.336.467 1.894.875 2.366.985 | 2.366.985 2.366.985 2.366.985 | 2.366.985
Impuesto a la Renta (25%) 0,25 18.324 108.780 213.314 334.117 473.719 591.746 591.746 591.746 591.746 591.746
Utilidad Neta 54.971 326.341 639.943 1.002.350 1.421.156 1.775.239 1.775.239 1.775.239 1.775.239 1.775.239

FUENTE: Investigacién de campo

ELABORADO POR: Alejandra Yarad y Lorena Zambrano
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CUADRO No.

FLUJO DE CAJA

Afio 0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Utilidad Neta 54,971 326.341 639.943 1.002.350 1.421.156 1.775.239 1.775.239 1.775.239 1.775.239 1.775.239
(+)Depreciacion 2.819.693,74 2.819.693,74 2.819.693,74 2.819.693,74 2.819.693,74 2.819.693,74 2.819.693,74 2.819.693,74 2.819.693,74 2.819.693,74
Inversion

Activos Fijos 28.609.486,25

Activos Diferidos 5.500,00

Capital de trabajo 75.528,00
(=) TOTAL INVERSION 28.690.514,25
(-)Amortizacion 5.433.761 5.433.761 5.433.761 5.433.761 5.433.761
(+)Valor de desecho 13.965.000
FLUJO DEL PROYECTO -28.690.514,25 -2.559.097 -2.287.727 -1.974.124 -1.611.718 -1.192.912 4,594,932 4,594,932 4,594,932 4.594.932 18.559.932
VAN -24.108.757
TIR -0,45%
B/C 0,7327

FUENTE: Investigacion de campo
ELABORADO POR: Alejandra Yarad y Lorena Zambrano
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El Flujo de Efectivo se determina asi:

Ingresos netos o Flujo neto, que refleja las disponibilidades del proyecto mas

cercanas a la realidad.

Cuando se alude al flujo neto de efectivo del proyecto en si se hace referencia a
aguella clasificacion de ingresos y egresos brutos que no establece diferenciacion
alguna en cuanto a proporciones y costos diferenciales de las fuentes de
financiamiento, ni se impactan los egresos por el lado de modificar las bases del
calculo de impuestos sobre la renta o de participacion a los trabajadores en las

utilidades de la empresa.

El Flujo de caja actualizado es llevar a valor presente el valor del dinero en n

afos a partir de la inversion.

El Flujo de caja acumulado es mas real. Los inversionistas de este proyecto
para los cinco afios deberian apalancar el proyecto con crédito financiero o hacer
aportes extraordinarios de capital para cubrir el déficit, es decir que permita
mantener una liquidez de caja en los afios en los que se va amortizar la inversiéon

y asi generar una utilidad
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CUADRO No. 59

PUNTO DE

EQUILIBRIO
RUBRO 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Ventas 6.573.500 | 6.573.500 | 6.573.500 | 6.573.500 | 6.573.500| 6.573.500| 6.573.500 6.573.500 | 6.573.500 | 6.573.500
Costos Fijos 3.133.514 | 3.131.514| 3.131.514| 3.131.514 | 3.131.514| 3.131.514| 3.131.514 3.131.514 | 3.131.514 | 3.131.514
Costos Variables 1.397.744 | 1.397.744 | 1.397.744 | 1.397.744 | 1.397.744 | 1.397.744| 1.397.744 1.397.744 | 1.397.744| 1.397.744
Punto de equilibrio (Q) 209459,868 | 209326,178 | 209326,18 | 209326,18 | 209326,18 | 209326,18 | 209326,18 | 209326,178 | 209326,18 | 209326,18
Punto de equilibrio (Ventas $) 3.979.737 | 3.977.197 | 3.977.197 | 3.977.197 | 3.977.197 | 3.977.197 | 3.977.197 3.977.197 | 3.977.197 | 3.977.197

FUENTE: Investigacion de campo
ELABORADO POR: Alejandra Yarad y Lorena Zambrano
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CUADRO No. 60

TABLA DE AMORTIZACION
INGENIO AZUCARERO EL
NOMBRE: CANAVERAL
MONTO: 18.648.834,26 PLAZO (Semestral): 10
INTERES (Anual): 15,00% PERIODO (Semestral): 2
COMISION (Anual): 0,00% FEC.INICIO: 1-Ene-2003
DIVIDENDO
(Semestral): 2.716.872,71 FEC.VENCIMIENTO: 1-Ene-2008
Capital
Nro. Pago Fec. Vencimiento Interés Comisién Capital Reducido
- |- - 18.648.834,26
1 1-Jul-2003 1.398.662,56 - 1.318.210,15 17.330.624,11
2 1-Ene-2004 1.299.796,80 - 1.417.075,91 | 15.913.548,20
3 1-Jul-2004 1.193.516,11 - 1.523.356,60 | 14.390.191,60
4 1-Ene-2005 1.079.264,37 - 1.637.608,34 | 12.752.583,26
5 1-Jul-2005 956.443,74 - 1.760.428,97 10.992.154,29
6 1-Ene-2006 824.411,57 - 1.892.461,14 | 9.099.693,15
7 1-Jul-2006 682.476,98 - 2.034.395,73 | 7.065.297,42
8 1-Ene-2007 529.897,30 - 2.186.975,41 | 4.878.322,01
9 1-Jul-2007 365.874,15 - 2.350.998,56 | 2.527.323,45
10 1-Ene-2008 189.549,26 - 2.527.323,45 |-
TOTAL 8.519.892,84 - 18.648.834,26

FUENTE: Investigacion de Campo
ELABORADO POR: Alejandra Yarad y Lorena Zambrano
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CUADRO No. 61

TABLA DE PRIMA SEGUROS
BIEN VALOR REAL PORCENTAJE TOTAL
Edificio 630.343,50 4% 25.213,74
Equipo y Maquinaria 27.797.821 0,008% 223.440,00
Vehiculo Liviano 12.000,00 4% 480
Vehiculo Pesado 20.000,00 5% 1.000
TOTAL 250.133,74

FUENTE: Investigacion de campo
ELABORADO POR: Alejandra Yarad y Lorena Zambrano

CUADRO No. 62

TABLA DE DEPRECIACION
BIEN VALOR REAL PORCENTAJE TOTAL
Edificio 630.343,50 5% 31.517,18
Equipo y Maquinaria 27.797.821 10% 2.779.782,06
Equipo de Oficina 5.300,00 33% 1.749,00
Muebles y Enseres 2.455,00 10% 245,50
Vehiculo 32.000,00 20% 6.400,00
TOTAL 28.467.919,10 2.819.693,74

FUENTE: Investigacion de campo
ELABORADO POR: Alejandra Yarad y Lorena Zambrano
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CAPITULO V

EVALUACION AMBIENTAL

5.1.- INTRODUCCION

La elaboracion de azucar a partir de la cafia, uno de los sectores industriales mas
grandes del pais, genera una serie de impactos sobre diferentes aspectos

ambientales que pueden ser resumidos de la siguiente manera:

e Generalmente se producen muchos desechos (bagazo, lodo, cenizas,
desechos orgénicos e inorganicos.) cuando se realiza la cosecha en forma

mecanizada.

e Contaminacién del agua: La industria azucarera se inicia con el lavado de
la cafa; para ello se utiliza el agua obtenida de la condensacion de los
vapores que salen de los evaporadores. El afluente de esta operacion
representa el mayor flujo residual de la planta. El flujo de aguas residuales
dependera del tamafio de la planta y de la condicién de la cafia que llega al

ingenio.

En general, sustancias peligrosas o toxicas tales como metales pesados o
plaguicidas no se encuentran en las descargas de aguas residuales de los

ingenios.
Para la fabricacibn de azlUcar se requiere una gran cantidad de agua de
enfriamiento en los condensadores barométricos; el agua condensada puede ser

utilizada para lavar cafa y el exceso es un efluente residual.

Tres parametros se consideran de importancia en la evaluacién de estos desecho

liquidos: DBO (Demanda Bioquimica de Oxigeno), pH y solidos de suspension.
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e Los residuos fibrosos de la molienda y el tamizado, se los conoce como
bagazo; generalmente, estos residuos son utilizados como combustible de
los caleros para la generacion de vapor. Sin embargo, tanto la incineracion
del bagazo como de los combustible fosiles que suplen las necesidades de
energia, pueden causar problemas en la cercania de la planta industrial al

contaminar el aire con la presencia de particulas (ceniza).

Las ondas acusticas y térmicas que emite el equipo y maquinaria de los
ingenios, provocan en los operarios trastornos de la audicion, cefalias,

vértigo y adinamia.
5.2.- MEDIDAS PREVENTIVAS Y ATENUANTES FACTIBLES DE APLICAR
EN EL PROYECTO
Las alternativas tecnoldgicas que se plantean para disminuir el impacto

ambiental del proyecto y poderlo llevar de la categoria Ill a la Il son las

siguientes. Ver en el Cuadro No. 63.
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RESUMEN DE IMPACTO AMBIENTAL

CUADRO No. 63

CATEGORIAS IMPACTOS

I.- Lavado y molienda de cafia - Toxicologia en los trabajadores
- Histoplasmosis pulmonar
- Trastornos auditivos

- Parasitosis por las moscas de

la melaza
I1.- Uso de combustible (diesel, bagazo - Emisiones al aire de cenizas causando
para producir energia ) problemas de contaminacion del aire

en las cercanias del ingenio.

I11.- Condensacidn y enfriamiento- - Contaminacién del agua: baja la cantidad
Clarificacién de oxigeno disuelto, alteracion de pH,

Factores que afectan la flora y la fauna.

FUENTE: Investigacion de campo
ELABORADO POR: Alejandra Yarad y Lorena Zambrano

5.2.1.- CONTROL DE EMISIONES AL AIRE.
La emision de cenizas generadas durante la combustion puede ser controlada
con separadores mecanicos, como ciclones o0 juegos de filtros, secos o

humedos, colocados a la salida de las chimeneas y que deberdn ser

reemplazados para cada periodo de zafra.

5.2.2.- TRATAMIENTO DE AGUAS RESIDUALES

Se puede mejorar el método de cosechar la cafia, lo que ayudaria a reducir o

eliminar el agua de lavado.
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Es necesario hacer recircular el flujo de agua de enfriamiento y mejorar las
practicas de trabajo de la planta industrial, esto ayudara a reducir la cantidad

de desechos liquidos de la misma.

Un proceso muy utilizado para evitar la contaminacién de la aguas de los
receptores de estos residuos, es el de represar todos los desechos liquidos
contaminantes para sedimentar los solidos y usar el agua para riego de los

cafnaverales.

Otro método utilizado es el tratamiento biolégico de residuos, mediante la
descomposicion anaerodbica en lagunas de oxidacion, para lo cual se necesita
gran disponibilidad de terrenosxis La oxidacion anaerdbica produce una
eficiencia en la reduccion del DBO aproximadamente en un 90%. Previo al
tratamiento biolégico, debe controlarse el pH mediante la neutralizacion de los

afluentes.
5.2.3.- TRATAMIENTO Y DISPOSICION DE DESECHOS SOLIDOS
Para la reduccion del contenido de solidos se recomienda utilizar

sedimentadotes tubulares en lugar de coagulantes. Las trotas de filtrado se

utilizan preferiblemente como fertilizantes.

*(15) Residuos organicos que se descomponen sin la presencia de oxigeno a través anaerébicas es ventajoso porque no
atrapan oxigeno del agua o del aire y por el contrario eliminan biéxido de carbono, sin embargo los resultados de esta

descomposicion son los mismos
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5.2.4.- GENERACION DE RUIDO

El bagazo es el desecho sélido que en mayor volumen ocasiona este tipo de
industria. Se le puede utilizar en la produccion de pulpa de papel o para

generar energia en la misma planta.

Para evitar la generacion de ruido en el exterior de la planta, se sugiere
implementar alrededor del ingenio un area de proteccion de por lo menos 200
metros, sembrada de arboles y jardines, que ayudara a amortiguar los ruidos

intensos.

5.2.5.- ASPECTOS DE SEGURIDAD INDUSTRIAL

Para evitar efectos negativos en la salud humana se deberdn tomar las
siguientes medidas preventivas dentro del ingenio: ventilacion adecuada del
lugar de trabajo, utilizaciébn de tapones y orejeras, mascarillas con filtros de
carbon, guantes gruesos, trajes protectores y botas gruesas, Adicionalmente,
se debera realizar un control médico periédico con radiografia pulmonar y

excluir del trabajo a los obreros enfermos de los pulmones.

CUADRO No. 64
IMPLEMENTOS DE SEGURIDAD INDUSTRIAL

DESCRIPCION CANTIDAD VALOR TOTAL USD
UNITARIO
Uniformes/equipos 60 160 9.600

De seguridad

FUENTE: Investigacion de campo
ELABORADO POR: Alejandra Yarad y Lorena Zambrano
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CAPITULO VI

EVALUACION FINANCIERA

6.- INDICADORES FINANCIEROS Y ECONOMICOS

6.1.- PRUEBA ACIDA = (Activo Corriente — Inventarios) / Pasivo Corriente

=(317.930,49 — 28.120) / 250.133,74 = 1.16

Esta razén financiera denominada también de extrema liquidez, refleja que
cantidad de efectivo (o dinero de facil realizacion) esta disponible para cubrir el
pasivo a corto plazo, es decir que por cada ddélar adeudado se cuenta con un

dolar con diez y seis centavos para cubrir dicha deuda.

6.2.- CAPITAL DE TRABAJO = Activo Corriente - Pasivo Corriente
=317.930,49 — 250.133.74 = USD 67.796,75

En el primer afio el proyecto no es viable por que se tiene un capital de trabajo
negativo, pero en los Estados Financieros Pro-forma que son Balances
proyectados se demuestra que el proyecto es factible porque la inversién se
recupera a los cuatro afios es decir a mediano plazo como se puede observar en

el cuadro No. 65.

CUADRO No. 65
PERIODO DE RECUPERACION DE LA INVERSION
_ FLUJO NETO
ANO INVERSION INICIAL FLUJO NETO |ACUMULADO
0 -28.690.514,25
1 6.573.499,98 -22.117.015,00
2 6.573.499,98 -15.543.516,00
3 6.573.499,98 -8.970.017,00
4 6.573.499,98 -2.396.518,00
5 6.573.499,98 4.176.981,00

FUENTE: Investigacion de campo
ELABORADO POR: Alejandra Yarad y Lorena Zambrano
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6.3.- ANALISIS DE SENSIBILIDAD.

Este andlisis nos ayuda a definir en que etapa el proyecto es sensible. Es decir en
gque variaciones positivas o0 negativas, tanto en ventas como en costo de ventas

se puede ver afectado el proyecto.

Como se observa en el cuadro No. 66 el proyecto es sensible cuando hay una
disminucion del 10% en las ventas, teniendo una pérdida de USD 6.174.656.
Mientras que al aumentar un 10% en las ventas tenemos una ganancia de USD
398.844.

Al incrementar un 5% en el costo de ventas existe una pérdida de USD 446.555.
Mientras que al disminuir un 5% en el Costo de Ventas existe una ganancia de
USD 3.314.430.

-154-



CUADRO No. 66

ANALISIS DE SENSIBILIDAD

CUENTAS
Afio 1 Afio 1 con 10% mas Afio 1 menos el 10% Afio 1 con el 5% mas Afio 1 menos el 5%
en las vtas netas en las vtas netas en el Cto. Vtas en el cto. Vtas
INGRESOS
Ventas Netas
Azicar 6.270.000 6.897.000 627.000 6.270.000 6.270.000
Melaza 303.500 333.850 30.350 303.500 303.500
Total Ventas 6.573.500 7.230.850 657.350 6.573.500 6.573.500
(-)Costo de Ventas 3.760.985 3.760.985 3.760.985 3.949.034 188.049
Utilidad Bruta 2.812.515 3.469.865 -3.103.635 2.624.466 6.385.451
(-)Gastos de Administracién y Ventas 3.071.021 3.071.021 3.071.021 3.071.021 3.071.021
Sueldos y salarios 24.615 24.615 24.615 24.615 24.615
Utiles de Oficina 225 225 225 225 225
Mantenimiento automotriz 2.748 2.748 2.748 2.748 2.748
Publicidad 300 300 300 300 300
Seguridad industrial 223.440 223.440 223.440 223.440 223.440
Depreciacion 2.819.693 2.819.693 2.819.693 2.819.693 2.819.693
Utilidad (Pérdida) Operacional -258.506 398.844 -6.174.656 -446.555 3.314.430
Otros Ingresos 0 0 0 0 0
Otros Egresos 0 0 0 0 0
Ganancia neta antes de impuestos -258.506 398.844 -6.174.656 -446.555 3.314.430
Participacion trabajadores (15%) 0 0 0 0 0
Impuesto a la Renta (25%) 0 0 0 0 0
Utilidad (Pérdida) Neta -258.506 398.844 -6.174.656 -446.555 3.314.430

FUENTE: Investigacion de campo

ELABORADO POR: Alejandra Yarad y Lorena Zambrano
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6.4- APALANCAMIENTO

El apalancamiento no es otra cosa que la capacidad de endeudamiento que tiene

una empresa.

En este caso del cien por ciento de la inversion total (USD 28.640.648,25) la
empresa tiene una capacidad de endeudamiento del 65% es decir de
USD18.898.968.

Apalancamiento = Pasivo Total / Activo Total
=18.898.968 / 28.940.648 = 65%

6.5.- VALOR ACTUAL NETO (VAN)

Es el valor obtenido mediante la actualizacién de los flujos netos del proyecto
(ingresos — egresos) considerando la inversidn como un egreso a una tasa de
descuento determinada previamente. Si el VAN es positivo se considera que el
proyecto es favorable, ya que cubre el nivel minimo representado por la tasa de
descuento. Si el VAN es igual o cercano a cero, el proyecto apenas cubre el costo
minimo. Si el VAN es negativo la rentabilidad est4 por debajo de la tasa de

aceptacion y por lo tanto, el proyecto debe descartarse.

El VAN del proyecto es de USD -24.108.757 es decir que no genera beneficios.

Ver en el Cuadro No. 58.
6.6.- TASA INTERNA DE RETORNO (TIR)
La TIR es una tasa de interés que descuenta una serie de flujos anuales de

efectivo de tal manera que el VAN (en el afio 0) de la serie sea igual a la inversion

inicial.
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La TIR debe ser mayor que el costo de oportunidad del capital mas un factor de

riesgo.

El Costo de oportunidad del capital es la tasa promedio de interés que se puede

recibir de los ahorros; en bancos.

La TIR del Proyecto es -0,45%. Ver en el Cuadro No. 58.

6.7.- RELACION BENEFICIO / COSTO

Es el cociente de los flujos descontados de los beneficios o ingresos del proyecto,
sobre los flujos descontados de los costos o egresos totales del proyecto. Al igual
que en el VAN, se requiere establecer una tasa de actualizacion apropiada si la
relacion B/C es mayor que uno el proyecto es favorable. Si la relacion B/C es igual
a uno los beneficios y los costos se igualan, cubriendo apenas el costo minimo,
atribuible a la tasa de actualizacion. Si la relacion B/C es menor a uno, el proyecto

es desfavorable, pues reporta que la tasa aplicada no cubre sus costos.

El Beneficio/ Costo es de 0,4294% lo que no es favorable para el proyecto en

mencién. Ver en el Cuadro No. 58.
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6.8- CONCLUSIONES

e EIl cultivo de la cafia de azlcar se encuentra difundido en todas las
provincias del pais a excepcion de Galapagos. Su explotacion esta dada
en las diferentas areas con el fin de destinarlas a la produccion de azucar,

elaboracion de panela y aguardiente.

e La materia prima necesaria para el funcionamiento del complejo
agroindustrial sera producida por agricultores caficultores con
asentamiento en el Canton La Mand, Provincia de Cotopaxi, la superficie
total del cultivo de cafia en el area del proyecto esta constituida por 6.150

Has. De ellas aproximadamente 1.875 Has. Para el primer semestre.

e El azlcar es un bien tanto de consumo final como de consumo intermedio,
sirviendo de materia prima para la elaboracién de confites, jugos, dulces,

conservas, productos de panaderia y pasteleria, gaseosas, entre otras.

e La comercializacién del azucar es libre por parte de los ingenios a los
comerciantes. La mayoria de los ingenios realizan las ventas a los

mayoristas y al sector industrial.

e Actualmente de acuerdo con FEDECANA, el precio ofrecido para azlcar
blanca a puerta de ingenio es de USD 19,00 / saco (50 Kg). Este precio es
determinado en funcién de los costos de produccién en que incurren los

tres principales ingenios en el proceso productivo.

e Se ha definido que el monto total de la inversion para el funcionamiento del
ingenio azucarero es de USD 28.690.514.25 del cual se requiere solicitar
un crédito. El mismo que es del 65% (USD 18.648.834.26) y el 35% (USD
10.041.679.99) restante constituye el capital propio.

-158-



Se consideré 10 afios de vida util del proyecto, en funcion de la vida

agronomica y tecnolégica de las plantaciones de cafa de azucar.

La produccién y comercializacion de azlucar esta monopolizado sin
embargo, el mercado es receptivo a este producto, cuyo consumo masivo

esta vinculado principalmente al crecimiento poblacional.

Con el establecimiento del ingenio azucarero se generarian 91 puestos de
trabajo directos los que equivalen a un indice de generacion de empleo de
USD 86.512,64. En tanto que el indice de generacién indirecta de empleo

calculado para la fase agricola seria de USD 60.658,00.

Los indicadores basicos financieros obtenidos a partir del flujo de efectivo
del proyecto y del flujo de fondos con estructura financiera, son los
siguientes: VAN = USD -24.108.757, TIR = -0,45%, Relacion C/B =
0,4294%.

-159-



6.9.- RECOMENDACIONES

e En vista de que existe competencia por ubicar el producto en el mercado
es muy importante ajustarse a las normas establecidas por el INEN, para la
elaboracion de azlcar lo que garantizard un producto de calidad y un

posicionamiento en el mercado.

e Establecer un programa de capacitacion y asesoramiento técnico para las

areas de explotacion agricola y del proceso productivo.

e Se debera recurrir a entidades financieras que dispongan de lineas de
crédito que favorezcan al sector agroindustrial (C.F.N); para cubrir el
Capital Social serd necesario buscar apoyo de entidades no

gubernamentales.

e La instalaciéon del Ingenio azucarero en el Canton La Mana tiene un
impacto social desde el punto de vista de mejores alternativas econémicas

para los agricultores de la zona.

e La inversién de Maquinaria y Equipo ascienden a USD27.930.000, por lo
que es recomendable contar con mAas socios sean empresas, personas
naturales o juridicas, que aporten al proyecto con capital y de esta manera

el crédito disminuiria.

e Al ser el azicar el objeto de la Industria Azucarera el Cafaveral, el mayor
esfuerzo debe estar concentrado en la obtencion de mayores porcentajes
de sacarosa en todas las cafas de zafra para el Ingenio. De esta forma y
siendo concordantes con el compromiso para proteger los intereses de los
caficultores la politica de maduracion que se recomienda sera crear
esquemas en el cual se busque obtener ganancia de oportunidad para el

caficultor y para el ingenio, sin perjuicio de ninguna de las partes. La
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eficiencia de los cailicultores se traduce en ganancia para la planta y la
productividad de la planta se traduce en mejores precios para el cafiicultor.

Dinamiza la economia local y nacional por proporcionar puestos de

empleo.

Beneficiaria a la actividad socioecondmica de la zona porque generaria
puestos de trabajo directos (trabajadores del ingenio) e indirectos como

(tiendas de abarrotes, mercado mayorista, vendedores informales).

Mitigar o disminuir la contaminacion ambiental que el proyecto puede

generar.

Se recomienda abrir espacios para recibir sugerencias de mejoramiento
gue permitan identificar las fallas para corregirlas a tiempo y que esta
situacion permita crecer a la Industria Azucarera El Canaveral lo méas

pronto y con el mas alto rendimiento
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ANEXO 1
TABULACION DE LAS ENCUESTAS

REALIZADAS EN LAS PROVINCIAS DE
COTOPAXI, TUNGURAHUA, BOLIVAR Y LOS RIOS

Cuando usted necesita comprar azucar en que se fija:

Calidad ..cevvvvvvnnnnnnnn.

Precio  civeieeeeevieiieenn

Marca  coceeeeerreiennnnnn
Preferencias Frecuencia %
Calidad 10 0.20
Precio 25 0.50
Marca 15 0.30
TOTAL 50 100%

Cada que tiempo adquiere usted el azucar:

Diariamente  .icceeiieiiinvennnnn.
Semanalmente  ...cccvviiiiinnennen.
Quincenalmente .....cceeeveennnnn..
Mensualmente  .occeevieviievennenn.

Periodo de Frecuencia %
Adquisicién

Diariamente 5 0.10
Semanalmente 12 0.24
Quincenalmente 18 0.36
Mensualmente 15 0.30
TOTAL 50 100%




3.

Usted se provee de azucar en forma:

D] =11 r-
Indirecta  ciiiiieiiiiin
Forma de Frecuencia %
Compra
Directa 24 0.48
Indirecta 26 0.52
TOTAL 50 100%
Como son las formas de pago:
Al Contado  .civviiiiiinnnnnes
ACrédito  cereveiiiiiiinnens
Forma de Frecuencia %
Pago
Al Contado 33 0.66
A Crédito 17 0.34
TOTAL 50 100%
De que forma adquiere al azlcar:
Por libras ceeeeeiiiiiiiiinnnes
Por quintales  ...ccciiiiniininnnne.
Forma de Frecuencia %
Adquisicién
Por libras 27 0.54
Por quintales 23 0.46
TOTAL 50 100%




Que marca de azUcar consume usted:

Valdez e

San Carlos ceeviieeiiieens

(O] 1 - 1
Preferencia Frecuencia %
Valdez 29 0.58
San Carlos 13 0.26
Otras 8 0.16
TOTAL 50 100%
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ANEXO 6

4.1.3 Producto interno bruto por clase de actividad econdémica

Tasas de variacion (a precios de 1 975)

Ramas de actividad | Afios 1996 1997 1998 1999 2000
CIIUCN (p) {p) (p}

=
=
o

1.  AGRICULTURACAZAYPESCA 3,5 4.1 -1.4 -1,3 =53
(1) Banano, eatt:, sacao 4.4 0,6 0.4 KRG 07
02) Otras prouvciiones agricolas 4.0 1.9 -1.5 1.8 03
03) Produccién apimal 2,3 2.5 1.7 -1.7 28
04) Silvicuifia 1213 y corta 3.3 4,9 02 -2.0 4.0
(05) Pescay cazz 4,1 5,9 0.4 -10.0 -a3.0
2. PETROLEOY MINAS -1,9 35 2.3 0.3 <8
2A  PETROLEO ' -2,1 35 -3,6 0.6 &0
N6) Pelriieo crudy y gas natural -0.6 1,7 -3.3 0.6 )
§O7§ Retiacior, de pefré'en -54 19 2,2 5.1 -15.5
28 (08) OTRAS MINAS 2,4 35 1.9 <35 2,0
3. INDUSTRIAS MANUFACTURERAS 3.3 3.5 0.4 7.2 52
3.1 PRODUCTOS ALIMENTICIOS 31 1.8 2.8 -1.2
09) Carnes y nestzdo elaborado 2,5 4.3 0.9 -8.4
10) Ceregles y panaderia 3.1 37 1,0 1.6
11) Azucar 6,58 124 195 « 7.0 -
(12} Almenticics diversos 31 2.7 0.9 -3.0
(13) Behidas 2.9 1.9 2.8 2.1
(14) Tabuen elaborado 1.3 1.3 4,2 2.2
3.2 (15) TEXTILES Y PRENDAS DE VESTIR 29 3.1 -2,8 -7.8 6,5
2.2 (16) MADERA 3.0 3, -1,3 -1,2 50
3.4 (17} PAPELEIMPRENTAS 2,9 4.1 -0,9 -0,9 -c4
3.5 (18) QUIMICA Y DEL CAUCHO 3,5 3,0 2,5 -14,0 6.8
3.6-3.7 (13) MINERALES BASICOS, METALICOS Y NO METALICOS 4,7 43 -0,6 -4,1 17,7
3.8 (20) MAQUINARIA, EQUIPOY MATERIAL DE TRANSPORTE 4,9 58 -0,8 -30.9 7.8
3.9 {21) OTRASINDUSTRIAS MANUFACTURERAS 31 37 3.5 -231
4. (22) ELECTRICIDAD, GASY AGUA 2,8 2,4 21 47 5.1
5. (23) CONSTRUCCION Y OBRAS PUBLICAS 25 2.8 6,0 -8.0 3.7
6. COMERCIOYKHOTELES 4,4 3.3 0,9 1241 4.7
(24) Comercio a5 3.3 0,9 =125 52
(30} Hoteles, bares y restaurantes 3.8 3.2 '3 -8.0 1.0
7. TRANSPORTE Y CCLIUNICACIONES 31 3,9 1.6 -8.8 4.4
525 Transporie 3,0 3.7 1.4 -9.2 56
26) Comunicaciones 3,3 4.2 1.9 -§.0 20
8. ESTABLECIMIENTOS FINANCIEROS-BIENES INMUEBLES 4,6 2.4 -6.3 -5.7 2.0
(2/) Gretwcios Enancieros B.8 0.0 -4t <129 B
(22) Alquiler de vivienda 2.1 2.0 23 0.6 0.3
(29) Servicios prestados a las empresas 3.8 4,6 0.3 6.4 0.7
9. (31} SERVICICS ALOS HOGARES 23 2,7 2,2 -13.0 0.1
SERVICIOS BAHCARIOS IMPUTADOS 2,5 32 6.6 18,0 o
SUBTOTALINDUS THIAL, 2,4 L4 0,2 -5.3 a1
SUBTOTAL OTRGC3 PROCUCTORES 0.7 0,3 0.4 -16,5 -2,0
32; Servic'os gubzrnamentales -0,9 0,2 0.3 -17.1 -2
33) Servicio dome ticn 2.7 2.2 1.0 -8.2 207
TOTAL VAR (pp) 2,2 3,1 0,3 6.2 1.9
SUBTOTAL OTROS ELEMENTOS DELP B (%) -1,9 8,5 36 -28.3 14,2
PIB (pc) 2,0 3.4 0,4 7.3 2.3

(P) Provisionales,
FUENTE: Banco Central ded Ecuador.



ANEXO 7

4.1.2 Producto interno bruto por clase de actividad econémica

Miliones de sucres de 1975

Ramas de actividad / Afos 1996 1997 1998 1993 2000
CllUCN (p) {(r) {P) (p) (p)
1. AGRICULTURA CAZAY PIISCA 36,334 Jv.nnr 30342 I8 367
(W Banano, catd, cacae Lty 6150 L5788 5762 U
(02} Otras producciones agricolas 12,647 12.886 12.594 12.921 12.956
{03) Produccion animal 11.361 11.645 1161 11643 12.089
(04) Silvicultura, tala y corta 2332 2,447 245, 2401 2498
(05) Pescay caza 6.376 6,753 £.778 (.101 2.425
2. PETROLEO Y MINAS 30.756 31,824 30.788 30.893 32.272
27 PETROLEQ 29.096 30.106 29.037 29,203 30.64%
(06) Petrdleo crudo y gas natural 36.965 37.593 36.360 36.149 38 671
efinacion de petrélao - 7. . -6, -
(07) Ref] on d trol 7.869 7.487 7.323 £.946 8 022
28 (08) OTRAS MINAS 1.660 1.718 1.751 1.690 1.724
3. INDUSTRIAS MANUFACTURERAS 33.885 35.082 35.239 32.698 34.399
3.1 PRODUCTOS ALIMENTICIOS 11.040 11.237 11.547 11.412 11.540
(OS% Carnes y pescado eiaboiado 2.119 221 2.230 2042 1.607
(10} Cereales y panaderia 1.799 1.865 1.884 1.915 2097
gl 1) Azucar 820 728 £7J 931 1091
(12) Alimenticios diverzo 2.984 3064 3.093 3.000 20647
{13) Bebidas 2.928 2.984 3.069 3.132 3262
(14) Tabaco elaborado 390 385 401 392 426
3.2 (15) TEXTILES Y PRENDAS DE VESTIR 6.934 7.287 7.100 6.536 6.964
3.3 (16) MADERA 1.748 1.804 1.780 1.75% 1.847
3.4 (17) PAPELEIMPRENTAS 2.972 3.093 3.064 3.015 3.022
3.5 (15) QUIMICAY DEL CAUCHO 2.443 2.516 2,578 2.216 2.366
3.6-3.7 (19 MINERALES BASICOS, METALICOS Y NO METALICOS 4.442 4.633 4.604 4.415 5.198
3.5 (20) MAQUINARIA, EQUIC Y MATERIAL DE TRANSPORTE 2.291 2.423 2.403 1.661 1.791
3.8 (21) CTRASINDUSTRIAS NANUFACTURERAS 2.015 2.089 . 2,163 1.664 1.671
4. (22) ELECTRICIDAD,GAS Y AGUA 3.038 3.110 3.176 3.325 3.496
5. (23) CONSTRUCCION Y CBRAS PUBLICAS 5.356 5.505 5.837 5,371 5.572
6, COMERCIO Y HOTELES 33.067 34147 34.459 30.304 31.72
(24) Comercio 29.561 30.520 30.784 26422 2e3sie
(30) Heleles, bares y restaurantes 3.516 3.627 3.675 3.282 2416
7. TRANSPORTE Y COMUNICACIONES 19.909 20.677 21.003 19.149 19.950
(25) Transporte 13.540 14.039 14.236 12.926 13 644
(C’.G} Comunicacicnes 6.369 6.638 6.7G67 6223 € 245,
8. ESTABLECIMIENTOS FINANCIEROS-BIENES INMUEBLES 26.648 27.280 27 £0. 25638 25128
(27) Servicios financieros 8.429 8432 £.083 6 461 6375
(28} Alguiler de vivienda 10.565 10.840 11.089 11.157 11.1€9
(28) Seivicios prestados a las empresas 7.654 8008 6030 7.520 7574
9. (31) SERVICIOS ALOS HOGARES 12.032 12.358 12,631 10 088 11,002
SERVICIOS BANCARIOS IMPUTADOS -6.988 -10.311 -9.624 -78186 -7.026
SUBTOTALINDUSTRIAS 193.037 199.559 200.043 189.378 193.440
SUBTOTAL OTROS PRODUCTCRES 16.376 16.423 16.482 13.757 13.484
(3:; Servicios gubernamentaies 15.435 15459 15.508 12.863 12 556
(33) Sewvicio domeéstico 943 9G4 o974 804 ERE
TOTAL VA B (pp) 209.415 215.982 216.525 203.135 206.924
SUSTOTAL OTROS ELEMENTOS CELPIB (%) 9.920 10.767 11.153 7.955 9.132
P13 (pc) 219.335 226.749 227.678 211.130 216.056

p) Provisionales
{*) Desde 1990 incluye IVA



ANEXO 8

16 Programa de Encuestas de Coyuntura

CANA DE AZUCAR \

En 2" afio 2001 los resultados de la zefra de caia de azacar
fuerein buenos vy se confirmaron las expectaitivas do los
mio mantes en la encuesta N* 74-1-2001 efect jada an julio
de 001 y también los resulladds del Servicio de
Inforrnacion Agropecuaria (SICA), en los cuaics se estimo
un 2umento el volumen de produccicn del 5% respecto al
2003

Secgun los encuestados, el clima fie favorible para el
desanollo de los canteros, pues 2l maycr gredo de
lum nosidad y la normalidad de las .luvias prrmitieron no
solemente a los ingenios sino tambén a los canicultores
indgnendientes obtener rendimientos por hecté 2a mayores,
p*e! promedio nacional paso de 72 TM en ¢l 2000 a 74
T en el 2001 y, en muchos casos, pt aductores individuales
sob epasaron las 90 TM por hectarea.

Durante los ultimos aios los ingenios ':n venica efectuando
impartantes  mwversiones tendientes a incorparar nuevos
canrros a ka zafra e introducir tecnolog as nali rales para el
conial de las plagas, a traveés de la conratacicin.de tecnicos
colcn.bianos que conocen y tienen experiencia sobre el
tema. También los ingenics han proporcionado
asesoramiento técnico a los canicultor2s que ies proveen de
cana, por lo que en estos dos ultimos anos han cosechado
los trutos con excelentes zafras. )

El rayor grado de sacarosa obtenido en la zafra del afio
2007 repercutid en mayores 1endimicntos de la molienda,
alecanzando las 195 libras de azucar par tonelaca mébiica de

7
=

caiia, cuando en el 2000 fuc e 193 libras, Io que significd
un ncremento del 0 1%,

La produccion de azucar en 2! ano 2001 también batio un
nuevo reécord nacional al llegz - a los 97358.057 sacos de 50
Kg, cifra mayor a la de 2000, que fue considerarn cormo un
excelente afio para la produccion azucarera. cuando se
produjo la cantidad de 9°075.7:00 sacos de 50 Kg

!.as exportaciones de azucar ¢n el afio 2001 con respectn al
2000 aumentaron en volumer en 696%, al pasar de
578221 TM a 46.041.88 TM v en valor en el mismo periodo
se incrementaron en 702%, 3 pasar de US$2.03 millones a
US$16.3 millones, sierdo Colonbia y Estados Unidos de
Norteameérica los principales d2stinos.

El precio promedio pagado . ‘s caiicullores borded lu
US$ 17 por TM, lo que les p2rnitio un margen de utilidad
aceptable y mejord su situacion zconémica

Entre los problemas que mer.cionan los cadicultores estan el
costo de los insumos v pesticidas y la falta de
financiamiento para la renovacion de canteros por parte del
Banco Nacional de Fomento.

La situacion de los productores fue calificada como buena.
Se espera para el 2002 un aumento del volumen de
produccion, sin embargo esto dependeria de las condiciones
climaticas, pues exister problemas por el cxrn:o de
precipitaciones pluviales caidas 2 principio de afio,



ANEXO 9

Potencial Impacto Ambiental de las Industrias en el Ecuador

DE LA CANA DE AZUCAR

DIAGRAMA DE FLUJO DE PRODUCCION DE AZUCAR A PARTIR DE
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ANEXO 10

516 Tomo !l: agronomia wropica

CANA DE AZUCAR

Graminea
Saccharum officinarum L.,

“Canne a sucre”
““Sugar cane”
‘*Caiia -de- agticar”

dibujo por Hugo Calderdn

Fig. 163. Cafa de aziacar (Saccharum officinarum L.).
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